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11 ष्मसाल	ेआणि	ष्मसा््ाचे	पदार्थ

भारताला ‘मसालयाचे घर’ मानले जाते. जगातील 
णिणिध भागातील वयापारी आणि वयािसाणयकांनी भारतातील 
णिणिध प्रकारचया मसालयाबद्ल एेकले आणि महिून ते 
भारतात आले. आजदेखील मसाले हे परकीय चलन णमळिून 
देणयाचे एक मौलयिान स्ोत आहे. 

भारतीय आहारात मसाले आणि मसालयांचे पदार्ण 
महत्िाची भूणमका बजाितात. सुंदररीतया णशजणिलेला, 
सजणिलेला ि पाैष्टीकदृषट्ा संतुणलत केला गेलेला आहार 
हा मसालयांणशिाय बेचि ि असस्िकारिीय बनताे. एकदा 
पदारा्णत फक् तयाचयामधये स्िाद िाढणििारे घटक णकंिा 
मसाले िापरून सुधारिा केली, तर बहुतेक लोकांचयाकडनू 
तो पदार्ण प्रशंसिीय ठरतो आणि तो स्िीकारिीय ि मोहक 
बनतो. 

आकृती	11.1	ष्मसाल	े

व्ाख्ा	: मसाले ि मसालयांचे पदार्ण हे असे घटक 
आहेत की ते नैसणग्णक िनस्पती ि भाजयाचंे उतपादने 
(िनस्पतींचा कोिताही भाग) णकंिा अखंड, बीया, फळे, 
साली, फुले पाने, भुकटी स्िरूपातील घटक, ते स्िाद, रंग 
ि णतखटपिा, औषधी गुिधम्ण इ. देतात.

आकृती	11.2	ष्मसा््ाच्ा	झाडांचे	िाग
11.1  ष्मसाले	व	ष्मसा््ांच्ा	पदाराांचे	आहारातील	ष्महत्व 

• मसाले ि मसालयाचे पदाराांमुळे पदाराांचा स्िाद ि  रंग 
सुधारून तयाची स्िाणदष्टता िाढते.

• मसालयांचा िापर केलयाने आहारात िैणिधय येते आणि 
एकसारखेपिा कमी होतो. उदा. णजरा राईस करणयासाठी 
जीरे िापरिे, गोड नारळीभातासाठी केशर, 
णबया्णिीसाठी णबया्णिी मसाला ि इतर.

• काही मसालयांमुळे पाचकरस स्त्रिणयास मदत होऊन 
अन्नाचे पचन सुलभ होते. उदा. आले. 

• काही मसाले उदाहरिार्ण लसून आहारात घेतलयास 
रक्ातील कोलेस्टरॉलची पातळी कमी होते ि तयामुळे 
हृदयणिकाराचा धोका कमी होतो. 

• काही मसाले आहारात जीिािूरोधक 
(अरॅनटीबरॅ्टेरीअल) महिून तर काही अरॅनटीअॉ्सीडंट 
महिून िापरले जातात. उदा. णहंग, जायफळ, लिंग ि 
हळद, इ. 

• हल्ली बाजारात णिणिध तयार मसाले उपलबध आहेत. 
उदा. पुलाि मसाला, सांबार मसाला आणि दुध 
मसाला. 

दृखष्टक्षेपात	अभ्ासघ्क	
11.1  मसाले ि मसालयाचया पदारा्णचे आहारातील महत्ि

11.2  मसाले आणि मसालयाचया पदाराांचा पाककलेमधील उपयोग

कळ्ा खोड षू्मळ

लहान	फळे सुगंधी	णब्ा फुले
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11.2		ष्मसाले	आणि	ष्मसाल्ाच्ा	पदाराांचा	पाककलेष्मधील	
उप्ोग 

i.	 रंगवधयाक	(Colour	Improver)	: आलहाददायक, 
रंगतदार, योगय मांडिी केलेले बूफे हे लोकांना 
आकणष्णत तर करतातच परंतु तयामुळे खािाऱयांची 
भूक प्रणदप्त केली जाते. िेगिेगळे रंग अन्न पदाराांचे 
स्िरूप सुधारते ि तयामुळे ते आिसखन आकष्णक ि 
लजजतदार बनतात. उदा. चटपटीत पदाराांमधये हळद, 
लोिचयामधये लाल णमरची, णमठाईमधये केशर ि 
णहरवया चटिीमधये कोणरबीर.

