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प्रस्तावना 

आहदवासम संस्कृतत हिारों साल पुरानम है जिसे हम 
इततहास की बंहदशों में बांधकर चंद वको में नही समेट 
सकत.े आहदवासम प्रकृतत के साथ ताल-मेल बी ाकर या यदं 
कहें कक प्रकृतत की गोद में खेलत ेहुये, उसके व्दारा प्रदत्त 
वस्तुओं से अपना िमवन तनवायह करत े हैं. प्रकृतत इनके 
िमवन के हर पहलद से िुड़म है. इनके रीतत-ररवाि, त्यौहार, 

शादी, िन्म, मतृ्यु सर्म में प्रकृतत का िुड़ाव साफ निर 
आता है. प्रकृतत के बबना इनके अजस्तत्व की कल्पना र्म 
नहीं की िा सकतम. 

आहदवासम संस्कृतत के हर पहलद को छद ता, प्रकृतत व्दारा 
उपहार में हदया गया, ऐसा पेड़ है, जिसके बबना हम 
आहदवासम विदद की कल्पना र्म नहीं कर सकत.े वो है 
“महुआ”. आहदवासम संस्कृतत में िन्म से मतृ्यु तक कोई 
र्म कायय इसके बबना पदिय नहीं होता है. एक वक्त था िब 
इसका उपयोग कई तरह से ककया िाता था लेककन आि 
इसकी पहचान केवल शराब बनाने की वस्तु के रूप में ही 
बचम है. महुआ आहदवासम समाि को िहां एक ओर 
सांस्कृततक पहचान देता है वहीं ददसरी ओर उन्हे आर्थयक 



5 
 

रूप मिबदतम र्म प्रदान करता है. समाि की आर्थयक 
गततववर्धयों का बड़ा हहस्सा महुआ के पेड़, फद ल, फल व 
इससे बनने वाली शराब के इदय-र्गदय ही घदमता रहता है. 

कहत ेहैं आहदवासम संस्कृतत में बच्च े के िन्म, शादी एव ं
मतृ्यु में महुआ की शराब के बबना रस्में नही होतमं. 
नविात बच्च ेमें मुंह में चंद बदंदे महुआ शराब की डाली 
िातम हैं, तब उसे सामाजिक मान्यता शमलतम है. इसम 
तरह शादी मे दलु्हा-दलु्हन को र्म शराब पमना अतनवायय 
है. बरातम तो पदरे शबाब पर होत ेहैं. मौत के बाद लाश के 
मुंह में र्म चार बदंदे महुआ शराब की डाली िातम हैं. ये 
रस्में अतनवायय हैं जिसका पालन आहदवासम समाि सहदयो 
से करता आ रहा है. 

मन मे बरबस ही ये सवाल पैदा होता है कक सहदयों से 
आहदवासम समाि महुआ से र्ावनात्मक रूप से िुड़ा हुआ 
है तो क्या इसका उपयोग केवल शराब तक ही शसमटा 
हुआ है, या इसका इस्तमेाल और र्म तरह से होता रहा 
है, जिसे वक्त की धदल ने दबा हदया हो. तो हमारा फर्जय 
बनता है कक उन धदलों को साफ कर महुआ को उसकी 
खोई हुई पहचान हदलाने की एक कोशशश की िाए. 
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इसम शसलशसले में मैं कई लोगों से लगातार सम्पकय  में 
रहा. कई तरह के सवाल ककए. िवाब शमलने में काफी 
वक्त लगा क्योंकक आहदवासम समाि आि र्म अपने 
ववचारों को खुल कर नहीं रखत.े ये स्वर्ाव से ही शमीले 
होत े हैं. खासतौर पर अपनम परम्पराओं व संस्कृतत पर 
बाहर वालों से बबल्कुल र्म बातचमत नहीं करत.े मुझे 
आहदवाशसयों की शराब बनाने की ववर्ध देखने की बड़म 
तमन्ना थम. मैं करीब 30-35 लोगों से सम्पकय  कर आग्रह 
ककया था कक मुझ े शराब बनाने की परम्परागत ववर्ध 
देखनम है, अपने घरों में देखने का मौका दें . करीब दो-ी ाई 
महीने की लगातार कोशशश के बाद एक महहला ने मुझ े
अपने घर में महुआ की शराब बनाने की ववर्ध हदखाई. 
मुझ े लगता है कक शायद ये समाि अपनम वर्ों पुरानम 
परम्पराओं को इसशलये र्म बाहर वालों से छुपाता है कक व े
लोग इन्हे वपछ़ड़ा हुआ समझत ेहैं. उनके मन में कहीं न 
कहीं ये र्ाव र्जरूर है कक आधुतनकता के इस दौर में 
उनकी संस्कृतत वपछड़पेन के द्योतक के रूप में उन्हे 
शमयसार करतम है. 

शेख इमरान उल्लाह 
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महुआ एक परिचय 

 

महुआ को मदल रूप से र्ारतमय पेड़ माना िाता है. ये 
यहां की उष् िकहट बंधम िलवायु में पनपता है. दोमट 
शमट्टी इसकी प्रगतत में अहम रोल अदा करतम है. हमारे 
देश में महुआ उत्तर एवं मध्य क्षेत्र में ज्यादा पाया िाता 
है. ये मुख्यतः छत्तमसगी , मध्यप्रदेश, महाराष् ई, झारखण्ड, 

आंध्रप्रदेश, तलेगांना, बबहार, उड़मसा, गुिरात में शम लता है. 
कुछ पेड़ केरल में र्म शमलते हैं. इसके बहुत से नाम हैं. 
क्षेत्र व प्रदेश के हहसाब से इसके नामों में कुछ पररवतयन 
लाजिमम है. ये महुआ, महबा, बन-महुआ, महुला, मोहा, मोवा, 
बटर-ईी, महुआ-ईी, आहद नामों से िाना िाता है. इसके 
वैज्ञातनक नाम (Scientific name) र्म अनके हैं। ये 
Bassis Latifalia (बेशसस लहटफोशलया), Bassia 
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latifolia (बेशसया लततफोशलया), Madhuca 

Longifalia (मधुका लोन्समफोशलया), Madhuca Indica 
(मधुका इंडडका) आहद वैज्ञातनक नामों से िाना िाता है. 

