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ادویه گرام ماسالا در بیشتر غذاهای گیاه یا گوشت هندی بهعنوان چاشن استفاده مشود. این ادویه
در غذاهای شمال هند بهصورت پودر استفاده مشود، اما در بخش جنوب این کشور گرام ماسالا را با
شیر، سرکه یا آب مخوط مکنند و خمیرش را به کار مبرند. این ادویه در تمام طول سال، بهتنهای یا

همراه چاشنهای دیر استفاده مشود.  

بـرای افزایـش طعـم و عطـر گـرام ماسـالا، تمـام ادویههـای اسـتفادهشده در آن را معمـولا برشتـه مکننـد.
«ماسالا» به هندی یعن ادویهها و «گرام» یعن تند و داغ. البته گرام ماسالا همیشه ترکیب از ادویههای
تند نیست و نوع پودری آن معمولا ترکیب از مواد گیاه بدون گلوتن است. با این حال، موقع استفاده از

آن باید برچسب روی ظرفش را بررس کنید تا مطمئن شوید ترکیبش چیست.  

انواع گرام ماسالا

فقط ی روش خاص برای درستکردن گرام ماسالا وجود ندارد. در واقع مواد تشیلدهنده این ادویه با
توجه به منطقه و اولویت سرآشپز متفاوت است. گرام ماسالای که در شمال هند، از جمله پنجاب،
درست مشود فقط ی نوع ماده تند دارد که آن هم فلفل سیاه است و در آن بیشتر ادویههای شیرین و
معطر استفاده مشود. این نوع گرام ماسالا کاملا ملایم است و غذاها را تند نمکند و تندی غذاهای که

از این ادویه در آنها استفاده مشود از فلفلهای تند دیر است.   

شود. حتتر شوید، گرام ماسالا بهعلت استفاده فلفل قرمز در آن تندتر مهرچه به جنوب هند نزدی  
ممن است ادویههای دیری در گرام ماسالا به کار ببرند. طرز تهیه این ادویه نهتنها در مناطق و
محلههای مختلف فرق دارد، بله خانوادهها هم هرطور دلشان بخواهد آن را درست مکنند.   یادگیری
شود و هر آشپزی سعروش مخلوطکردن ادویهها و تهیه گرام ماسالای خوشطعم موجب غرور فرد م

مکند بهترین نوع ادویه گرام ماسالا خان را آماده کند.  

خاستاه گرام ماسالا

که این ادویه بیشتر در غذاهای مغول اعتقاد بر این است که گرام ماسالا از غذاهای شمال هند، جای
دیده مشود، سرچشمه گرفته است. در طب آیورودا از ادویههای گرم در گرام ماسالا استفاده مشود تا
سوختوساز بدن افزایش یابد. این نوع گرام ماسالا تند نیست.   همچنین این ادویه در شمال هند،
مناطق که فصول سرد دارند، در مقایسه با مناطق دیر هند بیشتر است. در این مناطق از ادویههای
گرم بیشتر استقبال مشود. گرام ماسالا در سراسر قاره هند تا غربترین مناطق و ایران کنون یافت

مشود. البته نوع دیری از این ادویه در هند استفاده مشود که به آن گرام ماسالایتر مگویند.   

ترکیبات گرام ماسالای معمول و نوع اصیل هندی آن
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  موقع خرید گرام ماسالا برای شناسای مواد تشیلدهنده آن باید نوشتههای روی ظرف گرام ماسالا را
بخوانیـــد. مـــوادی کـــه بهطـــور معمـــول بـــرای تهیـــه ایـــن ادویـــه اســـتفاده مشـــود عبارتانـــد از:  
گشنیز.زیره.هل.میخ.فلفل سیاه.دارچین (یا فلوس).جوز هندی.در تهیه انواع دیر این ادویه ممن
اســـــت از مـــــوادی دیـــــری هـــــم اســـــتفاده بشـــــود، مـــــوادی چون:زردچوبه.زعفران.دانههـــــای
رازیانه.زنجبیل.ســیر.دانههای خردل.گــل جوز.انیســون ســتارهای (بادیــان ختــای).تمر هنــدی.شنبلیله.برگ
بو.اسفناج (مالابار).فلفل قرمز خش.البته برای درستکردن گرام ماسالای اصیل هندی که نوعتر آن

است باید پیاز، گوجهفرن، زنجبیل و سیر را ترکیب کنید.