ii.	 सजावर्	 (Decorating	 Agent)	 : सजािटक 
करणयासाठी मसाले ि मसालयांचया पदाराांचा िापर 
भारतीय आचारी खूप कलाकारीने ि कुशलतेने 
करतात. ढोकळ्ािरील मोहरीची फोडिी, बफफी ि 
श्ीखंडामणधल णिलायचीची पुड, खायचया पानािरील 
लिंग णकंिा कोणशंबीर / रायतयामधील कोणरंबीर ही 
काही उदाहरिे आहेत. जीरे मसाले पदाराांना आकष्णक 
बनणितात.

iii.	 सुगंधके	(Flavouring	Agent)	: खाद्पदाराांना 
सुगंध ि स्िाद दिेे हे मसालयाचंे प्रमुख काय्ण आहे. 
भारतीय खाद्पदाराांचया गुििततेत भर टाकणयासाठी 

तयात मसाले टाकून सुगंणधत ि स्िादपूि्ण करणयाचे प्रमुख 
काय्ण हे करतात. बरेचसे मसाले जसे लिंग, कोणरंबीर, 
जीरे, दालणचनी, तयाचंयातील उडनशील तेलामुळे तेल 
णिणिध अन्न पदाराांना स्िाद देतात. सुगंणधत िासामुळे 
आणि रूचकरपिामुळे अन्नाकडे आपि आकणष्णत 
होतो. हे स्िाद देिारे घटक सस्नगधामधय े (तेलात) 
णिद्रावय असलयामुळे तयांना फोडिीसाठी िापरताना 
गरम तेलात टाकले जाते. मसाले िास येणयाचया 
संिेदनांना आकणष्णत करतात ि जोपयांत पदारा्णत 
योगयप्रमािात मसाले घातले जात नाहीत तोपयांत तयाला 
स्िीकाय्णता येत नाही.

 उदा. िेलदोडे, केशर, जायफळ हे गोड पदारा्णत 
िापरले जातात जसे की श्ीखंड ि बफफी, वहॅणनला 
इसेनस, केकमधय ेि णहंग ि मेरी हे कढी ि भाजयांमधये 
फोडिीसाठी िापरतात.       

iv.		 िूक	वाढणविारे	 (Appetizers)	: काही मसाले ि 
मसालयांचे पदार्ण हे पचन ससं्रेला उततेणजत करतात ि 
भूक िाढणिणयाचे काम करतात णकंिा भूक लागलयाची 
सस्रती णनमा्णि करतात. मंद आचिेर णशजत असिाऱया 
सांबार णकंिा आमटीचा  िास ह्ाच उद्ेशाने काम 
करते.

आकृती	11.3	संपूिया	ष्मसाले

काळी	णवला्ची दालणचनी णजरे तष्मालपत्र

धिे काळी	णष्मरी जा्फळ	फूल ण्रवी	णवला्ची

लवंग ष्मो्री ष्मेरी	दािे ओवा
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 काळीणमरी, पुणदना, णजरे, आले हे 
मसाले भूक िाढणििाऱया पेयांमधये 
जसे की सूप आणि जलणजरा 
यामधये िापरले जातात. यांचा 
िापर योगय तया मात्रते  करािा. 
जर का ते प्रमािाबाहेर िापरले गेले 
तर ते अस्िीकारिीय होतात. यांस 
तयांनी णनमा्णि केलेला उग् स्िाद 
कारिीभूत ठरतो.

v.		 दा्पिा	 आििारा	 घ्क	
(Thickening	 Agent): 
काही मसाले ि तयाचया 
पदारा्णमधये मुखयतः णपष्टम् य 
पदार्ण (starch) हे कबबोदके 
असते. तयामुळे गे्वहीला दाटपिा 
येतो. कांदा, खसखस, खोबरे, 
आले,  लसूि पेस्ट हे गे्वहीला 
दाटपिा आिणयासाठी दाटिके 
महिून िापरली जातात.

vi.	 अन्नसंरक्षक	 (Food	
preservative)	 : या इतर 
िापरांबरोबरच बऱयाचशा 
मसालयांचा अन्नसंरक्षक महिून 
खाद्पदारा्णत उपयोग केला 
जातो. यांचा घरगुती तसेच 
वयापारी स्तरािर सॉस, केचअप 
ि चटिी उतपादनात मोठ्ा 
प्रमािािर उपयोग केला जातो. 

vii.	 पाचक	 (Digestibility	
improver)	 :	 मसाले ि 
मसालयांचे पदार्ण हे अापलया  पचन संस्रेसाठी 
उपयोगी आहेत. ते पचन संस्रेस उततेणजत करणयाचे 
काम करतात आणि पचनणरियेत अनेक प्रकारे मदत 
करतात.

