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आवळयाचा सिझन आला की वैद्य वर्ााला च्यवनप्राश बनववण्याचे वेध लार्ायला िुरवात होते. माकेटमध्ये 
ककतीही प्रकारचे च्यवनप्राश उपलब्ध अिले तरी अनेकाांचा आपापल्या वैद्याकडून त्याने तयार केलेल्या 
च्यवनप्राश ववकत घेण्याकड ेअधधक कल अितो. त्यामुळे दरवर्षी च्यवनप्राशचे पाठ वैद्यवर्ा आवरु्ान 
लावत अितात. 

बहुताांश वैद्याांचा कल ग्रांथोक्त पाठाप्रमाणे च्यवनप्राश बनववण्याकडचे अितो. थोड्याफार फरकाने 
पाठभेदाने हीच परांपरा चालत आलेली आहे. माकेट मध्ये उपलब्ध होणारा च्यवनप्राश हा र्ास्तीत र्ास्त 
व्यापारी दृृ ष्टटकोन िमोर ठेऊन तयार केलेला आढळतो. त्यातही ववशरे्षत्वाने ग्राहकाांची रूची, चव, आवड, 

ननवड, त्यावेळचा ट्रेंड इ. र्ोटटी नर्रेिमोर ठेऊन च्यवनप्राश तयार केला र्ातो. कारण या र्ोटटीांवरच 
व्यापार-टनाओव्हर व त्या अनुर्षांर्ाने होणारा नफा अवलांबून अितो. म्हणूनच आर् बार्ारात समळणारा 
च्यवनप्राश हा चॉकलेट फ्लेवर, ऑरेंर्, पाईन अ ‍ॅपल स्ट्रॉबेरी इ. वािाांचा व चवीांचा तिेच ‘शरु्र फ्री’, 
र्ुळयुक्त, ग्र‍ॅन्यूल्िच्या तिेच क‍ॅ पिुलच्या स्वरूपात आलेला ददितो. या िवा प्रकारात हा च्यवनप्राश मूळ 
च्यवनप्राशाच्या पाठापािून फार दरू भरकटलेला आढळतो. मर् त्याला च्यवनप्राश म्हणावे की कन्फेक््नरी 
हाच प्र्न पडतो. 

रे्ल्या वर्षाभरात ज्याला आपण ‘कोष्व्हड 19’ वर्षा म्हणू शकतो या काळात िवा िमार्ाने आपली 
प्रनतकारशष्क्त वाढववण्यािाठी च्यवनप्राशचे प्राशन भरपूर वाढवलेले आढळले. याला मुख्य कारण आयुर्ष 
ववभार्ाने िुध्दा याला प्रोत्िादहत केले होते. अशा पररष्स्थतीत नानाववध च्यवनप्राशचे ब्र‍ॅण्ड दृटटीि 
पडायला लार्लेत. एक प्रकारची चढाओढच िुरू होती आणण आहे. अनेक कां पन्याांचा या दरम्यान 
च्यवनप्राश ववक्रीचा टनाओव्हर 400 कोटीांपेक्षाही पुढे रे्ल्याचे ररपोटा आहेत. ही झाली कमसशायल बारू्. परांतु 
या दठकाणी च्यवनप्राश बाबत एक वेर्ळा दृष्टटकोन ककां वा िांकल्पना मला येथे माांडायची आहे. 

रे्ल्या अनेक वर्षाांपािून मी च्यवनप्राश िातत्याने बनवीत आहे. तिेच र्निामान्याांना सशकववण्यािाठी 
अनेक च्यवनप्राश कायाशाळा देखील घेतलेल्या आहेत. एका सिझनपािून पुढच्या सिझनपयांत पुरेल एवढा 
अांदार् घेऊनच च्यवनप्राश बनववण्याची माझी पध्दत आहे. यात अनेकदा च्यवनप्राश लवकर िांपून र्ायचा 
तर कधी कधी काही ककलो सशल्लक रहायचा. अशीच काहीशी पररष्स्थती स्वतः च्यवनप्राश बनववणार् या 
अनेक वैद्याांची कमी अधधक प्रमाणात अिू शकते अिे मला वाटत.े 