طعم گرام ماسالا

گرام ماسالا طعم گرم و شیرین و تندی فلفل سیاه را دارد و معطر است. در واقع بیشتر مواقع از این
ادویـه بـرای معطرکـردن غـذا اسـتفاده مشـود. شایـد زیـره، گشنیـز و زردچـوبه شمـا را یـاد ادویۀ کـاری
بیندازند، اما گرام ماسالا معمولا خیل تند نیست. پودر کاری معمولا ترکیب از زردچوبه، زنجبیل، زیره و
پودر فلفل قرمز است و به همین علت بسیار تندتر از گرام ماسالاست.   کاربرد ادویه گرام ماسالا گرام
ماسالا معمولا اواخر پخت غذا به آن اضافه مشود تا به غذا مزه و عطر بدهد. البته ممن است موقع
کشیدن غذا در ظرف هم کم از این ادویه رویش پاشیده شود. البته برخ از آشپزها مگویند اگر به غذا
زودتر گرام ماسالا بزنید و مدتزمان بیشتری در غذا و روی حرارت بماند، غذا طعم و عطر بسیار بهتری
پیدا مکند.   موارد مصرف ادویه گرم ماسالا معمولا برای غذاهای که با ماه درست مشوند یا
گوشت قرمز دارند، است. البته در غذاهای گیاه و غذاهای وگان و سوپهای که حاوی حبوبات و

سبزی هستند هم از این ادویه استفاده مشود.  

خرید گرام ماسالا

شاید از خودتان بپرسید: «ادویه گرام ماسالا از کجا بخرم؟» مجبور نیستید راه دوری بروید. متوانید
گــرام ماســالا را در بخــش ادویههــای سوپرمارکتهــا بیابیــد. البتــه متوانیــد ســری هــم بــه عطاریهــا و
ادویهفروشها بزنید و این ادویه را بخرید. همچنین این فروشاهها بهترین مان برای تهیه ادویههای لازم
برای تهیه گرام ماسالا (البته با قیمت پایینتر) هستند و متوانید این ادویه را بهراحت در خانه درست

کنید.  



طرز تهیه ادویه گرام ماسالا

ترکیبـات ایـن ادویـه را متوانیـد از مـواد مختلـف انتخـاب کنیـد، پـس موقـع درسـتکردن آن آزادی عمـل
بسیاری دارید. متوانید با ادویههای که در آشپزخانهتان دارید، بهراحت نوع گرام ماسالا آماده کنید.
متوانید ترکیبات مختلف را امتحان کنید تا به طعم دلخواه خود برسید.   درستکردن این ادویه در خانه
گیرد. اگر کارتان را با دانهها شروع کنید، ادویهتان از هر گرام ماسالایبیشتر از ۵ دقیقه وقت نم

خوش عطر و خوشطعمتر مشود.

  ترکیبات روش اول

۳ قـاشق غذاخـوری دانـه گشنیـز؛۲ قـاشق غذاخـوری دانـه زیـره؛۲ قـاشق غذاخـوری دانـه هـل؛۲ قـاشق
غذاخوری فلفل سیاه؛۱ قاشق چایخوری جوز هندی تازه رندهشده؛۱ عدد چوب کامل دارچین؛۱ قاشق

.چایخوری میخ

طرز تهیه ماهیتابهای را روی حرارت متوسط بذارید و گشنیز، زیره، هل و فلفل سیاه را بهمدت ۱۰
دقیقه تفت بدهید. هرازگاه آنها را هم بزنید تا تمام ادویهها ینواخت برشته شوند. وقت رن مواد تیره
و بو و عطر آنها بهخوب بلند شد، ماهیتابه را از روی حرارت بردارید و بذارید خن شود. ترکیب
ادویههای برشتهشده را آسیاب کنید. جوز هندی را رنده و به مخلوط اضافه کنید. گرام ماسالا را در

ظرف بریزید و دور از حرارت نهداری کنید.

  روش دوم  

در ایـن روش علاوه بـر ترکیبـات روش قبـل بایـد ۲ قـاشق چـایخوری بـرگ بـوی خششـده و ۲ قـاشق
غذاخوری فلفل قرمز هم اضافه کنید. اینطوری ادویه آمادهشده برخلاف روش قبل، مزهای تند خواهد
داشت. برخ از افراد هم ترکیبات ادویه را خام و بدون تفتدادن دوست دارند و برخ دیر موقع

تفتدادن به آن روغن هم مزنند.   

و شرکت فرق گرام ماسالای خان

بین ادویهای که خودتان در خانه درست مکنید با ادویهای که در بازار فروخته مشود، دو تفاوت عمده
وجود دارد:  

۱. ترکیبات ادویه بیشتر ادویههای شرکت حاوی پاپریا هستند که بیشتر مردم آن را دوست ندارند.
گرام ماسالای شرکت خیل قرمز به نظر مآید، اما طعم خاص ندارد.  



۲. تاریخ مصرف ادویههای فروشاهها معمولا مدت طولان در قفسهها ممانند و با اینه هنوز تاریخ
مصرفشان سر نرسیده است، آن طعم و عطر گرام ماسالای خان را ندارند.   

روش نهداری گرام ماسالا گرام ماسالا را باید در ظرف دربسته و در مان تاری و خن نه داشت.
گرام ماسالای آسیابشده خیل زود عطر و طعم خود را از دست مدهد، بنابراین بهتر است تا حد
امان آن را زود و ظرف چند هفته استفاده کنید. معمولا بهتر است گرام ماسالای که از ادویههای تازه

درست شده، چندروزه استفاده شود. البته گرام ماسالا را متوان تا ۶ ماه نه داشت.


