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પાણીપુરી. નામ સાંભળતા જ મોંમાં પાણી આવી ગયું ને! સ્વાભાવિક જ. કારણ કે, ભાગ્યે જ કોઈ અમદાવાદી એવો હશે જેને પાણીપુરી ભાવતી ન હોય. પરંતુ જરા વિચારજો, સ્વાદના ચટકામાં કયાંક તમે તમારા આરોગ્ય સાથે તો ચેડાં નથી કરી રહ્યાં ને?!

‘ડીબી ગોલ્ડે’ કરેલાં સ્ટિંગ ઓપરેશન પછી પાણીપુરી વિશેની જે હકીકતો સામે આવી છે, તે જોઇને તમને પાણીપુરી ખાતા સૂગ ચઢશે. જુઓ આ તસવીરો. પાણીપુરી બનવાની પ્રક્રિયા એટલી હદે તો અરુચિકર છે કે, બે ઘડી માટે તમારો સ્વાદનો ‘ચટકો’ ઓસરી જશે. ‘ડીબી ગોલ્ડે’ સતત પાંચ દિવસ સુધી શહેરના જુદા જુદા વિસ્તારોમાં જઇને પાણીપુરીની ‘પકોડી’ કઇ રીતે બને છે તેનો પર્દાફાશ કર્યોછે.

એક ગ્રાહક તરીકે ગયેલાં આ સંવાદદાતા અને તસવીરકાર આદિત્ય ઝવેરીએ લગભગ અમાનવીય ઢબે બનતી પકોડીને કચકડે કેદ પણ કરી છે. આ પકોડી હલકી ગુણવત્તાના લોટમાંથી બને છે. જેને સંખ્યાબંધ વખત ઉપયોગમાં લેવાયેલા કાળા મેશ અખાધ તેલમાં તળવામાં આવે છે. આ ઉપરાંત, સડેલા બટાટા અને ચણાનો મસાલા તરીકે ઉપયોગ કરવામાં આવે છે. તમને ખબર છે, તમે દરરોજ આ બિન આરોગ્યપ્રદ ‘ચીજ’ને ‘મજા’થી આરોગી જાઓ છો?

વાસણા - સોરાહીનગર
વાસણા વિસ્તારની સોરાહીનગરની એક ચાલીમાં ગુરુવારે સવારે અમે ૮-૩૦ કલાકે ગ્રાહક બનીને પહોંરયા અને લગ્ન પ્રસંગ માટે લગભગ ૨૨,૦૦૦ પુરીઓ ખરીદવાની વાત કરી. ભાવ-તાલ નક્કી કરતા-કરતા પૂરી કઇ રીતે બને છે અને તે કેટલી આરોગ્યપ્રદ છે તે જાણવાનો પ્રયાસ કર્યો.

તેમણે કહ્યું કે, અમે ઘઉના લોટ, ખાવાનો સોડા અને તેલના મિશ્રણથી આ પુરી બનાવીએ છીએ. તેણે પુરી આરોગ્યપ્રદ હોવાની વાત કરી. પરંતુ અમે જમીન પર છાપુ પાથરીને લોટને પગતળે મસળાતો જોયો. વળી, જે તેલમાં પુરી તળાતી હતી તે પણ કાળું મેશ અને અખાધ હતું.

એલિસબ્રિજની નીચે
એલિસબ્રિજની નીચે આવેલી ઝૂંપડપટ્ટીમાં અમે લગભગ ૯-૧૫ વાગ્યે પહોંરયા ત્યારે આસપાસની ગંદકી વરચે અખાધ કાળા તેલમાં આ પુરીઓ તળાતી જોઇ. આસપાસમાં પાણીપુરી વેચનારા લોકોના ખૂમચાઓ પણ નજરે ચડયાં. નદીના પટમાં બહારના ભાગે ચૂલા ઉપર પુરીઓ સાથે કેટલીક જગ્યાએ બટાકા અને ચણા પણ બફાઇ રહ્યાંં હતા. અહીં એક વ્યકિત સાથે વાત કરતાં તેણે જણાવ્યું કે, આ પુરીઓ ૪-૫ દિવસથી વધુ સમય રહેતી નથી અને જો રાખવામાં આવે તો તે વાસ મારે છે. એટલે વેચાણ બાદ વધેલી પુરીઓ પેકગિં કરીને અમે દુકાનોમાં આપી દઇએ છીએ.

