
शोध गवेषणा 
हाटी समुदाय िगåरपार िसरमौर के दुगªम भौगोिलक ±ेý का मौिलक िनवासी ह ैऔर ÿाचीन काल से 
ही िविशĶ सामािजक, सांÖकृितक एवं आिथªक िवशेषताओ ंका पालना रहा ह ैI जŏसार बावर के तरह 
ही यहाँ भी वािजव-उल-अजª व दÖतरू-उल-अमल का ÿचलन रहा ह ैिजसे हाटी बोली म¤ åरवाज-ए-आम 
कहते ह§ I1815 म¤ सगौली कì संिध के उपराÆत िसरमौर åरयासत से जŏसार-बावर का ±ेý अंúेजŌ के 
अधीन चला गया और अंúेजŌ ने इस ±ेý पर अपना ÿशासिनक िनयंýण Öथािपत करने के िलए कैÈटन 
िवचª ने इस ±ेý म¤ ÿचिलत रीित-åरवाजŌ को संिहतावĦ िकया और कालांतर म¤ यही दÖतावेज 1967 ई० 
म¤ जŏसार बावर के जŏसारा समुदाय को अनुसिूचत जनजाित के łप म¤ घोिषत करने का आधार बना I  
िगåरपार िसरमौर के हािटयŌ और जŏसारा जनजाित म¤ सामािजक, सांÖकृितक, आिथªक व भौगोिलक 
समानताएं होने के साथ-साथ एक ही ऐितहािसक पķृभिूम  से सिदयŌ से जुड़ाव रहा ह ैI वषª 1979 म¤ 
राÕůीय अनुसिूचत जाित व जनजाित आयोग कì अनुशंसा के उपराÆत भी िगåरपार िसरमौर के हाटी 
समुदाय को लगभग छह दशकŌ तक शांितपणूª आÆदोलन लड़ना पड़ा और इस संघषª याýा म¤ कई उ°ार-
चढ़ाव आए िजसका मु´य कारण था शोधपरक हाटी सािहÂय का अभाव तथा राजनीितक इ¸छा शिĉ 
कì कमी I   
 हाटी जनजाित आज भी अपने मलू सामािजक, सांÖकृित एवं आिथªक ल±णŌ के साथ िहमाचल 
ÿदेश कì दस अÆय जनजाितयो कì तरह शतािÊदयŌ से अपनी पहचान बचाए हò ए ह§ I आिदम संÖकृित, 
भौगोिलक पथृकता, िपछड़ापन, बाĻ समुदायŌ के साथ सÌपकª  म¤ संकोच जसैी िवशेषताएं आज भी 
िवīमान ह§; बस आवÔयकता ह ैगहन व िवÖततृ शोध कì िजसके माÅयम से हाटी अपनी मलू पहचान 
को विैĵक पटल पर Öथािपत करने म¤ सफल हŌगे I उÌमीद ह ैयुवा शोध कताª अपनी ²ान िपपासा व 
शोध गवेषणा अनुłप भिवÕय म¤ हाटी कì िविशĶ संÖकृित के अहम् पहलुओ ंको सुिध पाठकŌ के सम± 
अवÔय ÿÖतुत कर¤ गे I हाटी जनजाित पर शोध कायª करने वाले शोधािथªयŌ के मागªदशªन अव सहयोग  
हेतु कुछ बहòपयोगी पुÖतकŌ व दÖतावेजŌ का संि±Į िववरण िनÌन łप से  ÿदान िकया जा रहा ह:ै 
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शोध सारांश 

 

िगįरपार Ɨेũ िहमाचल Ůदेश के िसरमौर िजला की पहािड़यो ंके बीच बसा Šआ एक अित सुȽर व मनमोहक 

भू-भाग है । इस Ɨेũ का अपना िवशेष Ůाकृितक और सांˋृितक महȇ है । Ůाकृितक ŝप से इसकी सुȽर पहािड़याँ 

वनो ंसे ढकी Šई है जबिक सांˋृितक ŝप से यह भौगोिलक भू-भाग िसरमौर िजला के अɊ भागो ंसे पूणŊ ŝप से िभɄ 

है । यह शोध ˕ानीय लोगो ंका पाįरİ˕ितकीय वातावरण के बीच संबंधो◌ऺ को समझने का Ůयास है । एक बŠआयामी 

̊िʼकोण के माȯम से जनजातीय अȯयन, पाįरİ˕ितकीय मूʞांकन और सांˋृितक िवʶेषण भी शोध के िवषय मŐ 

सİʃिलत है । िविभɄ परंपरागत Ůथाओ ंऔर रीित-įरवाजो ंके दौरान Ůयोग की जाने वन˙ितयो ंका महȇ भी िवषय 

मŐ शािमल है । िगįरपार के लोगो ंȪारा धािमŊक कायŘ के दौरान Ůयोग की जाने वाली Ůाकृितक वन˙ितयो ंजैसे कुशा, 

जूब, पाजा, छाɾर, कथुचाड़, पीपल, आम, देवदार, केला आिद के महȇ तथा ̞ ानीय  लोगो ंȪारा कई Ůकार की जड़ी-

बूिटयो ंजैसे बेनƛा, िबरालई को झाल, िछछरोली, कड़ु, बुशोटंी, ितɾुर, भाउकुɾ, नोना, पटिकरा, गानी, कोड़ुअण, 



हड़सील, ऐड़ आिद को िविभɄ Ůकार के रोगो ंके उपचार के िलए Ůयोग िकया जाता है । सांˋृितक गितिविधयो ंमŐ भी 

वन˙ित का उपयोग इस Ɨेũ की अलग पहचान है । वतŊमान समय मŐ इस Ɨेũ की कृिष व बागवानी वन˙ितयो ंके बारे 

मŐ भी जानना आवʴक है Ɛोिंक यहाँ के लोगो ंकी आय मŐ इनका Ůमुख ˕ान है । भौगोिलक ŝप से दुगŊम िगįरपार 

Ɨेũ का लोक जीवन चुनौतीपूणŊ है लेिकन पयाŊवरण और सांˋृितक आधार पर  िसरमौर िजला मŐ इसकी पहचान अलग 

है । यह शोघ पũ मानव समाज और Ůाकृितक पįरवेश के बीच की जिटल गितिविधयो ंको गहराई से समझने मŐ सहायक 

िसȠ होगा । यह अȯयन िगįरपार की सांˋृितक धरोहर को संरिƗत करने व आधुिनक पयाŊवरणीय चुनोितयो ंके बीच 

सामंज˟ भी ˕ािपत करेगा । 

 

संकेत शɨ : िगįरपार, रीित-įरवाजो,ं Ůाकृितक वन˙ितयो,ं जड़ी-बूिटयाँ, सांˋृितक धरोहर । 

 

 

 

 

 

 

1. Ůˑावना : - 
 

भौगोिलक ̊िʼ से िहमाचल Ůदेश एक पवŊतीय Ɨेũ है, िजसे देव भूिम भी कहा जाता है । इस Ůदेश के दिƗणी 

भाग मŐ  İ˕त िसरमौर िजला के िगįरपार Ɨेũ का अपना िवशेष भौगोिलक एवं सांˋृितक महȇ है । Ůाकृितक ŝप से 

चूड़धार, नोहराधार, हįरपुधार, चाँदपुरधार, जुईिनधार, िशलाई व राजगढ़ की पहािड़याँ तथा वनो ंसे ढके Ɨेũ इसकी 

सुȽरता को चार चाँद लगाते है जबिक सांˋृितक आधार पर तो यह भू-भाग अपना िवशेष महȇ रखता है । इस Ɨेũ 

को भारत सरकार Ȫारा सन 2022 मŐ जनजातीय Ɨेũ घोिषत िकया गया है Ɛोिंक भौगोिलक ̊ʼी से वतŊमान समय मŐ 

भी इसके कई ˕ान अित दुगŊम है जबिक सांˋृितक आधार पर यहाँ के लोगो ंका खान-पान, रीित-įरवाज, पहनावा, 

भाषा, बोिलयाँ आिद  िजला िसरमौर के अɊ भागो ंसे पूणŊ ŝप से िभɄ है । यह शोध पũ िगįरपार Ɨेũ के लोगो ंका 

पाįरİ˕ितक तंũ के साथ समɋय को समझने का एक Ůयास है । Ůकृित Ȫारा मानव को Ůदान की गई वन˙ित को 

लोगो ंȪारा अपनी दैिनक गितिविधयो ंव सांˋृितक पहलूओ ंके साथ इनका परɼरागत उपयोग यहाँ के मानवीय जीवन 

पर जो Ůभाव डालता है, उसे जानना और समझना अित आवʴक है ।  
 

िगįरपार Ɨेũ मŐ कई Ůकार की Ůाकृितक वन˙ितयाँ पाई जाती है िजनका उपयोग पूजा, इमारती लकड़ी, 

औषिध आिद के ŝप मŐ ˕ानीय लोगो ंȪारा िकया जाता है । पीपल, बड़, केला, जूब, पाजा, आँक, केलो,ं छाɾर, आँक 

आिद का Ůयोग पूजा और िविभɄ अनुʿानो ंमŐ िकया जाता है । बेनƛा, भाउकुɾ, नोना, पटिकरा, गानी, कोड़ु, कोड़ुअण 

आिद का उपयोग औषिध के ŝप मŐ तथा ितरमल, कुइंथ, काफल, चइतरो, छलीक, िबजोरी, जाɾुर, डाȵीयो आछुओ,ं 

आंवला आिद पेड़-पोधो ंसे लोगो ंȪारा फल Ůाɑ िकए जाते है । इसके साथ-साथ रोइ, चीअ, बान, मोइŝ, तून आिद 



इमारती वन˙ितयाँ तथा सबसे महȕपूणŊ केलो,ं पाजा, ओखोड़, िबयुल, खड़ीक, कशमल, थूɾई जैसे िविभɄ उपयोग 

वाले पेड़-पोधो ंइस Ɨेũ के लोगो ंके जीवन का िहˣा है । वन˙ितयाँ जैसे कुकुआ, भाबर, पापड़ी, गुड़यालटी, फाफरा, 

बाथू, भथला, बढ़यालटो, चीचा, िचयाऊँ, कुवेड़ु, जंगली सुतौउले,पुदना, छɾरीला, अमेड़ा, ितɾुर, ओडो आिद को सɥी 

एवं चटनी बनाने मŐ भी Ůयोग िकया जाता है । 
  

वतŊमान समय मŐ इस Ɨेũ के लोगो ंकी आय का Ůमुख साधन कृिष व बागवानी है । इसी कारण इस Ɨेũ मŐ पाई 

जाने वाली कृिष व बागवानी से सɾंिधत वन˙ितयो ंके बारे मŐ जानना आवʴक है । कृिष से सɾंिधत वन˙ितयो ंमŐ 

खाȨान जैसे िगšँ, जौ, धान, कुकड़ी, कुदोअ, चउलाई, शांवक, िचणोई, कावणी, ओगला तथा दालो ंमŐ बालड़ी, राजमा, 

लोिबया, माशो, भǥो, रांगुणो, मुसरो, कुʕो आिद Ůमुख है जबिक सİɥयो ंमŐ फूल गोभी, पȅा गोभी, आलू, टमाटरो, 

मटरो, मूली, गाजर, बीन, बतीया, तोरोई, चाचरŐ डे, ɗाजो, लहसणो, कददू, मीठा करेला, कड़वा करेला आिद तथा ितलहन 

फसलो ंमŐ शेरोअं, राई, तीलो, सूरजमुखी, भंगजीरो आिद Ůमुख है । बागवानी मŐ सेव, आम, आड़ू, चुलुवो,ं पालमो,ं आŜवो,ं 

िकवी, नाशपाती, िनɾू, अमŝद, पपीता आिद का Ůमुख ˕ान है । 
 

वन˙ितयो ंका उपयोग परɼरागत ŝप से धािमŊक, सांˋृितक और वतŊमान समय मŐ आिथŊक गितिविधयो ंमŐ 

भी िकया जा रहा  है । यह शोध कायŊ यह जानने का Ůयास है िक आधुिनक युग मŐ भी िगįरपार Ɨेũ के लोग Ůकृित की 

अमूʞ सɼदा का न िसफŊ  उपभोग कर रहे हœ अिपतु यहाँ के लोग िविभɄ Ůकार की गितिविधयो ंके िलए वन˙ितयो ं

पर िनभŊर है । िगįरपार Ɨेũ की पारंपįरक माɊताओ ंएवं वतŊमान आवʴकताओ ंमŐ वन˙ितयो ंका बŠत गहरा ˕ान 

है जो िक इस Ɨेũ के लोगो ंकी आȯाİȏक और सामुदाियक पहचान को सशƅ करता है । 
2. शोध Ůिविध  
 

यह शोध गुणाȏक और ʩाƥाȏक ̊िʼकोण पर आधाįरत है । गुणाȏक ̊िʼकोण से जानकारी Ůाɑ करने 

के िलए िगįरपार Ɨेũ के लोगो ंिवशेषकर बुजुगŘ तथा धािमŊक कायŘ से जुड़े लोगो ंका साƗाǽार िलया गया है । इस Ɨेũ 

की धािमŊक, उȖव व दैिनक गितिविधयो ंका अवलोकन के साथ-साथ Ůकृित  और पयाŊवरण के महȕ पर भी लोगो ंसे 

गहन चचाŊ भी की गई । ʩाƥाȏक ̊िʼकोण से ˕ानीय परɼराओ ंव पयाŊवरण के आपसी सɾधो ंको जानना का भी 

Ůयास है । इसमŐ Ůाकृितक वन˙ित के साथ-साथ कृिष और बागवानी से सɾंिधत वन˙ितयो ंके बारे मŐ  जानने का 

Ůयास िकया है जो िक िगįरपार Ɨेũ के जनमानस की सांˋृितक, धािमŊक एवं आिथŊक गितिविधयो ंपर केवल Ůभाव नही ं

डालती है बİʋ उनके उपयोगो ंको जानने मŐ अवʴ ही सहायक िसȠ होगा । 
 

3. िगįरपार Ɨेũ मŐ पाई जाने वाली Ůाकृितक वन˙ितयाँ  
 

भौगोिलक एवं सांˋृितक िविवधताओ ं वाला िसरमौर िजला का िगįरपार Ɨेũ कई Ůकार की Ůाकृितक 

सɼदाओं का भǷार है । इस Ɨेũ के वनो ंमŐ परɼरागत ŝप से Ůयोग की जाने वाली िविभɄ Ůकार की Ůाकृितक 

वन˙ितयाँ लोगो ंके जीवन मŐ महȕपूणŊ भूिमका िनभाती है । Ůाकृितक वन सɼदा देवीय कायŘ, औषिध, गृह िनमाŊण, 

फलो ंकी Ůाİɑ आिद के ŝप मŐ लोगो ंȪारा उपयोग मŐ लाई जाती है ।  
 

3.1  देवीय व देव कायŘ मŐ Ůयोग होने वाली वन˙ितयाँ  
 



देवी-देवताओ ंकी पूजा, धािमŊक अनुʿानो ंऔर अɊ आȯाİȏक कायŘ मŐ िवशेष Ůकार की वन˙ितयो ंका 

उपयोग िकया जाता है । इस Ɨेũ मŐ परɼराओं को जानने और समझने मŐ वन˙ितयो ंका बŠत महȕ है । भौगोिलक 

एवं सांˋृितक िविवधताओं वाले िगįरपार Ɨेũ मŐ कई Ůकार की Ůाकृितक वन˙ितयाँ जैसे केला, पीपल, बेलपũ, बड़, 

भैको,ं जूब, कांश, छाɾर, ढाक, गूलर, आंक, पाजा, कथुचाड़, जामुन, भु, भोजपũ, शामी, बुराड़ोई आिद का इˑेमाल 

देवीय कायŘ मŐ िकया जाता है ।  
 

i. पीपल : - पीपल की पिȅयो ंका उपयोग पूजा व धािमŊक अनुʿानो ंमŐ िकया जाता है । इस Ɨेũ मŐ सȑनारायण Ŵत कथा 

का Ůचलन अिधक होने के कारण इस पेड़ के पिȅयो ंको धागे मŐ िपरोकर माला बनाई जाती है िजसे घर के Ůवेश Ȫार 

मŐ लगाया जाता है । लोगो ंका िवʷावास है िक यह माला उनके घरो ंको बुरी शİƅयो ंसे बचाती है । इस वृƗ को या 

इसकी टहिनयो ंको काटना केवल अशुभ ही नही ंमाना जाता बİʋ ऐसा करने वाला देवता के दोष व Ůकोप का भागीदार 

माना जाता है ।  

ii. बड़ ( बरगद ), गूलर और जामुन : - इन वृƗो ंके पȅो ंका उपयोग अनुʿानो ंके दौरान कलश याũा मŐ कलश मŐ सजाए 

जाते है ।  

iii. केला : - िगįरपार Ɨेũ मŐ केले के पोधो,ं पिȅयो ंव फल का Ůयोग पूजा के िलए िकया जाता है । इस Ɨेũ मŐ केले के  फल 

का आकार और ˢाद बाज़ार के केले से िबलकुल िभɄ होता है ।  

iv. बेलपũ : - इस पेड़ के पȅो ंका Ůयोग हवन, यǒ व िशव भगवान की िवशेष पूजा के समय उपयोग िकया जाता है । 

बेलपũ के फलो ंको भी नागितला की पूजन सामŤी के साथ रखा जाता है ।  

v. छाɾर : - छाɾर के फूल और पȅो ंका इˑेमाल अनुʿानो ंके दौरान या िकसी िवशेष पूजा के समय िकया जाता है ।  

vi. भैको ं: - यह एक कांटेदार पौधा होता है िजसकी टहिनयो ंका आगे का भाग तोड़कर दूध-गौमूũ के िछड़काव के िलए 

Ůयोग िकया जाता है । जब गाँव मŐ देवी या देवते का जागरा (जागरण) होता है तो िजस राˑे से इनकी पालिकयां िनकलती 

है उस राˑे को शुȠ करने के िलए इस पौधे के डंठल से दूध-गौमूũ का िछड़काव िकया जाता है ।   

vii. जूब : - जूब ( धुवाŊ ) का उपयोग हर तरह की पूजा मŐ िकया जाता है । जब िकसी के घर बेटे का जɉ होता है तो गाँव 

के देवता की नबद ( पूजा के समय ढोल और नगाड़ा बजाना ) करने वाले लोग िजस घर मŐ बेटे का जɉ होता है, उस 

घर के पुरषो ंको जूब भŐट करते हœ । इसके बदले मŐ उनको यथासंभव धन व अɊ उपहार भŐट िकये जाते है ।  

viii. कांश : - कांश ( कुशा ) एक Ůकार की ितİʟदार घास है । इसका Ůयोग पूजा के दौरान आसन के पास रखा जाना 

शुभ माना जाता है ।  

ix. आंक: - इस पेड़ के पȅे पूजा के िलए जबिक इसकी लकिड़यो ंको हवन मŐ Ůयोग िकया जाता है । इससे िनकलने वाला 

दूध औषिध के ŝप मŐ लोग उपयोग िकया जाता है ।  

x. पाजा व कथुचाढ़ : - इन पेड़ो ंकी पिȅयो ंको तोड़कर घी से साथ िमलाकर, उसे पूजा की अिư मŐ डाला जाता है । 

उसके बाद उससे िनकालने वाला šम ( धंुवा ) पूरे घर मŐ घुमाया जाता है िजससे घर मŐ सकाराȏक ऊजाŊ का संचार 

होता है । जानकारो ंका मानना है िक कथुचाढ़ केवल कथुरा ( कˑूरी मृग ) Ȫारा खाया जाता है ।  

xi. भु : - यह एक Ůकार की फूल वाली झाड़ी है । िगįरपार के कई Ɨेũो ंमŐ अिʷन माह की अʼमी को भु अथाŊत भुराड़ी की 

पूजा करना अȑंत शुभ माना जाता है ।  

xii. भोजपũ : - भोज पेड़ की छाल से भोजपũ Ůाɑ िकया जाता है । भोजपũ चुड़धार के जंगलो ंमŐ Ǜादातर पाया जाता है 

। इस Ɨेũ मŐ पंिडतो ंȪारा इसे िविभɄ जȶरो ंको िलखने के िलए उपयोग मŐ लाया जाता है ।  



xiii. शामी : - शामी ( शमी ) के पȅो◌ऺ को शिनदेव की पूजा के िलए िवशेष ŝप से Ůयोग िकया जाता है ।  

xiv. ढाक : - इसकी लकिड़यो ंको हवन मŐ Ůयोग िकया जाता है ।  

xv. बुराड़ोई : - यह एक ऐसा पौधा है िजसमŐ बारह वषŊ बाद फूल İखलते हœ । इसके फूल और पȅो ंका इˑेमाल भी पूजा 

मŐ िकया जाता है ।  

 

3.2  इमारती लकिड़यो,ं कृिष व अɊ उपकरणो ंमŐ Ůयोग होने वाली वन˙ितयाँ  
 

िगįरपार Ɨेũ मŐ वन˙ितयो ंका उपयोग इमारती लकड़ी, कृिष उपकरणो ंमŐ, िबिभɄ Ůकार के वतŊनो ंको बनाने 

तथा इंधन के ŝप मŐ भी ˕ानीय लोगो ंȪारा Ůयोग की जाती है । 

 

i. इमारती लकिड़यो ंवाली वन˙ितयाँ : - इस Ɨेũ मŐ इमारती लकिड़यो ंके ŝप मŐ केलो ं(देवदार), रोइ, चीअ, सपेदा, 

बान, मोइŝ, तून, ओखोड़, शीशम, छानण, िशमोल, भदल, पड़ग, खड़ीक, िकमु, साल, िचलारंअ, ककड़ालअ, कऊ, 

भंुडीर आिद की लकिड़यो ंका Ůयोग दरवाजो ंव İखड़िकयो ंकी चौखटो ंव पʟो ंके िनमाŊण और मेड़ (फशŊ) के ŝप मŐ 

घर िनमाŊण मŐ िकया जाता है । िगįरपार Ɨेũ के अिधकतर भागो ंमŐ आज भी घरो ंके अिधकतर कमरो ंमŐ फशŊ के ̾ठान 

पर लकिड़याँ लगाई जाती है िजसे ˕ानीय भाषा मŐ मेड़ कहा जाता है । 

ii. कृिष उपकरणो ंमŐ Ůयोग होने वाली वन˙ितयाँ : - कृिष उपकरणो ंमŐ हल, जुआईं या शमाईं, मोइड़ा या मोई  तथा 

कशी (कʶी ), फावड़ा, पांजी, गोइंित (गœती), बेलचा, डांगरा, दाच (दाराट), दाची (दाराटी) आिद उपकरणो ंके बŐडे 

(हœडल ) के िलए बान, मोइŝ, खईर, रेšश, कऊ, भतनो, थुɾोई आिद की लकिड़यो ंका इˑेमाल िकया जाता है ।  

iii. बतŊन व अɊ वˑुओ ंको बनाने मŐ Ůयोग होने वाली वन˙ितयाँ : - इस Ɨेũ मŐ पाई जाने वाली कुछ वन˙ितयो ं

जैसे से परɼरागत बतŊन हाǷे व कछाली (दही मथने के िलए ), परात, कड़छी, पलटे आिद बनाने के िलए िशंगीर, 

ितरमल, खेर आिद वन˙ितयो ंका Ůयोग िकया जाता है ।  रेšश, बांश, , थुɾोई, कऊ आिद वन˙ितयो ंके िडंगे (डǷे) 

तथा Šलुवी (घास ढोने का डǷा) बनाए जाते है । 

 

3.3  औषिध के ŝप मŐ Ůयोग होने वाली वन˙ितयाँ  
 

वन˙ितयो ंकी िविवधताओ ंवाला िगįरपार Ɨेũ कई Ůकार की औषिध Ůदान करने वाली वन˙ितयो ंके िलए भी बŠत 

ŮिसȠ है । इस Ɨेũ िवशेष मŐ पाई जाने वाली औषिध के ŝप मŐ उपयोग की जाने वाली वन˙ितयो ंमŐ बेनƛा, िबरालई को झाल, 

िछछरोली, कड़ु, बुशोटंी, ितɾुर, भाउकुɾ, नोना, पटिकरा, गानी, कोड़ुअण, अɾर बेल, शु◌ऺवालअ, हड़सील, ऐड़, ढेडणा, 

शातारो, बनकुपडु, बुठावा, फूमा, िपयोणी, डुमतोली आिद Ůमुख है ।  
 

i. बेनƛा : - बेनƛा को फुʐू भी कहा जाता है । ये छोटे-छोटे कई Ůकार फूल होते है जो िक माचŊ-अŮैल के महीनो ंमŐ 

अिधक ऊँचाई वाले भू भागो ंमŐ पे जाते है । इनको डंठल सिहत तोड़कर सुखाया जाता है । इसका काढ़ा बनाकर सदŎयो ं

मŐ बुखार, जुखाम एवं Ůसूित के पʮात मिहलाओं को िदया जाता है ।  

ii. िबरालई को झाल ( शतावर ): - यह एक बŠमूʞ जड़ो ंको काटकर सɥी बनाई जाती है । यह शारीįरक ŝप से 

कमजोर ʩİƅ को अिधकतर İखलाई जाती है । यही नही ंइसकी जड़ो ंका पाउडर बनाकर कमजोर मनुˈो ंको दूध 

के साथ जबिक पशुओ ंको आटे मŐ िमलाकर İखलाया जाता है ।  



iii. िछछरोली : - यह एक अित महȕपूणŊ जड़ी-बूटी है । इसकी जड़ो ंको पानी मŐ िमलाकर या िकसी खुरदरे पȈर के 

ऊपर रगड़कर लेप बनाया जाता है । इस लेप को कान मŐ कान पकने पर और िसर मŐ िननाई ( सर मŐ फोड़े होना ) की 

सम˟ा को दूर करने मŐ रामबाण है ।  

iv. कड़ु : - यह भी बŠमूʞ जड़ी-बूटी है । इसकी पिȅयो ंऔर छोटी टहिनयो ंको कूटकर काढ़ा तैयार िकया जाता है । यह 

काढ़ा पीने से बुखार, िसरददŊ , उǄ रƅचाप जैसी िबमाįरयो ंसे राहत िमलती है ।  

v.  बुशोटंी : - इस जड़ी-बूटी का Ůयोग पशुओ ंमŐ िनकाला ( दूध मŐ गɀ आना या फटना ) और पात जैसी िबमाįरयो ंसे 