एक छोटे से महुये का इतने सारे नाम ! तो िनाब इसकी 
उपयोर्गता र्म बहुत है. इसका पेड़ 50-70 फीट ऊंचाई का 
काली मटमेली छाल वाला होता है. ये आम-इमली के पेड़ों 
की तरह ज्यादा घना नही होता है। चन्द शाखें होतम हैं. 
इनमें वो मिबदतम नहीं होतम कक इनका फनीचर में 
इस्तमेाल ककया िा सके. इसका उपयोग िलाऊ लकड़म की 
तरह होता है. ये पेड़ पदरी तरह से प्रकृतत व्दारा प्रदत्त होते 
हैं. मानव व्दारा इसके पौधे लगाने के बहुत कम मामले 
ही सामने आत ेहैं. शायद इसकी एक वर्जह इस पेड़ की 
लम्बम उम्र र्म है. लोगों की र्जरूरतें िो पेड़ प्रकृतत में लगे 
हुए पेड़ों से ही पदरी हो िातम है,  और लोग नये पेड़ लगाने 
की िरूरत ही महसदस नहीं करत.े हालांकक नये पौधे नही 
रोपे गये तो एक हदन ऐसा आयेगा कक इनकी नस्ल पर 
विदद का खतरा पैदा हो ही िायेगा. 

महुआ के पते्त की अर्धकतम लम्बाई 31 सेमम., चैड़ाई 13 
सेमम  है. ये 8 सेमम. के डठंल पर लगा होता है. महुआ 
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का पेड़ बड़ ेपत्तों वाले पेड़ों में शाशमल है. आहदवासम इसके 
पत्तों से अपने र्ोिन करने के शलए “पतरी” (दोना पत्तल) 
बनात े हैं. इसके पते्त व डाली तोड़ने पर एक ककस्म का 
ददध तनकलता है िो सफेद, ममठा व र्चपर्चपा होता है, 
जिसे स्थानमय लोग गोंद की तरह र्चपकाने के शलये 
इस्तमेाल करत े हैं. िब आहदवासम अपने जिस्म पर 
गुदना-गुदात ेहैं (टैटद  बनवात)े हैं िो कक इनकी सांस्कृततक 
पहचान र्म है तो प्रत्येक स्त्रम-पुरुर् व बच्च े के शलए 
अतनवायय है कक जिस्म में गदुने का डडिाइन बनाने के 
शलए महुए की डाली का ददध ही इस्तमाल ककया िाये. 
गुदना गुदाने के बाद महुए के पत्तों को िलाकर गुदने के 
ऊपर रगड़ा र्म िाता है. 
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 महुवे के झाड़ में नवम्बर के तमसरे-चौथे सप्ताह से कली 
तनकलने लगतम है, जिसे स्थानमय र्ार्ा में कुचम कहत ेहैं. 
कद चम शाख के ऊपरी ककनारे पर गुच्छों में लगतम है. 
इसका रंग हरा होता है. यही कद चम आगे चलकर महुआ 
बनतम है. इस प्रकिया मे एक से डीे  माह का वक्त लगता 
है. अववकशसत रूप में महुआ हरा होता है. पदिय ववकशसत 
रूप में इसका रंग संतरा व सुन्हरा पमला हो िाता है. 
महुआ िनवरी के ददसरे सप्ताह से झड़ने लगता है. शुरू 
में इसकी मात्रा कम होतम है. यह मुख्य रूप से फरवरी से 
अपे्रल में झड़ता है. महुआ झड़ने के समय पतझड़ शुरू हो 
िाता है. िब महुआ झड़ता है तो पेड़ में पते्त नहीं होत.े 

सर्म पते्त झड़ चुके होत ेहैं, केवल महुआ के गुच्छे पेड़ पर 
होत े हैं. िैसे-िैसे मौसम गमय होता िाता है महुआ र्म 
उसम रफ्तार से झड़ता है। अगर ककसम हदन मौसम ठंडा हो 
िाय तो महुआ र्म कम झड़ता है. 

महुआ एकत्र करने से पहले पेड़ के नमच ेसफाई की िातम 
है. झाड़द लगाकर व लीपकर उस िगह को साफ ककया 
िाता है । इससे महुये को उठाने में आसानम होतम है व 
उसमें शमट्टी व ददसरी गंदगम नहीं र्चपकतम है. महुआ 
एकत्र करने का काम ज्यादातर महहलायें व पी ने वाले 
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बच्च ेकरत ेहैं. बच्च ेस्कद ल व कालेिों की अपनम ककताबों 
को साथ लेकर िात ेहै और वहीं अपनम परीक्षा की तैयारी 
र्म करत े रहत े हैं. पुरुर् इस काम को कम ही करत े हैं. 
इसकी बड़म विह है, कक इसके शलये बड़ ेही इतशमनान की 
र्जरूरत है. एक िगह आपको घंटों बैठना पड़ता है और 
पुरुर्ों के पास रोर्जमराय के पचासों काम होत े हैं, जिसकी 
विह से उनका एक ही िगह रुकना मुजश्कल होता है. 

मेरे मन में ये सवाल पैदा हुआ कक लोग महुआ झड़ने के 
इंतिार में वक्त क्यों खराब करत ेहैंॽ वे बांस से या डाल 
को हहलाकर र्म तो महुआ को झड़ा सकत ेहैं, िैसे हम बेर 
या ददसरी चमिों को झड़ात ेहैं. एक ग्राममि बुिुगय ने इसका 
बड़ा अच्छा िवाब हदया - महुआ फद ल है, िब फद ल झड़ता 
है तो उसम िगह फल लगता है िो हमारे शलये बहुत 
उपयोगम है. अगर हम बांस या ददसरी तरह से झड़ाएं तो 
फद ल के साथ नन्हा फल र्म झड़ िायेगा. बांस की चोट से 
इसकी कमिोर डाली र्म टद ट िायेगम जिससे हमें फद ल व 
फल दोनों से हाथ धोना पड़ सकता है. 

तािा झड़ा हुआ महुआ सुन्हरा पमला व हल्की सम लाशलमा 
शलये होता है. ये एक इंच लम्बा अण्डाकर, रसमला व ममठा 
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होता है. इसे दबाने से रस तनकलता है. इसे घर लाकर 
सुखाया िाता है. दो-तमन हदन में ये अच्छी तरह सदख 
िाता है. कफर उसे बािार में बेच हदया िाता है. इससे 
अच्छी खासम आय हो िातम है. बड़ े पेड़ों में एक जक्वंटल 
तक महुआ की पैदावार हो िातम है. फद ल की िगह फल 
लगता है जिसे स्थानमय र्ार्ा में “टोरी” कहत ेहैं. टोरी को 
िदन से अगस्त के बमच पेड़ों से तोड़ा िाता है. ये छोटे 
अमरूद की तरह गोल होतम है. ये दो-ी ाई इंच मोटी होतम 
है. इसे फोड़कर इसका बमन (बमि) अलग ककया िाता है. 
टोरी को पक्षम व मवेशम बड़ ेचाव से खात े है. िंगल में 
हहरि, तोता आहद इसके पेड़ के आस-पास ही हदखत ेहैं. 
टोरी के तछलके की सब्िम बनाकर खाई िातम है. साथ ही 
पालतद मवेशशयों को र्म णखलाया िाता है. इसका टेस्ट र्म 
ममठा होता है. 

