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गोंयच्या जेवणाचेर शेंकडयाांनी वर्ाां आदी र्ांपकाांत आययल्लल्लया 
पूततगुेज, अरब, ब्राझील, आफ्रिका, िें च, कोंकण, मालाबार, 
मलेशशया आनी चीनी अशा र्ाबार र्ांस्कृतायाांचो प्रभाव आर्ा. 
गोंयच्या तीन मतखेल र्माजाांतल्लया लोकाांनी ह ांद,ू मतर्लमान आनी 
फ्रिस्ताांव ह्या खाणाां-जेवणाांत योगदान हदलाां. थळावी आनी परकी 
र्ांस्कृतायेचो  ो एकवट गोंयच्या जवेणाांत हदरू्न यतेा. 
जेवणाांत परकी लोकाां मदीां पूततगुेजाांचो प्रभाव चड प्रमाणाांत हदरू्न 
येता. पूततगुेजाांनी भारताकडने वेपार करपाक र्तरवात केली आनी 
आपल्लया वाांगडा बटाट, शमरर्ाांग, टोमाट, काजू, पॅशन िूट आनी 
 ेर भाजीपालो आनी मर्ालो  ाडलो. तशेंच दतकराचें मार्, गायेचें 
मार्, पाव, व्ह नेगर  ाडलें.  ाका लागून थळाहया खाणाां-जेवणाांत 
बदल जाले आनी गोंयकाराांची खावपाची र्ांवय आनी व्जणे पध्दत 
बदल्लली.  
गोंयकाराांक जेवपाची व्जतली आवड यततलीच राांदपाची आवड. 
आताां जरी लोकाांनी आधतनीक राांदपाची पध्दत आपणायल्लली आर्त 
तरीय आयजूय गोंयच्या घराांनी पारांपारीक राांदपाचे पद्दतीचो उपगे 
करतात. जशें चतलीर मातयेच्या आयदनाांत राांदप, शमरर्ाांग 
वाटपाखातीर वायन वा रगडो वापरप, दळपाखातीर दाांतें वापरप. 
शशरवळ्यो करपाखातीर शवेगो वापरप, पारांपारीक राांदपाच े
पद्दतीांतल्लयान जेवणाक वगेळीच रुच आनी र्तगांध यतेा. 

 ाचे भायर गोंयच्या लोकाांच्या पारांपारीक जेवणाांत गोडशें, 
शाका ारी व्जनर्, मार्ा ारी व्जनर्, आनी फर्ाुण अश े वाांटे 
घालपाक मेळटात. गोंयचीां पारांपारीक गोडशीां म् णल्लयार पातोळ्यो, 
दोर्, बबबीांक, घोर्, पायर्, मणगणें. शाका ारी व्जनर्ाांशभतर मतगाां 
गाठी, खतखतें, अळर्ाांद्याचें तोणाक, आदी आनी मार्ा ारी शभतर  
चचकन शाकूती, र्तांगटाांची फ्रकस्मूर, रेशाद बाांगडो, बाांगडयाांची 
उडडमेथी, तारल्लयाांचें र्तकें , यतर्ऱयाांचें डाांगर. फर्ाुणाां शभतर चकरी, 

गोंयच ं पारंपारीक खाणां — जेवणां    

भितरल्या पानांर - 

1. गोंयच ं पारंपारीक गोडश ं 

2. गोंयचे पारंपारीक शाकाहारी जजनर् 

3. गोंयचे पारंपारीक मार्ाहारी जजनर् 

4. वविागाच्यो कायासवळ  

रं्पादक मंडळ: 

रं्कलन - धननशा नायक 

मागसदशसक — भशवान  श्रिहरी वेरेंकार 

बेर्न लाडू, रहयाचे लाडू, शवे, शांकरपाळी आदी अश ेगोंयचे पारांपारीक 
व्जनर् पळोवपाक मेळटात. 

 े गोंयचे व्जनर् गोंयाांत जावपी वेगवगेळ्या पारांपारीक र्ण आनी 
उत्र्वा वेळार चड प्रमाणाांत केल्लले हदर्तात. आयज भतरगयाांक पपज्जा, 
बगुर, चचप्र्, िायज र्ारके व्जनर् चड आवडीचे जाल्लयान गोंयचें 
पारांपारीक खाण—जेवण फाटी पडपाक लागलाां  ें हदरू्न येता.  

