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र्ेकरी तंत्रज्ान4

घटक

4.1 बेकरी तंत्ज्ान महरजे का्?
4.2 बेकरी पदाराांसाठी चे घटक
4.3 बेकरी मध्े रापरली जारारी उपकररे
4.4 बेकरी उतपादने

अन्न प्रनरि्ा उदोगात बेकरीला महत्राचे स्रान 
असून तो एक पारंपाररक व्रसा् आहे. बेकरी ही एक अशी 
व्रस्रा आहे की नजरे नपठारर आधाररत भट्टीत भाजून 
त्ार केलेले पदार्व, जसे की ब्ेड, केक, पेस्टट्ीज, नबसस्कटस, 
कूकीज, इत्ादींसारखे पदार्व त्ार करून नरकले जातात. 
्ास बेकस्व शॉप नकंरा बेक शॉप असे देखील महरतात. 
बेकरी उतपादने त्ार करण्ाच्ा प्रनरि्ेस बेनकंग महरतात.

4.1 र्ेकरी तंत्रज्ान म्िजे का्य?
तांनत्कदृषट्ा बेनकंग हे एक अन्न नशजरण्ाचे शास्त् 

आहे, ज्ामध्े नपठारर आधाररत पदार्व कोरड्ा उषरतेरर 
अनधक रेळ नशजनरला जातो. त्ासाठी रापरल्ा जाराऱ्ा 
उपकररास भट्टी नकंरा बनेकंग ओवहन महरतात. मूलभूत 
घटकांना एकत् करून कनरक (डोवह) नकंरा पातळ नमश्रर 
(बॅटर) बननरले जाते आनर ते नंतर भट्टीमध्े भाजले जाते.

कणिक : कनरक हा दाट, अध्व-घन महरता ्ेईल 
असा काही रेळा पीठ, पारी र इतर घटक घालून मनहलेला 
लरनचक असा नपठाचा गोळा असतो. नपठाचा प्रत्ेक कर 
पारी शोषून घेईल इतक्ा प्रमारात पारी रापरले जाते.

पातळ णमश्रि (रॅ्टर): बॅटर हे पीठ र इतर घटक  
एकत् करून ओतता ् ेईल ् ा पद्तीचे अध्व-द्रररूपी पातळ 
नमश्रर असते.

4.2 र्ेकरी पदाराजंसाठी चे घटक

अप्रनतम स्राद र पोत असलेली बेकरी उतपादने 
त्ार करण्ासाठी गुररततापूर्व घटक गरजेचे असतात. 
पाककलेमधील प्रत्ेक घटकाचा नरशेष असा उदे्श 
असतो आनर ते बेकरी पदार्व चांगले नकंरा खराब 
होण्ामध्े महत्राचे का््व पार पडतात.

उतपादनासाठी चे घटक, त्ांचे प्रमार आनर 
प्रनरि्ा पद्ती, त्ाचबरोबर भट्टीचे तापमान हे सर्व 
अंनतम उतपादनाची गरुरतता  प्राप्तीसाठी महत्राचे 
असतात.

आकृती 4.1 : र्ेकरी उतपादने

आकृती 4.2 : पारंपररक र्ेणकंग ओव्न
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अ. पीठ: तृरधान्ांची पीठे ही बेकरी उतपादनासाठी 
रापरण्ात ् ेरारे प्रमुख घटक आहे. तृरधान्, ् ांमधील गहू 
हे त्ामध्े असराऱ्ा असामान्् असे प्रनरन महरजेच 
'गलूटेन' ्ामुळे सरा्वस रापरले जाते.

पदारा्वला नरनशष् असा गरुरततापूर्व गरुधम्व देरारा 
पीठामधील दुसरा महत्राचा घटक  हा स्टाच्व आहे. पारी 
शोषलेले स्टाच्व चे कर हे नजलेनटना्जेशन प्रनरि्ेद्ारे 
नशजून खळीसारखी नचकट संरचना ननमा्वर करतात. रंड 
झाल्ानंतर हे स्टास्व चे नशजलेले कर रोड्ा प्रमारात 
कठीर होऊन पदारा्वला स्ररूप देतात.

गव्ाच्या पीठाचे प्रकार :
प्रनरनांनच्ा प्रमाराररून गवहाच्ा पीठाचे दोन 

प्रकारांमध्े रगगीकरर केले आहे.

i.  कठीि (टिक) गव्ाचे पीठ :
 टरक गवहाच्ा पीठात 10% पके्षा जास्त प्रनरने 

असतात आनर ते बे्ड, पाई, नपझझा बेससाठी 
रापरतात. नजरे लरनचकपरा र जाळीदारपरा 
गरजेचा असताे.

ii. नरम गव्ाचे पीठ :
 नरम गवहाच्ा पीठात 10% पके्षा कमी प्रनरने 

असतात. आनर ते पीठ केक, पसे्टट्ीज, कुकीज. 
नबसस्कटस इत्ादी त्ार करण्ासाठी रापरतात.

र्. ओलावा देिारे घटक :
जे घटक पदारा्वला ओलसरपरा देतात त्ांना ओलारा 

देरारे  घटक महरतात. पारी, दूध आनर ताक हे ओलसरपरा 
देरारे घटक महरून रापरतात. ्ोग् प्रकारे कनरक त्ार 
होण्ासाठी र ्ोग् असे पातळ नमश्रर बननरण्ासाठी 
ओलारा देराऱ्ा घटकांचे प्रमार अचूक असरे गरजेचे 
असते.
i. पािी : 
 हे कनरक ओली करून त्ात इतर लहान घटक 

नमसळण्ाचे काम करते. ते गलुटेन त्ार करते आनर 
स्टाच्वचे नजलेटीना्झेशन पर करते. फुगनरलेल्ा 
पाराच्ा बाबतीमध्े पारी हे खमीराच्ा राढीस 
चालना देण्ाचे का््व करते. कारर, खमीराची ्ोग् 
राढ ही पुरेसे पारी नदले गेले तरच होते. कोरडी खमीराची 
पारडर ही कोमट पाण्ात का््वक्षम होण्ासाठी 
पनहल्ांदा ओतली जाते, तर त्ाचप्रमारे रसा्ननक 
फुगरके (काबबोननटस) हे पाण्ाच्ा साननध्ात काब्वन 
डा् ऑकसाईड रा्ू सोडतात. 