राहत Ůदान करने के िलए उपयोग मŐ लाया जाता है । इसके अलावा मनुˈ हो या पशु दोनो ंको घुटनो ंमŐ ददŊ  होने की 

İ˕ित मŐ भी Ůयोग िकया जाता है ।  

vi. फूमा : - इसकी जड़Ő िपली होती है । इसकी जड़ो ंका पाउडर बनाकर यिद िकसी ʩİƅ को सांप काट लेता है तो उस 

ʩİƅ को इसकी जड़ के पाउडर को पानी के साथ िपलाने से सांप का जहर उʐी से बाहर िनकल जाता है ।  

vii. ितɾुर : - ितɾुर ( ितɾर ) एक ऐसी वन˙ित है िजसके पȅो ंको कूटकर िविभɄ सİɥयो ंमŐ मसाले के ŝप मŐ उपयोग 

िकया जाता है । पांव की उंगिलयो ंमŐ ददŊ  या सड़न होती है उनमŐ भी इसकी पिȅयो ंका लेप तैयार करके लगाया जाता 

है । इसकी टहिनयो ंके छोटे-छोटे टुकड़े करके दातुन के िलए भी इˑेमाल िकया जाता है । इसके अितįरƅ इस Ɨेũ 

मŐ इसके सीधे डǷे को घर के Ůवेश Ȫार के ऊपर कांटे िनकाले बगेर लगाया जाता है । यहाँ के लोगो ंका मानना है िक 

ऐसा करने घर मŐ बुरी आȏाओ ंको Ůवेश नही ंहोता है ।  

viii. शु◌ऺवालअ : - इसकी पिȅयो ंको पानी मŐ उबालकर िजन लोगो ंको बाई की िबमारी होती है उनको ये उबला Šआ पानी 

िपलाने से बाई की िबमारी दूर हो जाती है ।  

ix. अɾर बेल ( िगलोई ): - ˕ानीय भाषा मŐ िगलोई को अɾर बेल कहा जाता है । इसकी पिȅयो ंऔर टहिनयो ंको 

सुखाकर, िफर उनको ओखल (ओखली) या शील मŐ कूटकर या पीसकर इसका पाउडर तैयार िकया जाता है । इसके 

पाउडर का काढ़ा बुखार से राहत Ůदान करता है ।  

x. हड़सील : - हड़सील एक बŠगुणकारी वन˙ित है । ऐसी माɊता है िक इसकी जड़ यिद मिहला Ťहण करती है तो 

उसे पुũ रȉ की Ůाİɑ होती है लेिकन इसे मिहला को इसे िबना बातचीत िकए खाना होता है । दातुन के तौर पर इसका 

Ůयोग िकया जाता है ।  

xi. भाउकुɾ : - यह एक झाड़ीनुमा वन˙ित है । इसकी टहिनयो ंऔर पȅो ंओखल (ओखली) को कूटकर आटे मŐ िमलाकर 

सामŤी तैयार की जाती है िजसे पशुओ ंमŐ िनकाला नामक िबमारी के उपचार के Ůयोग िकया जाता है । 

xii. पटिकरा: - इस पौधे के हरे पȅो ंको पेट के कीड़े िनकालने मŐ उपयोग िकए जाते है । इसकी पिȅयो ंको संुघाकर तथा 

हरी पिȅयो ंको कूटकर पाँव मŐ लगाने से पेट के कीड़े की सम˟ा से आराम िमलता है ।  

xiii. गानी : - यहाँ एक छोटा सा पौधा है िजसकी पिȅयो ंको हाथ मŐ मसलकर उससे िनकलने वाला पानी पाँव की उँगिलयो ं

के बीच की सड़न मŐ डालने से राहत Ůदान होती है जबिक इसकी जड़ो ंका जड़ को दांत के िनचे दबाने पर उससे थोड़ा-

थोड़ा रस जो िनकालते ही जब गले मŐ उतरता है तो गले की ददŊ  या टोİɌल को भी ठीक कर देता है ।  

xiv. नोना : - नोना को रोसायण भी कहा जाता है । इसके पेड़ की छाल को िनकालकर उसे सुखाया जाता है । सुखाने के 

पʮात छाल को कूटकर पाउडर तैयार िकया जाता है । इसके पाउडर मŐ गुड़ व हʗी िमलाकर दूध के साथ पीने से 

अंदŝनी चोटŐ से आराम िमलाता है । इसके पाउडर को गौचं (गोमूũ) मŐ उबालकर लैप तैयार िकया जाता है । ठǷा 



होने के बाद इसके लेप को मनुˈ और पशु की यिद हǭी टूट जाती है तो जहाँ से हǭी टूटी हो उस ˕ान पर लगाया 

जाता है तथा उसके बाहर कपड़ा बाँधने से एक या दो िदन मŐ ही हǭी जुड़ जाती है ।  

xv. कोड़ुअण : - इस पौधे की पिȅयां बŠत Ǜादा कड़वी होती है । इसकी पिȅयो ंको पानी मŐ उबालकर जो रस तैयार 

होता है उसको एक चʃच पानी मŐ िमलाकर पीने से मधुमेह की सम˟ा का मुİƅ िमलती है । इसका जूस पीने से 

बाबासीर की सम˟ा भी दूर होती है ।  

xvi. ऐड़ और ढेडणा : - इसके फलो ंके बीज को िनकालकर इनको कूटकर छोटे-छोटे टुकड़े िकए जाते है । इसके बाद 

इसको सरसो ंके तेल मŐ पकाया जता है । ठǷा होने पर तेल को िकसी बतŊन मŐ डाला जाता है । इसकी मािलश से घुटनो ं

और कमर ददŊ की सम˟ा दूर होती है ।  

xvii. बुठावा : - इस पौधे के काफी गुण है । इस पौधो ंके जड़ और पȅो ंको पानी मŐ िमलाकर घोल तैयार िकया जाता है । 

यिद िकसी ʩİƅ को सांप काट लेता है तो इस घोल को घाव के ऊपर लागने से ददŊ समाɑ हो जाता है । इसके अलावा 

इसकी जड़ो ंऔर पȅो ंको आनाज के साथ िमलाकर पशुओ ंको İखलाने से पशुओं के दˑ बंद हो जाते है । 

xviii. बनकुपडु : - इस पौधे की पिȅयो ंव फूलो ंको तोड़कर सुखाया जाता है । सुखाने के पʮात इसका बारीक पाउडर तैयार 

िकया जाता है । इसके पाउडर को मơन मŐ िमलाकर िसर मŐ िननाई ( सर मŐ फोड़े होना ) की सम˟ा को दूर करने मŐ 

रामबाण सहायक होता है । इसके पाउडर को पानी मŐ उबालकर इसे साफ कपड़े मŐ छान कर िकसी छोटी शीशी मŐ 

रख सकते है । यिद कान या नाक मŐ ददŊ हो तो एक-दो बँूद डालने से ददŊ  ठीक हो जाता है ।  

xix. डुमतोली : - यह एक बŠत ही छोटा पौधा है । इसकी जड़ो ंको सुखाकर पीस िदया जाता है । इसके बाद इसे गौ मूũ 

के साथ िमलाकर उबाला जाता है । जब ये काफी गाढ़ा हो जाता है तो ठǷा होने पर शरीर मŐ फोड़े पर लगाने से दो 

िदन मŐ ही राहत िमलती है । 

xx. शतारो : - यह एक बŠमूʞ वन˙ित है । इसकी जड़ो ंके बाहरी छाल को उतारकर फैक दे । इसके बाद इसके छोटे-

छोटे टुकड़े करके इसमŐ दो दाने लहसून, चार चʃच घी तथा थोड़ा नमक डालकर पकाने के बाद इसका सेवन करने 

से शरीर को न केवल उजाŊ Ůाɑ होती है बİʋ हिǭयाँ भी मजबूत होती है । इसके िवशेषǒो ंका मानना है िक इसको 

खाने से मदाŊना ताकत भी बढ़ती है । इसकी जड़ो ंको छोटा-छोटा काटकर फीड के साथ िमलाकर दूध देने वाले पशुओ ं

को İखलाने से न केवल दूध की माũा बढ़ती है बİʋ घी भी अिधक बनता है । 

xxi. िपयोणी : - इसकी जड़ को पीसकर सुबह-शाम उन मिहलाओ ंको कǄे दूध के साथ िदया जाता है िजनको सफेद पानी 

िनकलने की सम˟ा रहती है । इसका एक सɑाह उपयोग करने से यह सम˟ा पूणŊत: समाɑ हो जाती है । 

xxii. कौवा ओखोड़ : - यह एक छोटा पौधा होता है िजसमŐ छोटे- छोटे फल लगते है जो पकने पर कई पौधो ंमŐ नारंगी, लाल 

और कई पौधो ंमŐ काले हो जाते है । इसके पȅो ंका काढ़ा बनाकर पीने से दमा, गैस और बुखार जैसी बीमाįरयो ंसे 

छुटकारा िमलता है । 
 

 3.4  फल देने वाली वन˙ितयाँ 
 

िगįरपार Ɨेũ मŐ कुछ ˕ानीय वन˙ितयाँ ऐसी भी है जो फल देती है । इस तरह की वन˙ितयो ंमŐ ितरमल, 

कुइंथ, काफल, चइतरो, छलीक, िबजोरी, जाɾुर, डा̢ड़ु◌ऺ, आछुओ,ं कलाǅुवो,ं फेगुड़ा आिद है । यहाँ केवल उन 

Ůाकृितक फलदायी पेड़-पौधो ंकी जानकारी दी जा रही है जो िक ʩापाįरक ŝप से कोई महȇ नही ंरखते लेिकन 

˕ानीय लोग इन Ůाकृितक फलो ंका इˑेमाल समय-समय पर करते रहते है ।  



 

i. ितरमल: - ितरमल एक ऐसा पेड़ है िजसमŐ जो फल लगते है उɎŐ ितरमोलटु कहा जाता है ।  इस फल की िवशेषता यह 

है िक यह िबना फूल के ही पेड़ मŐ लगता है तथा यह काफी मीठा होता है । 

ii. काफल : - यह िगįरपार के ऊँचाई वाले Ɨेũो ंमŐ काफी पाया जाता है । इसके फल छोटे-छोटे होते है जो िक पकने के 

बाद गुलाबी रंग के हो जाते है । इसके फलो ंको काफोलटु कहते है जो काफी मीठे व ˢािदʼ होते है ।  

iii. कुइंथ : - यह वृƗ काठी उंचा और काँटेदार होता है िजसमŐ लगाने वाले फल को कुइंथेलटु कहा जाता है । इसके फल 

पकने पर काले हो जाते है जो बŠत मीठे होते है । 

iv. डा̢ड़ु◌ऺ ( अनार ): - इसके फल को डाȵीयो कहते है । बाज़ार के फल की तुलना मŐ ये फल बŠत छोटा होता है । 

ˢाद मŐ ये खǥा िमǧा होता है । 

v. आछुओ ंऔर कलाǅुवो ं: - आछुओ ंऔर कलाǅुवो ंकांटेदार झाड़ीनुमा फल है । आछुओ ंके फल का रंग सुनहरा 

या नारंगी जबिक कलाǅुवो ंका रंग काला होता है । ये फल काफी मीठे होते है ।  

vi. फेगुड़ा: - फेगुड़ा (अंजीर ) के पेड़ मŐ लगने वाले फल को फेगड़ेलटु कहा जाता है । इस पेड़ मŐ गहरे गुलाबी रंग के छोटे 

दाने वाले फल होते है । यह भी मीठे होते है ।  

vii. चइतरो : - यह एक कांटेदार वन˙ित है । इसके फल खǥेऔर मीठे होते है◌ऺ जबिक दाने छोटे-छोटे होते है । इसे 

नमक मŐ िमलाकर खाया जाता है ।  

viii. िसंयार : - यह एक ऐसा पौधा है िजसके फल बŠत छोटे-छोटे होते है जो िक पकने पर नारंगी हो जाते है । इसके फल  

ˢाद मŐ बŠत मीठे होते है । 

ix. भुɾल : - यह बŠत ही छोटा पौधा होता है जो िक िगįरपार के ऊँचाई वाले भागो ंमŐ पाया जाता है । इसका पहल Ōː ाबेरी 

की तरह होते है लेिकन आकार अपेƗाकृत छोटा होता है  

3.5  सİɥयाँ और चटनी मŐ Ůयोग होने वाली वन˙ितयाँ  
 

वन˙ितयो ंके यȨिप कई उपयोग होते है, िकȶु कुछ वन˙ितयाँ ऐसी भी है िजनको सİɥयो ंके ŝप मŐ तथा चटनी 

बनाने के िलए िगįरपार Ɨेũ मŐ Ůयोग मŐ लाया जाता है । इनमŐ कुकुआ, भाबर, पापड़ी, गुड़यालटी, फाफरा, बाथू, भथला, 

बढ़यालटो, चीचा, िचयाऊँ, कुवेड़ु, जंगली सुतौउले, पुदना, छɾरीला, अमेड़ा, ितɾुर, ओडो आिद Ůमुख है ।  

 

i. कुकुआ और भाबर : - कुकुआ ( िबǅूबुटी ) और भाबर ऐसी काँटेदार वन˙िȅयां है िजनकी सɥी बनाई जाती है । 

कुकुआ के पȅो ंकी सɥी सिदŊयो ंमŐ जबिक भाबर की सɥी गिमŊयो ंमŐ बनाई जाती है । इनके पȅो ंको अǅी तरह से 

उबालकर इसमŐ चावल, बेसन या मſी के आटे को डालकर बनाया जाता है ।  

ii. पापड़ी : - यह पानी के ˓ोतंो ंके आसपास पाई जाती है जो िक अरबी और कचालू के पȅो ंके समान होती है तथा 

अरबी के पȅो ंकी सɥी की तरह बनाई जाती है ।  

iii. गुड़यालटी : - गुरयाल नामक पेड़ के फूल जब İखले नही ंहोते और İखलने से पहले ही इसे तोड़ िदया जाता है उसे 

गुड़यालटी कहा जाता है ।  

iv. फाफरा, बाथू, भथला और बढ़यालटो : - ये सभी हरी पȅेदार सİɥयाँ है जो िक िगįरपार Ɨेũ जंगलो व खेतो ंमŐ  पाई 

जाती है । इनके पȅो ंको छोटा-छोटा काटकर सरसो ंके साग की तरह बनाया जाता है ।  



v. चीचा : - ये अिधकतर ऊंचाई वाले उन भागो मŐ पाया जाता है जहाँ बान के जंगल पाए जाए है । ये एक Ůकार का जंगली 

मशŝम होता है जो िक खोखले या सड़े Šए बान के पेड़ मŐ पाया जाता है । 

vi.  िचयाऊँ : - यह पवŊतीय भागो ंमŐ Ůाकृितक ŝप से पाई जाने वाली सबसे बŠमूʞ सɥी है िजसकी कीमत बाजार मŐ 

औसतन दस हज़ार Ŝपये Ůित िकलो से भी अिधक होती है । ये सबसे कीमती सİɥयो ंमŐ से एक है । 

vii. कुवेड़ु और जंगली सुतौउले : - ये भी जंगली मशŝम की Ůजाित है जो िक Ůाकृितक ŝप से ऊंचाई वाले भू भागो ंमŐ 

पाई जाती है । कुवेड़ु मशŝम की तरह ही होता है लेिकन इसका आकार बŠत बड़ा होता है जबिक जंगली सुतौउले 

गेšँ के तनो ंकी तरह गुǅो ंमŐ लगता है ।  

viii. पुदना, छɾरीला, अमेड़ा, और ितɾुर ओडो: - ये सभी ऐसी Ůाकृितक वन˙ितयाँ है िजनकी पिȅयो ंव छोटी टहिनयो ं

का इˑेमाल चटनी बनाने के िलए िकया जाता है । 
 

 3.6  िविवध उपयोग वाली वन˙ितयाँ  
 

िसरमौर िजला का िगįरपार Ɨेũ कई Ůकार की Ůाकृितक वन˙ितयो ंका भǷार है । इस भू-भाग मŐ कुछ ऐसी 

वन˙ितयाँ भी है िजनके कई उपयोग है । इस तरह की वन˙ितयो ंमŐ केलो,ं ओखोड़, िबयुल, भांग, खड़ीक, कशमल, 

िकमु, दुदाला, थूɾई, बुरास, िनंगाल, बांश, काको, शु◌ऺवालअ आिद Ůमुख है । इन वन˙ितयो ंको इमारती लकड़ी, पूजा, 

औषिध, फल, टोकįरयाँ बानाने के ŝप मŐ ˕ानीय लोगो ंȪारा इˑेमाल िकया जाता है । 

 

i. केलो ं: - केलो ं( देवदार ) को इमारती लकड़ी के ŝप मŐ िवशेषकर ऊँचाई वाले भागो ंमŐ सबसे अिधक उपयोग िकया 

जाता है । इसकी लकड़ी को अनुʿानो ंके दौरान हवन मŐ भी पवŊतीय भागो ंमŐ Ůयोग मŐ लाया जाता है । इस पेड़ से 

िनकलने वाला तेल को पशुओ ंके शरीर मŐ पैदा होने वाले कीड़े िजɎŐ ˕ानीय भाषा मŐ िपशु व अठवे कहा जाता है, को 

मारने के िलए पशुओ ंके शरीर मŐ मलने से कीड़े नʼ हो जाते है ।  

ii. िबयुल : - इस पेड़ की छाल को िनकालकर इसे िकसी डंडे से पीट-पीट कर नमŊ िकया जाता है । यिद िकसी ʩİƅ 

की हǭी टूट जाए तो इसकी नमŊ छाल टूटी Šई हǭी के ˕ान पर चारो ंओर से बांधकर उसके बाहर कपड़ा बांध लेने 

से हǭी कुछ िदनो ंमŐ ही जुड़ जाती है । इसकी टहिनयो ंको काटकर पȅो ंको तो पशुओ ंको İखलाया जाता है लेिकन 

जो डंडे िजɎŐ िबयुलाठी कहा जाता है, उनको सुखने के बाद छोटी निदयो ंमŐ पानी के िनचे कुछ िदनो ंके िलए दबा िदया 

जाता है, िफर उɎŐ पȈरो ंपर पीटकर इससे शेल (रेशा) अलग िकए जाते है, िजनसे इस Ɨेũ मŐ पागोई (रİˣयाँ ) बाने 

जाती है । इसमŐ लगने फल को िबयुलेलटु कहा जाता है, जो ˢाद मŐ मीठे होते है ।  

iii. ओखोड़ : - ओखोड़ (अखरोट ) इमारती लकड़ी, दातुन और फल के िलए जाना जाता है । इसके पȅो,ं छोटी टहिनयो ं

और जड़ो ंको लोग दातुन के िलए इˑेमाल करते है जबिक इसके फल िजɎŐ इस Ɨेũ मŐ ओखोड़ो कहते है, को अपने 

उपयोग के अितįरƅ इसका ʩापार भी िकया जाता है ।  

iv. भांग : - इस पौधे की पिȅयो ंको पूजा और सुखाकर िशवराũी के िदन दूध मŐ िमलाकर घोटा बानाया जाता है, िजसका 

सेवन मंिदरो ंमŐ ŵधालुओ ंȪारा िकया जाता है । इसके साथ इस पौधे की टहिनयां जब सूख जाती है तो उससे शेल 

िनकालकर रİˣयाँ भी बनाई जाती है । इस पौधे से बीज को भूनकर मुड़ा जो िक गेšँ व चावल के उबले दानो ंको 

सुखाकर उनको भूनने के बाद तैयार होता है, मŐ िमलाने से मुड़े का ˢाद बŠत बढ़ जाता है । 



v. खड़ीक : - यह एक बŠत ऊँचा पेड़ होता है िजसे इमारती लकड़ी के ŝप मŐ Ůयोग िकया जाता है तथा इसके फल को 

खड़केलटु कहा जाता है जो िक पकने के बाद पीले हो जाते है, जो बŠत ही मीठे होते है ।  

vi. िकमु : - िकमु भी एक बŠत ऊँचा पेड़ होता है िजसे इमारती लकड़ी के ŝप मŐ Ůयोग िकया जाता है तथा इसके फल 

को िकमोली कहा जाता है जो िक पकने के बाद बœगनी या भूरे रंग के हो जाते है, जो िक बŠत ही मीठे होते है, जबिक 

इसकी पिȅयां भी पशुओ ंके चारे के बŠत अǅी होती है ।  

vii. कशमल : - कशमल एक काँटेदार पौधा है िजसके फल खǥेऔर मीठे होते है । इसकी जड़ को िनकाल कर िकसी 

खुरादरे पȈर मŐ रगड़कर लेप तैयार िकया जाता है या इसकी जड़ो ंको छोटे-छोटे टुकड़ो ंमŐ काटकर िकसी बतŊन मŐ 

उबालकर खूब काढ़ा जाता है िफर ठंडा होने िदया जाता है । यिद िकसी ʩİƅ के शरीर का कोई भी भाग कट जाता 

है तो इसका लेप लगाने से कुछ िदनो ंमŐ ही घाव ठीक हो जाते है । 

viii. दुदला : - यह भी एक बŠत ऊँचा पेड़ होता है िजसे इमारती लकड़ी के ŝप मŐ Ůयोग िकया जाता है तथा इसके फल 

को दुदलेलटु कहा जाता है जो िक पकने के बाद बœगनी रंग के हो जाते है, जो िक बŠत ही मीठे होते है, जबिक इसकी 

पिȅयां भी पशुओ ंके चारे के बŠत अǅी होती है । 

ix. थूɾई : - इस पेड़ को पूजा मŐ भी Ůयोग िकया जाता है । इसके डंडे को घर के Ůवेश Ȫार पर टांगा जाना शुभ माना 

जाता है । इसकी टहिनयो ंको उधेड़कर पतले-पतले भागो ंमŐ बांटा जाता है िजसे िघला (िकलटा) और शेकड़े (टोकįरयाँ) 

बनाने मŐ Ůयोग िकया जाता है । इसके फल जो िक पकने पर गुलाबी और पीले हो जाते है, मीठे होते है ।  

x. बुरास : - बुरास िगįरपार के ऊँचाई वाले भागो ंमŐ पाया जाता है । वतŊमान समय मŐ इसके फूल का जूस और चटनी 

˕ानीय लोगो ंȪारा भी बनाई जाती है । परɼरगत ŝप से इसके फूलो ंकी माला रˣी मŐ बनाकर मंिदरो ंके चारो ंतरफ 

सजाने का Ůचलन भी है । 

xi. िनंगाल , बांश और काको : - इन वन˙ितयो ंकी उंचाई बŠत Ǜादा होती है । िगįरपार Ɨेũ मŐ ये सभी िघला ( िकलटा 

), शेकड़े, डाले ( रोिटयां रखने के काम ), ओलले ( टोकįरयाँ ) आिद बनाए जाते हœ । बांश और काको को घरो ंके िनमाŊण 

मŐ उपयोग मŐ लाया जाता है । 

xii. कंुवारपाटा या कंुवारपाच ( एलोवेरा ): - इस Ɨेũ मŐ इसकी छाल को राख के साथ िमलाकर एक टूटा Šआ बतŊन 

िजसके तल मŐ छेद होते है िजसे ˕ानीय भाषा मŐ छुआना कहा जाता है, मŐ डाला जाता है । छुआने को िकसी बतŊन के 

ऊपर रखा जाता है । छुआने मŐ थोड़ा-थोड़ा पानी डाला जाता है जो धीरे-धीरे िनचे įरसता है, िजसका रंग गहरा भूरा 

होता है िजसे छुई कहा जाता है । इस पानी को कपड़े धोने के िलए इˑेमाल िकया जाता है । इसके अितįरƅ इससे 

िनकलने वाले रेशो ंसे रİˣयाँ भी बनाई जाती है ।  
 

4. िगįरपार Ɨेũ की कृिष व बागवानी सɾɀी वन˙ितयाँ  
 

िगįरपार Ɨेũ Ůाकृितक वन सɼदा का तो अपार भǷार है लेिकन िवǒान और ŮोȨोिगकी के इस युग मŐ िजस 

Ůकार से उɄित कर रहा है उसका Ůभाव इस Ɨेũ पर भी देखने को िमल रहा है । Ůाकृितक वन˙ितयो ंके साथ-साथ 

आज इस Ɨेũ के लोगो ंका Ŝझान कृिष और बागवानी की तरफ भी बŠत बढ़ रहा है । कृिष मŐ खाȨान, दालŐ, सİɥयाँ,  

ितलहन तथा बागवानी वन˙ितयाँ उगाई जा रही है जो िक इस Ɨेũ के लोगो ंकी मौिलक एवं आिथŊक आवʴकताओ ं

को पूणŊ करने मŐ अहम भूिमका अदा कर रही है । 

 



4.1 खाȨान फसलŐ  
 

इस Ɨेũ मŐ खाȨान जैसे िगšँ, जौ, धान, कुकड़ी, कुदोअ, चउलाई, शांवक, िचणोई, कावणी, ओगला आिद का 

उȋादन िकया जाता है । इनका उȋादन अिधकतर अपनी आवʴकताओ ंकी पूितŊ के िलए ही होता है । बŠत कम 

माũ मŐ िगšँ, जौ, धान, कुकड़ी और चउलाई का ʩापार होता है । 

 

i. िगšँ और जौ : - िगšँ (गेšँ)और जौ के आटे की रोिटयाँ बनाई जाती है । इसके अितįरƅ इनका उपयोग पूजा मŐ भी 

िकया जाता है, िवशेषकर जौ को इस Ɨेũ मŐ पूजा के िलए सबसे अिधक पिवũ अɄ माना जाता है । 

ii. कुकड़ी : - इस Ɨेũ मŐ कुकड़ी (मſी) पीली और सफेद दो Ůकार पाई जाती है । इसके आटे की भी रोिटयाँ बनाई 

जाती है । कुकड़ी को भूनकर और उबालने के पʮात सुखाकर इसे घटो (घराट) मŐ िपसाकर सातु तैयार िकए जाते है 

िजसे  शाश (लˣी) मŐ धोलकर गुड़ या चटनी के साथ खाया जाना िगįरपार Ɨेũ की िवशेष पहचान है । इसके अितįरƅ 

