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រដវូកាលវប្បធម ៌"សមមបើម" ចាប្ព់ថី្ងៃទ ី៤ ខែកកកដា ដលថ់្ងៃ
ទ ី២១ ខែកញ្ញា 

ចំណង់អាហារ ត្រូវបានអម្ជើញមកមៅវិទាស្ថានបារំងកមពុជា តាមរយៈរ
ដូវកាលវប្បធម៌ងមី "សមមបើម" ចាប់្ពីថ្ងៃទី ៤ ខែកកកដា ដល់ថ្ងៃទី ២១ ខែ
កញ្ញា ឆ្នំ ២០២៤។ ការទទួលទានអាហារ គឺជាមពលមវលាដ៏សនិទធស្ថនល
រប់្អានគ្នន ខចករំខលក និងផ្លាស់ប្តូរគ្នន ខដលចំណងនិងទំនាក់ទំនងសងគម
ត្រូវបានពត្ងឹង និងប្នតមៅមុែមទៀរ។ សិលបៈថ្នការមធវើមហូប្អាហារ គឺជា
និមិរតរូប្ថ្នចំមណេះដឹង ត្ប្ថ្ពណី និងសិលបៈថ្នការរស់មៅ ខដលឆ្លងហួស
ពីត្ពំខដនវប្បធម៌។ សិលបៈមនេះ ទាក់ទាញវិញ្ញាណអារមមណ៍ ដាស់ត្ពលឹង
ស្ថាររី និងរងកាយ។ សិលបៈថ្នការមធវើមហូប្អាហារ ក៏ពឹងមៅមលើសិលបករ 
និងសិប្បករជាមត្ចើននាក់ មានតាំងពីចុងមៅ ដល់អនករចនា ពីអនកនិពនធ 
រហូរដល់សិប្បករមធវើក្ចក់ មសរ៉ាមិច និងម ើ។ 

សត្មាប្់រដូវកាលមនេះ មយើងសូមមគ្នរពអម្ជើញមលាកអនក ឱ្យមកទសសនា
ការមធវើមហូប្ចមអិនអាហារ ពីត្គប់្ត្រុងទាំងអស់រប្ស់វា៖ មៅកនុងអកសរសិលប៍ 
មៅកនុងមរងកុន មៅមលើរុអាហារ និងមៅមលើចាន! 

មៅថ្ងៃទី ២ ខែកកកដា មលាក Benoît Peeters នឹងប្ង្ហាញពីការផ្លាស់ប្តូ
រនានាថ្នសិលបៈមធវើមហូប្អាហារ ចាប់្តាំងពីទសវរសរ៍ឆ្នំ ១៩៧០ កនុងមពល
សននិសីទសតីពី "ការមធវើមហូប្អាហារខប្ប្ងមី រហូរដល់មហូប្ការ់ប្្ចូលគ្នន"  
ខដលប្ង្ហាញពីភាពសមបូរខប្ប្ និងចត្មុេះភាពថ្នពិភពចមអិនមហូប្អាហារ។ 

កនុងឱ្កាសថ្នកិចចពិភាការុមូលមួយ មលើត្ប្ធានប្ទការរចនាប្មត្មើឱ្យការ
មធវើមហូប្អាហារ មៅថ្ងៃទី ៣ ខែកកកដា ឆ្នំ ២០២៤   វិទាស្ថានបារំងកមពុជា 
មានកិរតិយសស្ថាគមន៍ មលាក Benoît Peeters មមចុងមៅនានាមាន 
មលាកត្សី អាំង អាលីន និងមលាក Joannès Rivière ក៏ដូចជាអនក
រចនា មលាក Grégory Granados និងអនកនាង Julia Debord 

Dany ។ ត្ពឹរតិការណ៍ទាំងពីរមនេះ នឹងចាប់្ម្តើមរដូវកាលវប្បធម៌មនេះ 
មហើយក៏ប្មត្មើជាបុ្ពវប្ទថ្នការតាំងពិព័រណ៍ងមី។ 



 

 

 

