
 

 

 

 

  การดองเค็ม คือ การน าวตัถุดิบมาดองให้มีรสเค็ม เช่น หวัผกักาด มะม่วง มะขาม หรือไข่ โดยใช้เกลือกบัน า้
ต้มให้เดือด กรองทิง้ไว้ให้เย็น ต่อจากนัน้ล้างวัตถุดิบให้สะอาด สงให้สะเด็ดน า้ บรรจุในภาชนะที่ใช้ดอง เทน า้เกลือใส่ให้ท่วม    
ใช้ของหนกัๆ กดทบัไม่ให้วตัถุดิบลอยขึน้มาได้ ถ้าเป็นการดองผกัเค็มส่วนใหญ่จะน าไปตากแห้ง เพื่อสามารถเก็บไว้กินได้นาน 
เช่น ผกักาดดองเค็ม 

 

 

   การท าไข่ดองเค็มแบบแห้ง 

 
          ส่วนผสม 

1.ไข่เป็ด จ านวนตามต้องการ  
2. เกลือป่น  
3. น า้ส้มสายช ู 
4. อปุกรณ์  
5. ขวดโหลสะอาดมีฝาปิด  
6. กะละมงั  
7. ถ้วยใบเล็ก  

 
 

 

ใบความรู้ เร่ือง การถนอมอาหาร หน่วยที่ 2 เร่ือง การจัดการผลผลิต 
รหัสวิชา ง22101 รายวิชา การงานอาชีพ ภาคเรียนที่ 1 ชัน้มธัยมศกึษา

ปีที่ 2 
 

https://cookpad.com/th/recipe/images/507b7249a84771dd


 

 

 

ขัน้ตอนการถนอมอาหารโดยการดองเค็ม 
(การท าไข่เค็มแบบแห้ง) 

1. ล้างไข่เป็ดให้สะอาด ผึง่ไว้ให้แห้ง 
 
 

 
2. เทน้าส้มสายชใูส่กะละมงั ใช้ในปริมาณที่ท่วมไข่ทัง้หมด  
 

 
 

3. น าไข่เป็ดลงไปแช่ในน า้ส้มสายช ูทิง้ไว้ 5 นาที 
 
 

 
4. เมื่อครบ 5 นาที น าไข่ออกจากน า้ส้มสายชู และน าไปคลกุๆ กบัเกลือให้
ทัว่ ๆ  
 

 
5. น าไข่ทีคลกุแล้วใสใ่นภาชนะที่เตรียมไว้ จนไข่หมด ปิดฝาภาชนะให้สนิท 
ทิง้ไว้ 7 วนั 
 

 
6. เมื่อครบ 7 วนัจะน าไปทอดเป็นไข่ดาวเค็มหรือต้มเป็นไข่เค็ม ต้มประมาณ 
15 นาทีไข่ขาวนุ่มไม่แข็ง ไข่แดงมนัอร่อย 
 

 
 

ใบความรู้ เร่ือง การถนอมอาหาร หน่วยที่ 2 เร่ือง การจัดการผลผลิต 
รหัสวิชา ง22101 รายวิชา การงานอาชีพ ภาคเรียนที่ 1 ชัน้มธัยมศกึษา

ปีที่ 2 
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