
หลักสูตร “ทําขาวหนาปลาไหล ที่สุดของการเรียน

ทําอาหารญี่ป ุนตนตํารับแท ๆ” ที่ วิทยาลัยดุสิตธานี

ปลาไหลญี่ป ุนถือเป็นอาหารที่สําคัญของเอเชียตะวันออก ทําใหเกิดเป็นอุตสาหกรรมประมงบอเลีย้งปลาขึ้น ใน

ประเทศสวนใหญของภูมิภาคน้ี ญี่ป ุนจะเรียกปลาชนิดน้ีวา อูนางิ ถือเป็นวัตถุดิบสําคัญในวัฒนธรรมอาหารของญี่ป ุน

รานอาหารจํานวนมากนิยมเสิรฟโดยการยาง กลายเป็นอาหารที่เรียกวา คาบายากิ

ขาวหน าปลาไหล (คาบายากิ) เป็นอาหารอยางหน่ึงของญี่ป ุน โดยการนําปลาไหลญี่ป ุนที่ถูกเลาะกางออกหมดแลว ไป

ยางและพรมน้ําซอสไปดวยขณะยาง ซึ่งน้ําซอสที่ใชนัน้ ทํามาจากการเอาน้ําสตอกปลาไหล ปรุงกับซีอิว๊ มิริง และ

น้ําตาล วางบนขาว

วิทยาลัยดุสิตธานี ไดจัดใหมีการเรียนการสอนในหลักสูตร “ขาวหน าปลาไหล (Eel Dishes)” หลักสูตรคุณภาพที่

วิทยาลัยดุสิตธานีทําความรวมและฝึกสอนโดยสถาบัน ซือจิ (Tsuji Culinary Institute) ซึ่งเป็นสถาบันชัน้นําที่มีชื่อ

เสียงจากประเทศญี่ป ุน เหมาะกับผูที่ชื่นชอบและหลงใหลในการทําเมนูปลาไหลเป็นอยางยิ่ง ซึ่งประกอบไปดวย 4

เมนู ดังน้ี ปลาไหลอูนางิในซอสไข ปลาไหลอูนางิยางสไตลชิรายากิ ขาวหน าปลาไหล ไขมวนไสปลาไหลอูนางิยาง

หลักสูตรน้ีเป็นหลักสูตรการอบรม 1 วัน เปิดสอนในวันที่เสารที่ 4 เมษายน 2563 เริ่มเรียนตัง้แตเวลา 09.00 – 16.

00 น. ที่ วิทยาลัยดุสิตธานี ในราคาอบรมเพียงแคทานละ 25,900 บาท

หมายเหตุ: ราคาน้ีรวมวัตถุดิบ ผากันเป้ือน เอกสารประกอบการสอน และภาษีมูลคาเพิ่มแลว
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สอบถามขอมูลเพิ่มเติมและสํารองโปรแกรมที่ กรุณาติดตอสํานักบริการวิชาการ วิทยาลัยดุสิตธานี โทร.

0-2721-8469-72 หรืออีเมล training@dtc.ac.th


