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 নম�ার আিম ি�িশকা, একজন �াণব� এবং �কৗত�হলী ফুড জান�ািল�। 
আিম ঘুের �বড়ােত এবং অনন� খাবার খঁুজেত পছ� কির। আিম িস�া� িনেয়িছ �য, এমন
বাঙািল �রিসিপ খুঁেজ বার করেবা, �য�িলর �াদ �ভালার জন�। িবেশষ কের যারা কম�সূে�
কলকাতার বাইের থােকন, তেব তােদর মন পেড় থােক জ�িভেটেত, এমন িকছ�  �হামকুেকর
স�ান কেরিছ আমরা। 

তাই আজ আমরা খুঁেজ িনেয়িছ এমন এক সু�রী বাঙািল মিহলার বািড়, যােক তার �িতেবশী
এবং ব�ুরা আদর কের ‘আরিত িদিদ’ বেল সে�াধন কেরন। কলকাতায় আিদবািড় হেলও
বত� মােন িতিন ম�ুাইেত বসবাস কেরন। ব�ুমহেল িদিদ �ধুমা� তার ��মময় �কৃিতর জন�ই
পিরিচত নয়, তার স�ুর ব�বহার, র�নস�ক�য় দ�তা এবং বুি�ম�ার জন�ও পিরিচত।

তার স�েক�  �য তার ব�ুরা একেফঁাটাও িমথ�া বেলিন, তা তার আিতিথয়তা এবং ন� ব�বহােরই
�কাশ �পেয়েছ। িদিদ আমােক তার বািড়েত উ�তা এবং য� সহকাের �াগত জািনেয়েছন।
আমরাও আর �দির না কের আমার সফেরর উে�শ�, তার র�নস�ক�য় দ�তা এবং ি�য়
খাবার িনেয় আেলাচনা �� করলাম। �থেমই তার �য �রিসিপ� মেন এেসিছল, তা িছল তার
পেুরােনা পািরবািরক �রিসিপ কষা আলুর দম। 
আিম তােক িজ�াসা করলাম �কন আলুর দম, িবেদশী িকছ�  খাবার নয় �কন? িতিন উ�র
িদেয়িছেলন �য, এই খাবার� তার �দেয় এক� িবেশষ �ােন রেয়েছ, কারণ এ� তার �শশেব
ভােলাবাসা, লালন-পালেনর �িৃতেক বারবার মেন কিরেয় �দয়। তাই এই খাবার� তার �ৃিতেত
িচর�রণীয় হেয় থাকেব। 

িতিন এক� ন�ালিজক হািসর সােথ আমােদর সােথ আরও �শয়ার কের িনেলন �য, িতিন
কলকাতার �কালাহলপণূ� শহের বড় হেয়েছন, �যখােন তার পিরবার তার মামাবািড়েত, িবেশষ
কের দগু�াপেুজার সময় সি�িলত হত। তার িদদা িছেলন একজন অসাধারণ রঁাধুিন, িযিন এই
��শাল কষা আলরু দম পদ� �তির করেতন গেণশ মাক� া সিরষার �তল িদেয়। আর এই গেণশ
মাক� া সিরষার �তল আমােদর বংশপর�রায় �েত�েকই ব�বহার কের আসেছন। গেণশ মাক� া
সিরষার �তেলর সবুাস এবং মশলার �াদ, আরিত িদিদর কােছ এই �রিসিপ�েক সব�কােলর ি�য়
কের ত� েলেছ। �রিসিপ� স�ে� িব�ািরত �জেন িনন - 
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উপকরণ
আরিত িদিদ এই �রিসিপ�র জন� �েয়াজনীয় উপাদান�িল হল:
• ৬০ �াম আলু
• ২� বড় �পঁয়াজ, স�ূভােব কাটা
• কাির পাতা
• আদা, রসনু এবং কঁাচাল�া �প�
• ২� বড় টেমেটা, �প� করা 
• ১০০ �ামধেন পাতা, গািন�েশর জন�
• ২৫০ িমিল জল
• গেণশ সেষ�র �তল (�াে��র সিুবধার জন� আরিত িদিদর সবেচেয় পছ�)
• �গাটা িজরা 
• িহং 
• লাল ল�া �ঁেড়া
• ধেন �ঁেড়া 
• িহমালয় লবণ (আরিত িদিদর পছ�)