 

शशवानी चि री वेरेंकार   

र् ाय्यक प्राध्यापक 

 

 

 

 



तवर्ळ  

र्ाहहत्य 
2 आनी ½ कप  तारू्न 
फ्रकर्लेलें तवशें, 1 आनी ½ कप 
फ्रकर्लेले गोड, 1 कप रवो, 1 
कप र्ोय, ½ चमचो बेफ्रकां ग 
र्ोडा, 4 वेलच्याांचो पपठो करून, 

10 काजू बबयो कत डके करून, 1 चमचो तूप, चवी पतरतें मीठ. 
कृत  

• एका तहयार रवो ताांबर्र जायर्र भाजून घेवचो.  

• रवो थांड जातकच एक वाडगो घवेन र्गळ्यो वस्तू एकठाांय घालच्यो.  

• बेफ्रकांग डडश घेवन ताका तूप घालून ग्रीर् करचें. 

• बेफ्रकांग डडशाांत शमिण ओतचें. 200 डडगरीचेर 45 शमनटाां बके करचें. 

• डबल बॉयलर पद्दतीनय तवर्ळेक वाफ काडूांक मेळटा. 

• तवर्ळी बेक केल्लया काय ना तें मदीां टूथपपक वा र्तरी तोपून तपार्ात. 
टूथपपक वा र्तरी यनवळ भायर आयल्लयार तवर्ळी भाजून जाल्लया. 
नाजाल्लयार तें पतराय जायर्र फत डें बेक करचें.  

 

चिया पालयेकर 

दतर्रें वर् ुकला 

 

 

गोंयच ं पारंपारीक गोडश ं 
     पान 02 

पातोळ्यो   
र्ाहहत्य 

1 वाटी र्तरय ताांदळाचें 
पीट, 2 वाटी गरम 
उदक, 3-4  ळदीचीां 
पानाां,  ½ वाटी गोड, 

र्ोय,  ळदी पूड, 4-5  वेलच्यो, चवी पतरतें मीठ. 

कृत  

पीट गरम उदकान कालोवचें आनी र्ोय आनी गोड थोडीशी 
 ळदपूड आनी चार-पाांच वेलच्यो घालून कालोवाप.   ळदीचीां 
पानाां यनवळ करून त्या  ळदीच्या पानाांचेर  ें कालयल्ललें पीठ 
थापून तातूांत गोड आनी र्ोय घालून केल्ललें पतरण घालचें आनी 
मागीर थोडशेें उदक  ाताक लावन त्यो बांद करपाच्यो. मागीर 
कत कराांत 30 शमनटाां उकडचें.   

 

ितयत शटे देर्ाई 

पयलें वर् ुकला 

 

 मणगणें 

 र्ाहहत्य 

 1 वाटी चण्या दाळ,  ½ वाटी र्ाबतदाणें, 1 वाटी र्ोय, 3-4 वेलच्यो,  2 वाटी उदक, काजत बीयो, पार्ाां,  ½ वाटी 
गोड, चवी पतरतें मीठ. 

 कृत  
 चण्या दाळ आनी र्ाबतदाणे राती उदकाांत फत गोवपाक दवरप. र्ोय, चार वेलच्यो घालून शमक्र्रान पेस्ट करून 

घेवप. आयदनाांत उदक घालून दाळ आनी र्ाबतदाणे शशजोवप. तातूांत काजू बबयो, पार्ाां घालप. पेस्ट केल्ललो ताचो रोर् पपळून काडून घवेप.  ो 
रोर् शशजोवपाक घालप. तातूांत गोड फ्रकरू्न घालप. बरो उखल यतेकच गॅर् बांद करप. मणगणें तयार. 
 