សមមាោធមៅថ្ងៃទី ៤ ខែកកកដា ឆ្នំ ២០២៤ ការតាំងពិព័រណ៍ "សមមបើម" 
នឹងភាាប់្ការមធវើមហូប្ ការរចនា និងអកសរសិលប៍ជាមួយគ្នន។ ការតាំង
ពិព័រណ៍មនេះ នឹងលាយឡំនូវ ុរឆ្កថ្នមរឿងនិទានខប្ប្គំនូររូប្ភាព 
Comme un chef / ដូចមមចុងមៅ រប្ស់មលាក Benoît Peeters 

និង មលាកត្សី អូមរ៉េលីយ៉ា អូរីតា ជាមួយនឹងវរថុស្ថនថ្ដខដលរចនាភាាប់្មៅ
នឹងសិលបៈថ្នរុអាហារ ប្មងកើរមឡើងមដាយ មលាក Grégory 

Granados និងអនកនាង Julia Debord Dany ។ សត្មាប្់ការមប្ើក
សមមាោធ  ការតាំងពិព័រណ៍មនេះ នឹងមគ្នរពអម្ជើញមលាកអនកឱ្យភលក់មដាយ
ខភនកផ្លាល់ ប្ ុខនតក៏មានភលក់រសជារិ្ងខដរ៖ មលាកត្សីអំាង អាលីន និង 
មភារនីយដាាន le Bistrot ថ្នវិទាស្ថានបារំង  នឹងមរៀប្ចំអាហារប្ ូមហវ
មួយ ត្ប្កប្មដាយភាពថ្ចនត្ប្ឌិរ ខប្លកមានខរមួយ និងមានរសជារិ ៃុយ
ឆ្ាញ់។ 

មភារនីយដាាន le Bistrot ថ្នវិទាស្ថានបារំង  អនកឯកមទសខាងមហូប្
អាហារបារំង នឹងកាាយជាថ្ដគូសហការថ្នរដូវកាលវប្បធម៌មនេះ។ 
មភារនីយដាាន នឹងមត្ប្ើត្បាស់ចំមណេះដឹងរប្ស់ែលួនទាំងអស់ មដើមបី្តល់រូន

មលាកអនកនូវអាហារថ្ងៃត្រង់ជាមត្ចើនត្ប្កប្មដាយភាពថ្ចនត្ប្ឌិរ ខដល
មរៀប្ចំជាមួយនឹងមសវាកមមស្ថធារណៈ ក៏ដូចជាថ្ននក់ប្មត្ងៀនមធវើមហូប្ ខដល
ប្មត្ងៀនរូប្មនតកបួនមធវើមហូប្ ខែមរ និងបារំង។ 

ការមធវើមហូប្អាហារ មត្ប្ើជាការបំ្្ុសគំនិរសត្មាប្់សិលបករ អនក្លិ
រភាពយនត និងអនកនិពនធជាមត្ចើន កមមវិធីប្ញ្ញចំងកុនមួយ នឹងរំមលចការមធវើ
មហូប្មៅមលើក្ចក់មអត្កង់ ជាមួយនឹងរមត្មើសភាពយនតចំនួន ១១ សត្មាប្់
ត្គប់្វ័យ និងត្គប់្រសជារិទាំងអស់ ខដលនឹងត្រូវចាក់្ាយមពញមួយរដូវ
កាលវប្បធម៌មនេះ។ ប្ណ្ណាល័យពហុឯកស្ថរ ក៏នឹង ត្ល់រូននូវរមត្មើស
មសៀវមៅមធវើមហូប្ និងស្ថនថ្ដម្សងមទៀរ ខដលបំ្្ុសគំនិរពីសិលបៈរុអាហា
រ។ 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

© ការមធវើមហបូ្អាហារ ហាក់ដចូជាមរឿងមយួធំសំខាន់សត្មាប្់ែ្ុ ំខដលសមនងឹមយើង្តល់ការយកចិរតទកុដាកប់្ំ្រុចំម េះវា។ 



 

 

 

មារកិា 

សមមបើម 

មលាក Benoît Peeters 

មលាកត្សី អូមរ៉េលីយ៉ា អូរីតា 

មលាក Grégory Granados 

អនកនាង Julia Debord Dany 

ដូចមមចុងមៅ / Comme un chef 

ទំនាក់ទំនងថ្នមរឿងនិទានខប្ប្គំនូររូប្ភាព និងអាហារ 
ការប្មងកើរមសវាកមមរុអាហារបារំង-ខែមរ មៅវិទាស្ថានបារំង 