আল ু��ত করার জন� - 
আরিত িদিদ �থেম আল ু�স� করার জন� এক� ��সার কুকাের ২৫০ িমিল জল গরম কের
�খাসা ছাড়ােনা আল�ুিল �স� কের িনেয়িছেলন। িতিন ি�িশকােক বেলিছেলন, "আমােদর এই
আলু�িলেক �কঠাকভােব �স� করা দরকার”। আলু �স� হেয় আসার পর চার ট�কেরা কের
�কেট িনেয়িছেলন িতিন। আসেল আলুর দম রা�া করেল আলু খুব �বিশ �ছাট িকংবা বড় কের
কাটেল হেব না। 

এরপর �পঁয়াজ এবং কাির পাতা ভাজা -
আলু �স� হওয়ার সােথ সােথ �পঁয়াজ এবং কাির পাতা ভাজার পালা। আরিত িদিদ �থেম এক�
প�ান গরম কের তােত গেণশ সেষ�র �তল �যাগ করেলন। িতিন ি�িশকােক বেলিছেলন, "এই
�তল� �শশব �থেকই আমার রা�াঘেরর এক� �ধান উপাদান িছল, এ� হালকা এবং �া��কর,
যা কষা আলুর দেমর জন� এেকবােরই উপয�ু।" এবার গরম �তেল �পঁয়াজ কুিচ এবং কাির
পাতা �যাগ কের বাদািম কের �ভেজ িনেলন। তারপেরই পুেরা রা�াঘর� �পঁয়াজ এবং কাির
পাতার আন�দায়ক সুবােস ভের উঠল।

আল ুলাল লাল কের ভাজা - 
�পঁয়াজ বাদামী কের ভাজা হেয় �গেল আরিত িদিদ প�ােন আলুর ট�কেরা�িল �যাগ করেলন।
�স�িলও হালকা বাদামী না হওয়া পয�� �ভেজ িনেলন। িতিন জানােলন, "এই পদে�প� অত��
���পণূ�, এ� আলুেক এক� স�ুর �ট�চার �দয় এবং �াদও বাড়ায়।" ভাজা হেয় যাওয়ার পর
িতিন আলু এবং �পঁয়াজ ভাজা এক� আলাদা পাে� রাখেলন। 
মশলা ��ত করা -
তারপর আরও এক� প�ােন আরিত িদিদ গেণশ সেষ�র �তল গরম করেলন। তারপর �ফাড়েনর
জন� িতিন �গাটা িজরা এবং এক িচমেট িহং িদেলন, িহং সগুি� ছড়ােত সাহায� কের। এরপর
তােত আদা-রসনু-কঁাচাল�া �প�, লাল ল�া �ঁেড়া এবং ধেন �ঁেড়া িদেলন। এবার সবিকছ�
ভােলা ভােব িমিশেয় িনেলন এবং এ� কেয়ক িমিনেটর জন� রা�া করেলন। 



টেমেটা িপউির এবং মশলা �যাগ করা - 
এর পরবত� ধাপ িছল রা�ায় টেমেটা িপউির �যাগ করা। আরিত িদিদ ি�িশকােক জানােলন,
“টেমেটা �য �কানও খাবােরই এক� সমৃ� ও ট�াি� �াদ �যাগ কের”। এবার িতিন টেমেটা িপউির
�যাগ কের ভােলা ভােব রা�া� কিষেয় িনেলন। তার সে� িতিন �যাগ করেলন পিরমান মেতা
লবণ। িতিন জানােলন, “িপ� স�ই িতিন ব�বহার করেত পছ� কেরন। কারণ এর এক� অনন�
�াদ রেয়েছ এবং এ� �া��করও বেট।”