 उदा. आले ि णहंग यांचा िापर ताक णकंिा मठ् ठ्ामधये 
करतात, ओिा भजीमधये णकंिा काळीणमरी सुपमधये 
िापरतात. यामुळे पाचकता िाढते.

viii.	 औषधी	 वापर	 (Medicinal	 uses)	 ः मसालयाचे 
औषधी गुिधम्ण हे ज्ात आहेतच. मसालयांचा िापर 
साधया पि महत्िाचया घरगुती उपचार पद् धतीमधये 
केला जातो. बहुतेक सि्ण मसालयामधये औषधी 
गुिधम्ण असतातच. उदा. लसिाचा िापर हा अनेक 
आजारांचया उपचारासाठी जसे की संणधिात, तिचेचे 
रोग, पोटदुखी, खोकला ि उच्चरक्दाब यामधये 
केला जातो. संशोधनामधये असे णसद् ध झाले की, 

आकृती	11.4	पाककृतीतील	वनस्पती

तुमहाला	ष्माणहत	आह	ेका	?

लिंग पाचकरस स्त्रिणयासाठी उततेजीत करते. सुंठ, 
जायफळ, केशर हे सदचीचया उपचारामधये मदत करते. 
हळद पािडरचा उपयोग जखम बरी करणयासाठी महिून 
करतात.

मसाले आणि हब्ण यांचयामधय ेकाय फरक आहे.?

मसाले महिजे िनस्पतींचा सुिास असिारे भाग, 
सामानयतः िाळलेलया कळ्ा, फळे, णबया, मूळ ि 
खोड णकंिा साल. तर हब्णस ही ताजी णकंिा िाळलेली 
पाने णकंिा ्छोटी खुरटी झाडे णकंिा झुडपे असतात. 
मसालयांना हब््ण सपेक्षा सुंगध जास्त असतो ि ते उग् 
असतात महिून तयांचा कमी िापर होतो.  

ओरीगानो

ओवा

तुळस

शेपू

सेज

काेणरंबीर

पास्थली

पात

राेजष्मेरी

चेरणवल

्ेरागाॅन

पुदीना
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कृती	-	ष्मसाला	त्ार	करिे	- प्रतयेक मसालयाची स्ित:ची खास चि आणि स्िाद अाहे.  परंतु मसाला तयार करणयासाठी 
मसालयाचे णिणिध पदार्ण एकत्र करून तयाचे कुटनू णमश्ि तयार करतात. मसाला दळताना तयाचे णमश्ि तयार करताना काळजी 
घेिे आिशयक आहे. मसाले तयार करणयाचया णिणिध पद्धती आहेत.  मसालयाचे णिणिध पदार्ण तेलात भाजून तयािर प्रणरिया 
करून पािडरचया स्िरूपात मसाला तयार केला जातो. 

चार्	ष्मसाला चना	ष्मसाला गोडा	ष्मसाला

घटक

जीरे, काळीणमरी, काळेमीठ, 
िाळलेली पुदीनयाची पाने, 
कस्तुरी मरेी, णहरिी कोणरंबीर, 
लिंग, दालणचनी, णहंग, 
टारटारीक आमल,जायपत्री, 
आमचूर पािडर

कोणरंबीर, जीरे, लाल णमरची, 
सुंठ पािडर, आमचूर पािडर, 
दालणचनी, काळीणमरी, काळे 
िेलदोडे, लसूि, जायफळ, 
लिंग, जायपत्री, िाळणिलेलया 
डाळींबयाचया णबया

कोणरंबीर, तीळ, णकसलेले सुके खोबरे, 
िाळलेलया लाल णमरचया, दालणचनी, 
णहंग, काळीणमरी, नागकेशर, तमालपत्र, 
नागकेशर नसलयास तया जागी हळद 
िापरू शकता.

पद्धत 

मसालयांना िेगिेगळे परतले जाते 
ि तयांची कुटून बारीक भुकटी/
पािडर केली जाते. 

मसालयांना भाजून एकत्र कुटून 
घेतले जाते.  भाजणयाची णरिया 
स्िाद येईपयांत करतात.

मसाले एक-एक करून हलकया हाताने 
भाजले जातात. यानंतर मसालयांना 
कुटून णकंिा कांडून तयाची पािडर 
करतात.

उपयोग

१.  चाटमधयेे जास्त करून 
िापरतात. 

२.  इतर मसालयाचंया 
णमश्िामधये एक घटक 
महिून ही िापरतात. 

३.  पनीर, भजी, िडा, 
यांसारखया इतर पदाराांिर 
भुरभुरणयासाठी िापरतात. 

१.  पंजाबमधये चिा मसाला 
णकंिा करी बनणिणयासाठी 
जास्त करून िापरतात. 

२.  णपंडे ्छोले या रािळणपंडी 
पाणकस्तानमधील 
पदारा्णमधय ेिापरतात.

१. महाराष्ट्ातील हा प्रादेणशक मसाला 
आहे. 