ការរចនា និងសិលបៈថ្នរុអាហារ៖ សិលបៈមធវើមហូប្អាហារ 
មហូប្អាលីន 

មភារនីយដាាន le Bistrot មៅវិទាស្ថានបារំងកមពុជា 

ពីចានអាហារ មៅជាមរឿងនិទាន 

កបួនមធវើមហូប្បារំង និងខែមរ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

© មភារនីយដាានLe Bistrot   



 

 

 

  

រុអាហារមួយ ខដលត្រូវបានរចនាមឡើង មដើមបីរំមលចសិលបៈថ្នការភលក់ នឹង
មគ្នរពអម្ជើញអនកទសសនាទាំងអស់ ឱ្យខសវងយល់ពីវាយនភាព និងរសជារិ
ថ្នពិភពអាហារ។ ធារុរុប្ខរងនីមួយៗ ត្រូវបានត្សថ្មមឡើង មដាយត្បុ្ង
ត្ប្យ័រនមដើមបីប្មងកើនប្រិយកាសឱ្យសមបូរខប្ប្ ប្មងកើរជាប្រិយកាសមួយ ខដល
កនុងមនាេះ ភាពរីករយ គឺអាចមមើលម ើញមដាយខភនក ក៏ដូចជា គួរឱ្យចង់ភលក់។ 
អវីត្គប់្យ៉ាងត្រូវបានមរៀប្ចំមឡើង មដើមបីដាស់វិញ្ញាណអារមមណ៍ និងរំរុញការ
ត្សមមើលត្សថ្ម។ សត្មាប្់ការប្មងកើររប្ស់ពួកមគ មលាក Grégory 

Granados និង អនកនាង Julia Debord Dany ត្រូវបានអម្ជើញឱ្យមកទីត្កុង
ភនំមពញរយៈមពលពីរខែ មដើមបីត្សថ្មមមើលការរចនាខដលលាយប្្ចូលគ្ននរវាង
វប្បធម៌បារំង និងវប្បធម៌ខែមរ។ មដើមបីមធវើមរឿងមនេះ ពួកមគបានសហការជាមួយ
ត្ប្ជាពលរដឋខែមរជាមត្ចើននាក់។ 

សិលបៈ និងអាហាររួមគ្នន មដើមបីប្ំ្ុសគំនិរ មធវើឱ្យភាាក់ម្អើល និងដាស់ការចូល
ចិរតត្សលាញ់ងប់្ងល់។ មិនថ្នអនកជាអនកត្សលាញ់មសៀវមៅមរឿងនិទាន
កំខប្លងខប្ប្គំនូររូប្ភាព អនកត្សលាញ់ចូលចិរតការរចនា ឬ ត្គ្នន់ខរជាអនកចូល
ចិរតមហូប្អាហារឆ្ាញ់ៗមនាេះមទ ពិពណ៌មនេះសនានាំមករូនមលាកអនក នូវប្ទ
ពិមស្ថធន៍មួយខដលមិនអាចបំ្មភលចបាន ខដលការញ ំមួយមា៉ារ់ៗ គឺជាត្ប្វរតិ
ស្ថស្តសតមួយ និងស្ថនថ្ដសិលបៈនីមួយៗ ជាការអម្ជើញឱ្យខសវងយល់ពីភាព
រីករយថ្នរុអាហារ។ 

សមមបើម 

ការតាំងពិព័រណ៍ងមីមនេះ ប្ង្ហាញពីរំណភាាប់្ខដលមលាក Benoît Peeters ខងរកា
ជាមួយនឹងការមធវើមហូប្អាហារ តាមរយៈមរឿងនិទានខប្ប្គំនូររូប្ភាពរប្ស់គ្នរ់ 
comme un chef  (ដូចមមចុងមៅ) ។ ការតាំងពិព័រណ៍មនេះ ក៏ប្ង្ហាញពីសិលបៈ
ថ្នរុអាហារ តាមរយៈការប្មងកើររចនា ខដលមធវើមឡើងមដាយមលាក Grégory 

Granados និង អនកនាង Julia Debord Dany។ មហើយក៏មានលទធភាពជា
មត្ចើនសត្មាប្់ឆ្លុេះប្ញ្ញចំងគិរពិចារណ្ណពីរមប្ៀប្ខដលមយើងមាន និងយល់ដឹងអំពី
រប្ប្អាហាររប្ស់មយើង។ 