এরপেরর ধাপ - 
এরপর মশলা ভােলা কের কিষেয় �নওয়ার পর 
আরিত িদিদ প�ােন িকছ�টা জল �যাগ করেলন। এবার ভাজা আলু এবং �পঁয়াজ �যাগ করার
আেগ িতিন িম�ণ�েক কেয়ক িমিনেটর জন� রা�া হেত িদেলন। এবার আলু এবং �পঁয়াজ �যাগ
কের বলেলন, “এখন আমরা এ�েক কম আঁেচ রা�া করেত �দব, কারণ কম আঁেচ রা�া� করেল
আলুর �াদও চমৎকার হেব।”

সব�েশষ ধাপ - 
�ায় ৫ িমিনট �স� করার পেরই �তির হেয় �গল কষা আলুর দম। রা�া�র ��িভ �দেখই �বাঝা
যাি�ল �য, খাবার� �ক কতটা মশলাদার এবং স�ুাদ ুহেয়েছ। এবার গািন�েশর জন� আরিত
িদিদ উপর �থেক ধেনপাতা ছিড়েয় িদেলন। 

লিুচ �তির করা - 
লুিচ ছাড়া বাঙািলর �কানও খাবারই �যন স�ণূ� হয় না। তাই আরিত িদিদও এরপর লুিচ �তিরর
��িত িনেলন। �থেম িতিন এক কাপ ময়দার সােথ এক কাপ গেমর আটা ভােলা ভােব িমিশেয়
িনেলন। তারপর এর সােথ, িতিন সামান� �জায়ান এবং কােলা িজের �যাগ করেলন। িতিন উে�খ
করেলন, ‘�জায়ান �াদ বাড়ায় এবং হজেমও সাহায� কের।” এবার ময়ােনর জন� অ� গেণশ
�তল �যাগ করেলন এবং ভােলা কের ময়ান িদেয় �মেখ িনেলন। ময়ান িদেল লুিচ�িল �বশ নরম
এবং খা�া হয়। এবার অ� অ� কের জল িদেয় ভােলা কের ময়দা �মেখ িনেলন। সে� িদিদ
বলেলন, “ময়দা� �ক কের মাখা দরকার, যােত খবু �বিশ নরম িকংবা খুব �বিশ শ� না হয়।” 

লিুচ ভাজার প�িত - 
ময়দা মাখার পর আরিত িদিদ এক� �াইং প�ােন লুিচ ভাজার জন� �বশ খািনকটা গেণশ সেষ�র
�তল গরম করেলন। এরপর িতিন বলেলন, “ড� েবা �তেল লুিচ ভাজেল লুিচ�িল �বশ ফুলেকা
ফুলেকা হয়।” এবার �তল গরম হেয় এেল এেক এেক লুিচ�িল বাদামী কের �ভেজ িনেলন। সে�
িতিন বলেলন, "সেষ�র �তল ঐিতহ�গতভােব কলকাতায় ব�বহার হয়, তেব এক� �া��কর
িবকে�র জন�, আিম গেণশ সেষ�র �তলই পছ� কির।”

পিরেবশন প�িত - 
কষা আলুর দম এবং গরম গরম লুিচ �তির কের, আরিত িদিদ অিত য� সহকাের ি�িশকােক
খাবার পিরেবশন করেলন। এই অপূব� �ােদর কষা আলুর দম এবং তার সে� ফুলেকা ফুলেকা
লুিচ �খেয় ি�িশকাও আনে� আ�হারা উেঠ উঠেছন। হয়েতা �স-ও �কানওিদন এই �াদ ভ�লেত
পারেবন না। আরিত িদিদর হােতর �তির এই খাবার� ৪-৫ জনেক পিরেবশন করা �যেত পাের।



উপসংহার: 
�ধুমা� এ� এক� �রিসিপ নয়, তঁার �রণীয় এক� অংশ �শয়ার করার জন� আরিত িদিদেক
ধন�বাদ জািনেয়িছ আিম। এই কষা আলুর দেমর �াদ িছল সিত�ই অত�লনীয়। এই �রিসিপ�
পিরবার, ঐিতহ� এবং রা�ার মেধ� ভােলাবাসার উদযাপন করল, বলেল একেফঁাটাও ভ�ল হেব না।
এই অিভ�তা� আমােক মেন কিরেয় িদল �য, �কন িদিদ আমার কাজ এতেবিশ পছ�
কেরিছল। 
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