२. या णमश्िाचा उपयोग मांस आणि 
भाजयांना स्िाद येणयासाठी 
करतात. 

अनुप्रयोगाची 
उदाहरिे
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  लक्ात ठटेवण्ाचटे ष्मुदिटे

	 मसाले	व	मसाल्ाचे	पदारमा	हे	सवाद,	रंग,	गंि,	चव	व	मसालेदार		वतखटपणा	प्रदान	करतात.	

	 मसाले	रंगविमाक	आहेत.

	 मसाल्ांचा	वापर	सिावटीसाठी	होतो.

	 मसाले	भूक	वाढववण्ासाठी	का्मा	करतात.

		 मसाले	पाचकता	वाढववतात.

			 मसाल्ांमध्े	औििी	गुण	आहेत.

 हब्मा	स	तािी	वकंवा	वाळलेली	झाडांची	पाने	आहेत.
 

प्र.1. अचूक प्ाया् णनवडून ररकाम्ा जागा िरा : 
i.__________	 लोणच्ांचा	 रंग	 सुिारते	

(कोवरंबीर	पावडर,	लाल	वमरची	पावडर,	वमरची	
दाणे)

ii.	 श्ीखंडामध्े	 सवाद	 वाढववण्ासाठी	
________	 चा	 वापर	 केला	 िातो.	
(वेलची,	लवंग,	दालवचनी)	

iii.	 ग्ेवही	दाट	होण्ासाठी	,_________	
वापरतात.	

	 (विरे,	लवंग,	खसखस)	
iv.	 सदवी	कमी	करण्ासाठी	_________	

्ा	मसाल्ाचा	वापर	करतात.
	 (कांदा,	संुठ,	लसूण	)

ब. जोड्ा जुळवा :

A B
i. केशर अ. सूप
ii.	 आमचूर	पावडर ब.	 उडनशील	तेल
iii.	 लवंग क. ओला	मसाला
iv. वहंग ड. सवाद	देणारा	पदारमा
v. कांदा इ. फोडणीसाठीचे	घटक

फ. पाचक	वरि्ा

क.  खालील वाक ट्े चूक णक बरोबर तटे णलहा. :
i.		 मसाले	व	मसाल्ांचे	पदारमा	हे	प्रामुख्ाने		पदाराांचे	

पोिणमूल्े	वाढववण्ासाठी	घालतात.	

ii.	 मसाल्ांचा	वापर	कमी	प्रमाणात		करू	न्े.	

iii.	 मसाले	चवीमध्े	वैववध्	आणतात/घडववतात.	

iv.		 हब्मा	स	हे	वनसपतींचे	मूळ	असते.	

प्र.2.  खालील प्रशनांची एका शबदात उततर णलहा.  
i.		 भूक	वाढववणाऱ्ा	मसाल्ाचे	नाव	सांगा.	

स्वाध्ा्
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ii.		 मसाल्ामध्े	सवाद	देणाऱ्ा	घटकांचे	नाव	सांगा.	

iii.	 िखमेवर	 लावण्ासाठी	 वापरण्ात	 ्ेणाऱ्ा	
मसाल्ाचे	नांव	सांगा.	

प्र.3.  लघुततरी : 
 अ. कारिटे द्ा

i.		 ग्ॅवहीला	दाटपणा	् ेण्ासाठी	खसखस	कशी	मदत	
करते?	

ii.	 भूक	वाढववण्ासाठी	वमरी	व	पुवदनी	कसे	उप्ोगी	
पडतात?	

प्र.3 ब.  रोडक्ात उततरटे णलहा.
i.		 पाककलेत	मसाल्ांचा	उप्ोग	सांगा.	

ii.		 मसाल्ाची	व्ाख्ा	वलहा.	

iii.		 मसाले	आवण	हब्मा	स	्ांमिील	फरक	सपष्	करा.
iv.	 आपल्ा	िेवणातील	मसाले	आवण	मसाल्ाच्ा	

पदारामाचे	महत्व	सपष्	करा.	

प्र.4.  णदघघोततरी प्रशन.
i.		 मसाले	व	मसाल्ांचे	पदाराांचे	उप्ोग	सववसतर	

चचामा	करा.

	प्रकलप ः 
•	 कमीत	 कमी	 दहा	 मसाले	 ्ांची	 मावहती	 गोळा	 करा,	

आवण	त्ांचे	्छा्ावचत्र	वापरून	अलबम	त्ार	करा.	

• “त्ार	मसाला	 वमश्ण”	बनववणाऱ्ा	 उद्ोगाला	भेट	
द्ा	व	त्ाबाबतचा	सववसतर	अहवाल	त्ार	करा.




