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भारत में अम का ऄचार बनाने की 

हवहभन्न हवहधयााँ  

 

 
अम, हजस े "फलों का राजा" कहा जाता ह,ै न केवल 

ऄपन ेमीठे और रसदार स्वाद के हलए प्रहसद्ध ह,ै बहकक आसके ऄचार 

के हलए भी भारतीय घरों में हवशेष स्थान रखता है। अम का ऄचार 

भारतीय भोजन की थाली में एक ऐसा ऄंग ह ैजो हर ककसी के मन 

को भाता है। यह ऄचार न केवल स्वाद में ऄनूठा होता ह ै बहकक 

भारतीय संस्कृहत और परंपराओं का भी हहस्सा है। अआए जानतेहैं 

भारत में अम के ऄचार की हवशेषताए ंऔर आसके हवहवध रूप। 

 

 

अम का ऄचार न केवल स्वाद में बेहतरीन होता ह,ै 

बहकक स्वास््य के हलए भी लाभकारी होता ह।ै आसमें ईपयोग ककए 

जान ेवाल ेमसाल ेजैस ेहकदी, मेथी, सौंफ, और राइ पाचन तंि को 

मजबूत बनान ेमें सहायक होते हैं। आसके ऄलावा, सरसों का तेल 

और ऄन्य मसाल ेसंक्रमण से बचान ेमें मदद करते हैं। 

 

 

 

अम का ऄचार भारतीय भोजन का एक ऄहम हहस्सा ह ै

और आसे बनान ेके हलए सही ककस्म का अम चुनना बहुत महत्वपूणण 

ह।ै सही अम का चुनाव ऄचार के स्वाद, बनावट और ईसकी लंबी 

ईम्र को प्रभाहवत करता ह।ै भारत में कइ ऐसी अम की ककस्में हैं जो 

ऄचार बनान ेके हलए सबसे ईपयुक्त मानी जाती हैं। जैस-े  राजापुरी 

अम ,तोतापुरी अम ,नीलम अम, दशहरी अम, लंगडा अम, केसर 

अम, ऄकफांसो अम अकद। 

 

भारत के हर राज्य में अम का ऄचार बनान ेकी ऄपनी 

हवशेष हवहध ह,ै जो ईस क्षेि की जलवायु, ईपलब्ध मसालों और 

स्थानीय स्वाद के ऄनुसार हभन्न होती ह।ै 

ईत्तर प्रदेश का अम का ऄचार: ईत्तर प्रदशे में अम का ऄचार 

सरसों के तेल और मसालों ईत्तर प्रदशे में अम का ऄचार सरसों के 

तेल का भरपूर आस्तेमाल कर के बनाया जाता ह।ै यहााँ के ऄचार में 

सरसों, सौंफ, मेथीदाना और लाल हमचण का स्वाद प्रमुख होता ह।ै 

राजस्थान का अम का ऄचार: राजस्थान में अम का ऄचार तीखा 

और मसालेदार होता ह।ै आसमें सूखे मसालों का ईपयोग ककया 

जाता ह,ै जो आसे लंब ेसमय तक सुरहक्षत रखत ेहैं। यहााँ का ऄचार 

मुख्यतः गमी के मौसम में तैयार ककया जाता ह।ै 

गुजरात का अम का ऄचार: गुजरात में अम का ऄचार मीठा और 

खट्टा दोनों होता ह।ै आसमें गुड का ईपयोग हवशेष रूप से ककया 

जाता ह,ै  जो आसे एक ऄलग और ऄनूठा स्वाद दतेा ह।ै यहााँ के लोग 

आसे 'चुंडा' भी कहत ेहैं। 

तहमलनाडु का अम का ऄचार: तहमलनाडु में अम का ऄचार तीखा 

और खट्टा होता ह।ै आसमें हतल के तेल का ईपयोग ककया जाता ह,ै  

जो आसे एक हवशेष दहक्षण भारतीय स्वाद दतेा ह।ै यहााँ के ऄचार में 

मेथी दाना और हींग का हवशेष स्थान होता ह।ै 

 

 

भारत में अम का ऄचार हर राज्य में ऄलग-ऄलग तरीकों से 

बनाया जाता ह।ै हर राज्य का ऄचार बनान े का तरीका,  ईसमें 

ईपयोग ककए जान ेवाल ेमसाल ेऔर ईसका स्वाद ऄहितीय होता 
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अम का ऄचार: स्वाद और स्वास््य का मेल 

 

अम का ऄचार बनान ेके हलए भारत में सबस ेऄच्छी 

ककस्में 

हवहभन्न राज्यों में अम का ऄचार 

भारत के हवहभन्न राज्यों में अम का ऄचार बनान ेकी 

हवहध 
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ह।ै अआए जानतेहैं कक भारत के कुछ प्रमुख राज्यों में अम का ऄचार 

कैसे बनाया जाता ह।ै 

 

ईत्तर प्रदशे में अम का ऄचार बनान े की हवहध बहुत 

प्रहसद्ध ह।ै यहााँ की खाहसयत ह ै कक आस में सरसों का तेल और 

मसालों का भरपूर आस्तेमाल होता ह।ै 

हवहध: 