धयनशा नायक    
दतर्रें वर् ुकला 



     पान 03 

गोंयच ेपारंपारीक शाकाहारी जजनर् 
मंुगां-गाठी 

 

 

 

 

 

 

 

मतगाांक कोंब यवेपाची पध्दत – 
मूग 2-3 वेळा थांड उदकान धतवप, 7-8 वराां फत गत दवरप, दतर्रे 
हदर्ा मतगाांक कोंब येतकच उदक उरता तें भायर उडोवप, उपराांत 
रातभर एका मतर्शलन कपडयाांत बाांदनू दवरप. 
र्ाहहत्य 
1 कप कोंब आययल्लले मूग, ½ कप र्ोय,  3  रहयो शमरर्ाांगो, 1 
चमचो गरम मर्ालो, 1 चमचो र्ार्वाां, 1 चमचो  ळदी पपठो, 1 
चमचो र्तक्यो कोथमीऱयो, 1 चमचो गोड, 1 चमचो तेल, 1 बारीक 
आमटाणीचो गतळो,  6-7 काळी शमयाां, चवी पतरतें मीठ. 
कृत  
इल्ललेशें उदक तोपाांत घालून  5-6 शमनटाां मतग उकडप, मतगाांचीां 
कल्ललाां वयर येतात तीां भायर उडोवप. रोर् करपा खातीर शमयाां 
आनी र्तक्यो कोथमीऱयो वार् येयर्र भाजप. शमक्र्रान र्ोय, 
आमटान,  ळद, शमयाां, र्तक्यो कोथमीऱयो, गरम मर्ालो घालून 
बारीक वाटून घेवप. गोड घालून 2 शमनटाां शशजोवप. एका तोपाांत 
तेल गरम करप, दतर्रेकडने र्ाांर्वाां, करबेल आनी ह ांग घालून 
फोडणी करप. गॅर् कमी करून धापून दवरप.  ें र्गळें वाहटल्लल्लया 
मर्ाल्लयाांत घालप आनी उकळी येतकच शीत वा पतरयाां बरोबर 
गरम गरम खावप. 

 

द्ववत  कवळेकर 

पयलें वर्स कला 

खतखतें 

 

 

 

 

 

 
 र्ाहहत्य 
3 मध्यम आकाराचे गाजर, 100 गॅ्रम चणें, 100 गॅ्रम फत लकोबी, 100 
गॅ्रम कणगाां, अदु कप र्य,  1 मध्यम आकाराचो काांदो,  2  रहयो 
शमरर्ाांगो, 2 ताांबडयो शमरर्ाांगो, 1 चमचो व्जरें,  ¼  चमचो ह ांग, 5-7 
करबेलाचीां पानाां,  ळदीचो पपठो, गरम मर्ालो, र्तके कोथशमरेचो पपठो, 
मीठ, 1-2 चमचे तेल. 
कृत  
आदले राती वा 4-6 वराां आदीां चणे फत गत घालचे, र्गळ्यो भाज्यो 
(गाजर, फत लकोबी, पापडी, कणांगाां, मको, बटाट, दतदी, तवशें, र्तरीांग) धतवून 
मध्यम आकाराचे कत डके करून कापून घेवचे, र्गळ्यो भाज्यो आनी चणे 
प्रेशर कत कराांत मीठ घालून शशजोवचे. एका तोपाांत एक चमचो तेल गरम 
करचें. ह ांग, व्जरें, करबेलाचीां पानाां, ताांबडी शमरर्ाांग घालून फोडणी तयार 
करची आनी उपराांत तातूांत  ळद घालची. 
 रवी शमरर्ाांग आनी काांदो तळरू्न घवेचो. काांदो ताांबडो जालो म् णटकच 
तातूांत र्य घालून बरो शमक्र् करचो. गरम मर्ालो, कोथशमरी पावडर, 
आनी रुची प्रमाण मीठ शशांपडावचें. र्गळ्यो वस्तू शमक्र् करून 1-2 
शमनटाां शशजोवपाक दवरात आनी गॅर् बांद करून थांड करपाक दवरचो. थांड 
जातकच उदक घालून बारीक पेस्ट तयार करची. उकडडल्लल्लया भाज्याांत 
वाांहटल्ललो मर्ालो घालून बरें शमक्र् करून शशजपाक दवरचें. उकळी 
येतकच गॅर् बांद करचो आनी गरम गरम चपाती वाांगडा खावचें. 

 

 

रीया कुडाळकर 

दरु्रें वर्स कला 



     श्रचकन फ्राय 

र्ाहहत्य 
1 वाटी चचकन, 1 चमचो आलें 
लरू्ण पेस्ट, 1/2 चमचो मीठ, 

2 चमचे तांदरूी मर्ालो, 1 ताांतें, 
1 वाटी मक्याचें पपठ, चचमूटभर 
ताांबडो रांग. 