इसके आटे से यहाँ के लोग कढ़ी भी बनाते है । 

iii. कुदोअ : - कुदोअ (मंडवा) का आटा बŠत ही गुणकारी है । इसमŐ Ůोटीन, रेशा, वासा और काबŖहाइडŌ ेट की माũा 

अिधक होने के कारण एमोिनया, डायिबटीज आिद रोगो ं से Ťिसत लोग इसकी रोिटयाँ खाते है । इस Ɨेũ के लोग 

अिधकतर सिदŊयो ंमŐ इसकी रोिटयाँ खाते है । िगįरपार Ɨेũ के काफी िहˣो ंमŐ इसकी िढऺढकी और सुतौउले या शुचौउले 

जैसे परɼरागत ʩंजन बनाकर खाते है । 

iv. धान : - इस Ɨेũ मŐ धान की खेती अिधकतर जल ˓ोतो ंके नजदीक सीढ़ीनुमा खेतो ंमŐ की जाती है । िवशेष ŝप से 

लाल चावल यहाँ के धान से िनकलता है िजसका दाना काफी मोटा होता है । यहाँ के लोगो ंȪारा चावल पतीलो ंमŐ पकाया 

जाता है िजससे िक चावल के पकने के बाद जो पानी बचता है, उसमŐ नमक िमलाकर पीया जाता है । ˕ानीय भाषा मŐ  

चावल के इस पानी को पीछ ( माड़ ) कहा जाता है । 

v. शांवक : - इसका Ůचलन अब काफी काम हो चुका है िफर भी इसे चउलाई और कुदोअ के साथ िमलाकर इसकी 

रोिटयाँ बनाने का Ůचलन है तथा  इसकी खीर भी बनाई जाती थी । 

vi. चउलाई : - चउलाई ( चौलाई ) को कुदोअ के साथ िमलाकर आटा बनाया जाता है । इसको भूनने के बाद इसमŐ गुड़ 

िमलाकर लडडू बनाने के साथ-साथ इसकी खीर भी इस Ɨेũ मŐ बनाई जाती है । भूनने के बाद इसमŐ भांग के दाने 

िमलाकर इसे ˕ानीय ʩंजन मुड़े के ŝप मŐ भी खाया जाता है । 

vii. िचणोई और कावणी : - इनकी खीर बानाई जाती है तथा भूनने के बाद इनमŐ भी भांग के दाने िमलाकर मुड़े के ŝप 

मŐ भी खाया जाता है । 

viii. ओगला : - इसके आटे मŐ गुड़ िमलाकर इसे पतला गंूथकर इसके िचलटू या गुलगुले बनाए जाते है । 
 

4.2  दालŐ  : - इस Ɨेũ मŐ कृिष मŐ उगाई जाने वाली दालो ंमŐ बालड़ी, राजमा, लोिबया, माशो, भǥो, रांगुणो, मुसरो, कुʕो आिद 

Ůमुख है । अपनी आवʴकता से अिधक उȋादन होने पर इनका ʩापार भी लोग करने लगे है । 
 

i. बालड़ी, राजमा और लोिबया : - ये इस Ɨेũ की Ůमुख दालो ंके शािमल है । बालड़ी के दाने छोटे होते है जो रंग मŐ 

काले और सफेद होते है । राजमा के दाने बालड़ी से बड़े और लोिबया के दाने इनमŐ सबसे बड़े होते है । 



ii. माशो : - माशो (उड़द ) को माश भी कहा जाता है िजसकी दाल बनाई ही जाती है  । इस Ɨेũ मŐ माशो के दानो ंको 

भीगोकर इसे शील ऊपर पीसा जाता है । पीसने के बाद जब ये बारीक हो जाता है तो इसे ˕ानीय भाषा मŐ मेशण कहते 

है िजसे इस Ɨेũ के पारɼाįरक ʩंजन िसड़ो ( िसड़कु ) और तेलपाकी बनाने के िलए Ůयोग िकया जाता है ।  

iii. भǥो: - भǥो (सोयाबीन) को डाल के ŝप मŐ तथा इसके दानो ंको पीसकर इसका भी मेशण बनाकर िसड़ो ( िसड़कु ) 

और तेलपाकी बनाने के िलए Ůयोग िकया जाता है ।  

iv. रांगुणो, मुसरो और कुʕो : - रांगुणो (रोगंी) को डाल और İखचड़ी मŐ तथा मुसरो (मसूर) और कुʕो (कुलथी ) को 

डाल के ŝप मŐ Ůयोग िकया जाता है । कुʕो को इस Ɨेũ मŐ अकसर गागवी (अरबी ) के साथ बनाया जाता है । 
 

4.3  ितलहन फसलŐ  : - ितलहन फसलो ंमŐ शेरोअं, राई, तीलो, सूरजमुखी, भंगजीरो आिद वन˙ितयाँ इस Ɨेũ मŐ मुƥ 

ŝप से पाई जाती है । ये ऐसी फसलŐ है जो लोगो ंकी आवʴकताओ ंको तो पूरा कर ही रही है बİʋ वतŊमान समय मŐ 

उनके आय के साधन भी बन रही है । 
 

i. शेरोअं, तोिड़या और राई : - शेरोअं (सरसो)ं, तोिड़या और राई के दानो ंसे तेल िनकाला जाता है तथा तेल िनकालने के 

बाद जो अवशेष बचता है उसे खल कहा जाता है िजसे दुधाŝ पशुओ ंको अनाज मŐ िमलाकर İखलाया जाता है । इनके 

पȅो ंका शाग (साग) बनाया जाता है िजसे लोग कुकड़ी की रोटी के साथ खाते है । 

ii. तीलो, सूरजमुखी व भंगजीरो : - इन फसलो ं के दानो ं से भी तेल िनकाला जाता है िजसे लोग अपनी विभɄ 

आवʴकताओ ंमŐ उपयोग करते है । इसके अितįरƅ इनके दानो ंको भूनने के बाद पीसा जाता है िजसका मेशण 

बनाकर इसे भी िसड़ो ( िसड़कु ) और तेलपाकी बनाने के िलए Ůयोग िकया जाता है । 
 

4.4  उगाई जाने वाली सİɥयाँ  : -  िगįरपार Ɨेũ मŐ उगाई जाने वाली सİɥयो ं मŐ फूल गोभी, पȅा गोभी, आलू, मटरो, 

टमाटरो (टमाटर), मूली, गाजर, बीन, बतीया (बœगन), तोरोई, चाचरŐ डे, ɗाजो (ɗाज), लहसणो (लहसुन), कददू, मीठा 

करेला, कड़वा करेला, गागवी (अरबी), कुचवली (कचालू), िशमला िमचŊ, धिणया ( धिनया ) आिद Ůमुख है । इस Ɨेũ की 

आय मŐ टमाटरो, लहसणो, फूल गोभी, पȅा गोभी, आलू, मटरो का ʩापक ŝप से ʩापार िकया जाता है िजससे लोगो ं

की आय मŐ बŠत वृİȠ Šई है जबिक अɊ सİɥयाँ जैसे ɗाजो, मूली, गागवी (अरबी), कुचवली (काचालू), िशमला िमचŊ, 

धिणया आिद का भी ʩापाįरक महȇ है । 

4.5  बागवानी और फलदार फसलŐ  : -   
 

बागवानी और फलदार फसलो ंमŐ सेव (सेब), आम, आड़ू, चुलुवो,ं पालमो,ं आŜवो,ं िकवी, नाशपाती, िनɾू, 

अमŝद, पपीता आिद वन˙ितयाँ उगाई जा रही है जो िक इस Ɨेũ के लोगो ंकी आिथŊक İ˕ित करने मŐ अहम भूिमका 

अदा कर रही है । सेव की बागवानी िशलाई, गȅाधार, पंजोड़धार, हįरपुरधार, नोहराधार, संगड़ाह आिद Ɨेũो ंमŐ हो रही  

है जबिक आम के बगीचे िगरी नदी के आसपास के Ɨेũो ंमŐ देखने को िमलते है । िशलाई के कुछ भागो ंमŐ िकवी की 

बाहावानी भी की जा रही है जबिक िनɾू तो िगįरपार के बŠत Ɨेũो ंमŐ देखने मŐ िमला है । आड़ू वैसे तो िगįरपार के 

ऊँचाई वाले भागो ंमŐ काफी होता है लेिकन राजगढ़ Ɨेũ की Ůमुख ʩापाįरक फसल आड़ू है । इसी कारण राजगढ़ को 

आड़ू की घाटी कहा जाता है ।  
 

4.6  औषिधदायी फसलŐ  : -   
  



 औषिध Ůदान करने वाली फसलो ंमŐ आदरो, शंूठ, कचूर, कालीिजरी, हलीज आिद है । ये औषिध के ŝप मŐ तो 

Ůयोग होती ही है बİʋ इस Ɨेũ मŐ ये का भी एक मुƥ साधन है । 
 

i. आदरो और शंूठ : - आदरो ( अदरख ) और  शंूठ (सोठं) भी इस भू-भाग मŐ औषिध व खाने पीने की सामŤी मŐ उपयोग 

िकया हाता है । इसका काढ़ा पीने से िसरददŊ  से राहत िमलती है । यह चाय और सİɥयो ंमŐ िकया जाता है Ůयोग होता 

है । शंूठ तो अदरक से ही बनाई जाती है जो िशलाई Ɨेũ मŐ काफी होती है । ये फसलŐ इस Ɨेũ की आय का सबसे Ůमुख 

साधन है । अदरख िगįरपार के बŠत Ɨेũो ंमŐ उगाया जाता है । 

ii. हलीज : - हलीज (हʗी) का Ůयोग इस Ɨेũ के लोग सɥी मŐ तो करते ही है लेिकन यिद िकसी ʩİƅ को अंदŝनी 

चोट आये हो तो उसको दूध मŐ इसे िमलकर भी िपलाया जाता है ।  

iii. कचूर: - ये बŠत गुणकारी होता है िजसका काढ़ा पीने से िसरददŊ  और पेटददŊ ठीक हो जाता है । िसरददŊ  और पेटददŊ  

होने पर इसे चुʥे की आग मŐ भूनकर गुड़ के साथ खाने से भी राहत िमलती  है । 

iv. कालीिजरी : - ये ऐसा पौधा होता है िजसमŐ जीरे के जैसा बीज लगता है जो की बŠत ही कड़वा होता है िजसे पशुओ ं

को पानी मŐ िमलाकर िपलाने से पशुओ ंमŐ िनकाला नामक िबमारी समाɑ हो जाती है । यह भी इस Ɨेũ की ʩापįरक 

फसलो ंमŐ आती है  

 

 

 

 

 

 

 

 

5. िनʺषŊ : - िहमाचल Ůदेश का िगįरपार Ɨेũ Ůाकृितक संुदरता और सांˋृितक िविवधताओ ंके िलए ŮिसȠ है, जो िक 

जनजातीय पहचान और पाįरİ˕ितक समृİȠ का सूचक है । इस Ɨेũ की भौगोिलक किठनाइयाँ इसे िवशेष बनाती हœ, 

जबिक यहाँ की Ůाकृितक वन˙ितयाँ और पारंपįरक ǒान जीवन का अिभɄ िहˣा हœ । िगįरपार Ɨेũ के लोग धािमŊक, 

सांˋृितक, औषधीय, और दैिनक आवʴकताओ ंके िलए वन˙ितयो ंका सतत उपयोग करते हœ । देवीय कायŘ मŐ 

उपयोग की जाने वाली वन˙ितयाँ जैसे केला, पीपल, बेलपũ, बड़, भैको,ं जूब, कांश, छाɾर, ढाक, गूलर, पाजा, आिद 

पूजा-अनुʿानो ंका िहˣा हœ । औषधीय पौधो ंजैसे बेनƛा, िबराल ढ़ा◌ऺगर या िबरालई को झाल, िछछरोली, कड़ु, बुशोटंी, 

ितɾुर, भाउकुɾ, नोना, पटिकरा, गानी, कोड़ुअण, कचूर, आदरो, हड़सील ने पारंपįरक िचिकȖा पȠितयो ंमŐ अपनी 

जगह बनाई है । इमारती लकिड़याँ और कृिष उपकरण िनमाŊण मŐ केलो,ं रोइ, चीअ, सपेदा, बान, मोइŝ, तून, ओखोड़, 

खईर, शीशम, िशंगीर, छानण, िशमोल, िकमु आिद वन˙ितयो ंका Ůयोग िकया जाता है  जो िक इस Ɨेũ के िनवािसयो ं

के जीवन को आȏिनभŊर और पयाŊवरण-अनुकूल बनाता है । िवकास के युग मŐ इस Ɨेũ के लोगो ंका ȯान कृिष व 

बागवानी की तरफ अिधक जा रहा है । खाȨान जैसे िगšँ, जौ, धान, कुकड़ी, कुदोअ आिद, दालो ंमŐ बालड़ी, राजमा, 

लोिबया, माशो, भǥो, रांगुणो, मुसरो, कुʕो तथा ितलहन फसलो ंमŐ शेरोअं, राई, तीलो, सूरजमुखी, भंगजीरो आिद इस 



Ɨेũ की पहचान है । बागवानी और फलदार फसलो ंमŐ सेव, आम, आड़ू, िकवी, नाशपाती, िनɾू आिद के साथ-साथ 

टमाटरो, लहसणो, फूल गोभी, पȅा गोभी, आलू, मटरो आिद इस Ɨेũ की आय का मुƥ साधन ही नही ंहै बİʋ इनके 

उȋादन से लोगो ंकी आय मŐ बŠत वृİȠ Šई है । यह Ɨेũ अपने पारंपįरक ǒान और Ůकृित के साथ सह-अİˑȕ की 

भावना को सहेजकर रखता है। आधुिनक युग मŐ भी, िगįरपार के लोग पाįरİ˕ितकी से जुड़े अपने अनुभवो ंऔर संसाधनो ं

को संरिƗत करते Šए, आȏिनभŊर जीवनशैली के अिȪतीय उदाहरण Ůˑुत करते हœ। इस शोध ने यह Ůमािणत िकया 

है िक Ůाकृितक संसाधनो ंके Ůित ˕ानीय समुदाय की समझ और पारंपįरक उपयोग, न केवल सांˋृितक धरोहर को 

बचाए रखने मŐ सहायक हœ, बİʋ पयाŊवरण संरƗण की िदशा मŐ भी महȕपूणŊ भूिमका िनभाते हœ । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

िसरमौर के िगįरपार Ɨेũ मŐ पाई जाने वाली Ůाकृितक वन˙ितयाँ  
 

     
 

     
 

देव कायŘ मŐ 

Ůयोग होने 

वाली 

वन˙ितयाँ  

 
 

इमारत, कृिष 

उपकरणो ंमŐ 

Ůयोग होने 

वाली 

वन˙ितयाँ  

 
 

औषिध के ŝप मŐ 

Ůयोग होने वाली 

वन˙ितयाँ  

 
 

फल देने वाली 

वन˙ितयाँ 

 
 

सİɥयाँ और 

चटनी मŐ Ůयोग 

होने वाली 

वन˙ितयाँ  

 
 

िविवध उपयोग 

वाली 

वन˙ितयाँ  

पीपल   केलो ं  बेनƛा   ितरमल   कुकुआ  केलो ं

बेलपũ   रोइ   िबरालई को झाल   काफल   भाबर  ओखोड़ 

बड़   चीअ   िछछरोली   चइतरो   पापड़ी  िबयुल  

भैको ं  सपेदा   कड़ु   छलीक   गुड़यालटी  भांग   

जूब   बान   बुशोटंी   िबजोरी   फाफरा  खड़ीक  

कांश   मोइŝ   ितɾुर   जाɾुर     बाथू   कशमल  

छाɾर   तून   भाउकुɾ  डा̢ड़ु◌ऺ   भथला   िकमु  



ढाक   ओखोड़    नोना   आछुओ ं  बढ़यालटो  दुदाला  

गूलर   खईर   पटिकरा   कलाǅुवो ं  चीचा  थूɾई  

आंक   शीशम   गानी   फेगुड़ा  िचयाऊँ  बुरास 

पाजा   िशंगीर   कोड़ुअण   िसंयार  कुवेड़ु  िनंगाल  

कथुचाड़   छानण   कचूर    भुɾल  जंगली सुतौउले  बांश  

जामुन  िशमोल   आदरो     पुदना   काको  

 भु   भदल   अɾर बेल     छɾरीला  शु◌ऺवालअ 

भोजपũ   खड़ीक   शु◌ऺवालअ     अमेड़ा    

शामी   िकमु  हड़सील     ितɾुर   

बुराड़ोई  कऊ  ऐड़     ओडो   

   रेšश   ढेडणा        

    शातारो        

    बनकुपडु        

    बुठावा        

    फूमा        

    िपयोणी       

    डुमतोली        

    कौवा ओखोड़        

 

 

 

 

िसरमौर के िगįरपार Ɨेũ के खेतो ंऔर बगीचो ंमŐ उगाई जाने वाली वन˙ितयाँ  

     
 

     

खाȨान   दालŐ   
ितलहन 

वन˙ितयाँ 
 

फलदायी 

वन˙ितयाँ  
 

सİɥयाँ वाली 

वन˙ितयाँ  
 

औषिधदायी 

वन˙ितयाँ  

िगऊँ   बालड़ी   शेरोअं   सेव   लहसण  आदरो  

जौ   राजमा   राई   आम   ɗाज   कचूर  

धान   लोिबया   तोिड़या   आड़ू   फूलगोभी   हलीज  

कुकड़ी   माशो   तीलो   चूलूवो ं  पȅागोभी   शंूठ  

कुदोअ    भǥो  भंगजीरो   पालमो ं  टमाटर   कालीजीरी  

शा◌ऺवक   रांगुणो ं  सूरजमुखी   आŜवो ं  मटर    

कावणी   मुसरो     पपीता   आलु    

चउलाई   कुलथो     नाशपाती   मूली    

िचणोई       िकनु   गाजर    

ओगला       िनɾू   बीन    
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हाटी जनजाित कì समĦृ खाī परÌपरा 

अनीता ठाकुर (ÿकािशत शोध पý) 

िगåरपार िसरमौर के हािटयŌ कì सÖंकृित आनÆद और खान पान कì संÖकृित रही ह ैI वषª भर िविभÆन 

ÿकार के Óयंजन, पकवान व पेय का आनंद लेते ह§ और  ये ´य व पेय परÌपरा का मु´य आधार यहाँ 

कì िबषम व कठोर भौगोिलक संरचना के अितåरĉ उपलÊध ÿाकृितक ľोत व संसाधन रहे ह§ I यहाँ 

कì खाī ÓयवÖथा िजतनी ही परÌपरागत ह ैउससे कहé अिधक व²ैािनक और ÖवाÖÃय वधªक रही ह ैI 

अिधक ऊँचाई वाले ±ेýŌ म¤ वषª भर चलने वाली लÌबे शीत ऋतु ने खाī ÓयवÖथा के िनधाªरण म¤ अहम् 

भिूमका िनभाई ह ैवहé कम ऊँचाई वाले भागŌ म¤  थोड़ी अलग ÿकार कì खाī ÿणाली ÿचिलत रही ह§ I 

यहाँ कì ÿाकृितक ÿिविधयŌ Ĭारा वषª भर के िलए खाī पदाªथŎ और पेय पदाथŎ को संरि±त करने का 

व²ैािनक ढंग सहľािÊदयŌ से ÿचिलत रहा ह ैI कुछ खाī पदाथª जसेै सातु आिद को तो वषª भर के 

िलए एक बार ही पका कर रख िलया जाता ह ैऔर आवÔयकता नुसार उपयोग िकया जाता ह ैI यहाँ 

कभी ÿचिलत रही अनाज कì सरू िकसी सोमरस से कम नहé मानी जाती थी I भाितयोज़ के िदन काटे 



गए बकरे या खाडू का मास धुएँ म¤ सुखाकर वषª भर के उपयोग हेतु रखने कì परÌपरा आज भी ÿचिलत 

ह ैI चुÐल ूसे बने चुलोउले को मसाले या चटनी के łप म¤ वषª भर के उपयोग हेतु रखा जाता ह ैI इस 

समुदाय म¤ ÿाकृत łप से उपलÊध िनिधयŌ को यथासंभव  ÿयोग िकया जाता रहा ह ैऔर सदवै ÿकृित 

के साथ संतुिलत सामजÖयता Öथािपत करते रहे ह ैI यहाँ कì सामाÆय भोजन ÓयवÖथा, परÌपरागत 

Óयंजन व पेय ÿकृित से ÿेåरत रहे ह ैिजसम¤ शतÿितशत शुĦता ÿमािणक ह ैI खेतो म¤ उÂपािदत शुĦ 

जिैवक खाī सामúी का लकड़ी के ईधंन से चÐूहे म¤ पकाया भोजन हमेशा सुपाचय व ÖवाÖÃयवधªक 

होता ह ैI  

िगåरपार िसरमौर के हािटयŌ कì परÌपरागत भोजन, Óयंजन व पेय ÓयवÖथा को अिधक गहनता 

से समझने और पाठकŌ कì सुिवधा के िलए इसे िनÌन ®ेणीयŌ म¤ िवभĉ िकया जा रहा ह:ै 

क. सामाÆय िदनचयाª का भोजन  

ख. परÌपरागत Óयंजन व पकवान  

ग. वषª भर के िलए एक बार ÿसंसािधत खाī पदाथª  

सामाÆय łप से हािटयŌ म¤ सुबह का नाÔता करने का कम ÿचलन रहा ह ैI भोर के साथ काम पर जाने 

वाले हाटी शाम कì बची हò ई बासी म³कì कì रोटी चटनी, म³खन या चटपटे मसाले के साथ खाने का 

åरवाज़ रहा ह ैिजसे चएैल ेकहते ह§ I जब अंúेजी चाय का ÿचलन बढ़ा तो यहाँ गुड़ कì चाय कभी कभार 

ÿयोग कì जाती रही लेिकन अब सामाÆय चाय का उपयोग होता ह ै I नौ दस बजे िकये जाने वाले 

सामिूहक भोजन को दुपारी कहते ह§ अथाªत दो पहर बीत जाने के बाद िकया जाने वाला भोजन I अपराĹ 

के समय िकया जाने वाला आहार केवल सातु का होता ह ैऔर यह केवल उस िÖथित म¤ खाया जाता ह ै

जब या तो िदन बड़े हŌ या िफर कोई भारी शारीåरक कायª करने के उपराÆत तुरंत भखू िमटाने कì 

जłरत महससू हो रही हो I शाम को आठ बजे के आस-पास  रािý भोजन िकया जाता ह ैिजसे िबआल े

कहते ह ैI भोजन को कांसे कì थाली म¤ परोसना उ°म माना जाता ह ैऔर अितिथयŌ को अकसर इÆही 

थािलयŌ म¤ भोजन परोसने कì परÌपरा रही ह ैI रािý भोजन से पवूª गमª पानी से हाथ-पाँव धुलाने का भी 

åरवाज़ रहा ह ैयīिप अब नई पीिढ़यŌ म¤ इसका ÿचलन काफì कम हो चुका ह ैI ताइय ेलाणा, हथारा 

लाणा, माशअ िभअणा, भोडू ठारणा, बाटुआ तपणा, मेशणी, अलणे, शोĥ,े खåरयाल,े मसरािणयŌ 

ऐसे ÿतीकाÂमक शÊद ह§ िजसका ÿयोग केवल खास अवसरŌ पर बनाए जाने वाले खाīŌ को इंिगत 

करने के िलए िकया जाता ह ै I ये हाटी बोली के ÿचिलत शÊद िवशेष अवसरŌ पर बनाए जाने वाले 

पकवानŌ और ÊयंजनŌ को Óयĉ करते ह§ I  ताइये लाणा इंिगत करता ह ैिक तेल म¤ पकाई जाने वाली 

माश कì रोटी जो कम से कम िदवाली के िदन हर घर म¤ बनती ही ह ैI हथारा लाणा से अिभÿाय ह ैभाप 

म¤ पकाए जाने वाले िसडकू बनाना िजसके पकाने के िलए वतªन के तले म¤ कांश का आधार लगाना 

िजस पर िसडकू रùे जाते ह§ तािक पानी म¤ न डूबे I  माशअ िभअणा का अथª ह ैिकसी के सÌमान म¤ भोज 

के िलए अ¸छा पकवान िवशेषत: मेशण के łप म¤ माशसे बनी रोिटयां I भोडू ठारणा संकेत करता ह ै

अितिथ के सÌमान म¤ बकरे या खाडू का मीट पकाना I बाटुआ तपणा का मतलब  बने हò ई खाī के साथ 

घी कì धार देना I िकसी ÿकार कì Öटािफंग कì गयी रोटी मेशणी कहलाती ह ैऔर सामाÆय रोटी से 

ºयादा मोटी और पौिĶक मानी जाती ह ै I अलणा मतलब न नमकìन , न खĘा और  न ही मीठा I 



खजåरयाले का अथª ह ैनमकìन और मसरािणयŌ का आशय होता ह ैआमीष भोजन या मसाहरी भोजन 

I खýी शÊद उस Óयिĉ के िलए ÿयोग िकया जाता ह ैजो केवल शाकाहारी भोजन करता ह ैI 

क. सामाÆय िदनचयाª के खाī पदाथ«  
िगåरपार के हािटयŌ म¤ सामाÆय łप से दिैनक उपभोग कì खाī व पेय परÌपरा जलवायु और मौसम 

आधाåरत ह ैऔर इसके अनुसार ही इनका सेवन होता ह ैI मोटे अनाज, दलहन, ितलहन और हरी प°ेदार 

सिÊजयŌ के अितåर³° घर म¤ उÂपािदत लÖसी, दूध, दही का आम तौर पर ºयादा उपयोग होता ह ैIसिदªयŌ 

कì मौसम म¤ म³कì, कोदा, चौलाई का अिधक सेवन होता ह ैजबिक गमª मौसम म¤ रािलयाजी रोटी 

(िमÖसी) का उपभोग िकया जाता ह ैI सÌपणूª िगåरपार म¤ ग¤हó  का कम ही उपयोग होता रहा चूँिक यहाँ 

ग¤हó  कì पदैावार कम ही होती ह ैI कावनी, शांओक, िचनोई का भात का काफì उपयोग करते रह¤ लेिकन 