बमि से तले तनकाला िाता है. वास्तव में ये वनस्पतत घम 
होता है, िो सामान्य तापमान पर िमा हुआ रहता है. 
स्थानमय लोग इसे टोरीतले कहत ेहैं. इसे खाद्य तले की 
तरह इस्तमेाल तो ककया ही िाता है साथ ही ये बहुत 
अच्छा वेसलीन र्म होता है. इसे बदन हाथ-पैर, होंठ में 
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लगात ेहैं. इससे त्वचा फटतम नहीं है. ऐड़म फटने की तो ये 
कारगर दवा है. 
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महुआ में पोषक तत्व 

नेशनल इंस्टीट्युट आफ न्यदईीशन (NIN) हैदराबाद ने 
महुआ के पोर्क तत्वों की सदचम िारी की है। प्रतत 100 
ग्राम महुआ पर (per 100 gm of Mahua) 

111 kcal energy 
73.6 g moisture 
1.4 g Protein 
1.6 g Fat 
0.7 g Minerals 
22.7g Carbohydrate 
45 mg Calcium 
22 mg Phosphorous 
0.23 mg Iron 
307µg Carotene (Vitamin A) 
40mg Vitamin C 
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महुआ औि आदिवासी संस्कृतत 

आहदवासम संस्कृतत में महुआ का ववशेर् स्थान है. कफर 
चाहे खान-पान हो या धाशमयक अनुष् ठान हो, सर्म में महुआ 
इनके साथ होता है। आहदवासम अपने ककसम र्म अनुष् ठान 
में देवता पर महुये की शराब व फद ल ची ात ेही हैं. इसके 
बगैर इनका अनुष् ठान पदरा नहीं होता है. मैने समाि के 
लोगों से पदछा कक महुआ दारू तो समझ आतम है लेककन 
शसफय  महुए का ही फद ल क्यों ची ात ेहैं?  हमारे आस-पास 
तो कई ककस्म के फद ल हैं. ददसरे फद ल क्यों नहीं ची ाते? 

लोगों ने बड़ा प्यारा िवाब हदया. उन्होंने कहा कक यही 
फद ल असली फद ल है, क्योंकक इसके सदखे हुये फद ल को र्म 
पानम में डालने पर ये कफर से तािा होकर अपने 
वास्तववक रूप व आकार में आ िाता है. बाकी फद लों में ये 
खाशसयत नहीं होतम है. उनका िवाब सुनकर मैं हैरान रह 
गया.  हमने इस निररये से इसे देखा ही नहीं था. 

शादी में महुआ की लकड़म का मड़वा (िहां शादी की रस्में 
की िातम है) अतनवायय होता है. कहीं-कहीं साल की लकड़म 
र्म साथ में होतम है. इसके बबना शादी नहीं होतम है. 
महुआ की लकड़म को ददल्हे का प्रतमक व साल की लकड़म 
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को दलु्हन का प्रतमक माना िाता है. शादी में एक लोक 
गमत र्म गाया िाता है, जिसमें महुआ का वियन होता है. 

 माघ खाले महुआ। 

  फागुन में चार।। 

 जिनगम में मिा नम है। 

  बोली में है सार।। 

अथायत ् - माघ के आणखर में महुआ और फागुन माह में 
चार होता है. इन दोनों के बगैर जिन्दगम में कोई मिा 
नहीं है. कहने का यही सार है। 

आहदवासम संस्कृतत में महुए का उपयोग कई ककस्म से 
होता है. वव शेर्कर खान-पान में इसका महत्व है. पहले 
महुआ से शराब के अलावा कई ककस्म के खाद्य पदाथय 
बनाये िात े थे, ककन्तु वक्त की मार के आगे सब बेबस 
हैं. आि की पमी ी इन स्वाहदष् ट व पौजष्टक खाद्य पदाथों 
के नाम र्म नहीं िानतम है. मैं उस आणखरी पमी ी के 
बुिुगों से शमला जिन्होने इन पौजष्टक खाद्य पदाथों को 
चखा है. कुछ ने अपने हाथों से बनाया र्म है. कुछ के 
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माता वपता व्दारा इन खाद्य पदाथों को बनाया िाता था. 
इनसे बातचमत में िो कुछ पता चला बड़ा ही रोचक रहा. 

 महुआ से बनने वाले खाद्य पिार्क: - 

1) महुआ की िोटी : - कन्की (चांवल के छोटे-छोटे टुकड़ े
जिसे खंडा र्म कहत ेहैं) या धान का र्दसा (कोी ा) को 
र्मगे हुए महुए के साथ शमलाकर पमसत ेहैं. कफर हाथों 
से थपकी लगाकर मोटी रोटी बनाई िातम है, जिसे 
पत्तों के बमच रख अंगार में सेंका िाता है. महुए की 
कुदरतम शमठास इसमें समाई रहतम है, जिससे इसका 
स्वाद ममठा होता है. लोगों ने बताया कक 1965 
र्मर्ि अकाल में इस रोटी का बहुत प्रचलन था. 
महुए की रोटी ने ऐसे दगुयम क्षेत्रों में हिारों लोगों की 
िान बचाई थम िहां सरकारी सहायता पहंुचने में 
महीनों लग िात ेहैं. ववज्ञान के निररये से ये बहुत 
पौजष्टक होतम है. पर आि की पमी ी इससे अनिान 
है. 
 

2) गंजीकांिा औि महुआ: - िंगलों में शमलने वाले 
गंिमकांदा और महुआ को साथ में उबालकर पकात ेहैं. 
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र्ोज्य पदाथय की तरह इसे र्म खाया िाता था. प्रकृतत 
व्दारा प्रदत्त ये र्ोज्य पदाथय कर्म यहां के 
आहदवाशसयों का मुख्य र्ोिन हुआ करता था. 
वतयमान में इसका र्म प्रचलन नहीं है. 
 

3) महुआ, ततल, गुड़ का लड्डू: - महुए को र्दंिकर, र्दनम 
हुई ततल व गुड़ को शमलाकर लड्डद बनाया िाता है. 
पौजष्टकता से र्रपदर ये लड्डद जिस्म में आयरन की 
कमम को ददर करता है. खासकर औरतों व गर्यवतम 
माताओं के शलए इसका सेवन बहुत ही लार्प्रद है, 
लेककन इसका इस्तमेाल र्म आि बंद हो गया है. 
 