មៅកនុងមប្េះដូងថ្នការតាំងពិពណ៌មនេះ គឺមានផ្លាំងរូប្ភាពជាមត្ចើនថ្នមរឿងនិទាន
ខប្ប្គំនូររូប្ភាព “Comme un chef” (ដូចមមចុងមៅ ) រប្ស់មលាក Benoît 

Peeters និងមលាកត្សី អូមរ៉េលីយ៉ា អូរីតា។ តាមរយៈទំព័រជាមត្ចើន រសជារិចាប់្
មានរីវិររីវា៉ា កលិនត្កអូប្ ៃុយឆ្ាញ់លាយឡំគ្នន មហើយ ទ្េះបាយបានកាាយមៅជា
កខនលងសត្មាប្់ដកពិមស្ថធន៍ខប្ប្សិលបៈមួយរប្ស់អនកគូររូប្ អូមរ៉េលីយ៉ា អូរីតា។ 
អមជាមួយការត្រមុរចូលខសវងយល់ មៅកនុងពិភពថ្នការមធវើមហូប្អាហារមនេះ ការ
រចនាត្ប្កប្មដាយភាពថ្ចន ត្ប្ឌិររប្ស់មលាក Grégory Granados និងអនកនាង 
Julia Debord Dany ប្ខនថមនូវមាត្រដាានទាក់ទាញគួរឱ្យចង់ប្ េះស្ថាប្មៅដល់
ប្ទពិមស្ថធន៍មនេះ។ 
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មលាក Benoît Peeters 

មកើរមៅទីត្កុងបា៉ារីសកនុងឆ្នំ ១៩៥៦ មលាក Benoît Peeters គឺជាអនកនិព
នធ អនកសរមសរអរថប្ទអកសរស្ថស្តសត ស្ថស្តស្ថាចារយ អនកនិពនធស្ថច់មរឿង និង
អនកសរមសរអរថប្ទរិេះគន់ រនជារិបារំងមានក់។ 

ប្នាាប់្ពីទទួលបានសញ្ញាប្័ត្រប្រិញ្ញាប្ត្រ ខ្នកទសសនវិជាាមៅស្ថកលវិទា
ល័យបា៉ារីស ១ Panthéon-Sorbonne គ្នរ់បានប្នតការសិការប្ស់គ្នរ់ 
មដាយមរៀនមត្រៀមសត្មាប្់សញ្ញាប្័ត្រមៅស្ថលាអនុវរតថ្នការសិកាជាន់
ែពស់ (École Pratique des Hautes Etudes) មត្កាមការដឹកនាំរប្ស់
ទសសនវិទូ មលាក Roland Barthes (១៩១៥-១៩៨០) ។ 

គ្នរ់បានមបាេះពុមភត្ប្មលាមមលាកដំបូ្ងរប្ស់គ្នរ់ម្ាេះ Omnibus កនុងឆ្ន ំ
១៩៧៦ ខដលជាការចាប់្ម្តើមថ្នអារីពខ្នកអកសរស្ថស្តសតរប្ស់គ្នរ់។ 

ទនទឹមនឹងមនាេះ គ្នរ់បានចាប់្អារមមណ៍មលើពិភពថ្នការមធវើមហូប្ចមអិនអាហារ 
មហើយបានត្រមុរែលួនមៅកនុងការខសវងយល់ខាងខ្នកមធវើមហូប្អាហារ មដាយ
រំរុញឱ្យគ្នរ់មធវើការដកពិមស្ថធន៍អារីពមមចុងមៅមៅ ទ្េះ។ ចាប់្ពីឆ្នំ 
១៩៨២ គ្នរ់បានចំណ្ណយមពលទាំងត្សុង មលើការសរមសរខរងនិពនធ 
ខសវងយល់ពីវិស័យនានាខ្នកអកសរស្ថស្តសត ដូចជាការសរមសរស្ថច់មរឿង 
ការសរមសរអរថប្ទរិេះគន់ ការខកសត្មួលអរថប្ទមសៀវមៅ និងការប្មងកើរ
ពិព័រណ៍នានា។ 

 



 

 

 