इन बारीक अनाजŌ को अकाल का अनाज माना जाता ह ैऔर तभी उपयोग म¤ लाया जात ह ैजब म³कì, 

कोदा और चौलाई कì कमी महससू होती थी I धान का भी कम ही उÂपादन होता ह ैइसिलए भात केवल 

अितिथ के आगमन या िवशेष अवसरŌ पर ही बनता था I सामाÆय िÖथित म¤ एक ही दाल या सÊजी एक 

वĉ के भोजन के िलए बनाई जाती ह§ और शाम का बचा भोजन सुबह कì चलैी म¤ सहषª खाया जाता ह ै

I म³कì कì रोटी और माश, मसरू, लोिबया, रŌगी, भोट आिद कì दाल का सिदªयŌ म¤ सेवन होता ह ैऔर 

ठेठ समय कì बात कर¤  तो दाल कांसे या पीतल कì भोडू म¤ पकाने कì बाद माý एक कड़छी म¤ घी लेकर 

जलते चÐूहे कì अंगारŌ पर रखकर उसमे धिनया, जीरा, िमचª और मथैी िमलकर काफì देर तक पकाया 

जाता था और तयैार होने पर उस कड़छी से ही भोडू म¤ छŏका लगाया जाता था और वहां मौजदू सदÖयŌ 

कì खांसी कì आवाज¤ और खुशब ूपरेू पडौस म¤ महकती थी I सभी घरŌ म¤ लÖसे बनाते समय सुबह के 

वĉ म³खन अलग से तुड़के हेतु रखा जाता था िजसका Öथान अब धारा व सोयाबीन कì तेल ने ले 

िलया ह ैI यहाँ भोजन के साथ लÖसी को पेय हेतु हमेशा पसंद िकया जाता ह ैचाहे दुपारी हो या िबयाली 

I यहाँ घी का सेवन वषª भर खबू होता ह ैऔर अ³सर परÌपरागत पकवान और Óयंजन केवल घी कì 

साथ ही खाए जाते ह§ I दही या छा ºयादातर सुबह के भोजन के साथ ÿयोग कì जाती ह ैI सामाÆय 

दिैनक भोजन व पेय का िववरण इस ÿकार ह§ :  

1. रोटीयां: पानी के घराट का पीसा म³कì का आटा सबसे ºयादा उपयोग िकया जाने वाला आटा 

ह ैिजसे हÐका गूंथ कर पानी से गीले हाथ से गमª तवे पर पकाई जाती ह ैऔर चÐूहे म¤ पड़े अंगारŌ 

पर सकैì जाती ह ैI म³कì कì गमª गमª रोिटयां खाने का अपना अलग ही आनÆद ह ैI ग¤हó ं के 

आटे के साथ म³कì के आटे को िमि®त करने पर रािलयाजी रोटी भी बनाई जाती ह ैिजसे गीले 

हाथ कì अपे±ा सखेू हाथ से बनाया जाता ह ैI कोदा का आटा भी रोटी के łप म¤ उपयोग िकया 

जाता ह ैऔर इसम¤ म³कì तथा ग§हó ँ के आटे का िम®ण करने पर इसे पाचन ŀिĶ से अिधक 

सुपाचय बनाया जाता ह ै I कड़ाके कì ठÁड म¤ चौलाई और कोदो के आटे कì बनी रोिटयां 

सवाªिधक पौिĶक व मौसमानुकूल होती ह ै I जौ कì रोिटयां भी बनाई जाती ह ै िजसम¤ रेशा 

अÂयिधक माýा म¤ होता ह ैऔर खाने म¤ कम ÖवािदĶ होने के कारण इसका कम ही उपयोग 

केवल अनाज कì कमी कì वĉ िकए जाता रहा I जौ के आटे को ग¤हó ं, कोदा और चौलाई के आटे 

कì साथ िमि®त करके बनाई जाने वाली रोिटयां ºयादा सुपाचय व ÖवािदĶ बनती ह ैI ग¤हó  कì 



रोिटयाँ तो आज से ३० वषª पहले केवल िविशĶ अवसरŌ पर ही बनाई जाती थी चूँिक यहाँ ग¤हó ं का 

उÂपादन बहò त कम होता ह§ I  

2. बड़ेोली: ग¤हó  के आटे को अिधक माýा म¤ म³कì के आटे कì साथ िमि®त करके तवे पर मोटी 

पकाई जानी वाली रोटी िजसम¤ मेशण भरा होता ह ै बेड़ोली कही जाती ह§ I इसम¤ भांग के दाने, 

भंगजीरा, भौट या िफर ग¤हó  कì आटे को तवे या िफर कढ़ाई म¤ भुनकर मेषण ÖवŁप रेगोली म¤ 

भरा जाता ह ैऔर िफर तवे पर पकाने के पĲात् चÐहे म¤ पड़े अंगारŌ पर सकैì जाती ह ैऔर इसे 

अ³सर चटनी या Èयाज या आल ू, चुÐल ूके मबे मसाले कì साथ खाई जाती ह ैऔर दही या लÖसी 

का भरपरू सेवन इसके साथ िकया जाता ह ैI कभी-कभार गुड या श³कर को भी इसम¤ मेषण के 

साथ ÿयुĉ िकया जाता ह ैऔर इसे मीठी बड़ेोली या गुड़ोली का नाम िदया जाता ह ैI कोदा और 

थोड़ी माýा म¤ ग¤हó ं का आटा िमि®त करके और उसमे उबली गगटी का मेशण डालकर भी बेड़ोली 

बनाई जाती ह§ I मांघी के Âयौहार के समय काटे गए बकरे कì चबê के छोटे-छोटे टुकडे 

करकेमेषणके साथ िमलाकर रोटी के अÆदर डाली जाती  ह ैऔर बहòत ÖवािदĶ बेड़ोली बनाई 

जाती हIै इस ÿकार कì मोटी बेड़ोली कì िवशेषता यह ह ैिक इÆह¤ केवल तवे पर ही पकाया जाता 

ह ैजबिक ºयादातर मोटी रोिटयां भाप म¤ पकाई जाती ह ैI  

3. दाल¤: िगåरपार के हािटयŌ म¤ माश कì दाल का सबसे ºयादा ÿचलन ह ैऔर वषª भर इसे खाया 

जाता ह ैI माश के सेवन का यहाँ ÿचलन कई łपŌ म¤ रहा ह ैिजसका अनुमान इस बात से लगाया 

जा सकता ह ैिक जब लड़का-लड़कì का िववाह तय होता ह ैतो सगाई के समय संबंध प³का 

करने के उĥेÔय से कì जाने वाली आितÃय याýाओ ंको :माशअ खाणअ” से अिभिहत िकया जाने 

का ÿचलन रहा ह ैI मेशण के िलए चाहे उलौउले हŌ या िसडकू हŌ तथा होल ूतथा बिड़याँ बनाने 

कì बात हो माश का ही उपयोग िकया जाता ह ैIभौट कì दाल ºयातर सिदªयŌ म¤ खाई जाती ह§ 

और भुने हò ए भौट पीसकर बेड़ोली रोटी म¤ मेषण के साथ ÿयोग िकया जाता ह ै िजसम¤ कभी-

कभार भांग कì दाने और भंµजीरा भी उपयोग िकया जाता ह ैI लोिबया, रांगी, शुÆठे, कì दालŌ 

को माश कì दाल के साथ िमि®त łप म¤ पकाया जाता ह§ इÆह¤ नीरे łप म¤ कम ही ÿयोग िकया 

जाता ह ैI मसरू कì दाल का गिमªयŌ म¤ कम सेवन इसिलए िकया जाता ह ै³यŌकì इसे काफì गमª 

तासीर का माना जाता ह ैI कुÐथी का उपयोग केवल सिदªयŌ म¤ ही िकया जाता ह ैऔर वह भी 

गागटी और कुचाऊली के साथ अिधक लाभदायक और ÖवािदĶ माना जाता ह ैतथा सुपाचय भी 

I कुÐथी को अिधकतर माश या लोिबया के साथ ही पकाया जाता ह ैI  गगटी और कुचाल ूकì 

साथ कुÐथी कì दाल सिदªयŌ का उ°म खाī माना जाता ह ैI       

4. साग: हरे प°ेदार औषधीय पौधŌ और वनÖपितयŌ का उपयोग हाटी जन समुदाय साग के łप म¤ 

शतािÊदयŌ से ÿयोग करता आ रहा ह§ िजसम¤ बाथ,ू िलंगुड, कचनार, तीरमल, बिडयालो, तुÌबोटू, 

लहसुन, Èयाज आिद उÐलेखनीय ह ैिजÆह¤ ÿाकृितक łप से यहाँ बारह मास उपयोग िकया जाता 

ह ैI इसके अलावा राई, मथैी, मलूी के प°े, िशÆगरे, सरसŌ के प°े को भी साग के िलए हमेशा 

ÿयुĉ िकया जाता ह ैिजसे म³कì कì रोटी के साथ खाना ºयादा पसंद िकया जाता ह ैI साग 

कì िवशेषता यह ह ैिक इस¤ केवल हरी वनÖपितयŌ से ही बनाया जाता ह ैऔर गमाªगमª रोिटयŌ 



तथा लÖसी के साथ ´जय जाता ह ैI कुकुवा भी याहं साग के łप म¤ सिदयŌ से ÿयुĉ िकया जा 

रहा ह ैिजसे चावल या िफर म³कì के आटे कì साथ पकाया जाता ह ैऔर इसमे छŏक लगाने कì 

भी जłरत नहé रहती ह ैइसे केवल कड़ाके कì सदê कì समय ही खाया जाता ह ै³यŌिक इसकì 

तासीर काफì गमª होती ह ैऔर इसे अिधकतर म³कì कì रोटी के साथ ही खाया जाता ह ैI  

5. सिÊजयां: ÿाकृितक łप से िमलने वाली सिÊजयŌ म¤ क¸चा केला, कटहल, िजिÌमकंद, ितरमल, 

कचनार के साथ-साथ Öथानीय łप से उÂपािदत कì जानी वाली सिÊजयां जसेै कददू, तोरी, 

चचर¤ डा, मीठा करेला , कडुआ करेला, क¸चा पपीता आिद मौसमानुसार ÿयुĉ होता ह ैI कभी 

कभार इनकì अिधक उपलÊधता के कारण इÆह¤ बरीक काटकर सुखी जाता ह ैऔर बाद म¤ ÿयोग 

हेतु रखा जाता ह ैिजसे शुक-साग कहते ह§ िजसे गमª पानी म¤ भीगोकर पकाया जाता ह ैI यहाँ 

नीरे Èयाज कì भी सÊजी बनाई जाती ह ैऔर ÿाकृितक łप म¤ उगने वाले मशłम, गु¸छी, छतरी, 

(कुएडू) को भी चाव से खाया जाता ह ै I  गागटी और कुचौउली कì जायकेदार सिÊजयां कई 

िविधयŌ से बनाई जाती ह ैI गागटी और कुचौउली िमĘी कì हांडी म¤ उबाल कर दही कì साथ चटनी 

और चटपटे मसाले का उपयोग करके म³कì कì रोटी के साथ शीत ऋतु कì खुली धपू म¤ खाने 

का अलग ही आनÆद ह ै I राजगढ़ के ±ेý म¤ अरबी और कचाल ू तथा Öथानीय हरी प°ेदार 

सिÊजयां के साथ एक िवशेष łप से सÊजी बनाने का भी कभी ÿचलन रहा ह ैिजसे पÂथर कì 

सÊजी कहते ह§ I ÿचिलत ÿथा अनुसार िगरी पर से कहé बाहर जाते समय वापस लौटते हòए िगरी 

नदी से छोटे-छोटे कुछ खास तरह के गोल पÂथर िजन पर काई जमी होती थी अपने साथ घर 

लाते थे I उÆह¤ सावधानी पवूªक धोकर छŌक म¤ सÊजी कì तरह डाल िदया जाता था  और उन 

पÂथरŌ को तब तक िहलाया जाता था जब तक उन पर लगी काई  परूी तरह छूट न जाए Iकì 

छुटने के बाद उन पÂथरŌ को िनकाल कर फ¤ क िदया जाता था िपच बेस तेरी या सामने के साथ 

म³कì कì या को दो कì रोटी के साथ खाते थे इस सÊजी म¤ मछली कì भांित गढ़ आने के कारण 

वÕैणव लोग इसे नहé खाते थे परंतु मछली खाने वाले गरीब लोग इसे अपना शौक परूा कर लेते 

थे बताते ह§ इसम¤ ÿोटीन कì माýा बहò त होती थी । 

6. अÆय दिैनक उपभोग हेत ुखाī: हािटयŌ के घरŌ म¤ आटे कì घेघोरे, चावल कì बोड़ी, माश कì 

बोड़ी, हलैरे कì बोड़ी, माश का होल ू, अखरोट कì िगरी, भंगजीरा और भांग का आलण, गागटी 

और कुचाल ूके कोमल प°े कì बोड़ी आिद भी िनÂय भोजन म¤ सिÌमिलत ह§ I  

7. पये परÌपरा: िगåरपार िसरमौर कì हाटी समुदाय म¤ खाī भोजन के साथ लÖसी सबसे पसंदीदा 

पेय रहा ह ैइसके अितåरĉ यहाँ दूध, दही का सेवन भी भरपरू माý म¤ िकए जाता ह ैI यहाँ बड़े 

िववाह के अवसर पर बड़ी थाली म¤ िदया जाने वाला घी खाने कì अपे±ा पीने कì उĥेÔय से ºयादा 

झलकता ह ैI बुराश, पुदीना, बेÆकषा, धिनया, मथैी कì बीज को शरबत के साथ िमि®त करने 

का चलन अÂयंत पुराना ह§ िजसे अिधकतर आिथÂय भाव या शरीर म¤ िवकार कì िÖथित म¤ 

िपलाया जाता ह ैI लÖसी यिद ºयादा खĘी हो जाएँ तो ÿाकृितक िव²ान से इसका खĘापन दूर 

करने के िलए इसम¤ ठंडा पानी भरपरू माýा म¤ िमलाया जाता ह ैऔर एक जगह िबना िहलाए 

काफì समय के िलए छोड़ा जाता ह ैिजससे खĘाई पानी कì łप म¤ ऊपरी परत पर एकý होती ह ै



और िबना िहलाए वतªन को टेढ़ा करने पर उस परत को बहार फ§ का जाता ह ैऔर शेष बची लÖसी 

ताज़ी लÖसी के सामान उपयोग कì जाती ह ैI इसे यहाँ पर Öथानीय Öतर पर िनकली जाने वाली 

सरू मादक पेय ह ैिजसे केवल बुजुगŎ को ही परोसा जाता रहा ह ैI यह सरू सोमरस का ही एक 

ÿकार ह ैिजसे बीिसयŌ ÿकार कì औषधीय पौधŌ व वनÖपितयŌ कूटकर व सुखाकर जौ के आटे 

के साथ िमि®त करके कìम से बनाई जाती ह§ I यह भी तीन ÿकार कì होती ह ैिघÆघटी, पखाले 

और सरू िजसे िमĘी के बड़े घड़े म¤ तयैार िकया जाता ह ैI जब सुराड़ी और कìम का िम®ण दस से 

बारह िदन तक एक जगह िबना िहलाए रखा जाता ह ैतो उसम¤ एक हÐकì पानी कì परत उपरी 

सतह पर बनती ह ैिजसे पाखली कहते ह§ और इसे यहाँ से एकý करके पेय हेतु ÿयोग िकया 

जाता ह ैI चÐूहे पर वाÕपीकरण और संवहन ÿिøया से िनकला जाने वाला पेय ही सरू कहलाता 

ह ैI सबसे ºयादा मादकता इसी म¤ होती ह ैI चÐूहे से उ°राने के बाद जब घोल ठंडा होता ह ैतो 

इसमे से एक और तरल परत बनती ह§ िजसे वतªन कì ितरछा करके िकसी अÆय वतªन म¤ उडेला 

जाता ह ैिजसे िघÆघटी कहते ह§ I यहाँ पहले सरू को कांसे के बेलुए म¤ िदए जाने कì परÌपरा रहे 

ह ै िजसका Öथान अब िगलास ने और सरू का Öथान अंúेजी शराब म¤ िलया ह ै ³यŌिक सरू 

िनकलना अब काननूी łप से ÿितबंिधत ह ैI  

8. ितलहन: अखरोट, चुÐल,ू खुमानी कì िगरी को घर कì सील बĘे से पीस कर पतले कपड़े म¤ 

लपेटकर खाī तेल िनकलने कì िविध परÌपरागत रही ह ैऔर खाī वÖतुओ ंको तलने के िलए 

इसका इÖतेमाल िकया जाता रहा ह ैI यहाँ पर तील से भी तेल िनकालने का अित पुरानी ÿािविध 

आज भी ÿयोग म¤ लाई जाती ह ैI सरसŌ और सरूजमुखी के दानŌ से भी तेल िनकाला जाता ह§ 

िजसका उपयोग िविभÆन ÿकार कì खाī वÖतुओ ंको तलने के साथ-साथ दल,सिÊजयŌ और 

साग म¤ छŏक के łप म¤ भी इÖतेमाल िकया जाता ह ैI यही तेल शरीर और बालŌ म¤ इÖतेमाल के 

िलए भी ÿयोग होता ह ैI ितलहनŌ का तेल के अितåरĉ मेशण के िलए भी उपयोग होता ह ैजसेै-

भंµजीरा, भांग के दाने और अखरोट कì िगरी िसडकु, बेड़ोली, तेÐपकì, गुड़ोली के साथ उपयोग 

िकया जाने वाला मेषण इÆही ितलहनŌ से बनता ह§ I जब सÌपणूª ±ेý म¤ अफìम उगाना गरैकाननूी 

नहé था तब इसका पोÖत भी मेषण के łप म¤ ÿयुĉ होता था I संगडाह के ±ेý म¤ परÌपरागत 

łप से खाया जाने वाला ňौती-भात म¤ अखरोट, भंµजीरा और भांग का िम®ण आज भी चाव से 

बनाया और िखलाया जाता ह ैिजसे घी से साथ और दही कì साथ भी परोसा जाता ह ैI सरसŌ के 

दानŌ को कोÐहó  म¤ िपनाया जाता था और उससे बची खल पशुओ ंको दालो के łप म¤ िखलाई 

जाती ह ैI 

9. चटपट ेखाī: चटनी, अचार और मसालेदार खाī का भी िगåरपार िसरमौर म¤ काफì ÿचलन 

रहा ह ैलेिकन सबसे बड़ी िवशेषता इनकì यह रही ह ैिक ये ÖवाÖÃयवधªक और सुपाचय होते ह§ I 

अिधकतर चटनी, अचार आिद ÿाकृितक ľोतŌ कì उपलÊधता पर ही िनभªर रहे ह§ I यहाँ इमली, 

आम, आडू, नाशपाती, सेब, Èयाज, लहòसन, अदरक, आंवला, पुदीना, िटÌबुर, अमरीला आिद को 

िविभÆन ÿकार कì चटिनयाँ और चटपटा मसाला बनाने म¤ िचरकाल से ÿयुĉ िकया जाता रहा 

ह ैिजनका सेवन सातु, रोटी के अितåरĉ भोजन के साथ चटपटा Öवाद लेने हेतु िकया जाता ह§ I 



लहसुन और Èयाज कì हरी प°ेदार सिÊजयŌ को भी चटपटे मसाले कì łप म¤ उपयोग होता ह ैI 

Èयाज, आल ू, गागटी, कुचाऊली, अदरक और आवंला को चूÐहे म¤ गमª राख के बीच दबाकर पांच 

िमनट म¤ ताज़ी चटनी और मसाला तयैार करने का लोकिÿय तरीका सिदयŌ से रहा हIै 

10. तरल खाī: हािटयŌ म¤ कई पौिĶक खाī Óयंजन अधª तरल अवÖथा म¤ भी पकाए जाते ह§ िजसम¤ 

कई ÿकार कì खीर िजसे िलÌÊड़ो कहते ह§ शािमल ह ैI चावल कì खीर के अितåरĉ यहाँ के 

खाī म¤ शािमल शांओक, कावणी, िचणोए आिद का खीर नुमा भोºय पकाया जाता ह ै िजसे 

ºयादातर दूध के साथ ही बनाया जाता ह ैI कावणी और िचणोए को लÖसी के साथ पकाकर रोटी 

के साथ खाया जाता ह ैऔर इसे नमकìन बनाया जाता ह ैI ब¸चे के िलए शाओकं कì पौिĶक 

मीठी खीर अ³³सर बनाई जाती ह ैऔर ढूढ़ िपलाने वाले माता को भी शांओक कì खीर अ³सर 

दी जाती ह ैिजससे ब¸चे के िलए पयाªĮ माý म¤ माँ का दूध िमल सके I रोगी Óयिĉ के िलए भी 

पतला-पतला िलÌÊड़ो बनाया जाता ह ैिजसे अिधक सुपाचय और शीŅ ÖवÖÃय लाभ लेने के िलए 

उ°म माना जाता ह ैI  

ख. परÌपरागत Óयजंन व पकवान  
1. पटांड ेव पॉली: घर म¤ केवल अितिथयŌ के आगमन के िलए या िफर उÂसवŌ, पवŎ, ÂयौहारŌ के 

समय के िलए ही ग¤हó ं का आटा रखा जाता था I ग¤हó ं के आटे का पतला घोल बनाकर पटांडे बनाए 

जाते ह§ िजसे बड़े तवे भर कर बनया जाता ह ैI अ³सर पटांडे के िलए आटा दोपहर के समय बना 

कर साफ़ पतले कपडे से ढका जाता ह ैऔर सांय के समय गमª तवे पर शलै के बने कुचे से घी 

कì लवाण लगाकर गीले हाथ म¤  पटांडे िलए बने आटे को डाला जाता ह ैिजसे बीच बीच म¤ हाथ 

गीला करके तब तक बाĻ तरफ से मÅय कì ओर घुमाया जाता ह ैजब तक यह परूी तरह से एक 

सामान फ़ैल न जाये I डामण (पलटा) से इसे धीरे-धीरे चरŌ कोनŌ से उकेर कर पलटा जाता ह ै

और कुछ ही ±णŌ म¤ यह पककर तयैार हो जाता ह ैI इसे चÐूहे म¤ नहé पकाया जाता ह ैऔर अ³सर 

उथले तवे पर ºयादा अ¸छा पटांडा बनता ह ैI इस बारीक महीन गोलाकार पटांडे को िýभुजाकार 

łप म¤ तह करके रोटी कì डाले म¤ परत दर परत रखा जाता ह ैI पटांडा केवल संøांित के िदन 

या िफर िवशेष ÂयौहारŌ व समारोहŌ म¤ ही बनाएं जाते ह§ I संगडाह म¤ िववाह के अवसर पर पटांडे 

बनाने का खबू ÿचलन ह ैI पॉली बनाने के िलए ग¤हó  के गीले आटे को भी काफì समय तक गूंथ 

कर रखा जाता ह ैताकì इसमे परूी तरह लौच उÂपन हो जाये ताकì इसे उलटे हाथ पर कुशलता 

से फैलाया जा सक¤  I केवल कुशल व ÿवीण मिहला ही पौली बना पाती ह ैऔर उÐटे हाथ कì 

हथेिलयŌ से कोहनी तक का सहारा इसे बनाने म¤ िलया जाता ह ैI कभी कभार कुशल महीला 

तवे से बड़ी पौली बनाने म¤ भी द± होती ह ैI कागज के सामान महीन पौली केवल िववाह के 

अवसर पर बनाई जाती ह ैिजसे  कुशल रोिटयारी के मÅय एक हòनर ÿितयोिगता के łप म¤ भी 

जाँचा जाता ह ैI 

2. खूबÐल:ू यह संपणूª िगरीपार के हािटयŌ का परंपरागत Óयंजन ह ै िजसे बनाने के िलए सबसे 

पहले गेहó ं के आटे को काफì गीला गुथा जाता ह ैI इसके पĲात इसका मेषण तयैार िकया जाता 

ह ै िजसम¤ गुड़, भांग, भंµजीरा और अखरोट तथा अÆय सखेू मेवे पीसकर िमलाए जाते ह§। बड़े 



बतªन को चÐूहे पर रखकर इसमे आवÔयकता अनुसार पानी कì माýा डालकर चÐूहा जलाकर 

पानी को उबाला जाता ह ैI पानी परूी तरह से उबलने के पĲात गुथे हòए आटे कì गोल आåरयाँ 

बनाकर इसके अंदर तयैार िकया हòआ मेषण डाला जाता ह ै और इसे चारŌ ओर से लपेटकर 

गोलाकार बनाया जाता ह ैI तÂपĲात उबले हòए पानी म¤ इसे डाला जाता ह ैI एक-एक करके सारे 

आटे से गोलाकार खबूÐल ूम¤ खोलते पानी म¤ डालकर काफì देर तक ढ³कन लगाकर पकाया 

जाता ह ै। मासाहारी अितिथयŌ के िलए कई बार मेषण के साथ बकरे कì चबê के छोटे-छोटे टुकड़े 

काटकर डाले जाते ह§ जो मेषण के साथ Öवत: ही खोलते पानी म¤ पक जाते ह ैI आधे घंटे तक 

पकाने के पĲात जब सभी खबूÐल ूपानी के ऊपर तरैते नजर आते ह§ तो यह अनुमान लगाना 

सहज होता ह ैिक सारे खबूÐल ूअ¸छी तरह से पक गए ह§ I इÆह¤ घी के साथ कांसे कì थाली म¤ 

परोसा जाता ह ैI एक हòĶ-पुĶ Óयिĉ ही एक से अिधक  अिधक खाने का मादा रखता ह ैअÆयथा 

एक खबूÐल ूखाकर ही संतुिĶ होती ह।ै  

3. िसड़कू: यह भी हािटयŌ का परंपरागत Óयंजन ह ैI इसे बेड़ोली कì तरह ही बनाया जाता ह ैपरंतु 

यह आकार म¤ बड़ा और इसम¤ मेषण के िलए केवल धुली माश का ÿयोग िकया जाता ह ैI माश 

को एक िदन पहले गमª पानी म¤ िभगोने के िलए डाला जाता ह ैऔर इसे िसड़कू बनाने से पहले 

दोनŌ हाथŌ से मसलकर िछलका उतारा जाता ह ैऔर बार-बार धोया जाता ह ैजब तक परूी तरह 

से माश िछलका रिहत न हो जाए I तÂपĲात  धुले माश को पÂथर कì बड़ी सील पर पीसा जाता 

ह ैऔर इसके साथ आवÔयकता अनुसार नमक, अदरक, कम माýा म¤ िमचª डाली जाती ह।ै तयैार 

गीले गंुथे आटे कì बड़ी आरी या रेगोली  बनाकर माश से बने मेषण को इसके मÅय म¤ डाला 

जाता ह ैऔर चारŌ ओर से आटे को बराबर माýा म¤ लपेटा जाता ह ैिजससे पुनः गोलाकार आरी या 

रेगोली बनती ह ैतािक मेषण समान łप से चपटी रोटी म¤ फैल सके I चÐूहे पर चढ़ाए गमª तवे पर 

दोनŌ तरफ से हÐका पकाया जाता ह ैऔर दुसरे चÐूहे पर चढ़ाए गए बड़े बतªन म¤ लगे कांश या 

बान के अथारे के नीचे थोडा पानी डाला जाता ह ैऔर तेज आंच म¤ तब तब पानी उबाला जाता ह ै

जब पानी से भाप बनना आरÌभ न हŌ I ढ³कन को खोलकर तवे पर रखे िसडकु को एक-एक 

करके अथारे के ऊपर रखा जाता ह ैI एक के ऊपर एक परतदार िसड़कू डाले जाते ह§ और मÅय 

म¤ खाली जगह भाप को ऊपरी परत तक आने के िलए छोड़ी जाती ह ैतािक भाप समान łप से 

सभी िछड़कू कì परत तक पहò ँच सके और सभी समान łप से पक सक¤  I पकाने के पĲात इसे 

भी कांसे कì थाली म¤ घी के साथ परोसा जाता ह।ै यह सुपाचय और पौिĶक होने के साथ साथ 

काफì गमª होता ह ैइसिलए इसे अिधकतर सिदªयŌ का खाजा माना जाता ह ैI 

4. उलौऊल:े िगåरपार के हािटयŌ का िवशेष परंपरागत पकवान ह ैउलौऊले, िजसे िवशेष अवसरŌ 

पर ही बनाया जाता ह ै³यŌिक इसे बनाना काफì ®म साÅय कायª ह ैI इसका आटा िवशेष łप से 

तयैार िकया जाता ह ैिजसम¤ लगभग 8 से 10 ÿकार के अनाज िमि®त िकए जाते ह§ जसेै गेहó ं. 