4) पेज - जायकेिाि खाना: - “पेि” एक ककस्म का तरल 
र्ोिन होता है, जिसमें पौजष्टकता र्रपदर होतम है. 
आहदवासम सहदयों से पेट र्रने के शलये पेि का 
उपयोग करत ेआ रहे हैं. ये पेि कई चमिों से बनाते 
हैं और इनकी तासमर र्म अलग-अलग होतम है. िैसे 
गमी में “मडड़या” पेि वपया िाता है, िो जिस्म को 
ठंडा रखने के साथ लद से र्म बचाता है. आि र्म 
मिददर वगय अपने साथ दोपहर के खाने में पेि लेकर 
आत ेहैं. उनका कहना है कक इससे थकान नहीं होतम 
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व खाने के बाद सुस्तम नहीं आतम. ये जिस्म को तरो-
तािा रखता है. महुआ का पेि बनाने के शलये महुआ, 

डदमर व इमली के बमि को कद टकर शमक्स ककया िाता 
है. कफर इसे पकाकर पेि बनाया िाता है. इसका 
र्जायका महुआ की विह से ममठा होता है. एक समय 
महुआ पेि बहुत ही लोकवप्रय था. वक्त के साथ-साथ 
इसका प्रचलन र्म बंद हो गया है. आि की नस्ल तो 
महुए का पेि र्म बनता था, इस बात से र्म अनिान 
है. अफसोस कक एक पौजष्टकता से र्रपदर खाना 
आहदवासम ममनद से तनकलकर इततहास के पन्नों में 
समा गया. 
 

5) महुआ का आचाि: - दक्षक्षि र्ारत, खासकर आंध्र 
प्रदेश में महुए का आचार बनाया िाता है. छत्तमसगी  
के इलाके के आहदवासम इससे अनशर्ज्ञ हैं. हो सकता 
है इनके पदवयि महुए का आचार बनाना िानत ेरहे हों 
पर आि की नस्ल इससे अनिान है. मैन बुिुगों से 
र्म इस बारे में पदछा पर वो कुछ बता नहीं पाये. 
महुआ, नमक व जिरायगुण्डा को शमलाकर आचार 
बनाया िाता है. इसका स्वाद खट्टा ममठा होता है. ये 
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अपने अनदठे िायके की विह से बाकी आचारों से 
अपना अलग मुकाम रखता है. 
 

6) महुआ-चांवल: - चांवल को पकात े समय थोड़ा सा 
महुआ र्म डाल देत े हैं. इस तरह तैयार र्ोिन में 
लज्ित व पौजष्टकता कई गुना बी  िातम है. इस 
ववर्ध से तैयार ककया गया र्ोिन कहीं-कहीं आि र्म 
देखने को शमलता है. 
 

7) खुिसा-महुआ-सिाई: - खुरसा आमतौर पर नदी, 
तालाबों के ककनारों पर छोटे-छोटे पौधों में फलता है. 
ये कुछ-कुछ कें वाच िैसा होता है, पर इसमें कांटा नही ं
होता है. महुआ, खुरसा व सराई (साल) के बमि को 
एक साथ उबालकर खात े थे. आहदवाशसयों में ये 
र्ोिन र्म कर्म बहुत पसंद ककया िाता था. 
 

8) लाटा - िेशी लालीपाप: - इसे जिराय के बमि को र्ुने 
हुए महुए में शमलाकर बनात े हैं. इस शमश्रि को 
पमसकर पतली कमचम मे लपेटकर खात े हैं. कर्म ये 
बच्चों में काफी लोकवप्रय था. इसे बनाना इतना 
आसान था कक बच्च ेस्वयं ही इसे तैयार कर लेत ेथे. 
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महुए को र्दनकर ततल, गुड़ व सराई (साल) के बमि 
को शमलाकर कद टत े हैं. इसे र्म लालीपाप की तरह 
बांस की पतली कमचम में लपेटकर खाया िाता है. 
 

9) कोहा की सब्जी: - महुए के फल को “टोरी” कहत ेहैं. 
पकी हुई टोरी को फोड़कर बमन (बमि) तले तनकालने 
के शलये अलग की िातम है व तछलके अलग कर 
ककये िात ेहैं. इसम तछल्के को “कोहा” कहा िाता है. 
इसे कच्चा र्म खाया िाता है और मवेवर्यों को र्म 
णखलाया िाता है. इसका स्वाद ममठा होता है. कोहा 
की सब्िम र्म बनायम िातम है. कोहा की सब्िम अपने 
िायके के कारि अपना अलग स्थान रखतम थम. 
पौजष्टकता से र्रपदर ये सब्िम र्म वक्त के सामने 
बेबस होकर ककस्से-कहातनयों में ही शसमटकर रह गई 
है. 
 

10) महुआ का िवा के रूप में उपयोग: - आहदवासम 
संस्कृतत में महुए के उपयोग के कई रूप प्रचशलत हैं. 
महुआ का एक उपयोग दवा के रूप में र्म है. 
आहदवासम अपनम बममाररयों का इलाि सहदयों से खुद 
ही करत ेआ रहे हैं. उन् हे कई ककस्म की िड़म-बदहटयों 
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का ज्ञान है. बात-चमत के दौरान महुआ को र्म दवा 
की तरह इस्तमेाल करने की बात सामने आई. 
परम्परागत रूप से िो इनके िमवन महत्वपदिय अंग है 
और सालों से जिन पर इन्हे यकीन है उन दवाओं पर 
चचाय लािमम है -  

 

क) िस्त की िवा के रूप में उपयोग: - सराई (साल) 
के बमि को उबालकर तले तनकालत े हैं व साल 
के बमि के बच े अवशेर् को राख में शमलाकर 
सुखात े हैं. महुआ को अलग-अलग पकात े हैं. 
साल बमि के अवशेर् िब सदख िात ेहैं तो उन्हे 
धोकर, पके हुये महुए के साथ शमलाकर पुनः 
पकात ेहैं. पकाने के दौरान िो तले तनकलता है 
उसे दस्त की दवा के तौर पर खात ेहैं. ये दवा 
इतनम कारगर है कक एक-दो खुराक में ही दस्त 
पदरी तरह ठीक हो िाता है. 
 

ख) पैिों की सूजन के ललए: - र्नेु हुए महुए को 
खाने से पैरों की सदिन चली िातम है. पहले 
गर्यवतम महहलायें इसका सेवन तनयशमत रूप से 
ककया करतम थमं. आि ये र्म प्रचलन में नहीं है. 
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ग) बेबती (छोटी-छोटी फंुसी) की िवा: - महुआ को 
पानम में डालकर उबालत ेहैं. उस उबले हुये पानम 
में िंगली घास शमलाकर लेप तैयार करत ेहैं. इस 
लेप को सुबह शाम लगाने से बेबतम ठीक हो 
िातम है. 