आकृती 4.3 ः र्ेकरी उतपादनासाठीचे घटक

आकृती 4.4 : गव्ाचे पीठ (मैदा)

आपि आठवू शकता का्य ?
गवहाच्ा पीठामधील गलुटेन हे गला्नडन 

र गलुटेननंन ्ा दोन भागांनी बनलेले असते. 
जेवहा नपठामध्े पारी घातले जाते तेवहा हे दोन भाग 
एकत् ् ेतात आनर प्रनरनांचे जाळे त्ार करतात ज्ाला 
गलुटेन नेटरक्फ असे महरतात. गलुटेन नेटरक्फ हे पदारा्वला 
तन्ता आनर लरनचकता देतात आनर फुगरके रापरून 
ननमा्वर केलेला रा्ु पकडून ठेरण्ासाठी मदत करतात.

अ. पीठ

ग. नकरकोळ 
घटक

ब. ओलारा 
देरारे घटक

क. शॉट्वननंग 
(सस्नगध पदार्व) 

ड. फुगरके

इ. साखर

फ. अंडी आनर 
अंड्ाचे पदार्व
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ii. दूध : 

 दूध हे बेकरी उतपादनांचे पोषरमूल्े राढनरण्ास मदत 
करते. ते नपठातील प्रनरनांना घट्टपरा देते, त्ामुळे 
कनरकेची रा्ू रोखून ठरेण्ाची क्षमता राढते. ते 
पदाराांचा स्राद, रंग आनर चर सुधारते. दुधातील 
लॅकटोज शक्फरेमुळे पदाराांच्ा पृष्ठभागारर चांगला गद्व 
रंग ्ेतो.

iii. ताक : 

 ताकामध्े सुमारे 90% पारी आनर 10% दूधातील 
घन पदार्व असतात. ्ानशरा् त्ात लॅकटीक आमल 
असते, जे गलुटेनला मऊ बनरते आनर कनरकेस 
मऊपरा देते.

क. शॉट्थणनंग (स्नगध पदार्थ) :

तूप आनर तेल ्ांमुळे गलुटेनची जाळी त्ार होण्ाची 
नरि्ा मंदारते. महरून त्ांना ‘शॉट्वननंग’ घटक महरतात. 
सर्वसामान्परे रापरले जारारे घटक महरजे रनस्पती तूप 
(डालडा), लोरी आनर मागा्वरीन हे आहेत.

का्यये :
1. ्ामुळे करकेचा नचकटपरा कमी होतो.
2. पदारा्वची पौसष्कता र चकाकी राढते.
3. फेटण्ाच्ा नरि्ेत हरा भरण्ासाठी मदत होते, जी हरा 

शेरटी पदारा्वचे आकारमान राढनरण्ास मदत करते.
4. उषरता रहनाचे माध्म महरून का््व करते.
5. बेकरी पदाराांची चर सुधारते र टीकरर काळ राढतो.

ड. फुगवके :

फुगनरराऱ्ा घटकांना आकारमान राढनररारे घटक 
(रेनसंग एजंट) असे देखील महरतात. हे घटक करकीत 
नकंरा केकच्ा नमश्ररात रापरतात. त्ामुळे आत CO2 
रा्ू त्ार होऊन तो पदार्व फुगला जातो, हलका र मऊ 
होतो.

का्यये :
1. पदारा्वचे आकारमान राढरते.
2. पदार्व नाजूक, मऊ आनर हकला होऊन तो सुधारतो
3. सुगंध (चर र रास) राढतो.
4. पचण्ाची क्षमता राढते.

बेकरी उतपादनात रापरण्ात ्ेरारे फुगरके ही प्रामुख्ाने 
दोन प्रकारची आहेत.

फुगवके

i. जैनरक फुगरके ii. रासा्ननक फुुगरके

्यी्टचे (खमीराचे) प्रकारे

फ्ेश ्यी्ट
•	 रिीम ्ीस्ट
•	 कॉमप्रेस्ड ्ीस्ट

डट्ा्य ्यी्ट
•	 ॲकटीवह डट्ा् ्ीस्ट 
•	 इनस्टंट डट्ा् ्ीस्ट

i. जैणवक फुगवके :

हे प्रामुख्ाने एक पेशी् सजीर आहेत. (एक प्रकारची 
्ीस्ट, बुरशी). त्ा ्ीस्टच्ा जातीचे सर्वसामान् नार 
‘बेकस्व ्ीस्ट’ (सॅकॅरोमा्सीस सेरेवहेसी) असे आहे, जे ब्ेड 
र बेकरीच्ा पदाराांमध्े फुगनरण्ासाठी मोठ्ा प्रमारात 
रापरतात. हे करकेतील साखरेचे रूपांतर काब्वन 
डा्ऑकसाईड ्ा रा्ुत र इरॅनॉल (अलकोहोल) मध्े 
करते. ्ीस्ट दोन गटात नरभागली जातात, ओले इस्ट (फे्श 
्ीस्ट) आनर कोरडे ्ीस्ट (डट्ा् ्ीस्ट) ्ा दोनही गटांचे 
पुढील उपगटात नरभागरी केलेली आहे.

फे्श ्यी्ट :

•	 बेकरी उतपादने बननररारे फे्श ्ीस्ट रापररे पसंत 
करतात कारर ते स्रस्त आनर अनधक का््वक्षम आहेत.

•	 नरिम ्ीस्ट ही मध्म घट्ट द्रर रुपात उपलबध आहे.

•	 रिॉमप्रेस्ड ्ीस्ट सर्वसाधाररपरे 500 ग्ॅमच्ा 
ठोकळ्ाच्ा रुपात उपलबध असते.

ड्रा्य ्यी्ट :

 y डट्ा् ्ीस्ट बोटीररील आनर घरगुती रापरासाठी पसंत 
करतात, कारर त्ांना नदघ्वकाळ साठनरता ्ेते.

•	 ती सर्वसाधाररपरे दारेदार स्ररुपात लहान पाकीटे 
(10 गॅ् र 25 गॅ्), मध्म पॅकेट (500 ग्ॅ) आनर मोठी 
पॅकेट (10 नकलो र 25 नकलो) उपलबध अाहेत.