म³कì, कोदा, चौलाई, कावणी, शांओक, िचणोए, भोअट आिद अनाजŌ को आवÔयकता अनुसार 

आनुपाितक łप म¤ िमि®त िकया जाता ह ैऔर इसे घराट म¤ पीसाने के उपरांत पहले गमª पानी म¤ 

आटे को डालकर स´त आटा तयैार िकया जाता ह ैिजसे िकसी बड़ी परात म¤ िनकाल कर गूंथ 



िलया जाता ह ैऔर केवल हÐके पानी कì बंदे ही गूंथने के िलए ÿयोग कì जाती ह।ै जब आता 

गूंथ करके तयैार हो जाता ह ैतो कांश और बान का अथारा लगे बड़े बतªन म¤ थोड़ा पानी डालकर 

चÐूहे पर उबाला जाता ह ैिजससे पकाने हेतु भाप तयैार हो सके । परात म¤ तयैार स´त गूंथे आटे 

को छोटी-छोटी गोल आåरयŌ या रेगोिलयŌ म¤ लपेटा जाता ह ैऔर ÿÂयेक आरी को समान łप से 

मÅय से गहरी बनाकर शेष भाग को िसरे कì तरफ से चपटा बनाया जाता ह ैI आरी के मÅय म¤ 

गहरे भाग म¤ माश के बने मेषण को भरा जाता ह ैऔर समłप म¤ बनी दूसरी आरी को इसके ऊपर 

उÐटी लगाकर दोनŌ चपटे िसरŌ को परÖपर हाथ से हÐका दबाकर जोड़ा जाता ह ैतािक दोनŌ 

िसरŌ कì बारीक पतली गोलाकार परत बन जाए I एक हाथ म¤ गोलाकार परत वाले मेषण डले 

आटे को रखा जाता ह ैऔर दुसरे हाथ के अंगठेू और नाखनू कì सहायता से गोलाकार परत को 

आड़े-ितरछे आकार म¤ मोड़ा जाता ह ैऔर इस øम को िनरंतर दोहराया जाता ह ैजब तक सÌपणूª 

गोलाकार परत एक समान घुमावदार िडजाइन का łप न बन जाएं जो संयुĉ िसरŌ के बाहर 

एक सुंदर लड़ीनुमा आकर बन जाता ह ैI तÂपĲात इसे मोकड़ी या हÐदी के पते पर रखा जाता 

ह ै और जब अथारे लगे वतªन कì एक परूी परत ढकने के िलए पयाªĮ न हो तब तक तयैार 

उलौऊलŌ को नहé डाला जाता ताकì  सभी एक साथ पक सक¤  और दूसरी परत रखने म¤ आसानी 

हो सके और एक के ऊपर एक परत चढ़ाने म¤ मुिÔकल ना हो I यह ÿिøया िनरंतर चलती रहती 

ह ैजब तक गथूा हòआ  आटा समाĮ न हो I इसके बाद काफì देर तक इÆह¤ पकाया जाता ह ैI प³के 

हòए उलौऊलŌ जब ठंडे हो जाते ह§ तो इनम¤ एक ÿाकृितक िमठास उÂपÆन होती ह ैI दुसरे और 

तीसरे िदन तक इसकì िमठास और Öवाद काफì बढ़ जाता ह ैऔर यह तÃय उÐलेखनीय ह ैिक 

यह खराब नहé होता ह ैI इसे खाते हòए घी कì अिधक माý कì आवÔयकता  रहती ह ैI कभी-

कभार दुसरे िदन इसे दही के साथ खाना पसंद िकया जाता ह ैI भाितयोज से पहले बोÔते के िदन 

उलौऊले सुबह-सुबह लगभग पांच बजे बनाए जाते ह ैऔर बोÔते के िदन इÆह¤ चलैी, दुपारी तथा 

िबयाली के िलए परोसे जाते ह§I इसके पĲात माश का बना होलु भात के साथ िदया जाता ह ैIयह 

इतने ÖवािदĶ होते ह§ िक कई लोग इसे भाितयोज़ के पĲात् हतके के िदन भी खाते ह§ I इस 

पकवान कì िविशĶता इस बात से भी समझी जाती ह ैिक पåरवार के सदÖय िकसी कारणवश 

घर नहé आ सकते उÆह¤ भी उलौऊले का िहÖसा हर हाल पहò ंचाने का ÿयास िकया जाता ह।ै 

5. तलेपाकì: तेल म¤ बनाई जाने वाली मेषण से भरी मोटी रोटी तेलपाकì  कहलाती ह ैऔर इस 

संपूणª ÿिøया को ताईए लगाना कहलाता ह ैI ³यŌिक हािटयŌ का यह भी महÂवपणूª परÌपरागत 

Óयंजन ह ैइसिलए इसे िदयाली, िबशु व मशरली के अितåरĉ उन सभी शुभ व महÂवपणूª अवसरŌ 

पर बनाई जाती ह§ िजÆह¤ उÂसव कì तरह मनाया जाता ह ैI िकसी िवशेष अितिथ के आगमन पर 

भी तेलपाकì बनाई जाती ह ैI यहाँ िकसी के आगमन पर ताईए लगाने का अथª ह ैउसका िविशĶ 

सÌमान करना I यह संपणूª ÿिøया गेहó ं के बने आटे को गंुथकर ÿारंभ कì जाती ह ैI माश से बने 

मेषण या िफर भांग-भंµजीरा, अखरोट व नाåरयल का गरी बुरादा िमि®त कर मेषण के łप म¤ 

ÿयोग िकया जाता ह ैI बड़े आकार कì गोल आरी या रेगोली बनाई जाती ह ैिजसके मÅय म¤ तयैार 

िकया गया मेषण डाला जाता ह ैऔर िफर पुनः इसे चपटे अकार कì बनाई जाती ह ैI चÐूहे पर रख¤ 



गमª तवे पर पकाकर इसे दुसरे चÐूहे पर रखे खौलते तेल के बतªन म¤ डाला जाता ह ैपरूी तरह से 

फूलने के पĲात इसे बाहर िनकाला जाता ह ैI यह ÿिøया िनरंतर चलती रहती ह§ जब तक इसे 

बनाना बंद न िकये जाये I इसे भी घी के साथ खाया जाता ह ैऔर कभी कभी इसके साथ चीनी 

या शकर भी परोसी जाती ह ैI बड़े िववाह के अवसर पर भी िगåरपार के कुछ ±ेýŌ म¤ बनाए जाने 

कì परÌपरा आज भी िवīमान ह ैI शाम कì बची हò ई तेलपाकì का सुबह खाने का अपना अलग 

ही आनÆद ह ै I 

6. कचौड़ी: उपरोĉ उÐलेिखत तेलपाकì कì ÿिøया अनुसार ही गथेू आटे कì आरê या रेगोली के 

मÅय केवल माश के मेषण को डाल कर बनी चपटी मोटी रोटी को सीधा गमª खौलते तेल म¤ डाल 

िदया जाता ह ैऔर परूी तरह फूलने कì बाद इसे बाहर िनकाल कर घी और श³कर के साथ 

परोसा जाता ह ैI इसे भी शादी-िववाह के अवसरŌ पर पकाया व परोसा जाता ह ैI  

7. खीर: हर संúांद (संøांित) के िदन बनने वाला खीर-पटांडे का पकवान संपणूª िगåरपार ±ेý म¤ 

परंपरागत Óयंजन ह ैI पटांडे बनाने कì सÌपणूª िविध पहले ही विणªत कì जा चुकì ह ैI खीर चावल 

व दूध से तयैार कì जाती ह ैिजसम¤ गुड़ का मीठा ºयादा पसंद िकया जाता ह ैलेिकन पाठकŌ कì 

जानकारी के िलए उÐलेिखत करना आवÔयक ह ैिक परÌपरागत łप से बनाई जाने वाली खीर 

नमकìन होती ह ैऔर इसे घी तथा पटांडे के साथ खाई जाती ह ैI बड़े Öतर पर बनाई जाने वाली 

खीर के िलए गाँव के हर घर से उपलÊधता अनुसार दूध एकý िकया जाता ह ैI िनरािमष ÓयिĉयŌ 

के िलए भी उÂसव या समारोह म¤ खीर ही बनाई जाती ह ैI  

8. ख¤डा या घ¤डा: þुत गित से बनने वाला परÌपरागत पकवान ख¤डा या घ¤डा संपणूª िगåरपार ±ेý 

म¤ सिदयŌ से ÿचलन म¤ रहा ह ैिजसे दस िमनट म¤ तयैार िकया जा सकता ह ैI इसका अिधकतर 

सेवन सिदªयŌ के मौसम म¤ ही िकया जाता ह ै³यŌिक यह काफì गमª तासीर का होता ह ैI इसे 

केवल घी के साथ ही खाया जा सकता ह ै I इसे बनाने म¤ सबसे पहले गुड़ को आवÔयकता 

अनुसार पानी म¤ डालकर बतªन को चÐूहे पर चढ़ाया जाता ह ैऔर पानी को तब उबाला जाता ह ै

जब तक संपणूª गुड़ इसम¤ घुल नहé जाता ह ैI ग¤हó ं  के आटे को छानकर िकसी बतªन म¤ लाया 

जाता ह ैऔर खौलते हò ए पानी म¤ डाला जाता ह ैI लकड़ी के बने िवशेष ÿयुĉ होने वाले डंडे, 

िजसे खनैाठा कहते ह§ िजसका अगला भाग नुकìला होता ह,ै का ÿयोग पानी म¤ डाले गए आटे 

को िहलाने म¤ िकया जाता ह ैतािक आटा परूी तरह से एक समान िमि®त हो सके I तब तक आटे 

कì माýा डाली जाती ह ैजब तक घोल स´त न हो जाए I इसके पĲात इसे चÐूहे से नीचे उतार  

कर दोनŌ हाथŌ से डंडे को स´त हòए घोल म¤ काफì देर तक िहलाया जाता ह ैतािक परूी तरह से 

िमि®त हो जाए और कहé भी सखेू आटे का कोई भाग ना बचे िजÆह¤ गोलम¤ कहते ह§ I तÂपĲात 

हाथ को ठंडे पानी म¤ डालकर तयैार िकए गए ख¤डे को िकसी अÆय बतªन म¤ िनकाल कर खाने 

के िलए थाली म¤ घी के साथ परोसा जाता ह।ै यह इतना पौिĶक व सुपा¸य होता ह ैिक हािटयŌ म¤ 

ÿसतूा को ख¤डे िखलाने कì परंपरा सिदयŌ से चली आ रही ह ैI ÿसतूा को खाने म¤ ख¤डा घी के 

साथ िदन म¤ तीन-चार बार िखलाया जाता ह ैऔर यह पुĶ तÃय ह ैिक यह आहार मां तथा िशश ु

दोनŌ के िलए अÂयंत पौिĶक व ÖवाÖÃय वधªक होता ह ै। भािटयोज के सुबह हर घर म¤ ख¤डा 



बनाया जाता ह ैऔर घर के हर सदÖय को गरमा गरम िखलाया जाता ह ैI िकसी नवयुवक के 

शारीåरक बल को परखने के िलए एक लोक कहावत ÿचिलत ह-ै“मेरी माँए भी मेरी बेई खबू 

िखंडा खाए थवा” अथाªत मेरी शारीåरक ±मता बढाने के उĥेÔय से मेरी माँ म¤ मेरे शशैवकाल म¤ 

खबू ख¤डा खाया ह ैI कभी कभार दूध म¤ नमकìन ख¤डा भी पकाया जाता ह ैऔर इसे भी घी के 

साथ ही खाया जाता ह ैI मांघ के माह म¤ व सÌपणूª सदê म¤ ख¤डा िनयिमत łप से बनता ह ैI यिद 

कोई मेहमान आ जाए तो इसे शीŅता से तयैार िकया जाता ह ैऔर बड़े चाव के साथ िखलाया 

तथा खाया जाता ह।ै कुछ ±ेýŌ जसेै मÖत भोज या तेड़ भोज म¤ पहले आटे को तवे या कढ़ाई पर 

घी के साथ हÐका भुना जाता ह ैऔर इसके पĲात ही इसे गुड़ वाले पानी म¤ घोला जाता ह ैI यह 

पचाने म¤ हÐका माना जाता ह ैलेिकन इसकì पौिĶकता थोड़ी कम हो जाती ह ै 

9. िसअण:े िगåरपार म¤ गेहó ं के आटे से बनाई जाने वाली िसअणे आधुिनक सेवईयां जसैी ही ह§ I पहले 

गेहó ं के आटे को स´त गूंथा जाता ह ैऔर घी वाले हाथ से हÐका-हÐका तवे पर सीड़Ō के łप म¤ 

पकाया जाता ह ैI िफर से इसे स´त आटे कì łप म¤ पकाया जाता ह§ I गूंथे आटे को लÌबे पतले 

आकर का łप िदया जाता ह ैऔर िफर इसको मुहं के बल उÐटे रखे मटके पर दोनŌ हाथŌ कì 

हथेिलयŌ से रगड़ा जाता ह ैिजस पर हÐका तेल या घी मला जाता ह ैतािक इस पर आटा न िचपके 

I िफर जब लÌबी ढेर इस महीन आटे कì  लग जाती ह ैतो इÆह¤ हाथŌ कì कलाइयŌ पर लÌबवत 

लटकाया जाता ह ैI शेकुड़ी या शेकडो के िसरŌ पर सुखाने के िलए धपू म¤ खा जाता ह ैI सखूने 

के बाद इसे दूध के साथ पकाया जाता ह ैऔर Öवादानुसार इसे मीठा या नमकìन पकाया जाता 

ह ैऔर खाने के िलए भोजन के साथ परोसा जाता ह ैI कभी कभार इसे और ÖवािदĶता ÿदान 

करने हेतु पहले घी म¤ हÐका भुना जाता ह ैिफर दूध म¤ पकाया जाता ह ैI  

10.  िढंढकì: गेहó ं और चावल के आटे म¤ थोड़ा सा म³कì का आटा भी िमि®त िकया जाता ह ैऔर 

पहले स´त आटा गूंथा जाता ह ैिफर मोटी रोिटयŌ के łप म¤ भाप पर पकाया जाती ह ैिजÆह¤ सीड़अ 

कहा जाता ह ैI इन सीड़अ को गमाªगमª पुनः आटे कì तरह स´त łप म¤ गंुथा जाता ह ैऔर गंुथे 

आटे कì गोल लोइयां बनाई जाती ह ैिजÆह¤ पÂथर के बने खांचे म¤ रखा जाता ह ैिजसके कारण 

उन पर िविभÆन ÿकार कì फूल और पि°यŌ कì  आकृितयाँ गोल बने आटे कì लोइयŌ को छपती 

ह§ I िफर उसके बाद एक टोकरी या शेकड़ी म¤ बनाई गयी िढंढिकयŌ को केले के प°Ō पर रखा 

जाता ह ैऔर उसके ऊपर कपड़ा लगा िदया जाता ह ैिफर धपू म¤ रखी जाती ह ैI शाम को खाने के 

िलए तयैार होती ह§ और इनम¤ ÿाकृितक िमठास आ जाती ह ैI इÆह¤ घी के साथ खाते ह ैI तेज़ मीठे 

के शौक़ìन लोग घी के साथ श³कर िमलाकार खाने का चाव लेते ह।ै 

11. सुतौऊल:े सुतौऊले भी िगåरपार का पारंपåरक Óयंजन ह ैI यह कोदो के आटे के  बनते ह ैI इसके 

िलए पहले आटे को स´त गूंथ कर भाप म¤ मोटी रोिटयां पकाई जाती ह ैिजÆह¤ सीड़अ कहते ह§ I 

इन सीड़Ō को िफर स´त आटे के łप म¤ गूंथा जाता ह ैऔर िफर गूंथे हò ए आटे को लकड़ी के बने 

खांचे िजसे घोड़ा कहते ह§ म¤ डाला जाता ह ैI इस घोड़ेनुमा खांचे म¤ एक घुमाने का हथा लगा होता 

ह ैिजसको पकड़ कर बलपवूªक घुमाया जाता ह ैI इस घोड़ेनुमा खांचे के पेट कì तरफ बारीक 

िछþ होते ह§ िजसम¤ से डाले गए आटे को ज़ोर से घुमाने पर उन िछþŌ से बारीक आटे कì लÌबी 



पतली रÖसी नुमा सवैाइयां बनती ह§ िजÆह¤ छोटे-छोटे टुकड़Ō म¤ तोड़कर श³कर घी या िफर दाल 

के साथ खाया जाता ह ैI   

12. गुल-गुल े: िगåरपार म¤ पकाया और खाया जाने वाला यह खाī एक मीठा Óयंजन ह ैI िगåरपार 

के कई ±ेýŌ म¤ यह पड़ेू के नाम से ÿचिलत ह ैI इस पकवान को बनाने के  िलए पहले गुड़ का 

घोल बनाया जाता ह ैिफर उस घोल को छान करके गेहó ं के आटे म¤ िमलाया जाता ह ैI आटे और 

गुड़ से बने अधª तरल िम®ण को ऐसे तयैार िकया जाता ह ैतािक यह एक धार के łप म¤ बड़ी 

सरलता से चÐूहे पर रखे खौलते तेल के वतªन म¤ िगराया जा सके I सीघे तल वाली ताई को 

जलते चुÐहे पर रख  कर उसम¤ आवÔयकतानुसार सरसŌ का तेल डाला जाता ह ैऔर तेल पक 

जाने पर िगलास या कड़छी कì सहायता से तयैार घोल को एक जगह पर उड़ेला जाता ह ैऔर 

यह Öवत: ही चरŌ तरफ बराबर फ़ैल जाता ह ैI एक के बाद कड़छी िनरंतर ताई म¤ उड़ेली जाती ह ै

जब तक इसम¤ जगह उपलÊध हŌ I एक बार म¤ सात या आठ गुल-गुले तयैार हो जाते ह§ I पकाने 

के पĲात् ये तेल कì सतह पर तरैते ह§ िजÆह¤ िचमटे कì सहायता से लकड़ी के बने खांचे के बीच 

म¤ रखे जाते ह§ और िफर उÆह¤ एक साथ िनचोड़ा जाता ह ैतािक बाहरी łप से लगे तेल को अलग 

िकया जा सक¤  I कुछ लोग इसम¤ Öवाद बढाने के उĥेÔय से मीठी सŏफ, गरी बुरादा आिद भी घोल 

के साथ िमलात¤ ह§ I तयैार गुल-गुलŌ को अरबी कì सÊजी के साथ भी खाया जाता ह ैलेिकन 

ºयादातर इसे खीर के साथ िदखाया जाता ह ैऔर इसके साथ घी िलया जाता ह ै। 

13. नमकìन ख¤डा: यहाँ िगåरपार म¤ ख¤डा दो ÿकार का बनाया जाता ह-ैमीठा और नमकìन I 

नमकìन ख¤डा दूध को उबालकर बनाया जाता ह ैI भ§स या गाय का गाढ़ा दूध िलया जाता ह ैI 

दूध को पहले उबलने िदया जाता ह ैिफर उसम¤ गेहó ं और थोड़ी माýा म¤  म³कì का आटा िलया 

जाता ह ैI इन दोनŌ आटे को अ¸छी तरह से िमि®त करके उबलते दूध म¤ डाला जाता ह ैऔर इसको 

लकड़ी के लÌबे नुकìले डंडे से िहलाया जाता ह ैजब तक यह अ¸छी तरह से पक न जाये I देर 

तक पकाने के बाद जब उसको कढ़ाई म¤ इकęा करना होता ह ैतो उसम¤ दो-तीन चÌमच म³खन 

डाला जाता ह ैI िफर तयैार ख¤डे को म³खन के साथ खबू रोÖट िकया जाता ह ैतािक म³खन 

उस म¤ ही िमि®त हो जाए I  ख¤डे को कढ़ाई म¤ एक ही जगह इकęा िकया जाता ह ैतािक िनकालने 

म¤ आसानी रहे I म³खन से इसका Öवाद उभर आता ह ैइसीिलए इसम¤ िवशेष कर अंत म¤ म³खन 

डाला जाता ह ैI नमकìन खंडे को भी घी के साथ खाया जाता ह।ै नमकìन खेड़ा िवशेष łप से 

तब बनाया जाता था जब लड़कì मायके आई हò ई होती ह ैया िफर जब पशओु ंको एक जगह से 

दूसरी जगह Öथानांतåरत िकया जाता ह ैI  

14. जौद:ेकोदो के आटे को गूंथ कर स´त सीड़Ō के łप म¤ पकाया जाता ह ैऔर िफर से गूंथने का 

बाद आटे को लकड़ी के बने खांचे, िजसम¤ िछþ होते ह§, से बलपवूªक दबाव के साथ खांचे म¤ लगे 

हÂथे से घुमाया जाता ह ैिजसके कारण बारीक लÌबे धागे के आकार के आटे के रेशे िनकलते ह§ 

िजÆह¤ एकý करके घी कì साथ खाया जाता ह ैI  

15. चुल:ै कोदो और चौलाई के िमि®त आटे का पतला घोल बनाकर चÐूहे पर रखे खौलते तेल के 

वतªन िजसका तला सपाट होता ह ैम¤ कटोरी या कड़छी से डाला जाता ह ैऔर परूी तरह फूलने 



कì इसे पलटा जाता ह ैI जब दोनŌ तरफ से पक कर तयैार हो जाता ह ैतो इसे िनचोड़ कर तेल से 

बहार िनकाल िलया जाता ह ैI इÆह¤ भी घी या सÊजी और दाल कì साथ खाया जाता ह ैI इसम¤ 

हÐकì िमठास होती ह§ ³यŌिक आटे के िमि®त घोल को िकÁवन के िलए घंटŌ रखा जाता ह ैI 

16. ňुटी-भात: चावल को पकाकर भात बनाया जाता ह ैिजसे ňुटी और घी के साथ खाया जाता ह ैI 

संगडाह और राजगढ़ के ±ेýŌ म¤ इसे बड़े चाव से बनाया और िखलाया जाता ह ैI भात लाल धान 

से बनता था िजसे लोग खुद के ³यारŌ म¤ उगाते ह§ लेिकन अब धान उगाने का ÿचलन काफì 

कम हो गया ह ैI माश को गमª पानी म¤ भीगो कर इसका िछलका हाथ से रगड़कर उतारा जाता 

ह ैऔर िफर इसे भुनकर सील पर पीसा जाता हैI पीसे हò ई माश के साथ अखरोट कì गरी, भंµजीरा 

और भांग के दाने भी पीसे जाते ह§ ताकì इसका Öवाद और बढ़ाया जा सके I चावल के साथ ňुटी 

आवÔयकतानुसार िमलायी जाती ह ैऔर ऊपर से ढेर सारा घी िदया जाता ह ैI कुछ लोग घी के 

अलावा दही के साथ खाना भी पसंद करते ह§ I कई पवŎ और उÂसवŌ पर इसे अितिथयŌ को परोसा 

जाता ह ैिवशेषकर िनरािमष ÓयिĉयŌ का खाजा माना जाता ह ैI  

17. अÖकोली: चावल कì आटे का तरल घोल को पÂथर के अधª गोलाकार खोखले खांचे नुमा तवे 

पर उड़ेलकर इÆह¤ पकाया जाता ह§ और ऊपर से इसी आकार के खांचे से ढाका जाता ह ैजब तक 

िक आटा पक कर तयैार न हो जाये I इÆह¤ घी तथा श³कर के साथ खाया जाता ह ैलेिकन कुछ 

लोग इनका सेवन दाल के साथ भी करते ह§ I  

18. मÔयालो भात: लाल रतान धान कì िकÖम का माश के साथ पकाया जाने वाला Óयंजन 

मÔयालो भात कहा जाता ह ैI मशरली या िदयाली के दुसरे िदन िभन्ऊरी कì सुबह इसे बनाया 

जाता ह ैऔर घी तथा दही कì साथ खाया जाता ह ैI मायके से ससुराल जाने वाली िववािहता को 