घ) कमजोिी की िवा-महुआ-अलसी: - गेहदं का आटा 
व चना बेसन को घम में र्ुनते हैं. इसमें र्ुने हुये 
महुए को शमलाया िाता है. कुटी हुई अलसम को 
शमलाकर शमश्रि तैयार ककया िाता है. इस 
शमश्रि को रोि खाने से कमिोरी ददर होतम है.  

 

ङ) मसदड़ों से खदन आने पर महुआ का दातदन करत े
हैं. इससे खदन आना बंद हो िाता है. मुंह की 
बदबद र्म इससे खत्म हो िातम है. ये दांतों को 
मिबदत र्म बनातम है.  

 

च) टोरी की खली िलाने से मच्छर व ददसरे िहरीले 
कीड़ े मकोड़ े र्ाग िात े हैं. ये अच्छी मजस्कटो 
क्वाइल है. 
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छ) टोरी की खली िैववक खाद की तरह खेतों में 
डाली िातम है. इसमें रासायतनक खादों की तरह 
हातनकारक तत्व नहीं होते. इसे इको-फ्रें डली खाद 
कहा िा सकता है. ये िममन की उपिाऊ क्षमता 
को बी ातम है. 
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महुआ का धालमकक महत्व 

महुए का धाशमयक दृजष्ट से अत्यंत महत्वपदिय स्थान है. 
आहदवासम संस्कृतत में महुआ व इसकी शराब के बबना 
कोई धाशमयक रस्म पदरी नहीं होतम है. आि र्म आहदवासम 
अपने देवताओं व देवगुड़म में महुआ की दारू का ची ावा 
पहले ची ात े हैं. आहदवासम बगैा-गुतनया र्म बबना महुआ 
दारू का सेवन ककये ककसम र्म प्रकार का धाशमयक अनुष् ठान 
नहीं करत े हैं. आहदवाशसयों का धाशमयक िमवन व महुआ 
एक ददसरे के पदरक है. ये संबंध सहदयों से चला आ रहा है 
और आि र्म ज्यों का त्यों बरकरार है. समय के चि के 
बाविदद ये पहलद आि र्म बचा हुआ है. ये बात और है 
कक पी ा शलखा वगय िो अपनम मदल आबादी से अलग 
रहता है, वो अपने को इन आयोिनों से अलग रखता है. 
साथ ही अपने आस-पास ऐसे धाशमयक आयोिनों को करने 
से बचता निर आता है.  

आहदवासम संस्कृतत में महुआ को असली फद ल माना िाता 
है क्योंकक इसका सदखा हुआ फद ल पानम में डालाने पर कफर 
से तािे फद ल के रूप व आकार में आ िाता है. इसशलये 
इसे ही देवताओं पर ची ाया िाता है. धाशमयक आयोिनों में 
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महुआ का ववशेर् महत्व है. इसके बबना ये आयोिन पदिय 
नहीं माने िात.े इनमें से कुछ हैं: - 

 कमि छट: - पुत्र की लम्बम उम्र की कामना के शलये 
महहलायें ये उपवास रखतम हैं. इसके प्रसाद में महुआ 
ववशेर् रूप से सजम्मशलत होता है. बबना महुआ के प्रसाद 
को पदिय नहीं माना िाता है. 

पपत्रपक्ष (पपति): - वपत्रपक्ष में अपने पदवयिों को तरपने 
(तपयि) के शलये महुए का पत्ता उपयोग ककया िाता है. 
पहले हदन से एक-एक पते्त में रस्में की िातम हैं. इस 
प्रकार तरेहवमं में 13 पते्त हो िात े हैं. इन पत्तों के साथ 
पदवयिों का तपयि ककया िाता है. कहत े हैं वपत्रपक्ष में 
महुआ के पते्त के महत्व का अंदार्जा इसम बात से लगाया 
िा सकता है कक इसके बबना तपयि को पदिय नहीं माना 
िाता है. 
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महुआ औि आदिवासी अर्कव्यवस्र्ा 

आहदवासम अथयव्यवस्था महुआ व इससे तनशमयत सामर्ग्रयों 
के आस-पास ही घदमतम है. महुआ और इसका फल टोरी 
िहां नकद फसल की तरह आहदवाशसयों की अच्छी खासम 
आय का साधन है, वहीं महुआ से बनने वाली शराब र्म 
कुटीर उद्योग की तरह साल र्र कमा कर देतम है. 
कानदनन इसे उद्योग का दिाय नहीं शमला है और न ही 
इस तरह शराब बनाकर बेचने को वैधता हाशसल है, कफर 
र्म इस सच्चाई को नर्जर अंदार्ज नहीं ककया िा सकता है 
कक आहदवाशसयों की आय का बहुत बड़ा हहस्सा इसम 
व्यवसाय से आता है. स्थानमय बार्जार, मेला मड़ाई व 
त्यौहारों के हदनों में तो महुआ दारू की आय में कई गुना 
वजृध्द हो िातम है. आहदवासम आय के इसम साधन से 
त्यौहारों, मेला-मड़ाई व बािार का खचय वहन करत ेहैं. 

आहदवासम समाि सहदयों से स्वपोशम रहा है. प्रकृतत व्दारा 
प्रदत्त चमिों से अपना सुखम िमवन तनवायह करत ेआये हैं. 
बार्जार पर इनकी तनर्यरता बबल्कुल नहीं थम. वे अपने 
दैतनक िमवन की सारी र्जरूरतें िंगलों से आसानम से पदरी 
कर लेत ेथे. इन्हें बाहर से शसफय  नमक लेना पड़ता था और 
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उसके शलये र्म इन्हे पैसे की िरूरत नहीं थम. ये वस्तु 
ववतनमय के र्जररये नमक लेते थे यातन ये नमक की ीे री 
के बराबर र्चरौंिम या ददसरी वनोपि या मुगी/मुगाय से 
अदला-बदली ककया करत े थे. कपड़ े लेने का र्म यही 
तरीका था. धमरे-धमरे इनकी र्म तनर्यरता बार्जार पर बी ने 
लगम. महुआ आि र्म इन्हें उपर्ोक्तावादी होने से रोकता 
है. महुआ का फल टोरी है, जिसका तले बहुउपयोगम होने 
के साथ-साथ इनकी आय का स्त्रोत र्म है. इस तले की 
औद्योर्गक क्षेत्र में अपार संर्ावनायें हैं. िहां एक तरफ 
इस तले की मांग बेकरी, सौंदयय प्रसाधन, साबुन आहद 
उद्योगों में है, वहीं कई नये क्षेत्रों में र्म इसकी संर्ावनायें 
तलाशम िा सकतम हैं. 