બહેરામપુરાની ચાલી
બહેરામપુરાની એક ચાલીમાં લગભગ ૯-૩૦ કલાકે અમે જ્યારે પહોંરયા ત્યારે ત્યાં પુરી માટેનો લોટ બાંધવાની કાર્યવાહી ચાલુ કરી હતી. અમે જ્યારે પૂછયું કે, આ પ્રકારની બિન- આરોગ્યપ્રદ પુરીનું વેચાણ આટલા મોટા પ્રમાણમાં થવાનું કારણ શું? ત્યારે તેમણે જણાવ્યું કે, સારા માલ અને સ્વરછ તેલમાંથી બનતી પુરીઓ જલદીથી તૂટી જાય છે અને ખર્ચ વધી જાય છે એટલે સામાન્ય રીતે ખૂમચાવાળા ૧૦૦ નંગ પુરીના પેકેટ અમારી પાસેથી રપથી ૩પ રૂપિયા લેખે ખરીદે છે. એક ખૂમચાવાળો દિવસમાં લગભગ ૨,૦૦૦ થી ૩,૫૦૦ પુરી લઇ જાય છે.

શહેરમાં આ સ્થળે બને છે પકોડી
ઉકત ત્રણ સ્થળો ઉપરાંત અસારવા, ભુદરપુરા, ગુપ્તાનગર, કેલિકો મિલ કમ્પાઉન્ડ, જમાલપુર અને ઘાટલોડિયાની ચાલી અને ઝૂંપડપટ્ટીઓમાં આ પકોડીઓ બને છે. કાનપુર(યુપી)થી આવેલા લોકો સવારે પાંચ વાગ્યે લોટ બાંધી, સાત વાગ્યે તળી, ચણા-બટાટાનો મસાલો અને કોથમીર-મરચાં, ટેટ્રિક એસિડ, સોડાથી પાણી બનાવી માલ ત્રણ વાગ્યે બજારમાં પહોંચાડે છે.

આ લોકો રોકી શકે આ ગંદા ધંધાને
અમદાવાદ મ્યુનિસિપલ કોર્પોરેશનનો આરોગ્ય વિભાગ આ ‘ગંદા ધંધા’ને રોકી શકે. જો કે, આ માટે કોર્પોરેશનના અધિકારીઓએ આ વિસ્તારોનું નિયમિત ઇન્સ્પેકશન કરવું પડે. તેઓ સ્થળ તપાસ કરીને આ પ્રકારે બિન આરોગ્યપ્રદ ખાધ પદાર્થ બનાવતાં લોકો તથા ખાધ સામગ્રીને આગળ જતી અટકાવી જરૂરી કાર્યવાહી કરી શકે.

જાણો, આ બિનઆરોગ્યપ્રદ પાણીપુરીની રેસીપી
લોટ: ઘઉનો બગડી ગયેલો લોટ જે કયાંય કામમાં નથી આવતો 

તેલ: હોટેલોમાં વારંવાર વપરાઇ ગયેલું પીળું થઇ ગયેલ અખાધ તેલ જે દુર્ગંધ મારે છે

પાણી: રસ્તામાં જયાંથી જેવું-તેવું પાણી મળે તેનો ઉપયોગ થાય છે

બટાટા: સડી ગયેલાં બટાટા. જેને ઢોર પણ જોઇને મોં ફેરવી લે છે. આ સસ્તા ભાવનાં બટાટા લઇને તેનો મસાલામાં ઉપયોગ કરવામાં આવે છે.

ટેટ્રિક અને સોડા: ટેટ્રિક લીંબુનો સ્વાદ લાવવા માટે અને સોડા પુરી ફુલાવવા માટે ઉપયોગમાં લે છે 
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