37

ii. रासा्यणनक फुगवके :
सामान्परे मोठ्ा प्रमारात रापरले जारारी रासा्ननक 
फुगरके खालीलप्रमारे आहेत.
•	 अमोनन्म काबबोनेट नकंरा बा्काबबोनेट
•	 सोनड्म बा्काबबोनेट
•	 बेनकंग पारडर

हे रासा्ननक घटक रापरताना खालील मुदे् लक्षात 
ठेरारेत    
•	 त्ा रसा्नांच्ा बाबतीत अन्न र औषध प्रशासनाने 

तरतूद केलेल्ा नन्मांचे पालन करारे.
•	 त्ांच्ा नरि्ेनंतर पदारा्वत नशल्क राहीलेले अंश 

अपा्कारक नसारेत.
•	 ते चर र स्राद ्ात अनप्र् असू न्े.
•	 तो रासा्ननक पदार्व राजरी प्रमारात स्रस्त आनर 

बाजारात सहज उपलबध असारा.
•	 ते सुक्ा (कोरड्ा) स्ररूपात असतानां एकमेकांशी 

नरि्ानशल होरू न्ेत.
•	 ते रंड सस्रतीत ओलसर झाल्ास एकमेकांशी सहज 

नरि्ाशील होऊ न्ेत.
•	 जर ते जास्त प्रमारात रापरले गेले तर त्ार पदार्व 

(नबसस्कट/कुकीज) भाजताना खूपच पसरला जाईल, 
त्ामुळे त्ाचंा नदखाऊपरा खराब होईल.  

अमटोणन्यम कार्बोनेट णकंवा र्ा्यकार्बोनेट :
्ा रसा्नाचे नरघटर होऊन अमोनन्ा र काब्वन 

डा्ऑकसाईड गॅस आनर पारी त्ार होते. ्ा रासा्ननक 
पदारा्वपासून दोन रा्ू त्ार होतात आनर कोरताही घन 
पदारा्वचा अंश खाली नशल्क राहत नाही. हा प्रशन सोनड्म 
बा्काबबोनेटच्ा बाबतीत ननमा्वर होतो. अमोनन्म बा् 
काबबोनेट नबसस्कट, कुकीज, रिॅकर आनर त्ासारख्ा बेकरी 
पदारा्वत रापरतात.

सटोणड्यम र्ा्यकार्बोनेट :
सोनड्म बा्काबबोनेट हा बनेकंग सोडा (खाण्ाचा 

सोडा) ् ा नाराने लोकनप्र् आहे, तो ओला केल्ारर आनर 
उषरता नदल्ारर CO2  रा्ु ननमा्वर करतो आनर त्ामुळे 
पदार्व जाळीदार होतो. बनेकंग सोडा केक, कुकीज आनर 
तत् सम पदारा्वत रापरतात.

रे्णकंग पावडर :
हे सोनड्म बा्काबबोनेट र खाण्ास ् ोग् असे आमल 

घटक (नरिम ऑफ टारटार), ्ांच्ाबरोबर स्टाच्व नकंरा पीठ 
(नफलर महरून) ्ांचे नमश्रर असते. ती दोन स्ररुपात 
उपलबध असते.

एका टप्यात का्य्थक्म असिारी र्ेणकंग पावडर : ती जलद 
नरि्ा करते आनर नमश्ररामध्े नमसळल्ानंतर लागलीच 
पदार्व भाजारा लागतो.

दटोन टप्यात का्य्थक्म असिारी र्ेणकंग पावडर : ्ामध्े 
नमश्रर त्ार करताना काही प्रमारात रा्ु खोलीच्ा 
तापमानास आनर उरलेला रा्ु भट्टीमध्े पदार्व भाजतानां 
सोडला जातो.

तुम्ाला माण्ती आ्े का?
राजरीपेक्षा जास्त बनेकंग पारडर 

रापरल्ाने तो पदार्व कडरट होतो, तर अगदीच 
खूप कमी रापरल्ाने केक घट्ट होरून, तो कमी 
फुगलेला नदसेल.

इ. साखर :
साखर पदारा्वला स्राद आनर पोत देण्ास सहाय् 

करते. सर्वसाधाररपरे बेकरी पदाराांमध्े उसाची साखर 
(सरुिोज) रापरतात. ्ीस्टच्ा का्ा्वसाठी साखरेचा उप्ोग 
उजा्व पुररठ्ासाठी होतो. साखर पारी शोषून ते नटकनररारी 
आहे, महरून पदाराांमध्े अनधककाळ ओलसरपरा 
नटकनरण्ासाठी बेकरी पदारा्वत रापरतात, त्ामुळे त्ा 
पदाराांचा नटकरर काळ सुधारतो. साखर तापनरली असता 
नतचे कॅरॅमला्झेशन होते, त्ामुळे पदाराांच्ा पृष्ठभांगारर 
गद्व तपनकरी रंग आनर उतकृष् स्राद पर त्ा पदाराांना ् ेतो. 
साखर दारेदार, दळलेली नकंरा बारीक पारडर स्ररुपात 
रापरतात.
दािेदार साखर : मोठ्ा दारेदार आकाराची (नेहमीची) 
साखर घरात रापरली जाते. पदाराांमध्े रापरताना ती प्ररम 
पाण्ात नकंरा दुधात नररघळनरतात मगच त्ा पदारा्वच्ा 
नमश्ररात घालतात नकंरा जेरे नतची दारेदार रचना हरी 
असेल तरेे तशीच रापरतात.
दळलेली साखर : ही मूळता दळलेली साखर असून ती 
नरिनमंग, फेटरे, इत्ादी काररांसाठी रापरली जाते. हीचा 
आकार अगदी बारीक असतो पर ती धुळीसारखी उडत 
नाही.
र्ारीक साखर (व्त्रगाळ साखर पावडर) : ्ा साखरेला 
‘आ्नसंग शुगर’ पर महरतात. ती केकच्ा साजारटीसाठी 
रापरतात. तसेच बटर नरिम, गम पेस्ट, नरनरध प्रकारच्ा 
गोड पदारा्वत, नबसस्कट, करकरेर पसरनररे इत्ादींसाठी 
पर रापरतात.
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फ. अंडी आणि अंड्ाचे पदार्थ:
बेकरी उतपादनाच्ा ननरननराळ्ा पदाराांसाठी अंडी र 