कृत   
चचकन पयलीां धतांवन घेवप. उपराांत मीठ, आलें लरू्ण पेस्ट आनी तांदरूी 
मर्ाला लावन तें मॅररनेट करपाक दवरप. मागीर एका वाटयेंत मक्याचें 
पपठ घालून तातूांत ताांतें फोडून घालप, ताांबडो रांग आनी थोडें उदक 
घालून शमक्र् करप. उपराांत एका कायलीांत तेल तापोवप आनी मेरीनेट 
केल्ललें चचकन तातूांत बतडोवन, तेलाांत घालून भाजप.  

 

लुईजा डडर्ौझा 

दरु्रें वर्स कला 

श्रचकन फ्राय 

कृत   

चचकनाक र्माांतर आनी उथळ घाव े घालात. शमक्र्राांत आलें, 
लरू्ण,  रवी शमरर्ाांग, व्जरें, काळीां मीरयाां, दालचचनी, व्ह नेगर, 
मेथ्यो आनी कोथशमरेचो पालो घालून, ती दाट पेस्ट करून घेवची. 
पेस्ट तयार जातकच तातूांत मीठ,  ळद आनी शलांबाचो रोर् घालचो. 
मर्ालो लावन चचकन एक वर मॅररनेट करात. एका तोपाांत तेल 
गरम करचें आनी मॅररनेट केल्ललें चचकन घालून दरेक वटेन 7-8 
शमनटाां शशजोवचें. काांदो आनी शलांबू 
घालून र्जयात. पोळी / पाव 
वाांगडा गरम गरम खावचें. 

 

यनवेदी बाबतराव नायक  

दतर्रें वर् ुकला 

गोंयच ेपारंपारीक मार्ाहारी जजनर् 
     पान 04 

श्रचकन काफ्रीयल 

र्ाहहत्य 

1 चूडी कोथशमरेचीां पानाां देठ 
आशशल्ललीां, 2 इांच-आलें, 8-10 
लरू्ण पाकळ्यो, 3-4   रहयो 
शमरर्ाांगो, 1⁄2 चमचो व्जरें,  
1⁄2 चमचो काळी शमरयाां, 
1 इांच-दालचचनी, 2 चमच े

व्ह नेगर, 1⁄2 चमचो मेथी, रुची प्रमाण मीठ, 1⁄2 चमचो  ळदीचो पपठो, 
1⁄2 चमचो शलांबाचो रोर्, 2 चमच े तेल 
750 गॅ्रम चचकन, 1 ल्ल ान काांदो, पातळ कातरून,  
 
 

रु्क्या रंु्गटांच  ककस्मूर 

                             र्ाहहत्य 
1 वाटी र्तकीां र्तांगटाां, 2 काांदे, 
एक वाटी र्ोय, इल्ललीशी 
आमटाण, अदु चमचो  ळद, 
अदु चमचो शमरची पूड, 1  रवी 
शमरर्ाांग.  
कृत  
1 वाटी र्तकीां र्तांगटाां पयलीां 

यनवळ करप. ताांची तकली आनी शपेडी काडप, तीां तहयार घालून 
मातशीां भाजप. थोडशेें खोबरेल तेल घालप. दोन काांदे बारीक चचरप. 
ताांतूांत इल्ललीशी आमटाण, र्य, 1 चमचो  ळदी पपटो, 1  रवी 
शमरर्ाांग, आनी थोडो ताांबडो शमरर्ाांगे पपठो घालून बरें कालोवप. 
तातूांत भाव्जल्ललीां र्तकीां र्तांगटाां घालप. मचमचीत फ्रकस्मूर शशता 
आनी कडये वाांगडा खावपाक 
तयार.  