र्ेव्हा च्यवनप्राश सशल्लक राहतो तेव्हा याचे काय करावे हा प्र्न अनेकाांना पडत अितो. तिे पाहता 
च्यवनप्राशची िवीयाता अवधी ग्रांथात एक वर्षा िाांधर्तलेली आहे. ‘हीनत्वां र्ुदटकालेहौ लभते वत्िरात्परम’् 

अिे अिले तरी आर्च्या प‍ॅकेर्ीांर् व वप्रझवेशन टेक्नीक्ि मुळे िवािाधारणतः आपण 24 महीने (2 वर्षा) 
ककां वा त्या पेक्षा थोडा अधधक काळ च्यवनप्राश उत्तमरीत्या दटकवू शकतो. त्या नांतर तो हीनवीया होण्याि 
िुरूवात होते. यावर अधधक िांशोधनाची र्रर् आहे. 

तेव्हा उरलेल्या परांतु हीनवीया न झालेल्या च्यवनप्राशचे काय करायचे हा प्र्न कायम होता. मला िुध्दा 
हा अनुभव अनेकदा आला. नववन बनववलेल्या च्यवनप्राशच्या बाटल्या भरून िमोर आल्या की हळू हळू 
रु्ना उरलेला च्यवनप्राश मारे् पडू लार्तो ककां बहूना ववस्म तीत र्ातो. केव्हा तरी तो िमोर आला की प्र्न 
पडतो की आता याचे काय करायचे. 

मी शक्यतोवर रु्ना च्यवनप्राश िांपल्यानांतरच नवीन च्यवनप्राश रूगणाांना द्यायला लार्तो. अिे अिले 
तरी अनेकदा रु्ना उरलेला माघारी पडलेला ववस्म तीत रे्लेला परांत ुहीनवीया न झालेल्या च्यवनप्राशच काय 
करायच हा प्र्न टोचत होताच. अनेकदा अशा 4 - 5 ककलो च्यवनप्राशच पाण्यात द्रावण करून मी झाडाांना 
देखील देउन पाहीलां. 2 - 3 वेळा आमच्या पेट्िला रिायन म्हणून देखील ददले आहे. अिे अिले तरी एक 
उत्क टट रिायन कल्प वाया र्ातोय याची खांत एक रिाचाया म्हणून मला ितत बोचत होती. 

आर्च्या धकाधकीच्या, धावपळीच्या, स्टे्रिफुल र्ीवनात लाईफस्टाईल डडिॉडार म्हणून ‘मधुमेह’ हा आर्ार 
वणव्याप्रमाणे पिरताना आढळतो आहे. दैनांददन ओ.पी.डी. त येणार् या 10 रूगणाांपैकी 4 ते 5 रूगण हे 
मधुमेहाचे आढळू लार्ले आहेत. तिाही भारत हा आता ‘मधुमेहाची रार्धानी’ झाल्यातच र्मा आहे हे एक 
कटुित्य आहे. अशा या पररष्स्थतीत मधुमेहाने ग्रस्त अनेक रूगण वैद्याांकड ेच्यवनप्राशची मार्णी करताना 
‘र्ोड निलेला’ च्यवनप्राश अिेल तर द्या डॉक्टर अशी मार्णी आवरु्ान करताना रोर्च आढळतात. 
वास्तववक पाहता च्यवनप्राश हा मधुमेहीांिाठी रेकमांडडे नाही. तरी देखील मार्णी वाढली म्हणून पुरवठा 
केला पादहर्े या बार्ाराच्या ननयमा प्रमाणे अनेक कां पन्याांनी मर् शरु्र फ्री च्यवनप्राश हा ववकल्प 
बार्ारात आणला आणण त्याला प्रनतिाद िुध्दा चाांर्ला समळताना ददितोय. 

‘शरु्र फ्री’ च्यवनप्राश हा शुर्र फ्री र्री अिला तरी चवीला र्ोडच अितो. याच ेकारण त्यात क त्रिम, मधुर 
चव, ईीांळर्षळलळरश्र डुशशीांशपशी टाकलेली अितात र्ी चवीला ष्र्भेला र्ोड लार्तात परांतु रक्तातील 
िाखर तिेच क‍ॅ लरीर् ्वाढवत नाही अशी धारणा आहे. म्हणून ददविेंददवि अशा च्यवनप्राशला 
मधुमेहीांकडून चाांर्ला प्रनतिाद समळताना ददितो. 