अंड्ाचे पदार्व हे कच्चामाल महरून खूप महतराचे घटक 
आहेत. केक, कुकीज, रिॅकस्व, नबसस्कटस, डोनटस, स्रीट 
रोलस, आ्नसंग आनर मेररंग्ुज इत्ादींसारख्ा पदाराांच्ा 
उतपादनामध्े प्रमुुुुख घटक महरून ्ांना रापरले जाते. खरे 
तर, अनेक बेकरी उतपादने ही अडं्ांनशरा् त्ारच करता 
्ेत नाहीत.
का्यये :
ओलावा देिारा घटक : अंड्ातील पाण्ाच्ा अंशांमुळे 
पदार्व ओलसर बनतो.
्वा भरून ठेविारा णकंवा फेसाळिारा घटक : अंड्ांना 
फेटल्ानंतर त्ामध्े हरा भरली जाते र ती हरा धरून 
ठेरली जाते, आनर त्ामुळे फेसाळ आनर हरा भरलेली 
रचना त्ार होते.
इमलसीफाईंग एजंट (पा्यसीकारक घटक): अंड्ामध्े 
लेनसरीन असते जे पदारा्वस एकसमान स्ररूप देते.
संरचना र्ांधिी घटक  : अंड्ातील प्रनरने उषरता 
नमळाल्ारर पदारा्वस एक ठोकळा संरचना देतात.
पौसष्कता वाढविारे घटक : अंड्ामध्े उच्च प्रतीचे 
प्रनरने असतात आनर ते पदारा्वचे पोषरमूल् राढरतात.
्वाद आणि रंग देिारा घटक : अंड्ाला स्रतःचा असा 
एक रुचकर स्राद असतो आनर त्ाचा नपरळा बलक 
पदारा्वला नपरळा रंग देतो.
ग. णकरकटोळ घटक :

पदाराांमध्े अलप प्रमारात रापरले जारारे घटक, पर 
ज्ांचा पदारा्वच्ा स्रीकाररी्तेरर लक्षरी् पररराम नदसून 
्ेतो अशा घटकांना नकरकोळ घटक नकंरा नमसलेनन्स 
घटक असे महरतात.
मीठ : मीठ (सोनड्म क्ोराइड) हा बेकरी उतपादनांना 
खारट चर देतो. ्ामुळे हे पदार्व भूक राढनररारे आनर 
रुचकर बनतात. ते पदाराांमधील इतर घटकांचा नैसनग्वक 
स्राद राढनरते. केक प्रनरि्ेमध्े ते कॅरॅमला्जेशन साठीचे 
तापमान कमी करते आनर त्ामुळे केकचा रंग सुधारतो.  
्वाद देिारे घटक :  हे बेकरी उतपादनांचा स्राद राढनरतात 
आनर ्ांची नरभागरी दोन गटात केली जाऊ शकते.
i.  नैसणग्थक : ्ामध्े पदारा्वत रापरण्ात ्ेरारे मूलभूत 

घटक ्ेतात, जसे की, साखर आनर साखरेचा पाक, 

फळांचा गर नकंरा रस, रेलची, जा्फळ, कोको, 
चॉकलेट आनर नलंबूरगगी् फळांपासूनचे तेल आनर 
वहॅननला इत्ादी.

ii. कृणत्रम : व्ारहाररक दृषट्ा बेकरी उदोगामध्े 
पदाराांना स्राद देण्ासाठी हा एकमरे प्ा्व् आहे. स्राद 
देरारे कृनत्म घटक ्ांची चर ही नैसनग्वक घटकांपेक्षा 
जास्त लोकनप्र् असते. उदा. वहॅननला.

रंग देिारे घटक : स्राद देराऱ्ा घटकां प्रमारेच रंग देरारे 
घटक ्ांचा रापर देखील खूप महत्राचा आहे ्ांचा रापर 
नरनशष् असे बे्ड केक आनर कुकीज त्ाच प्रमारे फीनलंगस 
आ्नसंग आनर कोनटंग साठी केला जातो ्ांनादेखील दोन 
गटात रगगीकृत केले जाऊ शकते. 
i.  नैसणग्थक रंग : ्ांना नैसनग्वक स्तोत्ांपासून नमळनरले 

जाते. जसे की, हळदीपासून कक्ु्वनमन (नपरळा रंग), 
पालेभाज्ा पासून क्ोरोनफल(नहररा रंग), सॅफ्ॉन 
पासून साफ्रीन (नारंगी रंग), कोकोनबन (तपनकरी रंग) 
इत्ादी.

ii.  कृणत्रम रंग : ्ांना 'डाईज्' महरतात. ्ांना अचूकपरे 
रापरता ् ेते आनर त्ांना नैसनग्वक रंगापके्षा एक प्रकारची 
चकाकी असते, ्ामुळेच ्ांना मोठ्ा प्रमारात बेकरी 
उतपादन करराऱ्ा व्क्तींकडून रापरले जाते. एफ.
डी.ए. माफ्फत प्रमानरत असरारे काही कनृत्म रंग महरजेच 
सनसेट ् ेल्ो (नपरळा रंग) आनर नब्नल्ंट बल्ू (ननळा 
रंग) इत्ादी.

फळे आणि सुकामेवा : राळरलेली आनर मुररलेली फळे 
आनर नब्ा ् ांचा रापर बेकरी उतपादनामध्े नरनरध प्रकारचे 
स्राद आनर रंग देण्ासाठी केला जातो. सामान्तः बेदारे, 
खजूर, चेरी, टुटी फु्टी, अननस, केळी, सफरचंद, इत्ादी 
फळे रापरली जातात. ्ाच बरोबर काजू-बी, खोबरे, 
शेंगदारे, अरिोड, नपस्ता, बदाम, इत्ादी सुद्ा रापरले 
जातात.
मसाले : तुलनातमकदृषट्ा मसाल्ांना खूप कमी प्रमारात 
बेकरी उतपादनांमध्े रापरले जाते, परंतु ते पदाराांची 
खाण्ाबाबतची गुररतता राढनरतात आनर त्ाचबरोबर 
भौनतक गरुधम्व सुद्ा राढनरतात. ्ामुळे ते खूप महत्राचे 
असतात. बेकरी उतपादन कररारी व्क्ती, ्ोग् मसाल्ांची 
ननरड करून आनर गरुरततापूर्व मसाले रापरून पदाराांमध्े 
अनेक प्रकारे नरनरधता आरू शकते. उदा. दालनचनी, 
जा्फळ आनर रेलदोडे.
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4.3 र्ेकरीमध्ये वापरली जािारी ्ंयत्रसामुग्ी :
बेकरी उतपादने भाजण्ासाठी महरजेच बेनकंग प्रनरि्ा 

सुलभ करण्ासाठी अनेक प्रकारची उपकररे आरश्क 
असतात उपकररांच्ा रापरानुसार रापरानुसार ते हलके 
नकंरा जड उपकरर ् ा प्रकारचे असतात हलक्ा उपकररांना 
काहीरेळा बेनकंग साठीची साधने नकंरा बनेकंग टूलस 
महरतात.

