
tsukemono　ของ​ดอง​จาก​ญี่​ป ุน

ของ​ดอง​เป็น​ธรรมเนียม​วิธี​การ​เก็บ​รักษา​อาหาร​อยาง​หน่ึง​ให​อยู​ได​นาน​ขึ้น​ ไม​ได​มี​แต​ญี่ป ุน​ เกาหลี​หรือ​จีน

เทา​นัน้​ ยัง​มี​อเมริกา​และ​ทาง​ฝ่ัง​ยุโรป​ดวย​ คือ​การนําผัก​หรือ​ปลา​มา​ใส​เครื่อง​ปรุง​เชน​เก​ลือ​ น้ําสม​สาย​ชู​ ยี​สต

แช​รวม​กัน​ไว​โดย​จะ​เรียก​วา​วิธี​การ​หมัก​ การ​หมัก​เป็นการ​เปลี่ยน​รสชาติ​ที่​มี​อยู​ของ​อาหาร​และ​ทําให​การ​รับ

ประทาน​อาหาร​นัน้​ให​รสชาติ​ที่​แตก​ตาง​จาก​การ​กิน​สดๆ​ ของ​ดอง​ของ​ประเทศ​ญี่ป ุน​มี​หลาย​ชนิด​ เชน​หัว​ผัก

กาด​ขาว​ หัว​ไช​เทา​ นอกจาก​น้ี​ยัง​มี​ปลา​นิ​จิ​น ​ปลา​แซลมอน​ก็​เป็น​ของ​ดอง​ได​เชน​กัน​ ใน​ชวง​เวลา​ที่​หนาว​เหน็บ​ของ​ฤดู

หนาว​ของ​ดอง​ตางๆ​เป็น​ที่​ได​รับ​ความ​นิ​ยม​ การ​ดอง​อาหาร​จะ​เปลี่ยน​ให​มี​รสชาติ​ดี​มาก​ขึ้น​ ให​รสชาติ​เขา​กัน​กับขาว​ไม

วา​จะ​รับ​ประทาน​ขาว​กี่​ชาม​ก็​สามารถ​รับ​ประทาน​ได​อยาง​เอร็ดอรอย​ สนใจ​ที่​จะ​ลอง​รับ​ประ​ทาน

อาหาร​ผัก​ดอง​ของ​ญี่ป ุน​สัก​ครัง้​ไหม​ครับ​?

J.Kawakami, Jeab Sakura
Tel.083-611-7282

Copy (ก็อปป้ี​) ลิง้คและ Paste (แปะ​) ลง​ใน Address Bar เพื่อ​เขา​สู​หน า Fan Page

http://www.facebook.com/pages/We-Love-Japan-ร​วมพล​คน​รัก​ญี่ป ุน​/463650340328135
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