‘शरु्र फ्री’ च्यवनप्राशात र्ोड चव येण्यािाठी र्ी रािायननक द्रव्ये वापरली र्ातात त्यात मुख्यत्वे ‘िुक्रोर्-’ 
डूलीरशे्रीश वापरले र्ाते. तिेच काहीांमध्ये ‘िोडीयम ि‍ॅकरीन’ डवेळीाा डरललहरीळपश वापरले र्ाते. तर 
काहीांमध्ये िॉबीटॉल डीेलळीृेृांश्र चा उपयोर् होतो. 

िु-क्रोलोर् चा स्वीटनर म्हणून व िाखरेची ररप्लेिमेंट म्हणून वापर र्री होत अिला तरी काही 
िांशोधनाांचे ननटकर्षा अिे आहेत की िु-कोलोर् मुळे रक्तातील िाखर व इांशलूीनची पातळी वाढते. तिेच त े
इन्शलुीनची कायाक्षमता कमी करते. त्यामुळे िु-कोलोर्चा उपयोर् करून डायबेटीि व रक्तशका रा कमी 
करण्याच्या प्रयत्नात अिलेल्या मधुमेहीांमध्ये याचे ववपरीत पररणामच पहायला समळालेले आहेत. तिेच ि-ु
कोलोर् मुळे अन्नवह ्ोतिावर देखील दटुपरीणाम होत अिल्याचे िांशोधनात आढळले आहे. या प्रमाणेच 
इतर क त्रिम ष्स्वटनिाचे दटुपररणाम बरेच आढळले आहेत. 

अशा पररष्स्थतीत च्यवनप्राश िारखा रिायन कल्प मधुमेहीांिाठी कशा प्रकारे उपलब्ध करता येईल 
रे्णेकरून रिायनाचे िवा फायदे तर समळतील परांतु त्याांची रक्तशका रा वाढणार नाही याचाच ववचार मनात 
ितत घोळत होता. याच ववचार मांथनातनू आणण रे्ल्या अनेक ददविा पािून माझ्या आिवाररटटावर िुरू 
अिलेल्या िांशोधनातून मला ‘च्यवनािवाची’ कल्पना िुचली. 

िांदहता ग्रांथाांचा आणण िांग्रह ग्रांथाांचा अभ्याि केल्याि हे स्पटट होते की मधुमेहावर अनेक प्रकारच्या 
आिवाररटटाांचा उपयोर् आचायाांनी िहर्तेने केलेला आहे. भारत भैर्षज्य रत्नाकरातील िांदभा बनघतल्याि 
ही िांख्या र्वळपाि 32 योर्ाांपयांत र्ाते. त्यामुळे मधुमेहात आिवाररटटाांचा उपयोर् हा प्रामुख्याने होत 
आलेला आहे. 

‘बहुर्ुणां बहुकल्पां िांपन्नां योगयमौर्षधम’् अिे धचककत्िेच्या चतुटपादात और्षधाां बद्दल आचायाांनी वणणाले 
आहे. काळानुिार व र्ररे् नुिार मूळाधाराला पाठाला धक्का न लावता आपण अवलेहाच्या त्याच 
पाठापािून आिव ननष््चतच बनवू शकतो हा महत्वपूणा ववचार मनाला स्पशूान रे्ला. 

या िाठी आपण 3 प्रकारे च्यवनािव बनवू शकतो. 

1) उरलेल्या च्यवनप्राशापािून (र्ो हीनवीया झालेला नाही अिा) च्यवनािव तयार करणे. 2) नव्याने 
च्यवनप्राश तयार करून त्यापािून लरे्चच च्यवनािव तयार करणे. (यात दोन वेळा कल्प ननसमाती होईल) 
3) च्यवनप्राशच्या पाठाप्रमाणे र) क्वाथ्य द्रव्याांचा काढा करून ल) आमलकीचा त्रबयाववरहीत कल्क ल) 
मधुर द्रव्य व) प्रक्षेप द्रव्य व श) िांधान द्रव्य याांच्या िांयोर्ापािून च्यवनािव तयार करणे. 