र्. कणिक णकंवा पातळ पातळ पीठ णमसळण्याचे ्यंत्र :
पीठ नमसळरे नकंरा कनरक मळरे ही एक अशी संज्ा 

आहे ज्ामध्े ढरळरे, फेटरे, एकजीर कररे, नरिनमंग, 
फेसाळरे आनर घडी घालने ्ा नरि्ांचा समारेश होतो. 
नमसकसंग ्ा नरि्ेमध्े दोन नकंरा अनधक घटक जोप्ांत ते 
एकजीर होऊन एक मरे पदार्व देत नाहीत तोप्ांत ते 
एकसारख्ा प्रमारात एकमेकांमध्े नमसळले  जातात. 
नमसळण्ाची प्रत्ेक पद्त ही भाजून त्ार केलेल्ा 
उतपादनास ननरननराळे पोत आनर गरुधम्व देतात. 
व्ारसान्कररत्ा बेकरी उदोगामध्े 'स्टनॅड नमकसरचा' 
रापर होतो. 

स्टनॅड नमकसर मध्े एक मोठे भांडे असते ज्ामध्े जे 
घटक नमसळा्चे आहेत ते ठेरतात आनर त्ात एक गोल 
नफररार दांडा असतो,  ज्ाला 'एनजटेटर' महरतात. हे 
एनजटेटर रेगरेगळ्ा प्रकारचे असतात, ज्ांची नारे डोवह 
हूक (पाराची कनरक), पेडल अटॅचमेंट (पातळ नमश्रर 
नकंरा आ्नसंग) आनर सवहस्क अटॅचमेंट  (अंडी फेटरे) 
अशी आहेत. स्टँड नमकसर ही दोन प्रकारचे असतात एक 
महरजे स्पा्रल नमकसर आनर दुसरे पॅ्नेटरी नमकसर.

स्पा्रल नमकसर मध्े भांडे नफरते आनर एनजटेटर 
सस्रर राहतो. ्ाचा रापर पाराची कनरक आनर नपझझा 
साठीची कनरक ्ासाठी केला जाऊ शकतो.

पॅ्नेटरी नमकसरमध्े एनजटेटर नफरतो आनर भांडे सस्रर 
राहते. ्ाचा रापर सर्व प्रकारची कनरक, केकचे नमश्रर, 
फेटलेली रिीम, फाॅनडंट आ्नसंग भांडर इत्ादींसाठी केला 
जाऊ शकतो. 

आकृती 4.5 : णडणजटल वजन काटा 

आकृती 4.6 : मटोजमापाचे चमचे आणि पॅन र्ॅलनस

ने्मी ध्यानात ठेवा .
बेनकंग प्रनरि्ा ही खूप मजेशीर आहे पर ्ोग् 
उपकररांनशरा् ती डोकेदुखी होऊ शकते.

अ. वजन काटे आणि मटोजमाप भांडी: 
रजन काटे आनर मोजमाप भांडी जसे की मोजण्ाचा 

कप, मोजण्ाचे चमचे, माप, मोज नळी ्ा ्ात पर ्ांचा 
रापर कोरड्ा नकंरा पातळ घटकांचे मोजमाप करण्ासाठी 
केला जातो. रजन काटे नकंरा सामान्तः त्ांना 'रेइंग 
स्केल' महरतात, हे एक असे उपकरर आहे  की जे रजन 
नकंरा रस्तुमान मोजण्ासाठी रापरले जाते. ्ांचा रापर 
मोठ्ा प्रमारारर होतो कारर त्ांना 'कनॅलब्ेट' करता ्ेते 
आनर मोजमापामध्े कमीत कमी तफारत ् ेते. तसेच त्ांचा 
रापर अनतश् कमी प्रमारात घटकांचे रजन, 0.0001 ग्ॅम 
इतक्ा अचूकतेने करता ्तेे. 

्ूक पेडल सव््क 
आकृती 4.7 : पीठ मळिी ्ंयत्र आणि जटोडण्या(अटॅचमेंटस्)

मटोजमापाचे चमचे



40

क. र्ेणकंग वेअस्थ (रे्णकंगसाठीची साधने) :
बनेकंग रेअस्व नकंरा बनेकंग साठीची भांडी ही 

अन्नपदार्व त्ार करण्ासाठीची भांडी आहेत, ज्ांचा रापर 
पदार्व भट्टीमध्े नशजत ठेरण्ासाठी आनर अंनतम 
उतपादनाला आकार देण्ासाठी केला जातो. त्ांना पॅन 
नकंरा मोलड असे देखील महरतात. पार त्ार 
करण्ासाठीच्ा भांड्ाला 'लोफ पॅन' महरतात. ्ाचे का््व 
महरजे पार भट्टीमध्े नशजून फुगत असताना त्ाला आकार 
देरे हे आहे. सर्वसामान्परे पारासाठीच्ा भांड्ाचा 
आकार आ्ताकृती असतो. आकारमानानुसार केकसाठी 
च्ा भांड्ाचंा आकार बदलतो, आनर त्ांना केक पॅन, 
बन्डट पॅन, मनफन टीन, इत्ादी नाराने संबोधतात. नबस्कीट 
कुकीज आनर इतर बेकरी उतपादनांच्ा भाजरीसाठी टट्े 
आनर मोलडस् रापरतात.

ती उषरता रहन करराऱ्ा धातूपासून, ज्ांना काही 
रेळा पदार्व नचटकू न्े महरून  लेप नदलेला असतो, ् ापासून 
बनरलेली असतात.  सर्वसामान्परे ॲल्ुनमनन्मचा रापर 
त्ाची उषरता रहनाची क्षमता खूप जास्त असल्ामुळे 
बनेकंगसाठीच्ा भांड्ांच्ा नननम्वती मध्े केला जातो. 
काहीरेळा गॅलवहनाईज केलेले टीन ्ा धातूचा रापर देखील 
बनेकंग रेअस्व नकंरा बनेकंग साठीची साधने बननरण्ासाठी 
केला जातो.