इस शसक्के का ददसरा पहलद ये है कक महुआ व इसका फल 
आि र्म बबचैशलयों के बमच फंसा हुआ है, जिससे, इससे 
िुड़ ेलोगों का आर्थयक शोर्ि हो रहा है. इन तक वो लार् 
नहीं पहंुच रहा है जिनके ये हकदार हैं. फरवरी से अप्रैल 
के बमच बबचैशलए जिस कीमत पर महुए को खरीदत ेहैं, 4-

6 माह बाद उससे ी ाई से तमन गुना कीमत पर बेचत ेहैं. 
इतने वक्त कम में इतना ज्यादा फायदा बहुत कम 
कारोबारों में होता है. महुआ का फल टोरी तोड़ने के शलये 
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आहदवासम िान िोणखम में डालकर ऊंचे-ऊंच े दरख्तों पर 
ची  िाता है. काफी मेहनत के बाद इसे बबचैशलयों को 
काफी कम कीमत में बेचा िाता है. जिस हहसाब से 
औद्योर्गक क्षेत्र में टोरी की मांग है और इससे बनने वाले 
उत्पादों की कीमत है, चाहे वो सौंदयय प्रसाधन हों, साबुन 
हों, बेकरी प्रोडक्ट हों, उस हहसाब से इन्हे उतना मेहनताना 
नहीं शमल पाता, जिसके ये सही मायने में हकदार है। कहीं 
न कहीं सरकारी नमतत र्म इसके शलये जिम्मेदार है िो 
व्यापाररयों की हहमायतम नर्जर आतम है। 
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महुआ औि स्र्ानीय ज्ञान व तकनीक 

संस्कृतत व परम्पराओं में ज्ञान का र्ंडार छुपा रहता है. 
बस देखने का नर्जररया चाहहये. आहदवासम संस्कृतत और 
परम्पराओं में र्म ज्ञान व तकनमक के कई बेशमसाल नमदने 
है. अगर हम महुए की ही बात करें तो इसके र्ण्डारि 
की तकनमक अपने आप में अनोखम है. इससे परम्परागत 
शराब बनाने की ववर्ध तो ववश् व की प्राचमनतम तकनमकों 
में से एक है. टोरी से तले तनकालने की ववर्ध आहदवासम 
ववज्ञान का बेहतरीन नमदना है. 

ढ़ूसी - महुआ भण्डाि गहृ 

परम्परागत रूप से आहदवासम समाि में महुआ व धान 
को सुरक्षक्षत रखने के शलये “ी दसम” का उपयोग ककया िाता 
था. अब इसका उपयोग लगर्ग बंद हो गया है. कहीं-कहीं 
ये ववरासत आि र्म जर्ज न्दा है. “ी दसम”, हदखने में रस्सम से 
बने बड़ े शसलेण्डर िैसम होतम है. ी दसम का आकार सामग्रम 
की मात्रा पर तनर्यर करता है. इसकी कोई तनजश्चत मोटाई 
या ऊंचाई नहीं होतम. ये वस्तु की मात्रा व रखने की िगह 
की क्षमता अनुसार बी ाई-घटाई िातम है. चदंकक इसका 
तनमाांि व महुए का रखना एक साथ होता है इसशलये 
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“ी दसम” का तनमाांि व महुए का र्ण्डारि एक साथ चलने 
वाली प्रकिया है. ज्यों-ज्यों सामग्रम “ी दसम” में रखत ेिात ेहैं 
त्यों-त्यों “ी दसम” अपना आकार लेतम िातम है. 

 

 “ी दसम” बनाने के शलये पैरा (धान की पुआल) की एक इंच 
मोटी और लम्बम रस्सम हाथों से बरकर बनाई िातम है 
जिसे स्थानमय र्ार्ा में “बेट” कहत ेहैं. बेट बनाने के शलये 
3-4 हदन से लेकर हफ्ता र्र वक्त लग िाता है. बेट 
तैयार होने के बाद र्ण् डारि की िाने वाली महुए की 
मात्रा के हहसाब से ी दसम की गोलाई व ऊंचाई तनधायररत की 
िातम है. इसकी गोलाई नापने के शलए “कुटेन” का प्रयोग 
करत े हैं. कुटेन रस्सम का बना छल्ला (ररगं) होता है. 
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इसके सहारे ी दसम सही नाप व आकार की बनाई िातम है. 
कुटेन को पहले उस िगह िममन पर रखत ेहैं तहां ी दसम 
बनाना है. कफर इसके अंदर गोलाई में “बेट” को गोल ऊपर 
की तरफ सरकाया िाता है. िब “ी दसम” पदरी तरह तैयार 
हो िातम है तो कुटेन ऊपर से बाहर तनकाल शलया िाता 
है.  

एक कुटेन से कई ी दसम बनाई िा सकतम हैं. कुटेन को 
िममन पर रखकर इसकी गोलाई के अंदर बेट को गोलाई 
में बबछाकर पैंदी बनाई िातम है. िैसे टुकनम में बांस की 
पतली कमचम को गोलाई में लपेटा िाता है. गोलाई के 
अंदर पैरा व धान का र्दसा (कोी ा) की मोटी परत बबछाई 
िातम है, िो ी दसम व महुआ को नमम से बचातम है. लपेटत े
हुए िब कुटेन के शसरे तक बेट पहंुचता है तब ी दसम ऊपर 
की तरफ आकार लेने लगतम है. इसमें महुए को दबा-दबा 
कर र्रत ेहैं साथ ही बेट को गोलाई में लपेटत ेिात ेहैं. 
अंदर की तरफ ककनारों में पैरा र्म सहारे के शलये डाला 
िाता है. इससे महुआ ी दसम से बाहर नहीं तनकलता. कद टेन 
इसकी गोलाई को सही आकार देने में मदद करता है. 
आमतौर पर 6-8 फीट ऊंचम ी दसम बनाई िातम है. महुआ 
के साथ कुसुम का पत्ता र्म ी दसम में डाला िाता है. इससे 
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महुए में घुन नही लगता और रंग व क्वाशलटी अच्छी बनम 
रहतम है. घर की छत (छानम) ी दसम की ऊंचाई तनधायररत 
करतम है. अगर छत नमचम है तो ी दसम की ऊंचाई कम 
होगम, क्योंकक इसमें सामग्रम ऊपर की तरफ से डाली व 
तनकाली िातम है. इसशलये इसे छत से दो कफट नमच ेही 
रखा िाता है. 

ी दसम को इस खदबम से बनाया िाता है कक इसमें रखम 
चमिों को मौसम की मार छद  र्म नहीं सकतम. यहां के 
लोग ज्यादातर 2-3 साल में ही ी दसम से चमिें तनकाल लेत े
है क्योंकक इन्हे उनकी िरूरत पड़तम है. एक आहदवासम 
बुिुगय ने बताया कक उनके घर में ी दसम से 5 साल बाद र्म 
चमिे तनकाली गईं और तनकालने पर सामग्रम पदरी तरह से 
फे्रश थम. 