यािवाात माझ्या दृटटीने 3 रा प्रकार म्हणरे्च च्यवनप्राशच्या पाठाप्रमाणे च्यवनप्राश न बनवता त्यापािून 
आिव म्हणर्ेच च्यवनािव तयार करणे हाच योगय आहे. परांतु खरा मुद्दा आहे तो सशल्लक रादहलेल्या 
उत्तम ष्स्थतीतील हीनवीया न झालेल्या च्यवनप्राशपािून च्यवनािव तयार करण्याचा. त्या बद्दल बघू. 

च्यवनािव रे्व्हा सशल्लक रादहलेल्या च्यवनप्राशपािून बनवायचा अिल्याि िवाप्रथम तो हीनवीया, बुरशी न 
आलेला, चव खराब निलेला व दरु्ांधधत नाहीना याची काळर्ी घ्यावी. म्हणरे्च तो वीयावान, उत्तम र्ांध, 

वणा आणण रिाने पररपूणा अिल्याची खािी करावी. 

िवािाधारणतः च्यवनप्राशमध्ये आर्काल 50 टक्के पयांत व काहीांमध्ये त्यापेक्षाही थोडी अधधक िाखर 
टाकलेली अिते. आपण 50 टक्के र् दहत धरू. या प्रमाणे र्र आपल्याकड े5 ककलो च्यवनप्राश सशल्लक 
रादहला अिेल तर त्या पािुन च्यवनािव किे बनवायचे की रे् मधुर चवीचे न राहता चाांर्ले बनेल हे 
पाहू. 

5 ककलो च्यवनप्राश मध्ये 50 टक्के िाखर आहे अिे र् दहत धरल्याि ती 2500 ग्र‍ॅम होईल. 
च्यवनप्राशमध्ये नेमकी ककती िाखर आहे हे पाहण्यािाठी इतरही पध्दतीांचा उपयोर् आपण करू शकतो. 
आपण स्वतः बनववलेला अिल्याि हा प्र्नच येणार नाही. तेव्हा 2500 ग्र‍ॅम िाखर आहे अिे र् दहत धरून 
त्या 5 ककलो च्यवनप्राश मध्ये त्याच्या दपु्पट म्हणरे्च 10 सलटर शधु्द शक्य अिल्याि ठ.र्. चे उकळते 
र्रम पाणी टाकावे. र्रम पाणी टाकण्यामार्चा उद्देश हा की च्यवनप्राश मध्ये त्याच्या िाठवणूकी 
दरम्यान काही र्ीवाणु कवकीय उपिर्ा झाला अिेल र्ो की आपल्या दृटटीि येत निेल तर तो नटट 
व्हावा. नांतर िवा समश्रण एकर्ीव होईपयांत ि‍ॅनीटाईझ केलेल्या चमच्याने ककां वा काठीने कफरवावे. त्याची 
एक प्रकारची पातळ स्लरी तयार होईल, त्याला प्रवादहत्व येईल. अिे हे समश्रण रूम टेंपरेचरला ककां वा 30 ते 
32ृेउ पयांत कोमट होईस्तोवर झाकून ठेवावे. शक्यतो ि‍ॅननटाईझ केलेल्या झाकण अिलेल्या स्टेनलेि 
स्टीलच्या कोठीमध्ये ककां वा ब‍ॅरल मध्ये हे समश्रण ठेवावे. या कोठीचा 60 टक्के भार्च या समश्रणाने भरेल 
व उरलेला 40 टक्के भार् ररकामा राहील याची काळर्ी ध्यावी. कारण िांधान प्रकक्रयेत ननमााण होणारा 
र्‍ॅि व येणारा फेि यामुळे द्रव्याचा आकार नांतर वाढू शकतो याचा अांदार् घ्यावा. या नांतर त्यात 500 
ग्र‍ॅम धातकी पुटप ककां वा 10 ग्र‍ॅम ककण्व टाकून कोठीच्या मुखावर स्वच्छ धुतलेले व ि‍ॅननटाईझ केलेले 
िहनाचे कापड बाांधावे आणण त्यावर कोठीचे झाकण ठेउन त्यावर काही वर्न ठेवावे. कापड बाांधण्याचा 
उद्देश हाच की कोठीच्या आत ककडे, ककटकुल, मुांगया तिेच धुळ र्ाऊ नये परांतु आत तयार होणारा 
काबानडाय ऑक्िाईड बाहेर िहर्तेने पडावा अशा प्रकारे ही कोठी िांधान प्रकक्रयेच्या ननयमानुिार रे्थे 
र्ास्त हवा आणण उरे्ड निेल परांतु स्वच्छ खोलीत ठेवावी. दररोर् िकाळी कोठीचे मुख उघडून एका 
स्वच्छ ि‍ॅननटाईझ केलेल्या चमच्याने ककां वा काडीने हे समश्रण ढवळत र्ावे. नांतर पुन्हा कपडा बाांधुन 
झाकण ठेवून कोठीचे मुख बांद करावे. िाधारणतः 2-2 ददविा आड आिवाची चव घेऊन बघावी. हळू हळू 