ड. र्ेणकंग ओव्न :
ओवहन हा उषरता रोधक चेंबर असतो ज्ाचा रापर 

पदारा्वला उषरता देण्ासाठी, भाजण्ासाठी नकंरा 
राळनरण्ासाठी केला जातो. चेंबर मधील हरा तापलेल्ा 
धातूच्ा सळ्ांच्ाद्ारे गरम केली जाते आनर उषरता 
राहनाच्ा कनरेकशन ्ा प्रकाराने ती उषरता खादपदार्वस 
हस्तांतर केली जाते.

ओवहन दोन प्रकारचे असतात, बॅच ओवहन आनर 
कनटीन्ूअस ओवहन.

 ¾ रॅ्च ओव्न 
 y त्ांना ररटेल ओवहन महरतात
 y त्ांचा रापर लहान त्ाचबरोबर मोठ्ा बेकरी 

उदोगांमध्े केला जातो
 y सर्वसामान्परे रापरले जारारे बॅच प्रकारचे ओवहन 

महरजे डेक ओवहन आनर रोटरी रॅक ओवहन हे आहेत
 y ओवहनच्ा ्ा प्रकारामध्े त्ाच्ातील टट्े हे  बनॅकंग 

चेंबरमध्े नफरत असतात ज्ांच्ारर पदार्व 
भाजण्ासाठी ठरेलेला असतो. बनेकंग चेंबर ही एक 
उषरता रोधक कपप ेअसलेली घनाकृती खोली नकंरा 
भट्टी असते, ज्ाला समोरच्ा बाजूस दरराजा 
असतो.

अ. डेक ओव्न :
 डेक ओवहन हे बेकरी उतपादनांना उषरता राहनाच्ा 

कंडकशन ्ा प्रकाराने सस्रर सस्रतीत उषरता हस्तांतर 
करतात. कंडकशन पद्तीने उषरता देरे ही एक अशी 
प्रनरि्ा आहे की उषरता ही तापलेले दगड नकंरा धातूचे 
भांडे ज्ांच्ामध्े पदार्व भाजण्ासाठी ठरेलेला असतो 
्ांच्ापासून सरळ पदाराांमध्े रानहली जाते.

आकृती 4.8 : र्ेकरी उतपादनासाठी वापरण्यात ्येिारी 
णवणवध प्रकारची साधने

र्ेणकंग साठीची भांडी

ब्ेड पॅन केक पॅन

र्न्डट पॅन मणफन ट्रे आणि टीन

आकृती 4.9 : डेक ओव्न
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र्. रटोटरी रॅक  णकंवा स्रर रॅक ओव्न :

 हे कनवहेकशन पद्तीने उषरता हस्तांतर कररारे 
ओर्आहन आहे ज्ामध्े हरा नफरती ठरेली जाते. 
्ामध्े एक चेंबर असतो ज्ात एक नकंरा अनेक कपपे 
असतात, ज्ामध्े 12 ते 18 टट्े असतात. बनेकंग होत 
असताना टट्े असलेले रॅक गोल नफरत राहतात. इरे गरम 
हरा नफररून पदार्व भाजला जातो. हा ओवहन अनेक 
प्रकारचे पार आनर पेस्टट्ी, मग ते लहान नकंरा मध्म 
आकाराचे असो, ् ांना भाजण्ासाठी अगदी ् ोग् आहे. 
हा ओवहन मोठ्ा आकाराचे पार भाजण्ासाठी 
रापरणजा्ाची सुचरला जात नाही.

आकृती 4.10 :  रटोटरी रॅक ओव्न

आकृती 4.11 : सतत चालिारे र्ँड ओव्न

4.4 र्ेकरी उतपादने 
काही बेकरी उतपादनांनबाबतची माहीती त्ांच्ा 

घटकांच्ा प्रमारासनहत खाली नदलेली आहे.
अ. पाव (ब्ेड) :

पार महरजे भाजलेली कनरक असून ती फुगरलेली 
नकंरा न फुगरलेली (रोटी, भाकरी, इ.) असते. बेकरी मधून 
आपर जो पार घेतो तो फुगरलेल्ा प्रकाराचा असतो. 
पारासाठी ची कनरक ही नैसनग्वक फुगरके महरजेच खमीर 
रापरून फुगरलेली असते. खमीर पीठामधील कबबोधकांरर 
नरि्ा करून काब्वन डा्-ऑकसाइड रा्ू त्ार करते. हे 
रा्ूचे बुडबुडे गलुटेन जाळ्ामध्े अडकतात आनर बेनकंग 
च्ा रेळेस उडून जातात. बेनकंग प्रनरि्े दरम्ान रा्ूचे हे 
बुडबुडे आकाराने मोठे होतात आनर पारा चा आकार 
राढरतात. ्ाद्ारे आपल्ाला नशजलेला, हलका, 
फुगलेला, आनर जाळीदार पदार्व नमळतो ज्ाला पार नकंरा 
ब्ेड महरतात.
र्. केक : 

केक हा, पीठ, अंडी, साखर, लोरी आनर द्रर पदार्व 
्ांना नमसळून त्ार केलेले पातळ नमश्रर ओवहनमध्े 
भाजून नरनरध रूपात त्ार केलेला पदार्व आहे आनर जो 
त्ाच्ा मुला्म पोत आनर गोड स्राद ्ामुळे आपर सहज 
ओळखू शकतो.

स्पाॅनज केक (नकंरा फोम केक) हा फेटलेली अंडी, 
साखर आनर पीठ ्ांच्ा पासून बनरलेला असतो. तो 
प्रामुख्ाने प्रनरनांच्ा जाळ्ामध्े हरेला धरून ठरेने आनर 
बेनकंग पारडरच्ा सहाय्ाने फुगरूने ्ारर आधारलेला 
प्रकार आहे. 

बटर केक हा लोरी, साखर, अंडी आनर पीठ ्ांच्ा 
पासून बनरलेला असतो. बटर आनर साखर एकत् करून 
त्ांना फेटून, त्ांच्ामध्े हरा भरून पातळ नमश्रर त्ार 
करने ्ारर तो आधारलेला प्रकार आहे.
क. णर््कीट आणि कुकीज : 

नबस्कीट हा शबद फ्रेंच मधील शबदाररून बनलेला 
आहे, ज्ामध्े 'नबस' महरजे दोन रेळा आनर 'कॉईट' 
महरजे भाजलेला असा अर्व आहे. ती गोड नकंरा मसालेदार, 
कोरड्ा र चपट्ा केक सारखी आनर उषमांकाने भरपूर 
असतात. ्ासाठी रापरण्ात ्ेरारा कच्चा माल महरजे 
गोडी दरेारे पदार्व, शाॅट्वननंग (नकंरा सस्नगध पदार्व), दूध 
आनर इतर नकरकोळ घटक इत्ादी आहेत.