1. कच्चे अमों को धोकर सुखा लें और छोट-ेछोट ेटुकडों में काट 

लें। 

2. अम के टुकडों में नमक और हकदी पाईडर हमलाकर 2-3 

कदन धूप में रखें। 

3. एक पैन में सरसों का तेल गरम करें और ठंडा होने दें। 

4. ठंड ेतेल में सभी मसाल ेहमलाए ंऔर कफर अम के टुकडों में 

डालें। 

5. ऄचार को ऄच्छे से हमलाकर साफ और सूख ेकांच के जार 

में भरें और धूप में रखें। 10-15 कदनों बाद ऄचार तैयार हो 

जाएगा। 

 
राजस्थान में अम का ऄचार सूखे मसालों का ईपयोग करके 

बनाया जाता ह।ै यहााँ का ऄचार तीखा और मसालेदार होता ह।ै 

हवहध: 

1. अमों को धोकर सुखा लें और टुकडों में काट लें। 

2. अम के टुकडों में नमक और हकदी हमलाकर 2-3 कदन धूप में 

रखें। 

3. सरसों का तेल गरम करें और ठंडा होन ेदें। 

4. ठंड े तेल में सभी मसाल े हमलाए ं और अम के टुकडों में 

हमलाएं। 

5. ऄचार को साफ और सूख ेजार में भरकर धूप में रखें। 10-15 

कदनों बाद ऄचार तैयार हो जाएगा। 

 

गुजरात में अम का ऄचार मीठा और खट्टा दोनों स्वाद का होता ह।ै 

आसमें गुड का ईपयोग हवशेष रूप से ककया जाता ह।ै 

हवहध: 

1. अमों को धोकर सुखा लें और टुकडों में काट लें। 

2. अम के टुकडों में नमक और हकदी हमलाकर 2-3 कदन धूप में 

रखें। 

सामग्री मािा 

कच्च ेअम  1 ककलो 

सरसों का तेल   250 हमली 

नमक  100 ग्राम 

हकदी पाईडर   50 ग्राम 

सौंफ    50 ग्राम 

मेथी दाना   25 ग्राम 

राइ 25 ग्राम 

लाल हमचण पाईडर  50 ग्राम 

हींग  1 चम्मच 

सामग्री मािा 

कच्च ेअम  1 ककलो 

सरसों का तेल   250 हमली 

नमक  100 ग्राम 

हकदी पाईडर   50 ग्राम 

सौंफ    50 ग्राम 

मेथी दाना   25 ग्राम 

राइ 25 ग्राम 

लाल हमचण पाईडर  75 ग्राम 

सामग्री मािा 

कच्च ेअम  1 ककलो 

गुड 500 हमली 

नमक  100 ग्राम 

हकदी पाईडर   50 ग्राम 

सौंफ    50 ग्राम 

राइ 25 ग्राम 

लाल हमचण पाईडर  50 ग्राम 

सरसों का तेल   250 हमली 

ईत्तर प्रदेश 

राजस्थान 

 

गुजरात 
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3. गुड को छोट-ेछोट ेटुकडों में काटकर हपघला लें। 

4. हपघल ेहुए गुड में लाल हमचण पाईडर, सौंफ और राइ हमलाएं। 

5. आस हमश्रण को अम के टुकडों में हमलाए ंऔर सरसों का तेल 

डालें। 

6. ऄचार को साफ और सूख ेजार में भरकर धूप में रखें। 10-15 

कदनों बाद ऄचार तैयार हो जाएगा। 

 

 

तहमलनाडु में अम का ऄचार तीखा और खट्टा होता ह।ै 

आसमें हतल के तेल का ईपयोग ककया जाता ह।ै 

 

हवहध: 

1. अमों को धोकर सुखा लें और टुकडों में काट लें। 

2. अम के टुकडों में नमक और हकदी हमलाकर 2-3 कदन धूप में 

रखें। 

3. हतल का तेल गरम करें और ठंडा होने दें। 

4. तेल में सभी मसाल ेहमलाए ंऔर अम के टुकडों में हमलाएं। 

5. ऄचार को साफ और सूखे जार में भरकर धूप में रखें। 10-15 

कदनों बाद ऄचार तैयार हो जाएगा। 

भारत के हवहभन्न राज्यों में अम का ऄचार बनान ेकी यह हवहधयााँ 

भारतीय संस्कृहत और हवहवधता का प्रतीक हैं। हर राज्य की ऄपनी 

हवशेषता और स्वाद ह,ै जोआ से ऄनोखा और लाजवाब बनाता ह।ै 

 

 

 

 

 

 
अम का ऄचार भारतीय व्यंजनों का एक महत्वपूणण 

हहस्सा ह।ै यह न केवल भोजन का स्वाद बढाता ह,ै बहकक हमारे 

सांस्कृहतक धरोहर का भी एक प्रतीक ह।ै भारतीय रसोइ में अम का 

ऄचार सकदयों से बनता अ रहा ह ैऔर हर पीढी आसे ऄपन ेखास 

तरीके से तैयार करती अइ ह।ै चाह े ईत्तर भारत का मसालेदार 

ऄचार हो या दहक्षण भारत का तीखा-खट्टाऄचार, हर कौर में 

भारतीय संस्कृहत की झलक हमलती ह।ै 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

सामग्री मािा 

कच्च ेअम  1 ककलो 

हींग 1  चम्मच 

नमक  100 ग्राम 

हकदी पाईडर   50 ग्राम 

मेथी दाना  50 ग्राम 

सरसों 50 ग्राम 

लाल हमचण पाईडर  75 ग्राम 

हतल का तेल   250 हमली 

तहमलनाडु 

 

हनष्कषण 