त्यातला र्ोडवा कमी कमी होत र्ाईल. 15-20 ददविात त्यातील र्ोडवा र्वळपाि 90-95 टक्के कमी 
झालेला आढळतो. हा कालावधी नैिधर्ाक तापमानानुिार तिेच धातकी पुटपातील ककण्व ककां वा बाहेरून 
टाकलेले ककण्व ककती कक्रयाशील झाले आहे यावर अवलांबून अितो. िाखरेचे स्वतःचे स्वरूप नटट होऊन 
त्या पािुन मद्याका  तिेच काबानडाय ऑक्िाईडची ननसमाती आिव प्रकक्रयेत होत अिते हे आपणा िवाांना 
माहीतच आहे. 

या दठकाणी आपण 5 ककलो च्यवनप्राशात 50 टक्के िाखर आहे अिे र् दहत धरल्याि ती 2.5 ककलो एवढी 
होईल. त्यात 10 सलटर पाणी टाकल्यावर त्या िाखरेचे कॉन्िन्टे्रशन हे सलटर मारे् 250 ग्र‍ॅम म्हणरे्च 25 
टक्के होईल. या 25 टक्के िाखरेचे पूणा िांधान होऊ ददल्याि 12 ते 12.5 टक्के मद्याकाात रूपाांतर होते. 
म्हणरे्च िांपूणा िाखर ही मद्याकाात रूपाांतरीत होते

े़  र्ोड स्वरूपात राहत नाही. या दठकाणी िांधान 
प्रकक्रया र्ास्त लाांबववल्याि आिव हे िाखर काहीच सशल्लक न रादहल्याने आांबट होईल. म्हणून 
िुरुवातीची चव ककती र्ोड होती आणण आता 10-15 ककां वा 20 ददविाांनी ती र्ोड चव ककती कमी झाली े़, 
आांबटपणा ककती आहे याचा अांदार् घेउन आपण ही िांधान प्रकक्रया थाांबवायला हवी. या िाठी क‍ॅ म्पडनेचा 
उपयोर् केला र्ातो. 

िांधान प्रकक्रया थाांबववल्यामुळे आिवाचे अधधक आांबट होणे तर थाांबतेच सशवाय आपल्याला अत्यल्प मधुर 
चव र्र रहावी अिे वाटत अिल्याि आपण ती ठेऊ शकतो. सशवाय 10 ते 12 टक्के मद्याका  ननमााण 
झाल्यामुळे च्यवनािव चाांर्ले स्टेबल होते. या नांतर हे च्यवनािव स्वच्छ ि‍ॅननटाईझ केलेल्या कपडयातून 
र्ाळून घ्यावे ज्यामुळे पाण्यात अववद्राव्य भार् वेर्ळा होतो. च्यवनप्राशामध्ये आपण आधीच प्रक्षेप द्रव्ये 
टाकलेली अितात त्याांचा र्ांध या च्यवनािवाला देखील चाांर्ला येतो. आपल्याला अधधकची अपेक्षा 
अिल्याि चतुर्ाात ककां वा अन्य प्रक्षेप योगय मािते टाकल्याि उद्देश िाध्य होतो. या नांतर प्राप्त 
च्यवनािवाला एका हवाबांद बरणीत भरून 8-10 ददवि तिेच ठेवावे. यामुळे काही अववद्राव्य पदाथा 
अिल्याि ते बरणीच्या तळाशी बितात आणण आिव ननतळ स्वच्छ होते. नांतर त्याला 200ृाश्र, 500ृाश्र 
ककां वा 1 सलटर च्या बाटल्याांमध्ये भरून आपण र्ररे् नुिार रूगणाांना देऊ शकतो. 