 ¾ कनटीन्यूअस र्ॅनड ओव्न
 y ्ांना होलसेलर महरजेच घाऊक उतपादनासाठीचा 

ओवहन महरतात
 y कनटीन्ूअस बॅनड ओवहनचा रापर हा आशा 

उदोगांमध्े केला जातो नजरे 24 तास उतपादन 
घेण्ात ्ेते.
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एकेकाळी कुकीज महरजे छोटे केक नकंरा गोड 
नबस्कीट महरून देखील संबोधले जा्चे. बेकरी आनर मीठ 
पदार्व बननरराऱ्ांना  डच लोकांकडू 'कोचे' हा शबद 
नमळाला ज्ाचा अर्व छोटा केक असा होतो.

कुनकजमध्े इतर कोरत्ाही बेकरी उतपादनापेक्षा खूप 
मोठ्ा प्रमारात रैनरध्ता आहे, कारर त्ामध्े अनेक 
असे ननरननराळे आकार, प्रकार, स्ररूप, पोत आनर स्राद 
असलेले प्रकार घडनरता ्ेऊ शकतात.

का्य्थ - 1 

पाव र्नवण्यासाठी लागिाऱ्या घटकाचे प्रमाि

घटक  प्रमाि (ग्ॅम)

गवहाचे पीठ 100

ओले खमीर 2-4

मीठ 2

साखर 6

सस्नगध घटक 2

पारी 60 नमली

i.   नदलेल्ा प्रमारानुसार घटकांचे रजन करा 
ii.  पीठ आनर मीठ एकत् चाळून घ्ा
iii.  कोरडे खमीर रापरत असल्ास त्ाला साखर आनर 

पीठ घातलेल्ा कोमट पाण्ात का््वक्षम होण्ासाठी 
10 ते 15 नमननट नभजत ठेरा.

iv.  ओल्ा खमीराच्ा बाबतीत, ते आहेतसे रापरारे. 
सर्व घटक एकत् करून, मळून त्ाचा लरनचक 
करकेचा गोळा बनरा.

v.  त्ार झालेला नपठाचा गोळा ओल्ा कपड्ाने झाका 
आनर उबदार नठकारी त्ाला प्रूनफंगसाठी 20 नमननटे 
ठेरा (फरमेंटेशन).

vi.  'नाॅक बॅक' करा महरजेच नपठाच्ा गोळ्ाला 
हलक्ा हाताने मळा आनर समान आकाराच्ा छोट्ा 
गोळ्ांमध्े रुपांतर करा, आनर पॅनमध्े ठेरा.

vii.  त्ाला प्रूनफंग चेंबरमध्े  फुगण्ासाठी ठेरून दा. 
फुगलेल्ा नपठाची उंची नकमान पॅनच्ा ऊंचीच्ा 
3/4

 पट इतकी असारी.

मळलेली कणिक

भाजलेला पाव

फुगलेली कणिक

viii.  210 ते 230 नडग्ी सेसलसअस तापमानाला 10 ते 12 
नमननटांसाठी तपनकरी रंग ्ेईप्ांत भट्टी नकंरा 
ओवहनमध्े भाजा.

ix.  ओवहन मधून बाहेर काढा, रंड करा आनर पॅन मधून 
बाहेर काढून घ्ा.
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का्य्थ-2 
्पाॅनज केकसाठीचे घटकप्रमाि

घटक प्रमाि (ग्ॅ)

गवहाचे पीठ 100

सस्नगध पदार्व 100

दळलेली साखर 100

बेकींग पारडर 5

मीठ 0.85

अंडी 100 (2 अंडी)

वहॅननला अक्फ 2-3 नमली

i.  गवहाचे पीठ आनर बेनकंग पारडर ् ांना एकत् करून 3 
ते 4 रेळा चाळून घ्ा, ज्ामुळे घटक एक समानपरे 
पसरतील र त्ामध्े हरा देखील भरली जाईल.  

ii.  वहॅननला चा अक्फ घालून अंडी फेटून घ्ा, त्ासाठी 
हँड बलेंडर नकंरा स्टॅनड नमकसरचा रापर करा.

iii.  एका भांड्ात सस्नगध पदार्व (बटर) घ्ा र त्ात 
दळलेली साखर घालून ते एकजीर करा. ्ामध्े 
फेटलेली अंडी घाला, आनर नपठाचे र बनेकंग 
पारडरचे नमश्रर घाला आनर त्ानंतर ्ा सराांना 
एकत् नमसळून फेसाळून त्ांच्ापासून एक हलके असे 
केकसाठीचे पातळ नमश्रर नमळरा.

iv.  ओवहन 170 नडग्ी ससेलसअस तापमानारर गरम करा.
v.  केकला आकार देण्ासाठी र बेनकंग करण्ासाठी 

त्ार केलेले नमश्रर केक पॅनमध्े ओता. ्ा पॅनला 
पदार्व नचटकू न्े महरून, सस्नगध पदार्व आतील बाजूस 
लारून त्ारर रोडे पीठ पसरा आनर त्ांमध्े नमश्रर 
एकसमान पसरण्ासाठी त्ाला टेबलारर 2 रेळा 
अलगदपरे आपटा.

vi.  ्ानंतर त्ाला 170 नडग्ी तापमानास 25 ते 30 
नमननटांसाठी भाजून घ्ा.

vii.  केक नशजला आहे नकंरा नाही हे सूरीच्ा सहाय्ाने 
तपासा.

viii.  केक त्ार झाल्ारर ओवहन मधुन बाहेर काढा, रंड 
करा र पॅनमधून बाहेर काढून घ्ा.

केकचे णमश्रि 

 र्ेणकंग साठी भांड्ात भरिे 

भाजून त्यार झालेला केक
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लक्ात  ठेवण्याचे मुद्े 

 ¾ बेकरी ही एक अशी व्रस्रा आहे की ज्ामध्े नपठापासून बनरले जारारे पदार्व जसे की पार, केक, पेस्टट्ीज, 
नबसस्कटस, कुकीज, इत्ादींना त्ार करून नररिीसाठी ठरेले जाते.