मुझ े इस बारे में नही पता कक अर्धकतम ककतने हदनों 
तक ी दसम में सुरक्षक्षत र्ण्डारि ककया िा सकता है. हां ये 
अलग शोध का ववर्य र्जरूर हो सकता है. बहरहाल ी दसम 
आहदवासम ज्ञान व तकनमक का बेहतरीन नमदना है िो 
तकरीबन खात्मे की कगार पर खड़ा है. 
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पपटोला व पेड़ीरूख (तले तनकालने की मशीन) 

महुआ के फल, जिसे स्थानमय र्ाशा में टोरी कहत ेहैं, से 
बहुउपयोगम तले तनकलता है. वास्तव में इसे वनस्पतत घम 
कहना ज्यादा मुनाशसब होगा क्योंकक ये गाी ा व सामान्य 
तापमान पर िमा हुआ रहता है. खैर आहदवाशसयों व्दारा 
टोरी से तले तनकालने की प्राचमनतम तकनमक को वपटोला 
व पेड़मरूख के नाम से िाना िाता है. 

पपटोला 

एक हदन एक आहदवासम बुिुगय से बातचमत करत ेसमय 
एक नई चमि मुझ े िानने को शमली. आहदवासम समाि 
तले तनकालने के शलये पहले वपटोला का उपयोग करता 
थे. हदखने में ये छोटी टोकनम नुमा होता है. 10 इंच 
समतल (फ्लेट बाटम) करीब एक फीट ऊंचा व गोलाई में 
6“ इंच का मुंह होता है। वपटोला को गुदाल पेड़ (एक 
ककस्म का िंगली झाड़) की छाल से हाथों से बुनकर 
बनाया िाता है. इसे बनाने वालों की तादाद बहुत कम है. 
4-5 गांवों में कोई एक ही आदमम वपटोला बनाता है. 
सबसे मिेदार बात है कक इन्हें कहने पर ही ये वपटोला 
बुनत ेहैं. रेड़ममेड़ बनाकर नहीं रखे रहत ेहैं. वपटोला बनाने 
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की नकद मिददरी नहीं दी िातम है और न ही नकद की 
मांग की िातम है. िब वपटोला तैयार हो िाता है तो 
बनवाने वाला उसम नये वपटोला में र्रकर एक वपटोला 
धान बतौर नर्जराना देता है. मैं नर्जराना इसशलये कह रहा 
हदं कक इसे मिददरी नहीं कहा िा सकता. एक वपटोला में 
एक-डीे  ककलो धान से ज्यादा नहीं समा सकता और िैसम 
मेहनत वपटोला बनाने में करनम होतम है उसके शलये यह 
मिददरी बहुत कम है. वपटोला बनाने के शलये घने िंगलों 
से “गुदाल” नामक झाड़ को ढद ंढकर उसकी लम्बम-लम्बम 
छाल तनकाली िातम है. इन छालों की गठरी को कंधों पर 
रखकर घर लाया िाता है. दो-तमन हदन की कड़म मेहनत 
से वपटोला हाथों से बुना िाता है. िरा सोर्चए, इतनम 
मेहनत की मिददरी क् या शसर्फय  एक-डीे  ककलो धान हो 
सकतम है, िबकक आि उस इलाके के व ेइकलौत ेकारीगर 
हैं जिसे ये हुनर आता है। 

वपटोला गुदाल पेड़ की छाल से बनाया िाता है. इसकी 
छाल बहुत ही लचमली होतम है. चदंकक तले तनकालने के 
शलये वपटोला को बार-बार “पेड़म रूख” में दबाना पड़ता है  

इसशलये इसका लचमला होना र्जरूरी है. बांस से र्म वपटोला 
बनता है, लेककन इसमें वो लचमलापन नहीं होने की विह 
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से यह एक-दो बार के इस्तमेाल में ही टद ट िाता है. 
इसशलये बांस का वपटोला उतना कारगर साबबत नहीं होता 
है. 

 तले तनकालने की पवधध 

“टोरी” को फोड़कर तछलका अलग ककया िाता है. बमि 
(बमन) को “ीे की” में कद टकर पाउडर बनाया िाता है. 
“ीे की”, लकड़म का 4-5 फीट लम्बा 6 इंच मोटा टुकड़ा होता 
है, जिसके शसरे पर 8-10“ इंच लम्बा “T” (टी) लगा 
रहता है. ददसरे शसरे में एक “Y” आकार की लकड़म का 
आधार लगा रहता है. आधार के ऊपर लेटाकर इस प्रकार 
रखत ेहैं कक “T” वाला शसरा िममन में ककये गये गड्ीे  
की तरफ रहे. इसम गड्ीे  में वस्तु को रखकर पमसा व दला 
िाता है. इसके ददसरे शसरे को पैरों से दबाकर चलाया 
िाता है. इसे छोटी, पैरों वाली ओखली कहा िा सकता है. 

टोरी के बमन का पाउडर बन िाता है तो इसे र्ाप में 
पकाया िाता है. इसके शलये चदल्हे पर बड़ ेबतयन में पानम 
रखा िाता है. उसके ऊपर बारीक िालीदार पैंदी वाली 
की ाई में टोरी के पाउडर को अच्छी तरह र्ाप में गमय 
ककया िाता है. गमय पाउडर को वपटोला में दबा-दबा कर 
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र्रत ेहैं. वपटोला को पेड़मरूख में रखकर दबात ेहैं जिससे 
तले ररसने लगता है. िब तले ररसना बंद हो िाता है तो 
कफर से र्ाप में पकाकर पेड़मरूख में दबाया िाता है. ये 
पदरी प्रकिया 4-5 बार अपनाई िातम है. इससे पदरी तरह 
तले तनकल िाता है. 