एक महत्वाचे म्हणरे् रु्न्या च्यवनप्राशापािून रे्व्हा आपण च्यवनािव बनवतो तेव्हा आिव तयार 
झाल्यावर त्याच्या वरच्या प टठभार्ावर च्यवनप्राशमधील आवळयाचा मावा करताांना घातलेले तूप 
तरांर्ताना ददिते. ते काढून घेउन नांतरच बाटल्या भराव्यात. तिेच च्यवनप्राश र्र योगय प्रकारे बनववला 
अिेल तर त्यात वेर्ळे वप्रझव्हेटीव टाकण्याची र्रर्च निते पण र्र त्यात वप्रझव्हेदटव टाकले अिेल तर 
त्याचे िांधान नीट होत नाही. अशावेळी च्यवनप्राशच्या पातळ स्लरीला प्रथम चाांर्ले उकळून घ्यावे व थांड 
- शक्यतो 32ृेउ वर तापमान आल्यावर िांधान करावे. तरी देखील या (वप्रझव्हेटीव) प्रकारात िांधानाला 
वेळ लार्तो हे लक्षात घ्याव.े 



च्यवनािव बनववण्यामार्चे फायदे ृः 1) च्यवनप्राश (िवीया) सशल्लक रादहल्याि आता त्याचे काय 
करायचे हा प्र्न समटतो. होणारे नुकिान टळून पैिे विूल होतात. 2) च्यवनप्राश पेक्षा अधधक काळ 
वीयावान राहणारा कल्प आपल्याला प्राप्त होतो. आपण अधधक काळ पयांत त्याला िांग्रदहत करू शकतो. 3) 

च्यवनप्राशच्या तुलनेने र्लद र्तीने शरीरात कायाकरणारा कल्प प्राप्त होतो. अिे अिले तरी दोन्ही 
कल्पाांच्या िेवनाने होणारे कफलीांर्, िमाधान हे वेर्ळे वेर्ळे अिते यात शांका नाही. 4) िवाात महत्वाचे 
म्हणरे् च्यवनप्राशचा एक शास्िशुध्द र्वळ र्वळ शरु्र फ्रीच पयाायी कल्प आपल्याला रूगणाला उपलब्ध 
करून देता येतो. रूगण आवडीने च्यवनािव घ्यायला तयार अितात हा माझा अनुभव आहे. 5) याची 
ढोबळमानाने आधथाक बारु् बनघतल्याि िाधारणतः 500 रू ककलो प्रमाणे र्र आपण च्यवनप्राश रूगणाला 
देत अिु तर 5 ककलो च्यवनप्राशला आपल्याला 2500 रू समळतील आणण र्र त्या एवर्ी 10 सलटर 
च्यवनािव 500 समली च्या बाटलीत भरून ददल्याि आणण त्यािाठी 250 रू प्रती बॉटल ककां मत घेतल्याि 
20 बॉटलचे आपल्याला 5000 रू प्राप्त होऊ शकतात. 6) च्यवनािव तुम्ही उरलेल्या च्यवनप्राश पािुन 
बनवा ककां वा च्यवनप्राशच्या पाठातील द्रव्याांचा उपयोर् करून एक स्वतांि पाठ आपल्या कल्पकतेनुिार 
बनवा हा एक उत्तम रिायन आिव कल्प आहे र्ो मधुमेहीांना शरु्र फ्री च्यवनप्राशला फार चाांर्ला पयााय 
आपण देऊ शकतो. 

- वैद्य डॉ. िभुार्ष सिध्दे्वर वडोदकर (खोले्वर) 
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