 ¾ तृरधान् पासूनची पीठे ही बेकरी उतपादनासाठी रापरली जारारी मूलभूत घटकांमधील एक घटक आहे.
 ¾ प्रनरनांच्ा प्रमाराररून गवहाच्ा नपठाचे दोन भागात रगगीकरर केले आहे, जसे की कठीर गाराचे पीठ (10% पके्षा 
जास्त प्रनरने) आनर नरम गवहाचे पीठ (10% पके्षा कमी प्रनरने). 

 ¾ फुगरके ्ांचा रापर काब्वन डा्-ऑकसाइड रा्ू नननम्वतीसाठी होतो आनर ते दोन प्रकारचे आहेत; जनैरक  फुगरके 
आनर रासा्ननक  फुगरके.

 ¾ पदार्व भाजण्ासाठी नकंरा बेनकंग करण्ासाठी बेनकंग ओवहनचा रापर केला जातो. 
 ¾ पार आनर नबसस्कटे ही मळलेल्ा नपठाच्ा गोळ्ा पासून, तर केक हे नपठाच्ा पातळ नमश्ररापासून बननरले जाते. 
 ¾ नबसस्कटा मध्े जास्त प्रमारात सस्नगध पदार्व रापरले जातात ज्ांच्ामुळे गलटुेन ्ा प्रनरनाचे जाळे त्ार होत नाही 
आनर त्ामुळे पदार्व कुरकुरीत आनर खुसखुशीत पोत असलेला बनतो.

कुकीज 

णर्स्कट 

का्य्थ-3
कुकीजसाठी चे घटकप्रमाि 

घटक प्रमाि (ग्ॅ)

गवहाचे पीठ (मैदा) 180

सस्नगध पदार्व 100

साखर 85

दुध 35 नमली 

बेकींग पारडर 3.5

मीठ 1

वहॅननला 1 नमली 

i.  सर्व घटकांचे अचूक मोजमाप करा. 
ii.  मैदा आनर बेनकंग पारडर 3 ते 4 रेळा चाळून घ्ा, 

जरेेकरून ते एक समान पसरतील. 
iii.  सस्नगध पदार्व महरजेच बटर मुला्म होऊप्ांत फेटा 

आनर त्ात दळलेली साखर घालून एकजीर करा. 
iv.  ्ामध्े वहॅननला इसेनस घाला, आनर पीठ र बेनकंग 

पारडरचे नमश्रर रोड्ा रोड्ा प्रमारामध्े घालून 
एकत् करा आनर त्ाचा माऊ गोळा बनरा. 

v.  नपठाच्ा गोळ्ाचे छोटे छोटे भाग करून त्ांना 
छोट्ा गोलाकार आकार दा नकंरा हव्ा त्ा 
आकारांमध्े रुपांतरीत करा.

vi.  ओवहन 170 नडग्ी ससेलसअस तापमानारर गरम करा.
vii.  सस्नगध पदार्व लारून पीठ पसरलेल्ा टट्े रर, हे त्ार 

केलेले नपठाचे छोटे आकार त्ांच्ामध्े 1 इंच जागा 
सोडून ठरेा. 

viii. त्ानंतर त्ांना 170 नडग्ी ससेलसअस तापमानास 15 
ते 20 नमननटांसाठी हलके तपनकरी रंगाचे होऊ प्ांत 
ओवहनमध्े भाजा. 

ix.  भाजून झाल्ारर ओवहन मधून काढून घ्ा, रंड करा 
आनर पॅक करा. 
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प्र. 1 अ. ्यटोग्य प्या्थ्याची णनवड करा.

 i.  …………… हे प्रनरन गवहामध्े असते.

  अ. केसीन  ब. गलुटेन

  क. ल्ुटेन  ड. झेन

 ii.  ओलारा देरारे घटक ्ामध्े ……… ्ेतात.

  अ. पारी  ब. दूध

  क. अ र ब दोनही ड. कोरतेही नाहीत

 iii. ्ीस्ट (खमीर) हे  …………… प्रकारचे 
फुगरेल आहे. 

  अ. जैनरक  ब. रासा्ननक

  क. ्ांनत्क  ड. कोरतेही नाही

 iv.  केक ………… तापमानास भाजला जातो.

  अ. 100° सें.ग्े. ब. 120° सें. ग्े.

  क. 170° सें.ग्े. ड. कोरतेही नाही

 v.  पेडल अटॅचमेनट …………… साठी 
रापरतात. 

  अ. पाराची करीक ब. केकचे नमश्रर

  क. अ र ब दोनही ड. कोरतेही नाही

 र्.  जटोड्ा जुळवा.

अ र्

i. नरम गवहाचे 
पीठ

अ. सोनड्म 
बा्काबबोनेट

ii. लेसीनरन ब. फ्ेश ्ीस्ट

iii. बेकींग सोडा क. 10%पेक्षा जास्त

iv. रिीम ्ीस्ट ड. भाजरे (बेकींग)

v. भट्टी 
(ओवहन)

ई. इमलसीफा्र

फ. 10% पेक्षा कमी

 क . सूचणवल्याप्रमािे णल्ा.

 i.  नरषम शबद ओळखा.
  केक, नबसस्कट, पार, पनीर

 ii.  शबद पूर्व करा.

सा रे

  सुचना ः अडं्ांना हरा भरण्ासाठी नमश्ररास 
हलररे.

 iii.  ्ोग् अक्षरे जुळरून शबद नलहा.  
  गकेफरु

  सुचना ः काब्वन डा्ऑकसाईड रा्ु पदारा्वत 
त्ार कररारे घटक.

प्र. 2 खालील प्रशनाचंी उततरे णल्ा. 

 i.  करीक आनर पीठाचे पातळ नमश्रर महरजे 
का् ?

 ii.  बेकींगची व्ाख्ा नलहा.

प्र. 3. खालील प्रशनाचंी रटोडक्यात उततरे द्या.

 i.  बेकींग ओवहन (भट्टी)

 ii.  ओलारा देरारे घटक

 iii.  शॉट्वननंग (सस्नगध घटक)

प्र. 4. दीघबोततरी प्रशन.

 i.  बेकरीमध्े रापरल्ा जाराऱ्ा घटक पदाराांची 
्ादी दा र सनरस्तर मानहती दा.

 iii.  बेकरीमध्े रापरल्ा जाराऱ्ा उपकररांची 
सनरस्तर मानहती नलहा.

प्रकलप :

  आपल्ा जरळील बेकरीला भेट देऊन अहराल 
त्ार करा.

्वाध्या्य