भी नमकìन मÔयालो भात पकाया जाता ह ैI  

19. छांईछो:देव जागरण के समय बनाई जाने वाली िबना दूध कì खीर को छांईछो कहते ह§ िजसे 

िगåरपार कì कई ±ेýŌ म¤ बनाया जाता ह ैजब देवता को मÆनत परूी होने पर घर म¤ आितÃय हेतु 

आमंिýत िकया जाता ह ैI देवता के साथ आने वाले अितिथयŌ और गाँव से आमंिýत जागŁओ ंके 

िलए खाने म¤ एक समय यह छाईछंो अवÔय बनाया जाता ह ैI चावल को गुड़ और पानी के साथ 

खबू पकाया जाता ह ैऔर इसम¤ कई तरह के सखेू मेव¤ जसेै अखरोट कì गरी, नाåरयल का बुरादा, 

मीठी सŏफ, छोटी इलायची, तेज़ पता आिद I इसकŌ भरपरू ÖवािदĶ बनाने के उĥेÔय से इसमे 

काफì माýा म¤ म³खन या घी पकाने के िलए डाला जाता ह ैI छाईछंो को ग¤हó  कì रोटी या पटाÆडे 

और घी के साथ खाया जाता ह ैऔर इसे सुपाचय के साथ साथ ÖवÖÃय वधªक भी माना जाता ह ै

और सािÂवक भी I 

20. िचलड़ा: इसे िगåरपार कì िविभÆन ±ेýŌ म¤ कई नामŌ से पुकारा जाता ह ैजसेै-िचÐटा, लुÔका, 

िचलड़ा आिद I इसे पटाÆडे कì तरह ही बनाया जाता ह ैलेिकन फकª  िसफª  यह होता ह ैिक इसे 

कम चौड़ा और अिधक मोटा बनाया जाता ह ैI ग¤हó  के आटे से बने अधª तरल घोल को गमª तवे पर 

डालने से पहले घी को शलै के बने कुलचे से लगाया जाता ह ैिजसे लवाण कहते ह§ I िफर घोल 

को हाथ से तवे पर डाला जाता ह ैऔर हाथ को पानी म¤ डाल कर हÐके से तवे पर पड़े घोल पर 



घुमाया जाता ह ैतािक घोल बराबर माýा म¤ फैलाया जा सके I डामण कì सहयता से इसे पलटा 

जाता ह ैऔर दोनŌ तरफ से पकने के बाद िनगाल के बने डाले म¤ िनकला जाता ह ैI इसे ºयादातर 

शहद और घी के साथ खाना पसंद िकया जाता ह ैI सावन कì हåरयाली कì सúंांद के िदन इसे 

हर घर म¤ बनाए जाते ह§ और देव, देिवयŌ  और पापŌ को िजमाया जाता ह ैI नई फसल आने पर भी 

िचलड़े ÿसाद ÖवŁप देवता को अिपªत िकये जाते ह§ िजसको पुरो कहते ह§ I एक और िवशेषता 

इनकì  यह ह ैिक ये आलणे ही बनाए जाते ह ैI 

21. मासाहारी भोजन: िसरमौर का िगåरपार ±ेý िवषम भौगोिलक ±ेý ह ैऔर यह 100% पहाडी 

±ेý ह§ I ठÁडी जलवायु के कारण कृिष कì उÂपदकता जीवन िनवाªह के िलए सिदयŌ से अपयाªĮ 

रही ह ैI भरण-पोषण कì आवÔयकता कì पिूतª हेतु हािटयŌ को पशु पालन के Óयवसाय अपनाने 

के िलए ÿेåरत िकया और यहाँ िचरकाल से बकåरयां-भेड़¤, सअूर आिद आवÔयक उतपादŌ के साथ-

साथ मांस के उĥेÔय से भी पाले जाते रहे ह§ I 90% से ºयादा आज भी यहाँ कì जनसँ´या 

मासाहारी ह ैI लेिकन पाठकŌ कì िज²ासा हेतु यह तÃय उजागर करना आवÔयक ह ैिक यहाँ 

मांसाहारी भोजन दिैनक भोजन का भाग नहé ह ैयह मांघ के माह म¤ पकता ह ैया िफर िकसी 

उÂसव या समारोह म¤ I यहाँ अिधकतर मांस को ÿाकृितक िव²ान से ÿसंसािधत करके वषª भर 

संरि±त िकया जाता ह§  I माघ माह से पवूª २८ गते पौष को भाितयोज़ के िदन हर घर म¤ बकरा 

काटे जाने कì परÌपरा ह ैI खोड़े और िबशुड़ी के िदन बकरे के िसर और टाँगे पकाई जाती ह ैचूँिक 

सुखाने के बाद इÆह¤ लÌबे समय तक रखी जा सकती ह ैI हर घर म¤ भाितयोज़ के िदन कटाने 

के िलए बकरा या खाडू पाला जाता ह ैऔर इसकì चबê का उपयोग खुÊल,ू बेड़ोली या गुड़ोली के 

साथ भी िकया जाता ह ैI सÌपणूª पåरवार मासाहारी होने पर चबê को सÊजी या दाल म¤ तुड़के के 

िलए भी इÖतेमाल िकया जाता रहा ह ैI कलेजे को क¸चा खाने और लहó  को भी पका कर रोटी 

के साथ खाने का ÿचलन ह ै Iका कई लोग बकरे कì आँतŌ म¤ चबê भरकर लÌबे समय तक 

संरि±त करते ह§ I मांस कì पतली लंजाåरयां बनाकर छत पर रÖसी म¤ टांगने के पĲात् आठ 

िदनŌ तक अंगीठी जलाकर धुएँ से इसे सुखाया जाता ह ैऔर यह िबÐकुल ताज़े मांस कì तरह 

सुरि±त रहता ह ै I सखेू मीट को पकाने से पहले इसे िदन भर लÖसी म¤ डुबोया जाता ह ैऔर 

उसकì ताज़गी पुनः लौट आती ह ैI मीट को अ³सर िमĘी कì हांडी या कांसे के भड्डू म¤ ही पकाने 

को ÿाथिमकता दी जाती ह ैI सÌपूणª माघ महीने म¤ दावतŌ का दौर होता ह ैऔर िववािहत औरª तŌ 

को भी इनके मायके म¤ िहÖसा रखा जाता ह ैI हािटयŌ म¤ चनाल,ू और गुजरा भी िकसी िवशेष 

Óयिĉ या करीबी  को देने का åरवाज़ आज भी िवīमान हIै हािटयŌ म¤ मछली खाने का भी ÿचलन 

ह ैिजÆह¤ लोग पाणको या जाल कì सहायता से Öवयं निदयŌ से पकड़ते ह§ I मुग¥, तीतर, चकोर, 

घुगती, घोल, क³कड़, शाईल आिद जंगली पि±यŌ व जानवरŌ को खाने से परहेज नहé करते ह§ 

I  

22. मुड़ा और शाकोली: िविभÆन ÂयौहारŌ पर यहाँ ग¤हó  व धान का कई िकÖम का मुड़ा बनाया जाता 

ह ैI ग¤हó ं को ओखल म¤ छड़ने के बाद बड़े डÊबे म¤ उबाल कर कई बार पानी म¤ धोया जाता ह ैिफर 

धपू म¤ सुखाया जाता ह ैिजस पर लÖसी और नमक का घोल िछड़का जाता ह ैतािक इसके Öवाद 



को बढ़ाया जा सके I सखुाने के बाद इसे बाल ूकì साथ कढ़ाई म¤ चÐूहे पर भुना जाता ह ैिजससे 

यह िखल कर बहòत ही ÖवािदĶ हो जाता ह ैI कई बार ग¤हó  को सीधे ही चÐूहे पर कढाई म¤ भुना 

जाता ह ैउसे ÖवािदĶ बनाने के िलए इसम¤ भरपरू माýा म¤ भांग या भंµजीरा के भुने हò ए दाने डाले 

जाते ह§ I धान को पÆþह िदन बटुए म¤ िभगोने के बाद चÐूहे पर कढ़ाई म¤ इसे भुना जाता ह ैऔर 

तुरंत गरमागरम ओखल म¤ मुसल कì सहायता से दो लोगŌ Ĭारा तेज़ी से कूटा जाता ह ैऔर िफर 

हवा म¤ िबनोने का बाद भसूा अलग करके िचउड़ी मुड़ा बनकर तयैार  होता ह ैI चावल को उबाल 

कर दानŌ को सुखाया जाता ह ैऔर िफर सखेू दानŌ को बाल ूके साथ भुन कर भी भतायण मुड़ा 

बनाया जाता ह ैI शाकोली के िलए चावल के आटे के घोल के साथ भांग या भंµजीरा के दाने और 

हरा धिनया िमि®त िकया जाता ह ैI तयैार िम®ण को माल ूके प°े पर फैलाकर चÐूहे पर रखे 

वतªन म¤ डाले पानी कì भाप म¤ इÆह¤ पकाया जाता ह ै I प°Ō पर घी परत चढ़ाई जाती ह ैताकì 

सरलता से पकने के बाद शकोली अलग हो सक¤  I धपू म¤ सुखाने के बाद सरसŌ के तेल म¤ तला 

जाता ह ैऔर इसे मुड़े कì साथ खाना अÂयंत ÖवािदĶ होता ह ैI मुड़े के साथ अखरोट कì गरी 

भी िमि®त कì जाती ह ैI िदवाली के अवसर पर हर घर म¤ मुड़ा और शाकोली बनती ह ैऔर हर 

िववािहता के मायके से मुड़े का िहÖसा जłर भेजा जाता ह ैI  

23. िचÆचावाली: नवजात िशशु के नामकरण के समय भीगे चावल और गुड़ का िमि®त िमķान 

बनाया जाता ह ैिजसे िचÆचावाली कहते ह§ I नामकरण कì रÖम परूी होने के उपरांत उपिÖथत 

पåरवार जनŌ म¤  िवतåरत कì जाती ह§ I साथ म¤ अखरोट के पांच या सात दाने भी िनधाªåरत िदशा 

कì ओर फ§ के जाते ह§ िजÆह¤ बाद म¤ उपयुĉ Öथल पर बीज कर अखरोट का पौधा उगाया जाता ह ै 

और भिवÕय म¤ फलदायक पेड़ बनता ह ैI  

ग. वषª भर के िलए एक बार ÿसंसािधत खाī पदाथª :  

1. भुनी म³कì के सातु: सिदयŌ से सातु हिटयŌ का पसंदीदा व परÌपरागत भोºय पदाथª रहा ह ै

िजसे खेतŌ म¤ अधपकì म³कì से तयैार िकया जाता ह ैI यदिप िकसी समय लोग जौ से भी सातु 

बनाते थे लेिकन अब अिधकतर म³कì के सातु का ही सेवन करते ह ैI म³कì के सातु दो ÿकार 

से बनाए जाते ह-ै भुनकर या िफर उबाल कर I खेत म¤ लगभग पकने वाली म³कì को काटकर 

इसका आवरण अलग करके बड़ी-बड़ी छािलयाँ छांटकर एक ढेर को घर के कोने म¤ एकý िकए 

जाता ह ैऔर हर िदन शाम को पड़ोिसयŌ के साथ िमलकर छली से दाने अलग िकये जाते ह§ I 

पडोसी सभी िमलकर एक साथ एक ही भाठ म¤ बारी बारी से सातु बनाते ह§ ³यŌिक सातु बनाना 

अित ®म साÅय कायª ह§ I भाट म¤ भुनने कì बाद इसे सुखाया जाता ह ैऔर िफर आवÔयकतानुसार 

खÐटू या कोटाला म¤ भर कर पानी के घराट म¤ पीसवाया जाता ह ैI  इसका सेवन लÖसी या दही 

म¤ पताला घोल बनाकर अमरीले, िटÌबुर या िफर चुÐल ू, अदरक, आल,ू अरबी कì चटनी के साथ 

िकया जाता ह ैI  

2. उबली म³कì के सात:ु इस ÿिøया म¤ म³कì जयादा क¸ची ही उपयोग कì जाती ह§ और इÆह¤ 

खेतŌ से तोड़कर इनका आवरण हटा कर भाट म¤ लगे बड़े ताÌबे के भडुओ ंम¤ डाला जाता ह ैऔर 

ऊपर से अ¸छी तरह धक् िलया जाता ह ैI एक साथ तीन-चार भाट भी जलाए जा सकते ह§ और 



एक साथ सबम¤ म³कì उबाली जाती ह§ I जब परूी तरह से म³कì उबल कर तयैार हो जाती ह§ तो 

उÆह¤ वतªन से िनकाल कर छिलयŌ से दाने अलग िकये जाते ह§ और उÆह¤ धपू म¤ सुखाया जाता ह ै

I सुखाने के पĲात् इÆह¤ आवÔयकाÂनुसार घराट म¤ िपसाया जाता ह ैिजसे लÖसी, दही और दूध 

के साथ भी खाया जाता ह ैऔर इसके साथ चटनी, गुड़ का सेवन इसे और ÖवािदĶ बनता ह ैI 

यह भुने सातु कì अपे±ा खाने म¤ थोड़ा मीठा होता ह§ लेिकन इसे रोगी Óयिĉ को अिधक 

लाभकारी नहé माना जाता और इसे तेज धपू म¤ बठैकर खाना उपयुĉ माना जाता ह ैI 

3. जौ के सात:ु जौ के सातु केवल भुनकर बनाए जाने का ÿचलन रहा ह ै लेिकन अब इनका 

उपयोग बहòत कम हो गया हIै िवषम भौगोिलक पåरिÖथित के कारण अनाज कì यहाँ सदवै ही 

दरकार रही ह ैऔर रवी के फसलŌ म¤ जौ ही एक माý ऐसी फसल थी जो सवªÿथम खेतŌ म¤ पक 

कर तयैार होती थी इसिलए अÆन कì कमी को परूा करने के िलए जौ कì उपयोिगता का ÿचलन 

रहा I जौ के सातु बनाने का दूसरा कारण यहा ँÖथानीय Öतर पर बनाई जाने वाली सरू म¤ इसकì 

आवÔयकता भी थी िजसमे इन सातु का कदािचत ÿयोग िकया जाता था चूँिक इसम¤ बहòत अिधक 

Öटाचª होता ह ैI जौ के भसेू से दाना अलग करने के बाद उÆह¤ धपू म¤ सुखाया जाता ह ैऔर िफर 

ओखल म¤ हÐका कूट कर बाहरी िछÐका उतारा जाता ह ैिजसे छड़ना कहते ह§ I छड़े हòए जौ को  

िफर चÐूहे पर िकसी बड़ी कढ़ाई म¤ भुना जाता ह ैऔर बाद म¤ घराट म¤ पीसाने हेतु ले जाने से पहले 

धपू म¤ िफर सुखाया जाता ह ैI घराट न¤ िपसाने के बाद सातु तयैार होते ह ैऔर इÆह¤ लÖसी, दही 

और चटनी या मसाले के साथ खाया जाता ह ैI 

िनÕकषª:  िगåरपार िसरमौर म¤ खाī व पेय परÌपरा सिदयŌ से उÂसाहवधªक, ÖवाÖÃयवधªक, पौिĶक 

और ÿाकृितक łप से िव²ान आधाåरत रही ह ैइसम¤ कोई संशय नहé ह ैI खाī पदाथŎ को लÌबे समय 

तक संरि±त करने कì अÆनत ÿसंसाधन िविधयां उपयोग म¤ रही ह ैजो न केवल भोजन कì पौिĶकता 

को बनाए रखने म¤ सहायक ह ैबिÐक मौसम, जलवायु और उÂसवŌ तथा समारोह अनुłप साथªकता भी 

पुĶ होती ह ैI चूँिक इस महÂवपणूª पहल ूपर अभी शोध परक लेखŌ कì अित आवÔयकता ह ैतािक उन 

ÿाचीन ÿचिलत रीित-åरवाजŌ और समĦृ परÌपराओ ंको बचाया जा सक¤  िजस आधार पर आज हमारी 

संÖकृित का महल खड़ा हIै  

       úाम झकांडो 
       िगåरपार ±ेý, उप-तहसील रोनहाट  

िजला िसरमौर, िह० ÿ०  
 



     

सुतोउले बनाने के िलए हÖत िनिमªत                                                       उलोऊल ै
                  काķ खांचा 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

िगरीपार िसरमौर कì हाटी जनजातीय संÖकृित के 

परÌपरागत लोक पåरधान व आभूषण 

(ÿकािशत शोध पý) 

 

भौगोिलक व ऐितहािसक पķृभूिम 

िहमाचल ÿदेश के िजला िसरमौर का िगरीपार ±ेýा हाटी समुदाय कì कुल चौदह उप-जाितयŌ 

का मलू िनवास Öथान ह,ै िजसका कुल भौगोिलक ±ेýाफल 1299 वगª िकलोमीटर ह।ै यह 154 úाम 



पंचायतŌ, नौ तहसीलŌ व उप-तहसीलŌ और चार िवधानसभा ±ेýŌ को समेटे हòए हiै। 2011 कì जनगणना 

के अनुसार इसकì कुल जनसं´या तीन लाख से अिधक हiैi। िगरीपार िसरमौर के पवूê भाग के साथ 

समłप भौगोिलक व सांÖकृितक ±ेýा जŏसार-बाबर कì जŏसारा जनजाित िनवास करती ह iैii। चूँिक 

जŏसार-बाबर और िगरीपार  िसरमौर ÿाचीन समय से एक जसैी भौगोिलक, सामािजक, सांÖकृितक, 

आिथªक, धािमªक और नवंृशीय पķृभिूम से बंधे ह§iv। इसिलए इसी आधार पर िगरीपार िसरमौर के हािटयŌ 

को भी 56 वषŎ के शांितपवूªक आÆदोलन के चलते 4 अगÖत, 2023 को भारत सरकार Ĭारा जनजाित 

का दजाª ÿदान िकया गया हvै। राजतािÆýक काल से जŏसार-बाबर और िगरीपार ±ेýा िसरमौर åरयासत 

के भाग थे। कालसी म¤ गितिविधयŌ का महÂवपणूª क¤ þ रहा होगा, तभी मौयª शासक अशोक महान ने 

यहाँ िशलालेख Öथािपत िकया था, जो आज भी िवīमान ह।ै िदसÌबर 1815 ई. म¤ सगौली कì संिध के 

उपरांत िसरमौर åरयासत के जŏसार-बाबर और ³यारदा दून (पांवटा-सािहब) के ±ेýा Łपये 50,000/- 

युĦ ±ितपिूतª म¤ अंúेज़ी सरकार के अधीन चले गए। 1833 ई. म¤ िसरमौर के तÂकालीन शासक फ़तेह 

ÿकाश ने Łपये 20,000/- देकर ³यारदा दून का ±ेýा तो वािपस ÿाĮ कर िलया लेिकन जŏसार-बाबर 

के ±ेýा म¤ अंúेजी सरकार ने आिथªक Öवाथª व चीन कì तरफ राºय िवÖतार कì संभावनाएं देखते हòए 

वािपस नहé िकया। तÂकालीन जŏसार-बाबर के िāिटश ÿशासक कैÈटन िāच के आदेशानुसार रोज़ और 

रोबट्ªसन ने दÖतरू-उल-अमल तथा वािज़ब-उल-अज़ª म¤ Öथानीय लोक माÆयताओ ं व परÌपराओ ं को 

संकिलत िकया और यही अिभलेख पुĶ सरकारी दÖतावेज़ Öवीकृत हòएvi।चूँिक हािटयŌ और जŏसार के 

मÅय रोटी-बेटी का åरÔता कायम ह§viiI इसिलए ये िāिटश कालीन अिभलेख हािटयŌ कì लोक परÌपराओ ं

व संÖकृित को भी दशाªते ह§। वषª 1931 कì राजÖव åरपोटª, िसरमौर गजेिटयर 1904 व 1934 और िसरमौर 

राºय ÿशासिनक åरपोटª 1943 म¤ िगरीपार के हािटयŌ कì जŏसार-बावर समłप ÓयवÖथा दजª कì गई 

हvैiii। िगरीपार िसरमौर और जŏसार-बावर के ±ेýां कì संयुĉ तहसील जŏसार बावर के कालसी म¤ थी, 

जहाँ दोनŌ ±ेýŌ के लोग एक लोक संÖकृित म¤ नज़र आते थेix। दोनŌ ±ेýŌ के दजªनŌ गाँव के नाम एक 

ह§ और आज भी इनके मÅय दाईचारा-भाईचारा िवīमान ह।ै मेले, पवª, Âयौहार व उÂसव एक जसेै ह§ 

इसिलए वľा-आभषूण भी एक जसेै ह§x। यīिप 1815 के पĲात् दोनŌ ±ेýŌ म¤ ÿशासिनक ÓयवÖथा िभÆन 

थी, राजÖव इकाइयां समłप रहé और लोक आचार-Óयवहार के िनयम व परÌपराएं भी समतुÐय फलती-

फूलती रहé। वषª 1967 म¤ िगरीपार के भाटŌ का मशहóर गाँव िटटीयाणा के चŏतरे म¤ आयोिजत महाखुमली 

म¤ सÌपणूª िगरीपार के ÖयाणŌ, सदर ÖयाणŌ, जलैदारŌ ने यह िनणªय िलया िक मिहलाएं िनयिमत िदनचयाª 

म¤ लुगड़ी व कìमती आभषूण पहनने के िलए वाÅय नहé हŌगी, वे Öवे¸छा से सलवार कमीज भी पहन 

सकती ह§xi। 

 िगरीपार िसरमौर के हाटी समुदाय के लोकपåरधान व आभषूण कì ऐितहािसकता, मौिलकता, 

लोकिÿयता, उिपयोिगता व िनमाªण कì िविधयाँ, तकनीक तथा संर±ण शेष िसरमौर से िभÆन ह§। यहाँ 

के पåरधानŌ और आभषूणŌ कì सबसे बड़ी िवशेषता यह ह ैिक ये Öवाभािवकता व सहजता से उपजे व 

िवकिसत हòए ह§ और आज भी इनकì मौिलकता िवīमान हxैii। गाँव के दजê, सुनार, काÔतकार, रंगसाज 

व बाजगी आज भी अपने परÌपरागत Óयवसाय जीिवत रखने म¤ इसिलए भी स±म ह§ िक यहाँ लोक 

उिपयोिगता के पåरधान व आभषूण Öथानीय कारीगरŌ से बनवाना पसंद करते ह§।  



 आभषूणŌ कì सबसे बड़ी िवशेषता यह रही िक इÆह¤ Öथानीय Öतर पर लोक परÌपरागत िविध व 

तकनीक से िनिमªत िकए गए और सरल कढ़ाई व न³काशी का ही उपयोग िकया गया ³यŌिक यहां 

िवकिसत साधनŌ का अभाव रहा। मशराली (बढ़ूी िदयाली) म¤ बुिडयाच ूĬारा िकया जाने वाला बुढािसंह 

नÂृय और अनुभवी प³कì उă के शौक़ìन हािटयŌ Ĭारा गी नÂृय, डांगरा व तलवार नÂृय पŁुषŌ Ĭारा 

चौÐणा पहन कर ही िकया जाता ह।ै मिहलाओ ंĬारा आभषूण िनयिमत łप से नहé पहने जाते ह§, केवल 

िववािहता Ĭारा नाक कì ितÐली लगाना अिनवायª माना जाता ह,ै िजसे सुहाग कहते हxैiii। जबिक लुगड़ी, 

मखैली व कुरती मिहलाओ ंĬारा उÂसव के दौरान ही पहने जाते ह§।  

पåरधान 

 िगरीपार िसरमौर के लोकपåरधान िवशुĦ łप से मतूª हाटी संÖकृित के संवाहक ह§। पुŁष 

पåरधानŌ म¤ लोईया, सुथोण, झागा, टोपे, खाÆदटा, तागड़े आिद परÌपरागत ह§ िजसम¤ लोईया व सुथोण 

ऊन से झागा, टोपे, तागड़े सतू से बनाए जाते ह§। मिहलाएं लुगड़ी (घाघरे कì तरह), मखैले (ऊपरी 

पोषक), ढाटू (िसरपर ओढ़ने वाला वľा), कुरती (ऊपरी पोषक), गाचे (कमर बंध) आिद पहनती ह§। 

कुरती ऊनी वľा ह ैबाकì सब सतूी वľा बनाए जाते ह§। बफª  पर चलने के िलए िवशेष ÿकार के मौजे 

बकरी कì ऊन से बनाए जाते ह§ िजÆह¤ ‘खुरशे’ कहते ह§ ये काफì गमª होते ह§। नवजात िशशु के िलए 

िखÐकì, पोएतरी, टाला आिद इस तरह बनाया जाता ह ैजो पहनाने म¤ सुिवधाजनक हŌ तािक Öनान के 

पĲात् तुरंत पहनाया जा सके। अिववािहता लड़िकयाँ भी ढाटू पहनती ह§ लेिकन लुगड़ी और मखैले 

पहनने का अिधकतर ÿचलन िववािहत मिहलाओ ंम¤ रहा ह।ै पुŁष पåरधान चौÐणा (टखने तक लÌबा 

कोटनुमा) तथा मिहला पåरधान लुगड़ी, कुरती व मखैले का ÿयोग िवशेष कर पवŎ, मेलŌ, ÂयोहारŌ और 

उÂसवŌ म¤ ही िकया जाता हxैiv। 

पŁुष पåरधान  

 लोईया : घर म¤ तकली से पयाªĮ ऊन कताई का ‘ओएरण’ (िवशेष तकनीक िजसम¤ ऊन के धागे 

जमीन से गड़े लकड़ी के खूंटŌ से िविध अनुसार लपेटे जाते ह§) उपराÆत यह ऊनी वľा Öथानीय बुनकर 

Ĭारा तयैार िकया जाता ह।ै बुनकर कड़ी मेहनत से लकड़ी के रा¸छ (बुनाई का यंýा) से ऊनी धागे 

ताना-बाना म¤ परÖपर बुनकर एक महीन पĘी तयैार करके रोल म¤ लपेटता ह।ै िसलाई हेतु यह पĘी 

मापानुसार काटी जाती ह ैिजसम¤ िनचला िहÖसा ºयादा चौड़ा और ऊपर वाला िहÖसा संकरा होता ह।ै 

काटी गयी पåĘयŌ को ‘साखी’ कहते ह§ और 8, 10, या 12 सािखयŌ को इस ÿकार जोड़ा जाता ह ैिक 