មៅឆ្នំ ១៩៨៣ គ្នរ់បានកាាយជាអនកនិពនធកត្មងមរឿងនិទាន Les Cités 

Obscures (ទីត្កុងងងឹរ)  មធវើឱ្យគ្នរ់្នចូលមៅកនុងពិភពមរឿងនិទាន
ខប្ប្គំនូររូប្ភាព។ 

កនុងនាមជាអនកត្ទឹសដី និងអនករិេះគន់ គ្នរ់បាន្លិរអរថប្ទអកសរស្ថស្តសតជា
មត្ចើន អំពីមរឿងនិទានខប្ប្គំនូររូប្ភាព ភាពយនត និងការសរមសរនិពនធខប្ប្
សហការ។ ទនទឹមនឹងមនាេះ គ្នរ់បានមធវើការសិកាសីុរមត្ៅមលើសិលបករ
ដូចជា មលាក Chris Ware និង មលាក Raoul Ruiz មហើយបានសរមសរ
រីវត្ប្វរតិជាមត្ចើន។ 

គ្នរ់ក៏ចាប់្អារមមណ៍មលើវិស័យភាពយនត្ងខដរ និងដឹកនាំមរឿងខាារែលី
ចំនួនបី្ ភាពយនតឯកស្ថរជាមត្ចើន រួមមានកត្មងមរឿងភាគ Comix 

សត្មាប្់មវទិកាវប្បធម៌ទូរទសសន៍ Arte និងខែសភាពយនតខានរខវង The 

Last Plan ខដល្លិរកនុងឆ្នំ ២០០០។ 

មៅឆ្នំ ២០២២-២០២៣ គ្នរ់ត្រូវបានមត្រើសមរីស ជាត្ប្ធានខ្នកប្មងកើរ
សិលបៈមៅស្ថលា Collège de France និងប្មត្ងៀន "កំណ្ណពយថ្នមរឿង
និទានខប្ប្គំនូររូប្ភាព" ។ 
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មលាកត្សី អូមរ៉េលីយ៉ា អូរីតា ម្ាេះពិរ  ុន ហាក់ចិនាា មកើរមៅឆ្នំ ១៩៨០ 
មៅត្កុង Hauts-de-Seine ។ មានមដើមកំមណើរខែមរ និងចិន មលាកត្សី គឺជា
អនកនិពនធមសៀវមៅមរឿងនិទានខប្ប្គំនូររូប្ភាព និងជាអនកគូររូប្ភាព។ 

មលាកត្សី សិកាគំនូរមៅ Antony (Hauts-de-Seine) មៅស្ថលាសិលបៈ
ត្កាហវិក Arc-en-Ciel ។ 

មលាកត្សី បានចាប់្ម្តើមអារីពរប្ស់មលាកត្សី មដាយការមបាេះពុមពមរឿងែលីៗ 
មៅកនុងត្ពឹរតិប្ត្រថ្នមរឿងនិទានខប្ប្គំនូររូប្ភាពបារំងត្ប្ចាំខែ Fluide 

glacial  មៅកនុងទសសនាវដតីមរឿងនិទានគំនូររូប្ភាព PLG  ឬមៅកនុងសមូហ
ភាពដូចជា Stereoscomic និង FLBLB ។ 

កនុងអំឡុងមពលមមហាត្សពថ្នទីត្កុង Angoulême កនុងឆ្នំ២០០១ មលាក
ត្សី បាន នេះរង្ហាន់សត្មាប្់ការសរមសរស្ថច់មរឿងលអបំ្្ុរ មៅកនុងការត្ប្កួរ
ត្ប្ខរង Alph'Art សត្មាប្់មរឿងនិទានខប្ប្គំនូររូប្ភាពខប្ប្ស្ថលា។ 
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មរឿងនិទានគំនូររូប្ភាពរប្ស់មលាកត្សី Fraise et Chocolat  បានមបាេះ
ពុមពកនុងឆ្នំ ២០០៦ ខដលប្ង្ហាញពីមរឿងរ៉ាវដ៏សនិទធស្ថនលផ្លាល់ែលួន និង
មត្សើប្ត្ស្ថល បានមធវើឱ្យស្ថធារណរនទូមៅបានស្ថាល់មលាកត្សី និងមធវើ
ឱ្យមានការស្ថទររីករយពីអរថប្ទរិេះគន់ និងស្ថរព័រ៌មានទូមៅមួយចំនួន
ធំ។ 

