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		การดองเค็ม คือ การนำวัตถุดิบมาดองให้มีรสเค็ม เช่น หัวผักกาด มะม่วง มะขาม หรือไข่ โดยใช้เกลือกับน้ำต้มให้เดือด กรองทิ้งไว้ให้เย็น ต่อจากนั้นล้างวัตถุดิบให้สะอาด สงให้สะเด็ดน้ำ บรรจุในภาชนะที่ใช้ดอง เทน้ำเกลือใส่ให้ท่วม    ใช้ของหนักๆ กดทับไม่ให้วัตถุดิบลอยขึ้นมาได้ ถ้าเป็นการดองผักเค็มส่วนใหญ่จะนำไปตากแห้ง เพื่อสามารถเก็บไว้กินได้นาน เช่น ผักกาดดองเค็ม


   การทำไข่ดองเค็มแบบแห้ง
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2. เกลือป่น 
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4. อุปกรณ์ 
5. ขวดโหลสะอาดมีฝาปิด 
6. กะละมัง 
7. ถ้วยใบเล็ก 
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