 

र्ाईशा केण  

पयलें वर्स कला 



चौगुले महाववद्यालयाच्या ववद्यार्थयाांन  घेतलो नतयात्राचो आस्वाद 
 

 

 

 

 

 

 
‘जण एकल्लयान आपल्लया आवयक जाणटेपणाांत राणये र्ारकें  वागोवांक जाय कारण एका वेळार यतणें ततका राजा र्ारको वागयल्ललो’ अर्ो 
म् त्वाचो र्ांदेश हदवपी, कॉमेडीयन ररचड ु  ाांचो ‘माांयचें करून घोट्टोण र्ार्तमाांयक खावोयता मोट्टोण’  ो यतर्रो यतयात्र मडगाांवच्या रवीांद्र 
भवनाच्या पाय यतयात्रीस्त  ॉलाांत जालो. 
शनेवार 3 जानेवारी 2024 ह्या हदर्ा पावतुीबाई चौगतले म ापवद्यालयाच्या कोंकणी पवभागाच्या पवद्याथ्याांनी ह्या यतयात्राचो आनांद घतेलो. 
कोंकणी यतयात्राचो खाशलेो अभ्यार् ह्या कोर्ाुच्या अांतगुत कोंकणी पवभागाच ेपवद्याथी तशेंच र् ाय्यक प्राध्यापक शशवानी वेरेंकारान यतयात्राचो 
आस्वाद घेतलो.   
ह्या उपिमाांतल्लयान पवद्याथ्याांचें अणभवात्मक शशकप जावचें तशेंच यतयात्राचे  ेर घटक पवद्याथ्याुक लगशशल्लल्लयान अभ्यार्पाक मेळच े  ो 
मतखेल उद्देश आशशल्ललो.  ो यतयात्र प्रेक्षकाांक पोटभर  ाांर्यता तेच बरोबर तातूांत यतयात्राचे  ेर घटकूय बेर् बरे तरेन केळयल्लयात. बायलेचें 
आयकून चलो आपले आवयक पयर् करून र्ार्तमाांयक कर्ो घवेन नाचता आर्ो कत टत ांबीक पवशय  ाताळ्ळा. काांय पवद्याथ्याांनी यतयात्र पयलेच 
फावटी पळयल्ललो आनी ताांकाां तो पळोवन मजा आययली अशें हदरू्न आयलें.  

    पान 05  

वविागाच्यो कायासवळ  

पावसत बाई चौगुले महाववद्यालयांत मनयलो रं्वर्ारीक मायिार् दीर्  
 

 

 

 

 

 

 
मडगाांवच्या पावुतीबाई चौगतले म ापवद्यालयाचो कोंकणी पवभाग आनी चलो स्कूल मेगा ड्रायह   ाांच्या जोडपालवान बतधवार 21 फेब्रतवारी 2024  
ह्या हदर्ा र्ांवर्ारीक मायभार् दीर् मनयलो. र्तरवातेक  र् ाय्यक प्राध्यापक शशवानी िी री वेरेंकारान र्गळ्याांक येवकार हदलो आनी 
र्ांवर्ारीक मायभार् दीर्ाचें म त्व र्ाांगलें. तशेंच जण एकल्लयाक आपल्लया मायभाशचेो अशभमान आर्पाक जाय आनी यतचो दजो वाडोवपा 
खातीर जणएकल्लयान वावर करप गरजेचें अशें पवद्याथ्याांक र्ाांगलें. उपराांत पयल्लया वर्ाुचें तयनशा नायक दतभाुटकर  ाांणे आपली स्वरचीत 
कपवता र्ादर केली आनी यशिी योगेश राव  ाांणे गोंयचे यतवा कोंकणी भाशचेे उदरगती खातीर आपले योगदान कश ेरीतीन हदवपाक शकता तें  
र्ाांगलें. मागीर कोंकणी पवभागाच ेमतखेली डॉ. गतणाजी र्दानांद देर्ायान कोंकणी भाशचे्यो खाशलेतायो आनी चगरेस्तकाय देखी र्यत पवद्याथ्याां 
मतखार माांडल्लयो. तशेंच  ेर देशाांनी मायभाशेंत जावपी वावरापवशीां र्ाांगलें. तेच वाांगडा जण एकल्लयान आपल्लया मायभाशेंत उलोवपाक जाय आनी 
यतचो मान राखून दवरपाखातीर र्तत यत्न करप गरजेचें अशेंय र्गल्लयाांक र्ाांगलें. कायाुवळीचें र्तत्रर्ांचालन पयल्लया वर्ाांत शशकपी ईशा कत राडने  
केलें. कायाुवळीक कोंकणी पवभागाचीां पयल्लया वर्ाुचे पवद्याथी उपव्स्थत आशशल्लले.   