កនុងឆ្នំ ២០១៨ មលាកត្សីបានសហការជាមួយមលាក Benoît Peeters 

និងបានគូររូប្មរឿងនិទានខប្ប្គំនូររូប្ភាព Comme un chef  (ដូចមម
ចុងមៅ)។ ពីរបី្ឆ្នំមត្កាយមក មៅឆ្នំ ២០២២ មលាកត្សីបានមបាេះពុមពរីវ
ត្ប្វរតិមធវើមហូប្ផ្លាល់ែលួនរប្ស់មលាកត្សីគឺ La vie gourmande (រីវិរចង់ញ ំ
អាហារឆ្ាញ់ៗ)។ មលាកត្សីបានមរៀប្រប់្ពីប្ទពិមស្ថធន៍រីវិរម្សងៗគ្នន
រប្ស់មលាកត្សី មដាយប្ង្ហាញពីស្ថរៈសំខាន់ថ្នការមធវើមហូប្ចមអិនអាហារ
មៅកនុងរីវិរត្ប្ចំាថ្ងៃរប្ស់មលាកត្សី តាមរយៈមរឿងរ៉ាវខប្លកៗ ខដលសមាាល់
មដាយត្គ្នថ្នការរំនួប្នានា និងការខចករំខលកខប្ប្មិរតភាព ឬមសនហា។ 
មលាកត្សីក៏បានខចករំខលកការរស ូនឹងរំងឺខដលរំខានដល់រីវិរត្ប្ចំាថ្ងៃ
រប្ស់មលាកត្សី និងទំនាក់ទំនងរប្ស់មលាកត្សីជាមួយនឹងអាហារ។ សភា
វគរិថ្នមសចកតីរីករយ និងមសចកតីមត្រកអរហូរចល័រការ់ទំព័រនីមួយៗ។ 



 

 

 

© Sandrine 

Binoux 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

មលាក Grégory Granados 

  មានមដើមកំមណើរមកពីត្កុង Rouen (ត្ប្មទសបារំង) មលាក Grégory 

Granados គឺជាអនករចនាមានក់ មកើរមៅឆ្នំ ១៩៩១ ខដលរស់មៅ និងមធវើ
ការមៅ Saint-Étienne។ គ្នរ់បានចាប់្ម្តើមអារីពរប្ស់គ្នរ់ មៅកនុង
ការ្លិរមត្គឿងសង្ហារឹមត្ប្ណិរ។ ប្នាាប់្ពីកមមសិកាខដលបាន ត្ួចម្តើ
មគ្នរ់ឱ្យចូលកនុងវិស័យរចនាមៅស្ថលា Chelsea School of Arts 

កនុងទីត្កុងឡុងដ៍ គ្នរ់បានរកម ើញលទធភាពទាំងអស់ថ្នការប្មងកើរ
នានាត្ប្កប្មដាយភាពថ្ចនត្ប្ឌិរ ខដលគមត្មាងរចនាមួយអាច ត្ល់បា
ន។ សត្មាប្់គ្នរ់ វាជាដំណ្ណក់កាលមួយសំខាន់ ខដលរំរុញគ្នរ់ឱ្យចាប្់
យកការរចនាជាអារីពរប្ស់គ្នរ់។ 

ត្បាំឆ្នំមត្កាយមក កនុងឆ្នំ ២០១៨ គ្នរ់បានទទួលសញ្ញាប្័ត្រថ្ននក់ជារិ
ជាន់ែពស់ ខ ន្កសខមតងបាាសទិកមៅស្ថលាជាន់ែពស់ថ្នសិលបៈនិងរចនាថ្ន
ត្កុង Saint-Étienne ជាកខនលងខដលគ្នរ់បានប្មត្ងៀនការរចនាវរថុនានា 
ចាប់្តាំងពីឆ្នំ ២០២១ កនុងមពលដំណ្ណលគ្នននឹងការអនុវរតអារីពរប្ស់
គ្នរ់។ 



 

 

 

មលាក Grégory Granados ត្បាថ្ននចង់ប្មងកើរចំណងទំនាក់ទំនងរវាង
ចំមណេះដឹង និងរំនួប្នានា តាមរយៈការង្ហររប្ស់គ្នរ់។ 

