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“เซงเช” แปลว่า "ผักสดปรุงรส" ที่ยังไม่ผ่านการท าให้สุก

มูแซงแซ (Musaengchae) เป็นอาหารเกาหลีประเภทเครือ่งเคยีง (บันชัน) 

ท าจาก หวัไชเท้าหัน่ฝอยปรุงรส

มีรสเผ็ด เปรี้ยว และหวานเล็กน้อย

นยิมกินคูก่ับข้าวและอาหารเกาหลีอ่ืน ๆ เช่น พิพิมปับ

“มู” แปลว่า "หัวไชเท้า" หรอื "หัวผักกาดขาว" (Korean radish)

เซง = สด (raw, fresh)

เช = ผัก (vegetable)
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“พรกิป่นเกาหลี”

ประกอบดว้ย : 

"หัวไชเท้า" 
“ต้นหอม
”

“งาขาวคัว่”

“เกลือ”
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ฮวาจอน (Hwajeon) 

• เป็นขนมที่ท าจากแป้งข้าวเหนียวและตกแต่งด้วยดอกไม้กินได้

• ขนมที่นิยมกินในฤดูใบไม้ผลิ โดยเฉพาะในเทศกาลดอกไม้

• ในอดีตหญิงสาวเกาหลีจะออกไปชมดอกไม้และท าฮวาจอนร่วมกัน

(Hwa) = ดอกไม้
(Jeon) = อาหารทอด

“ฮวาจอน” จงึแปลว่า "แพนเคก้ดอกไม้"
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“แป้งข้าวเหนียว”

“ดอกไม้ทานได้”

“น้าตาล
ทราย”

“น้าผ้ึง
”

ประกอบดว้ย : 
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• ดอกไม้กนิได้ หรอื Edible Flowers คือ ดอกไม้ ที่น ามารบัประทาน ประดับตกแต่งจาน เพ่ิมรสชาติอาหารได้

โดยปลอดภัย ไร้สารพิษที่เป็นอันตรายต่อรา่งกาย ไม่ท าให้ระคายเคือง และไม่ก่อให้เกิดอาการเจบ็ป่วย

เวอร์บีนา

ดอกผีเส้ือ เดซ่ีเหลือง แวววิเชียร มารก์าเรต็

อเมรกิันบิวตี้แวว แววมยุรา
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ทาโกะ คือ ปลาหมึกยักษ์

ยากิ ย่อมาจาก ยากุ คือ ทอดหรอืย่าง

ปลาหมึกทอดปลาหมึกย่าง เป็นอาหารว่างของชาวญี่ปุ่น

“ทาโกะยาก”ิ (ขนมครกญ่ีปุ่น) มีช่ือเสียงยาวนานเกือบ 100 ปี ใน โอซาก้า

• ช่ือทาโกะยากิแปลตรงตัวในภาษาอังกฤษได้ว่า “ลูกบอลหมึกยักษ์” 

เนือ่งจากท ามาจากแป้งท่ีอัดแนน่ไปด้วยช้ินหมึกช้ินใหญ่และส่วนผสมอ่ืนๆ
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“หมึกยักษ์”

“คัตสโอบูชิ”

“คอมบุ”
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• ซอสโอโคโนมิยากิ (Okonomiyaki Sauce) ของญ่ีปุ่นจะมีมีความเข้มข้น 3 ระดับ ตัวที่เข้มข้นสูงสุดใช้เป็น

ซอสรับประทานกับหมูทอดทงคัตสึ

• มายองเนส มายองเนสญี่ปุ่นจะมีสีและรสชาติที่เข้ม ท าจากไข่แดงและน้าส้มสายชูหมัก จากข้าวหรอืแอปเป้ิล

ส่วนมายองเนสแบบตะวันตก จะท าจากไข่ทั้งฟอง และน้าส้มสายชูกล่ัน จงึมีสีและรสชาติที่อ่อนกว่า

• ดาชิ น้าสต๊อกสไตล์ญี่ปุ่น เป็นเบสน้าซุปหลักของอาหารญี่ปุ่น ส่วนประกอบของดาชิ ได้แก่ สาหรา่ยคอมบุ

และปลาคตัสึโอ ตากแห้ง เพ่ือความสะดวก แม่บ้านญี่ปุ่นส่วนใหญ่ จะใช้ผงดาชิส าเร็จรูป ในการปรุงน้าสต๊อก

ดาชิ “ผงดาชิ” หรือฮอนดาชิ สามารถหาซ้ือได้ ในซุปเปอรม์ารเ์ก็ตทั่วไป
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