पहली पĘी का अंितम िसरा दूसरी पĘी के अúभाग से सटा हो लेिकन िसलाई के समय दो इंच दूसरे वाली 

पĘी खुली रहे तािक सÌपणूª जोड़ उपराÆत परत दर परत ÿतीत हŌ। कंधे और कालर म¤ दोहरी पĘी ÿयोग 

कì जाती ह ैतािक सभी जोड़Ō को दबाया जा सके और ठहराव के िलए मजबतूी भी िमल सके। पीठ वाले 

आंतåरक भाग म¤ इसी पĘी का एक अलग टुकड़ा जोड़ा जाता ह ैिजसे माला कहा जाता ह।ै दोनŌ कÆधŌ 

के साथ ही अÆदर कì तरफ दो जेब¤ बनाई जाती ह§ िजÆह¤ गुज़ा कहते ह§। ÿयोग करने से पवूª इसे गु°ु 

(लकड़ी का बना बड़ा टब) म¤ गमª पानी व कवांरपाटा (जंगली एलोबेरा) के साथ परैŌ तले रŏदा जाता ह ै

तािक सतह पर कोमलता और सफाई उभर सके। इस ऊनी पोषक कì सबसे बड़ी िवशेषता यह ह ैिक 

इसे ओढ़ने के उपराÆत वषाª और बफª  का भी असर नहé होता ह।ै इसम¤ भुजाएं डाले िबना ही ओढ़ा जाता 



ह§। केवल वषाª और बफª बारी के समय कमर पर रÖसी बांधकार इसम¤ भुजाएं डालकर पहना जाता ह ैऔर 

एक पीढ़ी तक यह िटकाऊ माना जाता हxैv। 

 सुथोण : इसे ऊनी और सतूी दोनŌ ÿकार से िनिमªत िकया जाता ह।ै ऊनी सुथोण केवल बफª बारी 

और ठोड़ा खेल म¤ ÿयोग िकया जाता ह।ै इसे भी लोईये कì तरह ही बुनकर Ĭारा ऊन कì कताई उपराÆत 

रा¸छ म¤ पतली पĘी के łप म¤ तयैार िकया जाता ह ैऔर दजê Ĭारा िसला जाता ह।ै पहनने के िलए कमर 

पर डोरा (नाड़ा ) लगाया जाता ह।ै ठोड़ा नÂृय व खेल म¤ घुटने से नीचे तीर के ÿहार से बचने के िलए 

ऊनी सुथोण के अÆदर कई परतŌ म¤ कपड़े कì पĘी लपेटी जाती ह।ै िनयत िदनचयाª म¤ सतूी सुथोण ही 

ÿयोग िकया जाता हxैvi।  

 िखÆदटा : पुराने लोईये म¤ फटे हò ए Öथान पर सुई धागे से िसलाई उपराÆत मोटे कपडे कì कई 

छोटी-बड़ी मज़बतू टािलयाँ (चकोर आकार, कपड़ा एवं िचथड़ा) लगाई जाती ह§ और इस भारी भरकम 

पåरधान को ‘खाÆदटा’ कहते ह§ िजसका ÿयोग सौÆदयª के िलए नहé बिÐक भारी कायª म¤ उपयोिगता 

हेतु पीठ पर धारण िकया जाता ह।ै  

 तागड़ी : आतंåरक वľ गौÆ¸छा को पहनने के उĥेÔय से डोरी और पĘीनुमा पåरधान बहòत 

महÂवपणूª होता ह ैिजसकì मह°ा इस ÿचिलत लोक कहावत से समझी जा सकती ह ैिक ‘तागड़ी और 

पगड़ी सदवै संभाल कर रखनी चािहए।’ यīिप इसका ÿचलन िवलुĮ हो गया ह,ै यह परÌपरागत हाटी 

पåरधान कमर पर धारण िकया जाता ह।ै इसम¤ लगी डोरी को अंगो¸छा म¤ िपरोया जाता ह ैऔर टांगŌ के 

बीच से कपड़े कì पĘी पुनः इसी तागड़ी म¤ लपेटी जाती हxैvii।  

 टोपी : हाटी पुŁषŌ म¤ दो ÿकार कì टोिपयŌ का ÿचलन रहा ह§- मलू टोपी को ‘चहूा टोपी’ कहते 

ह§ जो गोलाकार उलटे कटोरे कì तरह िसर पर ओढ़ी जाती ह ै और अिधकतर सफेद सतूी कपड़े से 

Öथानीय दजê Ĭारा िसली जाती ह।ै दूसरी टोपी का ÿचलन बहò त बाद म¤ हòआ िजसे िसरमौरी टोपी के 

नाम से जाना जाता ह ैऔर यह दोनŌ तरफ नुकìले िसरŌ व मÅय म¤ गोलाकार िसली जाती ह।ै आज से 

कुछ वषª पहले टोपी पहनना शान माना जाता था लेिकन अब इसकì लोकिÿयता काफì कम हो चुकì 

ह।ै अब केवल गाँव के बुजुगª लोग ही यदा-कदा टोपी पहने नज़र आते ह§।  

 झागा : पुŁषŌ Ĭारा शरीर के ऊपरी िहÖसे म¤ पहना जाने वाला पåरधान सतूी कपड़े से तयैार 

िकया जाता ह ैिजसका ÿचलन दो łपŌ म¤ िवīमान ह§- लंबा झागा और छोटा झागा। लंबा झागा घुटनŌ 

तक िसलाया जाता और अिधकतर बुजुगª या गणमाÆय Óयिĉ इसका उपयोग करते ह§ जबिक छोटा 

झागा घुटनŌ से काफì पीछे तक ही िसलाया जाता ह ैऔर इसका उपयोग नौजवानŌ म¤ अिधक ह।ै दोनŌ 

ÿकार के झागे कालर या िबना कालर के िसलाए जाते ह§ िजसके दोनŌ बगल म¤ ‘खीसे’ (जेब) लगे होते 

ह§।  

 चौलणा : यह िवशेष पåरधान सफ़ेद सतूी कपड़¤ म¤ बनाया जाता ह ैऔर इसका ÿयोग पवŎ, मेलŌ, 

ÂयौहारŌ तथा उÂसवŌ म¤ केवल नÂृय हेतु िकया जाता ह।ै इसे बनाने म¤ नौ मीटर से भी अिधक कपड़े कì 

आवÔयकता होती ह ैऔर आगे से यह बटनरिहत खुला पåरधान ह।ै बाजुएँ डालकर इसे पहना जाता ह ै

और यह टखनŌ तक लÌबा बना होता ह।ै घुटनŌ तक कì लÌबाई के इसी पåरधान को ‘चौÐटू’ कहते ह§। 

इसे कमर पर बांधने के िलए सतूी डोरा लगाया जाता ह ैिजससे इसकì सÆुदरता और पहनावे म¤ आकषªण 



झलकता ह।ै इसके पीठ वाले भाग म¤ वगाªकार ±ेýा म¤ सुÆदर कढ़ाई कì जाती ह।ै इसके कालर, बाज ूके 

िसरे और सभी िकनारŌ पर रंग-िबरंगी पåĘयाँ जड़ी जाती ह§। चौलणा पहने नÂृय करते हò ए हाथ म¤ तलवार 

या डांगरा िलया जाता ह।ै िजसे चौलणा नÂृय कहा जाता हxैviii। 

मिहला पåरधान  

 लगुड़ी : िजस ÿकार पुŁषŌ म¤ चौलणे का ÿचलन रहा ह ैइसी ÿकार हाटी मिहलाओ ंम¤ लुगड़ी 

कì लोकिÿयता ह।ै घाघरानुमा यह पåरधान कमर से नीचे वाले िहÖसे म¤ पहना जाता ह ैऔर परैŌ तक 

लÌबा होता ह।ै वयÖक मिहला को शानदार लुगड़ी िसलाने के िलए 6 से 8 मीटर तक कपड़े कì 

आवÔयकता होती ह ै िजसम¤ 40 से 56 आयताकार तहŌ को परÖपर जोड़कर बनाया जाता ह,ै तािक 

िनचले िहÖसे म¤ फैलाव अिधक हो और कमर कì तरफ संकरा बने, िजÆह¤ ‘लड़ूी’ कहते ह§। इसम¤ कमर 

पर बांधने के िलए कपड़े का डोरा लगा होता ह।ै लुगड़ी के आतंåरक भाग म¤ िनचले िसरे से लगभग आधा 

फुट ऊपर तक पतला कपड़ा िसला जाता ह ैिजसे ‘संजाब’ कहते ह§ िजससे इसकì िदखावट मजबतू बने 

और िसलवटŌ रिहत सपाट łप से शरीर पर ठहर सके। जहाँ संजाब का आंतåरक जोड़ आता ह ैठीक उसी 

जगह बाĻ िहÖसे म¤ लगी कढ़ाईदार चौड़ी पĘी, िजसे ‘फìता’ कहते ह§, इसकì खबूसरूती को और अिधक 

बढ़ाती ह।ै महंगे कपड़े से िनिमªत लुगड़ी केवल पवŎ, मेलŌ, ÂयोहारŌ तथा उÂसवŌ म¤ ही पहनी जाती ह,ै 

सामाÆय िदनचयाª म¤ केवल हÐके सतूी कपड़Ō से िनिमªत लुगड़ी का ही ÿयोग िकया जाता हxैix। वषª 

1967 म¤ हòए िनणªय म¤ छूट देने के उपरांत िगरीपार कì मिहलाएं सामाÆय िदनचयाª म¤ सलवार कमीज 

ÿयोग करती ह§।  

 मेखली : यह लुगड़ी के साथ ऊपरी िहÖसे म¤ पहना जाने वाला पारंपåरक पåरधान ह।ै अिधकतर 

इसे लुगड़ी के साथ कपड़े के रंग का मेल करके ही जोड़े म¤ िसलाया जाता ह।ै इसकì बनावट साड़ी के 

साथ पहने जाने वाले Êलाउज कì तरह िदखती ह ैलेिकन यह इससे िभÆन ह।ै यह कमर से काफì नीचे 

कूÐहŌ तक लÌबा होता ह।ै इसकì बाजुएँ परूी कलाई तक बनी होती ह§ और कालर लगा होता ह।ै इसके 

अúभाग म¤ लगे बटन और बटन वाले िहÖसे म¤ कढ़ाईदार िडजाइन इसे बहòत सुÆदर और आकषªक 

बनाता ह।ै इसे बगल वाले दोनŌ िहÖसŌ पर कूÐहŌ के समीप घुमावदार या िýभुजाकार हÐका कटाव िदया 

जाता हxैx। 

 कुरती : लुगड़ी के साथ ऊपरी िहÖसे म¤ पहना जाने वाला पारंपåरक ऊनी पåरधान ‘कुरती’ ह ै

िजसम¤ भेड़ कì ऊन से बुनी सुनहरी पĘी कì िसलाई कì जाती ह।ै यह कमर से काफì नीचे कूÐहŌ तक 

लÌबी िसली जाती ह।ै इसकì बाजुएँ कलाई तक बनी होती ह§ और चौड़ा कालर लगा होता ह।ै इसके 

अúभाग म¤ लगे बटन वाले िहÖसे म¤ कढ़ाईदार िडजाइन इसे बहòत सुÆदर और आकषªक बनाता ह§। इसके 

बगल वाले दोनŌ िहÖसŌ पर कूÐहŌ के समीप घुमावदार या िýभुजाकार हÐका कटाव िदया जाता ह।ै यह 

िवशेषकर सदê म¤ पहने जाने वाला पåरधान हxैxi। 

 ढाटू : परंपरागत पåरधान म¤ सिÌमिलत चार ‘फुł’ (िकनार¤ ) वाला वगाªकार पåरधान ह,ै ढाटू 

िजसे िवकणª आकार म¤ तह करके िýभुजाकार łप म¤ पहना जाता ह।ै दो फुŁओ ंको जोड़ने वाला भाग 

पीठ कì तरफ केशŌ कì िदशा म¤ और शेष दोनŌ िसरे माथे के चारŌ ओर लपेट कर िपछले िहÖसे के ऊपर 

हÐकì गाँठ Ĭारा परÖपर बांधे जाते ह§। इसके मÅय से थोड़ी आगे लगी कढ़ाई Öवतः ही पहनने के पĲात् 



माथे के ठीक ऊपर आती ह ैिजससे मुखमंडल कì सुÆदरता बढ़ती ह।ै इस पåरधान कì एक और िवशेषता 

यह ह ैिक इसकì तह म¤ पåरवतªन करके िकसी भी तरफ से इÖतेमाल िकया जा सकता ह।ै कई शौकìन 

मिहलाएं ढाटू के चारŌ फुŁओ ंपर गु¸छीनुमा रंगीन धागŌ का झमूर जड़ती ह§ तािक इसकì सुÆदरता को 

बढ़ाया जा सके। अ³सर बुजुगª मिहलाएँ सफ़ेद व काला ढाटू पहनती ह§ जबकì वयÖक िववािहत मिहलाएं 

भड़कìला रंग पसंद करती ह§। अिववािहत लड़िकयŌ म¤ भी इसे पहनने का ÿचलन ह ैलेिकन िववािहता 

सदवै ही अपने िसर पर इसे ओढ़े रहती ह§। उनका नंगे िसर रहना अशुभ माना जाता ह।ै देवकायŎ तथा 

शोक ÿकट करने के दौरान ढाटू को मिहला Ĭारा िसर पर धारण करना अिनवायª माना जाता हxैxii।  

 गाची : कमर पर बांधे जाने वाला लंबा पाटीदार कपड़ा ‘गाची’ कहलाता है, िजसका उपयोग 

केवल ÿसतूा, बुजुगª या िफर बीमार मिहला ही करती ह।ै यह साधारण कपड़े कì लंबी पĘी होती ह ैिजसे 

परत-दर-परत कमर पर लपेटा जाता ह ैऔर अंितम छोर इसके ऊपरी भाग से इसके अंदर ही िटकाया 

जाता ह।ै गाची ÖवाÖÃयवĦªक ह।ै  

िशशु पåरधान 

 िशशु पåरधानŌ म¤ िखÐकì, टाला, पोएतरे आिद मुलायम सतूी वľŌ से बनाए जाते ह§, िजÆह¤ 

सरलता व सुगमता से ÿयोग िकया जा सके। इनकì िवशेषता यह ह ैिक इसम¤ िकसी ÿकार कì कढ़ाई 

नहé कì जाती ह ैतािक िशशु कì Âवचा को हािन न पहò ंचे। ‘िखÐकì’ एक बटनरिहत अúभाग से खुला 

वľा ह ैिजसके मÅय भाग म¤ छोटे कपड़े कì डोरी से बांधने का ÿावधान रहता ह।ै ‘पोएतरे’ ितकोना 

मुलायम मोटा वľा का टुकड़ा ह ैिजसे ÿयोग िकए गए कपड़Ō से हाथ Ĭारा िसला जाता ह।ै िýभुजाकार 

टुकड़े का एक भाग िशशु कì पीठ कì तरफ लपेट कर एक कोना दोनŌ टांगŌ के मÅय से नािभ के नीचे 

तक पहò ँचाया जाता ह ैऔर शेष दो कोने भी बगल से लपेटते हòए तीसरे िसरे के साथ हÐकì गाँठ देकर 

बाँध िदया जाता ह§ तािक इधर-उधर न िखसके। ‘टाला’ िशशु के सÌपणूª शरीर के बाĻ भाग म¤ लपेटने 

वाला वगाªकार या आयताकार मोटा मुलायम कपड़ा होता ह ैतािक िशशु को सदê से बचाया जा सके। 

इसका मÅय भाग िशशु के िसर के िपछले िहÖसे से सटाकर पीठ कì ओर से पेट कì तरफ लपेटा जाता 

ह ैऔर पाँव तक फैलाया जाता ह ैतािक शरीर का कोई भी अंग सीधा सदê के संपकª  म¤ न आए। िशशु के 

कपड़े कì एक िवशेषता यह होती ह ैिक इÆह¤ घर म¤ ÿयोग िकए गए पुराने कपड़Ō से ही िनिमªत िकया 

जाता ह ैतािक िशशु कì Âवचा को कìटाणुओ ंके संøमण से बचाया जा सकेxxiii। 

अÆय घरेलू उपयोगी ओढ़न ेव िबछोन ेके वľ  

 अÆय घरेल ूउपयोगी वľŌ म¤ खुरशे, खारचा, ढाबले, काÌबले, दोअड़ तथा बकराली आिद ह§। 

आज से 50 वषª पवूª िकसी भी घर म¤ रजाई व गĥे ÿयोग म¤ नहé थे केवल ऊन व सतू से Öथानीय कारीगरŌ 

व बुनकरŌ Ĭारा तयैार िकए गए वľा ही घरŌ म¤ मौसम के अनुसार इÖतेमाल िकए जाते थे।  

 खरुष े: खुरशे बकरी के बाल से हÖतिनिमªत मौजे होते ह§, िजÆह¤ केवल बफª बारी के समय पहने 

जाते ह§। िजसकì सबसे बड़ी िवशेषता यह ह ैिक इÆह¤ पहनने से बफª  म¤ भी चलने पर पांव सखेू रहते ह§ 

और सदê का एहसास कतई नहé होता ह।ै इसके बाहर जतेू पहनने कì भी आवÔयकता नहé होती ह।ै 

बफª बारी म¤ चलते हòए इसका ÿयोग हािटयŌ Ĭारा िकया जाता रहा ह ैतािक पशुओ ंको चारा इकĜा करने 

म¤ किठनाई न हो। बफª  म¤ लÌबी याýा के दौरान भी इÆह¤ इÖतेमाल िकया जाता ह।ै इसके नाड़ी कì तरफ 



वाले भाग म¤ कसकर बांधने के िलए पतली कपड़े कì डोरी लगी होती ह ैतािक बफª  या पानी के åरसाव 

को पाँव कì तरफ रोका जा सकेxxiv। 

 खारचा : खारचा भी बकरी के बाल से िनिमªत चĘाईनुमा िबछौना ह ैिजसे कताई के उपरांत लÌबी 

डोåरयŌ को परÖपर रा¸छ म¤ बुनकर बनाया जाता ह।ै इसे गमª पानी तथा कवांरपाठे के घोल म¤ परैŌ तले 

रŏद कर मुलायम तथा मजबतू िकया जाता ह।ै इसके पĲात् ही इसे िबछौने के तौर पर ÿयोग म¤ लाया 

जाता ह।ै यīिप इसकì सतह खुरदरी होती ह ैइसिलए इस पर हर कोई बठैना या सोना पसंद नहé करता 

लेिकन िनचली सतह से आने वाली सदê को रोकने का यह राम बाण ह।ै इसके एक िसरे म¤ डोåरयŌ को 

परÖपर िपरोकर ®ृंखलानुमा िडजाइन िदया जाता ह ैिजससे यह भी सुिनिĲत होता ह ैिक यह भाग िसर 

कì तरफ ÿयोग िकया जाता हxैxv। 

 ढाबली : ढाबली ऊन कì कताई के उपरांत दो चौड़ी पåĘयŌ को परÖपर िसलकर िनिमªत कì 

जाती ह।ै इसे भी लोईये कì तरह ही परैŌ तले गमª पानी व रीठा के घोल म¤ देर तक रŏदा जाता ह ैतािक 

ऊन और क¸चे सतू के सभी रेशे परÖपर सघनता से जुड़ जाएं और मजबतूी व कोमलता ÿदान हो सके। 

इसे धपू म¤ सुखाने के बाद सोते हò ए ओढ़ने के िलए उपयोग िकया जाता हैxxvi। 

 काÌबल े: काÌबले घरेल ूउपयोगी वľŌ म¤ सबसे मजबतू व बड़ा वľा ह ैिजसके नीचे 5 से 6 

लोग आराम से सो सकते ह§। यह ऊन तथा क¸चे सतू के धागे के संयुĉ िम®ण से िनिमªत कì जाती ह।ै 

इसम¤ 2 फुट चौड़ी, चार से छह बुनी हò ई पåĘयŌ को परÖपर जोड़कर िसला जाता ह।ै लकड़ी के बने गु°ु 

(लकड़ी का बड़ा टब) म¤ दो या तीन पुŁषŌ Ĭारा परैŌ तले घंटŌ तक रŏदा जाता ह ैतािक ऊनी तथा सतूी 

रेशे परÖपर सघनता से िमि®त हŌ और सतह समतल व कोमल बने, साथ ही मजबतूी ÿदान कì जा 

सके। अनुभवी हाटी बताते ह§ िक एक पीढ़ी म¤ केवल एक काÌबली बनाना िकसी अदÌय साहस से कम 

नहé था और यह वľा कई पीिढ़यŌ के िलए बनता था। इसकì सबसे बड़ी िवशेषता यह ह ैिक यह सदê 

म¤ अÂयिधक गमª और गमê म¤ ठंडी रहती ह ैइसिलए इसे हर ÿकार के मौसम म¤ ÿयोग िकया जाता ह।ै 

बुजुगŎ का मानना ह ै िक बफª बारी वाली रात म¤ भी इसका एक छोर िबछौने के łप म¤ और एक छोर 

ओढ़कर सोया जाए तो परूी रात आराम से कट सकती ह ैऔर सदê तथा गीलेपन का कोई अहसास नहé 

होगाxxvii।    

 दुअड़ : ढाबली को दोहरा करने से दुअड़ बनती ह।ै एक ही पÐला दोहरा होने से इसका नाम दुअड़ 

पड़ा ह।ै इसे ऊन तथा क¸चे सतू का ÿयोग करके बनाया जाता ह।ै ढाबली कì तरह इसे भी कताई व 

बुनाई उपरांत गु°ु म¤ परैŌ तले रŏदा जाता ह,ै सुखाने के उपरांत इसके लÌबे पÐलŌ को दोहरा िकया जाता 

ह ैलेिकन इनकì परÖपर िसलाई नहé कì जाती बिÐक दोनŌ छोरŌ को लड़ीनुमा धागŌ कì ® ृंखला से 

परÖपर गंुथा जाता ह ैतािक पÐले सदवै दोहरे ही जुड़े रह¤ और झालरनुमा िडजाइन सुÆदरता बढ़ाए। लड़ी 

नुमा ® ृंखला वाला भाग परैŌ कì तरफ ओढ़ा जाता ह।ै एक दुअड़ तीन से चार पीिढ़यŌ Ĭारा आराम से 

ÿयोग म¤ लाया जा सकता ह§xxviii। 

आभूषण  

 िगरीपार के हाटी पुŁषŌ म¤ केवल कान म¤ नोित (वलय आकार का कणª आभषूण) नामक Öवणª 

आभषूण पहनने का ÿचलन रहा ह ैलेिकन इसे भी िवरले पुŁष ही पहनते ह§, िजनके कान बéधे होते ह§। 



कई पुŁषŌ म¤ ताÌबे कì अंगिूठयाँ धारण करने का भी ÿचलन रहा ह।ै29 इसके अलावा िकसी तरह के 

अÆय आभषूण पहनने कì परÌपरा व शौक पुŁषŌ के मÅय नहé रहा ह।ै मिहला आभषूणŌ कì बात कर¤  

तो कान, नाक, िसर, कलाई, गला, बाज ू आिद म¤ सोने व चाँदी के आभषूण पहनने का खबू शौक रहा 

ह।ै आिथªक łप से कमजोर वगŎ के लोग कभी-कभी ताÌबे के आभषूणŌ का ÿयोग करते रहे ह§। 

अिववािहत हाटी लड़िकयां आभषूण नहé पहनती ह§। िववाह के समय शुभ मूहतª म¤ दुÐहन के नाक कì 

तीली या फुिल िनधाªåरत अ±र से आरÌभ नाम वाली िकसी िववािहता Ĭारा पहनाया जाता ह ैऔर इसे 

सुहाग लगाना कहते ह§xxix। इस रÖम व आभषूण को अÂयंत आवÔयक माना जाता ह।ै बाकì आभषूणŌ 

कì उपलÊधता सामÃयª पर िनभªर करती ह,ै िकसी ÿकार कì बाÅयता नहé ह।ै एक वषª से कम आयु के 

िशशुओ ंको भी चाँदी के कांगण ूपहनाए जाने कì परÌपरा ह ैिजसे ºयादातर मामा प± से उपहारÖवŁप 

िदया जाता ह।ै  

कणª आभूषण 

 तुंगअल : तंुगल पान के प°े के आकार का जोड़ी म¤ Öवणª आभषूण ह ैिजसे एक िसरे से हòक Ĭारा 

बéधे हòए कान म¤ लटकाया जाता ह।ै इसम¤ दोनŌ तरफ बाĻ भाग म¤ रेखीय आकार का िडजाइन व मÅय 

म¤ बेल, प°ी व पुÕपाकार कì न³काशी होती ह§। ÿÂयेक तुंगल दो तोले (20 úाम) भार का होता ह।ै यह 

एकमाýा ऐसा गहना ह ैिजसका ÿचलन पहले कì अपे±ा अिधक लोकिÿय हò आ हxैxx।  

 दुरेटू : Öवणªिनिमªत वलय आकार के ज़ेवर िछिþत कानŌ म¤ पहने जाते ह§ िजनका अिधकाँश 

िहÖसा कंधे कì तरफ लटका रहता ह।ै कंधे कì तरफ व°ृ के आंतåरक भाग म¤ सोने कì पतली डंडी को 

तीन चार बार घुमाकर और कंुडलीनुमा आकार िदया जाता ह।ै कुÁडली के मÅय म¤ दोनŌ तरफ कìलनुमा 

डंडी के दोनŌ िसरŌ को गढ़ कर फुलाया जाता ह§। यह आभषूण सामाÆय तौर पर जोड़े म¤ ही बनता ह ैऔर 

ÿÂयेक का भार दो तोले (20 úाम) से ऊपर होता ह।ै इन पर िकसी ÿकार कì न³काशी नहé कì जाती 

ह ैकेवल कुÁडलीनुमा भाग ही इसकì शोभा होती हxैxxi। 

 बाली : वलय आकार Öवणªिनिमªत आभषूण दुरेटू आकार का होता ह।ै इसम¤ फकª  िसफª  इतना ह§ 

िक इसकì पåरिध बहò त छोटी होती ह ैऔर आतंåरक भाग म¤ कुÁडली आकार का मुड़ा हòआ िहÖसा नहé 