 

पेड़ीरूख 

सरई (साल) के पेड़ का मोटा 6-8 कफट लम्बा तना लेकर 
बमच से बराबर दो र्ागों में चमरा िाता है. इसे लेटी 
अवस्था में िममन से दो कफट ऊंचा रखा िाता है. एक 
छोर पर तने के दोनों पाट ददसरी लकड़म के खम्बे के खांच े
में फंसे होत े हैं. ददसरी तरफ आधार पर नमच ेवाला पाट 
फंसा रहता है, जिस पर वपटोला रखने की िगह व तले 
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ररसने के शलये काटकर खांच े बनाए िात े हैं. ऊपर वाले 
पाट को एक शसरे से ऊपर उठाया िा सकता है ताकक 
वपटोला रखा िा सके.  वपटोला रखकर दोनो पाटों को शसरे 
में रस्सम बांधकर दबाया िाता है. रस्सम कसने के शलये 6 
कफट लम्बम लकड़म (गेड़ा) का इस्तमेाल ककया िाता है. 
नमच ेवाले पाट के नमच ेबतयन रखा िाता है, जिसमें तले 
िमा हो िाता है. इस प्रकिया से साफ और शमलावट 
रहहत तले शमलता है. इस प्रकिया से 40-50 साल पहले 
तक तले तनकाला िाता था. आि के बहुत से युवा 
वपटोला का नाम र्म नहीं िानते. 
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इस गांव में 2-3 वपटोला, पेड़मरूख थे, िो आसपास के 
गांवों के शलये पयायप्त थे. बचम हुई खली मवेशशयों को 
णखलाने के व खेतो में खाद की तरह इस्तमेाल की िातम 
है. वपटोला के बाद लोग घानम में तले वपरोत े थे. आि 
मशमने आ गई है। 

महुआ शिाब 

यहां के आहदवासम आि र्म अपनम परम्परागत ववर्ध से 
ही महुआ की शराब बनात ेहैं. इससे शमलावट रहहत शुध् द 
शराब शमलतम है।  

पवधध- 

महुआ को पानम में पदरी तरह से डुबोकर बतयन के मुंह को 
कपड़ ेसे ढंककर अंधेरे कमरे में रखा िाता है. इसके शलये 
शमट्टी की हांडम इस्तमेाल की िातम है. कुछ िगहों में 
हांडम को गदयन तक िममन में र्म गाड़ हदया िाता है 
ताकक िममन की गमी से महुआ िल्दी तैयार हो िाये. इसे 
“पास” आना कहत े हैं. महुए को “पास” लाने के शलये 
आिकल प्लाजस्टक के ड्रमों व बजल्ल्यों का इस्तमेाल 
ककया िा रहा है. महुए में “पास” 2-3 हदनों में आता है. 



40 
 

ये प्रकिया गमी में िल्दी होतम है व ठंड के हदनों में थोड़ा 
ज्यादा वक्त लगता है. िब महुआ पदरी तरह पानम में 
र्मगकर फद ल िाता है और उससे ववशेर् प्रकार की गंध 
आने लगतम है तो इसे “पास” आना कहत ेहैं. इसके पानम 
का स्वाद ममठा होता है. 

“पास” आने के बाद महुआ का पानम अलग कर, नया पानम 
शमलाया िाता है. करीब तमन चैथाई बतयन महुआ व पानम 
से र्रा िाता है. इसके ऊपर शमट्टी की ऐसम हांडम जिसके 
पेंदी में छेद हो को इस प्रकार रखा िाता है कक नमच ेवाले 
बतयन का मुहं पदरी तरह बदं हो िाता है. कफर इसे चुल् हे 
पर रखत ेहैं. र्ाप बाहर न तनकले इसशलये शमट्टी गमली 
कर वतयन का मुंह बंद कर हदया िाता है. शमट्टी की हांडम 
के अंदर शमट्टी की “झांझम” िो चप्पद िैसम होतम है को 
इस प्रकार अंदर से बांधा िाता है कक ये लटकतम रहे. 
झांझम से एक पाइप बांधा िाता है, िो बाहर डडब्बे में 
आकर िुड़ता है. इसम से शराब डडब्बों में एकबत्रत होतम है.  

चदल्हा िलाने पर महुआ उबलने लगता है. इसकी र्ाप 
बमच की हांडम से होतम हुई, पानम से र्रे बतयन से टकराकर 
ठंडम होतम है व उसकी पेंदी में तरल की तरह र्चपकतम 
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िातम है और बदंदों के रूप में वापस “झांझम” में र्गरतम है. 
“झांझम” से होकर ये तरल पाइप के िररये बाहर बतयन में 
इकट्ठा होता है. इसे स्थानमय र्ार्ा में “फद ल्ली” कहत ेहैं. 
ये ज्वलनशमल होता है. इसे आग के सम्पकय  से ददर रखा 
िाता है. “फद ल्ली” में गमय पानम तब तक शमलाया िाता है, 

िब उसे आग में डालने पर आग बुझ िाये. यही शुध् द 
पारंपररक देशम शराब है। 
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आदिवासी पिंपिाओं में बिलाव 

आि आहदवासम परम्पराओं में बहुत बदलाव आ गया है. 
ये र्म अपनम ववरासत को छोड़कर आधुतनकता की अंधम 
दौड़ में शाशमल हो गये हैं. इन सब के शलये कहीं न कहीं 
हमारी सामाजिक व्यवस्थायें, हमारी शशक्षा पध् दतत और 
हमारी वे मान्यतायें िो आधुतनकता को ही प्रगतत 
समझतम हैं, दोर्म हैं. एक तरफ हम देखत ेहैं कक सहदयों 
में एकबत्रत हुआ ज्ञान का ववशाल र्ण्डार परम्पराओं के 
रूप में आहदवाशसयों के पास सुरक्षक्षत हैं लेककन ददसरी ओर 
हमारी शशक्षा प्रिाली उसे दककयानुसम समझतम है. ज्ञान के 
इस र्ंडार को वह सामाजिक मान्यता नहीं शमल पातम है 
जिसकी ये हकदार है. हम स्कद लों-कालेिों में िो पजश्चमम 
ज्ञान, ववज्ञान के रूप में परोस रहे हैं, उसका हमारी 
वास्तववक िड़ों से, हमारे सालों से परखे हुये ज्ञान से कोई 
संबंध नहीं है. यही विह है कक आि का आहदवासम अपने 
ज्ञान को वपछड़ा हुआ समझता है व ककसम को बताने में 
णझझक महसदस करता है. बचपन से ही हम उसे यही बता 
रहे हैं, िो शलणखत में नहीं है, उसे ज्ञान नहीं समझा िाता 
है. आहदवासम ज्ञान शलणखत में नही है. 
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अगर हम महुआ कक ही बात करें तो इतना पौजष्टक 
आहार िो हमारे रीतत-ररवािों, धमय-संस्कृतत में रचा-बसा 
है; जिसका हम खान-पान, इलाि आहद में उपयोग करत े
थे, वो आि शसफय  दारू बनाने की वस्तु के रूप में पहचाना 
िाता है. यहां र्म परंपरागत दारू बनाने की ववर्ध खत्म 
हो रही है. उसमें र्म बार्जारवाद के कारि शमलावट आतम 
िा रही है. महुआ का फल टोरी, बहुउपयोगम होने के 
साथ-साथ आय का स्त्रोत र्म है. इसके तले की 
औद्योर्गक क्षेत्र में अपार सम्र्ावनायें हैं. कर्म ये तले 
प्रमुख खाद्य तले की तरह इस्तमेाल होता था पर आि 
इसका इस रूप में इसका उपयोग कम, बहुत कम हो गया 
है. 