बनाया जाता। इसे भी जोड़ी म¤ ही बनाया व पहना जाता ह।ै िछिþत कणª म¤ पहने जाने वाला िहÖसा एक 

हòकनुमा बारीक कंुडा होता ह ैतािक आसानी से पहना जा सके और खो जाने का भय न रहे।  

 उतराली : हाटी मिहलाओ ंम¤ कान के िनचले भाग से आरÌभ होकर ऊपरी छोर तक øम म¤ 

िछिþत करने का भी ÿचलन रहा ह ैिजनम¤ सोने के वलयाकार आभषूण पहनने कì परÌपरा ह ैिजÆह¤ 

उतराली कहते ह§। मु´य िछþ पर मु´य गहना जसेै तंुगल, लुडकू, दुरेटू आिद पहना जाता ह ैऔर शेष 

िछþŌ म¤ उतराली पहनी जाती ह ै िजनका आकार कान के िनचले भाग से ऊपर कì तरफ जाते हòए 

øमानुसार कम होता जाता ह।ै इसम¤ िकसी तरह कì न³काशी नहé होती, माýा कान म¤ फंसाने के िलए 

एक पतला कंुडा लगा होता हxैxxii।  

 लड़ुकू : िछिþत कणª से लटकाने वाला जेवर लुड़कू कहलाता ह।ै यह भी जोड़े म¤ िनिमªत 

Öवणाªभषूण ह ैिजसका ÿचलन हाटी समाज म¤ बहòत बाद म¤ आया। इसे परÌपरागत नहé कहा जा सकता 

लेिकन अब इसकì लोकिÿयता अिधक हो चुकì ह।ै छोटा झमूराकार का यह गहना उÐटी घंटी कì तरह 



ÿतीत होता ह ैिजसके िनचले िहÖसे म¤ गोल दानाकार महीन कण व°ृाकार िछþ म¤ ÖवछÆद गितमान 

रहते ह§ और यही इसकì िवशेषता ह।ै शेष घंटीनुमा भाग म¤ सुÆदर न³काशी कì जाती ह।ै इसके शीषª 

भाग म¤ हò क या डंडी लगी होती ह§ जो िछिþत कणª म¤ जोड़ी जाती ह।ै  

नाक के आभूषण 

 नथ/नाथ : नाथ नाक म¤ पहने जाने वाला परंपरागत Öवणªिनिमªत गहना ह ै िजसे Öथानीय 

Öवणªकार Ĭारा वलयाकार म¤ बनाया जाता ह।ै नाक म¤ पहने जाने वाला यह सोने का सबसे बड़ा व भारी 

गहना ह ैिजसका भार चार तोले (40 úाम) से ऊपर होता ह।ै सामाÆय तौर पर यह सोने कì मोटी व°ृाकार 

डंडी होती ह ैइसम¤ बहòत बारीकì से कलाकृित उकेरी होती ह।ै पåरिध आकार कì डंडी पर दानेदार िबंदु 

चारŌ तरफ आधे िहÖसे म¤ अंिकत होते ह§। शेष भाग म¤ रेखीय िडजाइन जड़े जाते ह§ और दोनŌ के मÅय 

तथा िसरŌ पर डंडी के चारŌ ओर चड़ूीनुमा रेखाएं उकेरी जाती ह§ िजससे ÿतीत होता ह ैिक इसके चारŌ 

ओर बहòत पतली सोने कì तार लपेटी गई हो। नाक के िछिþत भाग म¤ लगाने कì सुिवधा हेतु इसका एक 

िसरा पतला रखा जाता ह ैजो दूसरे िसरे को कुÁडली आकार म¤ जोड़ता ह।ै नथ का मोटाई वाला भाग 

नाक के नीचे कì तरफ रहता ह।ै इसके भार को टेका देने के उĥेÔय से एक चांदी कì जंजीर इसके मÅय 

म¤ अलग से बाँधी जाती ह ैऔर दूसरे िसरे म¤ लगा कंुडा कान के समीप संवरे केशŌ म¤ फंसाया जाता ह।ै 

मेले, पवŎ और ÂयौहारŌ के अितåरĉ िववाह म¤ इसे घर कì मिहलाओ ंĬारा पहनना शुभ व मंगलकारी 

माना जाता हxैxxiii।       

 ितली : हाटी मिहलाओ ंĬारा परÌपरागत łप से पहना जाने वाला यह Öवणª जेवर सबसे ÿमुख 

और अिनवायª होता ह ैिजसे सुहाग कì िनशानी के łप म¤ नाक म¤ सदवै पहने रखना हर िववािहता का 

धमª माना जाता ह।ै Öथानीय सुनार Ĭारा शुĦ सोने कì ितली बहòत छोटे सरूजमुखी पुÕप समान गढ़ी 

जाती ह ैिजसके मÅय म¤ बारीक डंडी नाक के िछिþत भाग म¤ पहनी जाती ह ैिजसम¤ नाक के अÆदर कì 

तरफ से चौड़े मंुह वाली कìलनुमा छोटी डंडी Ĭारा कसा जाता ह ैतािक िगरने कì सÌभावना न रहे। ितली 

का मÅय भाग सपाट होता ह ै लेिकन िकनारŌ म¤ प°ीनुमा न³काशी उकेरी जाती ह ै िजससे इसकì 

सुÆदरता को उभारा जा सके। िववाह के दौरान इसे िनधाªåरत लµन म¤ दुÐहन को पहनाना अिनवायª 

माना जाता ह।ै यिद िववाह का आयोजन िकÆहé अपåरहायª कारणŌ से िनधाªåरत ितिथ पर न हो पाए तो 

दूÐहे के घर से बड़ा बुजुगª या दुÐहे के िपता Ĭारा दुÐहन के घर जाकर लµनानुसार ितली दुÐहन को 

पहनाई जाती ह ैिजसे सुहाग लगाना कहते ह§ और इसके पĲात् सुिवधानुसार ववैािहक कायªøम कì 

अÆय रÖम¤ बाद म¤ आयोिजत कì जाती ह§।  

 फ़ोल े : ितली का बड़ा łप फुिल कहलाता ह ै और इसे भी Öथानीय Öवणªकार Ĭारा 

आवÔयकतानुसार भार व आकार म¤ बनाया जाता ह।ै यह भी सरूजमुखी पुÕप कì आकृितनुमा होती ह ै

िजसके िकनारŌ पर पुÕपपंख आकृित का िडजाइन बनाया जाता ह।ै चूँिक सोने कì फुिल ितली से ºयादा 

भार व आकार म¤ होती ह ैइसिलए यह सामाÆय िदनचयाª के उपयोग के िलए नहé पहनी जाती, इसे उÂसव 

के अवसरŌ पर ही पहना जाता हxैxxiv।   

िसर पर धारण करने वाले आभषूण   



 चाक : संवरे केशŌ कì वेणी के आरंिभक Öथान पर पहने जाने वाला चपटा व°ृाकार चाँदी या 

सोने का आभषूण चाक कहलाता ह।ै इस आभषूण के आमने-सामने के दोनŌ िकनारŌ पर अÆदर कì 

तरफ वाले भाग म¤ दो कंुडलीनुमा हò क लगे होते ह§ िजसम¤ एक तरफ चाँदी कì जंजीर और उस जंजीर के 

दूसरे छोर पर लकड़ी कì नुकìली सुई से बंधी होती ह ैिजसे केशŌ के मÅय से दोनŌ कुÁडलीनुमा हòकŌ म¤ 

फंसाया जाता ह ैतािक चाक को कस कर वेणी से सटाया जा सके। इस जेवर के दो उĥेÔय ह§, पहला- 

केशŌ कì वेणी को मजबतूी के साथ लÌबे समय तक बांधे रखना और दसूरा-सौÆदयª म¤ बढ़ौतरी करना।  

 सुइयाँ : केशŌ को संवारने म¤ उपयोग होने वाली चाँदी कì सुइयाँ हाटी मिहलाओ ंĬारा कान के 

बगल वाले दोनŌ िहÖसŌ म¤ पहनी जाती ह§ िजसम¤ चाँदी के छोटे झमूर िनिĲत अंतराल पर सुई के मÅय 

जोड़े जाते ह§ तािक गहने कì सुÆदरता म¤ विृĦ कì जा सके। दोनŌ तरफ दो-दो या एक-एक सुइयाँ पहनी 

जाती ह§, अब इसका ÿचलन कम हो चुका ह।ै      

 िसस फूल : संवरे केशŌ के मÅय िनकली चीर के अúभाग म¤ व°ृाकार चपटा आभषूण, जो मÅय 

से उभरा हòआ होता ह,ै िसस फूल कहलाता ह ैिजसे Öथानीय Öवणªकार मांग अनुłप सोने या चाँदी म¤ 

गढ़ते ह§। इसकì पåरिध के छोर पर एक चाँदी कì जंजीर जोड़ी जाती ह ैिजसके दूसरे िसरे पर केशŌ म¤ 

फसाने हेतु हòक लगा होता ह ैिजससे यह िससफूल माथे के मÅय ऊपरी भाग तक लटकाया जाता ह।ै 

इसकì बाĻ सतह पर रेखीय िडजाइन बन¤ होते ह§ िजससे यह िदखने म¤ बहòत सुÆदर लगता ह।ै हाटी 

समाज म¤ यह िससफूल भी केवल सौÆदयª ÿसाधन का आभषूण माýा हxैxxv। 

गल ेके आभूषण   

 हाँसुली : हाटी लोक संÖकृित म¤ पहने जाने वाले आभषूणŌ म¤ सबसे बड़ा व भारी गहना ह ै

‘हाँसुली’ िजसे चांदी म¤ गढ़ा जाता ह ैऔर इसका भार 400 úाम से 600 úाम तक होता ह।ै इसकì िवशेषता 

यह ह ैिक इसे पहनना सबसे किठन ह ैचूंिक वलयाकार मोटी पĘी के मÅय बहòत कम Öथान गले म¤ 

पहनने के िलए छोड़ा जाता ह ैऔर इसे केवल कान के ठीक नीचे गदªन के बगल वाले भाग को ितरछा 

करके ही पहना जा सकता ह।ै बलयाकार मोटी चपटी-पĘी के अúभाग म¤ सुÆदर व आकषªक रेखीय व 

पुÕपनुमा न³काशी उकेरी जाती ह।ै पĘी के मोटाई वाले िकनारे म¤ िनिĲत अंतराल पर चांदी के छोटे-छोटे 

गु¸छŌ म¤ गोलाकार कंुडŌ पर झमूर जड़े जाते ह§ और शरीर के गितशील होने से ये आपस म¤ टकरा कर 

छन-छन कì आवाज करते ह§। हाँसुली के दोनŌ िसरŌ पर पåरिध के अंितम छोर कì बाĻ तरफ कुÁडली 

आकार म¤ मोड़ा जाता ह ैतािक गले म¤ पहनते वĉ आसानी होxxxvi। 

 गरैा : गले म¤ पहने जाने वाला चांदी के िस³कŌ और चतुभुªजाकार प§डल से िनिमªत गहना हाटी 

लोक संÖकृित म¤ गरैा कहलाता ह।ै चांदी के िस³कŌ म¤ लगे वतुªलाकार कंुडŌ को सतू कì बनी मोटी 

डोरी से िपरोया जाता ह ैऔर इनकì अविÖथित म¤ िÖथरता हेतु िस³कŌ के दोनŌ तरफ गाँठ लगाई जाती 

ह।ै दोनŌ तरफ बराबर माýा म¤ िपरोए गए िस³कŌ के मÅय चौकोर िडजाइनदार प§डल लगा होता ह।ै प§डल 

के लÌबाई वाली भुजा कì अúभाग म¤ व°ृाकार कंुडŌ से चाँदी के िýभुजाकार गु¸छेदार झमूर जड़े जाते 

ह§ जो मिहला के चलने से परÖपर घंुघłनुमा आवाज करते ह§। प§डल के मÅय भाग म¤ आयत के अÆदर 

पुÕप प°ी आकार के िडजाइन बने होते ह§ और मÅय म¤ नग जड़ा होता ह।ै गले म¤ पहनने के िलए लगी 

डोरी के छोर म¤ धागे का गु¸छा बनाया जाता हxैxxvii। 



 काच : गले म¤ पहने जाने वाला चौड़ा पंचभुजाकार चांदी का गहना काच कहलाता ह ैिजसम¤ 

बटनाकार के छोटे चाँदी के िस³के आयताकार िडजाइन म¤ जड़े होते ह§ और शेष िýभुजाकार भाग म¤ 

प°ीनुमा न³काशी उकेरी जाती ह।ै सामाÆय तौर पर यह एक भाग या समłप आकार के दो भागŌ को 

परÖपर जोड़ कर भी बनाया जाता ह ैतािक गले म¤ आसानी से पहना जा सके। गदªन म¤ बांधने के िलए 

दोनŌ छोरŌ पर सतूी डोरी लगी होती ह।ै   

 शूच : शचू Öथानीय Öवणªकार Ĭारा चांदी से तयैार िकया जाने वाला गले का आभषूण ह ैिजसम¤ 

दोनŌ िसरŌ पर बनी िýभुजाकार आकृित म¤ लगे व°ृाकार कंुडŌ से कई जंजीर¤  जुड़ी होती ह§। दोनŌ छोरŌ 

को परÖपर जोड़ने के िलए चाँदी कì छोटी जंजीर एक हòक म¤ िटकाई जाती ह।ै जंजीरŌ के शीषª पर लगे 

िýभुजाकार आकृित म¤ भी सघन िबÆदुओ ंसे िýभुज समłप िडजाइन बना होता ह।ै यīिप इसके अलग-

अलग आकार व िडजाइन ÿयुĉ होते ह§ लेिकन सभी म¤ मौिलक समानता ह।ै एक अÆय ÿचिलत शचू के 

अúभाग म¤ पान के प°े कì आकृित का प§डल लगा होता ह ैजो हòक से जंजीरŌ के मÅय वाले भाग को 

जोड़ने वाले शीषª भाग पर लटका रहता ह।ै इसम¤ िनिĲत अंतराल पर आयताकार या पंचभुजाकार चाँदी 

का टुकड़ा लगा होता ह ैिजसके मÅय से जंजीरŌ को गुजारा जाता ह।ै प§डल के हòक से उन चांदी के टुकड़Ō 

को बाहरी तरफ से अलग जंजीरŌ से जोड़ा जाता ह ैजो एक के बाद दूसरी ढीली लचक के साथ झलूती 

रहती हxैxxviii। 

कलाई व बाजू के आभूषण   

 धागुला : हाटी सÖंकृित म¤ चांदी के मोटे न³काशीदार कड़ानुमा धागुला दूसरा सबसे बड़ा व 

भारी आभषूण ह ैिजसे दोनŌ कलाइयŌ पर मिहला Ĭारा धारण िकया जाता ह।ै यह कड़े कì तरह सÌपणूª 

वलयाकार नहé होता बिÐक पहनने वाली जगह के दोनŌ िसरŌ पर शेर के खुले मंुह आकार का िडजाइन 

बना होता ह।ै इसके दोनŌ िसरŌ के मÅय भाग म¤ सपाट सतह जबिक शीषª भाग के दोनŌ िसरŌ पर रेखीय, 

िबÆदुकार व ºयािमतीय रचनाएं उकेरी जाती ह§ िजससे इसकì सुÆदरता को चार चाँद लगते ह§xxxix।  

 छलबला : छलबला चांदी का बना परÌपरागत वलयाकार चौड़ा आभषूण ह ैिजसे मिहलाएं दोनŌ 

कलाइयŌ पर धारण करती ह§। यīिप इसके कई अलग-अलग ÿकार ÿयुĉ िकए जाते ह§ लेिकन इनम¤ 

अंतर िसफª  आकार, िडजाइन व धारण करने कì तकनीक का ह।ै एक ÿकार के छलबले म¤ हाथ को 

समेट कर कलाई तक पहò ँचाया जाता ह ैजबिक दूसरी ÿकार म¤ इसका एक िहÖसा खोल कर कलाई म¤ 

धारण िकया जाता ह।ै पहली ÿकार म¤ चारŌ तरफ चादंी कì दानेदार छोटे झमूर व°ृाकार कंुडŌ से लटकाएं 

जाते ह§ जबकì दूसरी ÿकार म¤ केवल तीन जगह ही चाँदी के छोटे झमूर और छोटी जंजीर जड़ी होती ह।ै 

सÌपणूª गहने पर इस ÿकार िडजाइन बना होता ह ैमानो इसे पतली चाँदी के तारŌ को परÖपर लपेट कर 

बनाया गया हो। इनके िकनारे समतल न होकर हÐके छोटे घुमावदार बने होते ह§ और बाĻ और 

आतंåरक सतह भी सपाट न होकर वøाकार या िफर िछþाकार कì होती हxैl। 

 काÆगणु : काÆगणु कलाई पर धारण िकए जाने वाले परÌपरागत जेवरŌ म¤ से एक ह§ जो बलय 

आकार जालीनुमा चौड़ा बनाया जाता ह§ लेिकन इसकì चौड़ाई आधे ऊपरी भाग कì शेष आधे भाग से 

दोगुनी होती ह ैजो संकरे भाग से धीरे-धीरे दूसरे भाग कì ओर बढ़ती जाती ह ैऔर मÅय म¤ सबसे ºयादा 

होती ह।ै इसकì सतह पर सबसे अिधक चौड़ाई वाले Öथल पर िछिþत पुÕपाकार िडजाइन बना होता ह ै



िजसके मÅय म¤ चमकìला नग जड़ा होता ह ैऔर शेष सतह पर प°ीनुमा िछिþत न³काशी बनाई जाती 

ह ैिजससे इसकì सुÆदरता म¤ विृĦ होती ह।ै कलाई म¤ धारण करने हेतु आधा जुड़ा होता ह ैतािक यह 

सरलता से घमू सकेxli।  

 ÖवािमÂव सÌबÆधी परÌपरा : लोक पåरधानŌ व आभषूणŌ का हाटी लोक सािहÂय म¤ उÐलेख 

िमलता ह।ै स§कड़Ō लोक गीतŌ व गाथाओ ंम¤ ढाटू, लोईया, सुथोण, गरैा, काÆगणु, ितिल, फूिल आिद का 

छंद िमलाने के िलए ÿयोग िकया जाता ह।ै लोक पåरधान व आभषूण ľा का िनजी धन माना जाता ह ै

और इस पर उसका सÌपणूª ÖवािमÂव होता ह।ै बढ़ूी ľा अपने जीवन भर कì पूंजी अपने सबसे बड़े पुýा 

को सŏपती ह।ै यिद संयुĉ पåरवार ÓयवÖथा हो तो पåरवार के बंटवारे के समय सभी भाइयŌ म¤ बराबर 

िहÖसा जाता ह ै लेिकन मिहला अपनी िववािहता या अिववािहता पुýा को इसम¤ िहÖसा नहé देती ह।ै 

उ°रािधकारी न होने कì िÖथित म¤ ľा के पित के कुल कì तरफ से नजदीकì पåरवार को ľा धन का 

लाभ िमलता ह ैलेिकन मायके वाले इस पर कोई अिधकार नहé जताते ह§।    

िनÕकषª 

 िगरीपार कì हाटी सÖंकृित समĦृ लोक पåरधानŌ और आभषूणŌ से पोिषत ह ैिजसे आिदकाल से 

िवषम पåरिÖथितयŌ के थपेड़े भी िवलुĮ नहé कर पाए ह§। यīिप बदलते पåरवेश व बाĻ संÖकृितयŌ से 

सÌपकª  एवं इनके िनमाªण, तकनीक, िडजाइन और आकार म¤ कई पåरवतªन आए ह§। इनम¤ से कई लोक 

पåरधान व जेवर िवलुĮ हो चुके ह§ और शेष बचे परÌपरागत वľा-आभषूणŌ का लोक म¤ ÿचलन भी कम 

हो गया ह।ै हािटयŌ को जनजाित का दजाª ÿाĮ होने से िवलुĮ होने कì कगार पर खड़ी िविशĶ व समĦृ 

संÖकृित के खोए गौरव को पुनः Öथािपत करने का Öविण्र्◌ाम अवसर ह ैिजसके संवĦªन व संर±ण 

कì मुिहम धरातल पर आरÌभ करनी होगी। संÖकृित हमारी मलू ह ैिजतना संÖकृित म¤ िविवधता को 

सहजता के साथ वĦªन का अवसर ÿाĮ होगा उतनी ही हमारे समाज कì जड़¤  

मजबतू हŌगी।    

 

 

      बाł राम ठाकुर  

सहायक आचायª, इितहास  
 

 
i https://hpsirmaur.nic.in 
ii भारत जनगणना, िहमाचल, िसरमौर, िशलाई, 2011  
iii डॉ. łप कुमार शमाª, िसरमौर दपªण, गायýा ÿकाशन, जालÆधर, 1991   
iv िसरमौर Öटेट गजेिटयर, 1904 भाग-एक, पंजाब सरकार के अधीन, लाहौर म¤ मुिþत, 1907, कपरू, काहन चंद, 

गजेिटयर ऑफ़ द िसरमौर Öटेट (åरवाइºड), 1934, बी. आर. पिÊलिशंग कारपोरेशन, िदÐली 
v सी.जी.-डी.एल.-अ.-05082023-247865 
vi मेज़र जे.पी. िसंह राणा व रणवीर िसंह तोमर, जŏसार बावर पåरचय, िÿयंका úािफ़क, देहरादून, 2008 
vii एस. के. गुĮा, सोशल एÖसेÖम¤ट åरपोटª ऑफ़ िसरमौर िडिÖů³ट, इंिÖटट्यटू ऑफ़ ůाइबल Öटडी, िहमाचल ÿदेश 

िव.िवĵिवīालय िशमला, 1996 



 
viii िसरमौर राºय कì ÿशासिनक åरपोटª, 1943-44 िÿंटसª िलिमटेड अÌबाला 
ix कंवर रणजोध िसंह, तारीख ए åरयासत िसरमौर, िहमाचल कला संÖकृित भाषा अकादमी, िशमला, 1912 
x के. एस. िसंह, पीपल ऑफ़ इंिडया, िहमाचल ÿदेश, वॉल, µµÈट 
xi ®ी बीर िसंह नÌबरदार, आयु 87 वषª, úाम शरली, तहसील कमरऊ, िसरमौर, सा±ाÂकार ितिथ 12       

    माचª, 2024 
xii ®ी कंुदन शाľा, आयु 65 वषª, úाम शरली, तहसील कमरऊ, िसरमौर, िह.ÿ., सा±ाÂकार ितिथ, 25 माचª, 2024 
xiii ®ीमती तारा नेगी, आयु 66 वषª, úाम µवाली, तहसील िशलाई, िसरमौर, िह.ÿ., सा±ाÂकार ितिथ, 27 माचª, 2024 
xiv वही 
xv ®ी मोहन िसंह, आयु 66 वषª, úाम झकांडो, िशलाई, िसरमौर, सा±ाÂकार ितिथ, 12 माचª, 2024 
xvi वहȣ 
xvii वहȣ (7) 
xviii ®ी बंसी राम, आयु 72 वषª, úाम þािबल, तहसील िशलाई, िसरमौर, िह.ÿ., सा±ाÂकार ितिथ, 3 अÿलै, 2024 
xix वहȣ (8) 
xx ®ीमती माया देवी, आयु 64 वषª, úाम पÈडोग, तहसील संगडाह, िसरमौर, िह० ÿ०, सा±ाÂकार ितिथ, 2 अÿलै, 2024 
xxi ®ीमती नारायणी देवी, आयु 63 वषª, úाम शरली, तह. कमरऊ, सा±ाÂकार ितिथ, 23 माचª, 2024 
xxii वहȣ  
xxiii ®ीमती अनीता ठाकुर, आयु 40 वषª, झकाडंो, तह. िशलाई, िसरमौर, सा±ाÂकार ितिथ, 12 माचª, 2024  
xxiv ®ी रामभज चौहान, आयु 82 वषª, úाम चोईम,ू तह. िशलाई, िसरमौर, सा±ाÂकार ितिथ, 10 माचª, 2024 
xxv ®ी ननै िसंह िसंगटा, आयु 78 वषª, úाम बŏच, उप तह. रोनहाट, सा±ाÂकार ितिथ, 18 माचª, 2024 
xxvi वहȣ 
xxvii ®ी धŌगु राम कुÌबाल,ू आयु 91 वषª, úाम भजावटी, तह. िशलाई, िसरमौर, सा±ाÂकार ितिथ, 05 माचª, 2024 
xxviii वहȣ  
xxix वहȣ (7) 
xxx ®ी ÿताप िसंह तोमर, आयु 72 वषª, úाम व तहसील िशलाई, िसरमौर, िह. ÿ., सा±Âकार ितिथ, 23 माचª, 2024 
xxxi ®ीमती मुÆसो देवी, आयु 58 वषª, úाम बŏच, उप-तहसील रोनहाट, िसरमौर, िह.ÿ., सा±ाÂकार ितिथ, 1अÿलै, 2024 
xxxii अŁण भारĬाज, 2019, एÃनोúाफì ऑफ़ हाटी कÌयुिनटी ऑफ़ िसरमौर, िह.ÿ., िडपाटªम¤ट ऑफ़ एंŇोपोलॉजी, पंजाब 

िवĵिवīालय चÁडीगढ़  
xxxiii डॉ. łप कुमार शमाª, िसरमौर का इितहास (राजिनितक एवं सांÖकृितक), 2015 
xxxiv डॉ. वाई.एस.परमार, पॉलीएंűी इन द िहमालयाज, 1975, िवकास पिÊलिशंग हाउस, िदÐली 
xxxv वहȣ (7) 
xxxvi वहȣ(27) 
xxxvii वहȣ (34) 
xxxviii ®ी वेद ठाकुर, आयु 68 वषª, राजगढ़, िसरमौर, िह० ÿ०, सा±ाÂकार ितिथ, 2 अÿलै, 2024 
xxxix ®ीमती सुरमी देवी, आयु 67 वषª, úाम झकाडंो, िशलाई, िसरमौर, सा±ाÂकार ितिथ, 12 माचª, 2024 
xl ®ीमती नीमा, आयु 72 वषª, नौहराधार, सा±ाÂकार ितिथ, 16 माचª, 2024 
xli ®ीमती Łकमी देवी, आयु 85, úाम िचयोग, तह. कमरऊ, सा±ाÂकार ितिथ, 21 माचª, 2024 
 