ងប់្ងល់នឹងរស្តនតី និងការរំ ជាពិមសសមដាយស្ថរការរួប្រប្ស់គ្នរ់ 
ជាមួយអនកប្មងកើរកាច់រំ មលាកត្សី Régine Chopinot ខដលគ្នរ់មៅ
ប្នតមធវើការជាមួយ  មលាក Grégory Granados ដាក់ប្្ចូលជាមរឿយៗ
មៅកនុងការប្មងកើរងមីរប្ស់គ្នរ់ទាំងអស់ នូវទំនាក់ទំនងជាមួយរងកាយ 
និងពាយមភាាប់្វិស័យទាំងមនេះមៅនឹងការរចនា។ 

ជាអនក នេះថ្នកមមវិធី Création en Cours ឆ្នំ ២០១៨ ខដលមរៀប្ចំ
មដាយ Ateliers Médicis ថ្នមមហាត្សព Design Parade ឆ្នំ២០១៩ 
ខដលមរៀប្ចំមដាយ la Villa Noailles ក៏ដូចជា  នរង្ហាន់ថ្នការប្មងកើរទី
ត្កុងបា៉ារីសឆ្នំ ២០២០ (Grands Prix de la Création de la Ville de 

Paris) ខដលមរៀប្ចំមដាយ Ateliers de Paris ។ គ្នរ់ប្នតអមងករលុក
លុយ វិស័យរបាំ និងរស្តនតី តាមរយៈការរចនា។ 

ចាប់្ពីឆ្នំ ២០១៩ ដល់ឆ្នំ ២០២១ គ្នរ់មធវើការមៅមរឈមណឌលអនតរជារិ
សត្មាប្់ការត្ស្ថវត្ជាវមលើក្ចក់ និងសិលបៈបាាសទិក (Cirva) មដាយសហ
ការកនុងភាពជាថ្ដគូជាមួយ la Villa Noailles ជាកខនលងខដលគ្នរ់ត្សថ្ម
មមើលងូនានានា មៅមលើត្ប្ធានប្ទថ្នរុកខជារិរំ។ កនុងត្កប្ែណឌថ្នការ
តាំងពិពណ៌ "សមមបើម" មលាក Grégory Granados បានសហការជាងមី
មតងមទៀរ ជាមួយមរឈមណឌលអនតរជារិសត្មាប្់ការត្ស្ថវត្ជាវមលើក្ចក់ 
និងសិលបៈបាាសទិក មដើមបីប្មងកើរស្ថនថ្ដសិលបៈងមីមួយ ខដលមលើកមនេះមផ្លារ
មលើត្ប្ធានប្ទទឹក។ 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

  

© មលាក Gregory 

Granados, អនកនាង Julia 

Debord Dany, ឆ្នំ ២០២៤ 

 



 

 

 

អនកនាង Julia Debord Dany 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ខដលអនកនាងប្មងកើរមក មចញមឡើង ហូរ និងចាប់្យករូប្កាយចខមលកមនេះ 
ឬមកើនមឡើងរំុវិញែលួនមគ។ រូប្ចមាាក់/វរថុទាំងមនេះរំរុញវិញ្ញាញអារមមណ៍
ទាំងឡាយ។ 

តាមរយៈការង្ហររប្ស់អនកនាង អនកនាងមានបំ្ណងត្ប្មូលមកនូវការចង
ចាំខប្ប្ត្សមមើត្សថ្ម ថ្នធមមជារិមួយខដលត្រូវបានពយួរផ្លាកកនុងមពលមវលា 
កនុងមស្ថភ័ណភាពមួយ ខដលវរថុធារុ រួម្សំទត្មង់នានាមកពីធមមជារិ និង
ទត្មង់នានាថ្នឧសាហកមម។ មៅ ក់កណ្ណាល ល្ូវ រវាងអរីរកាល និង
អនាគរ អនកនាង Julia ប្មងកើរមរឿងខប្ប្ត្ប្ឌិរនានា វរថុចមាាក់ និងមាន
មុែង្ហរជាមត្ចើន។ 

 
 

 

 

 

  

© Julia Debord Dany 

បានប្្ចប់្ការសិកាមៅស្ថលាជាន់ែពស់ថ្នសិលបៈ និងរចនាថ្នត្កុង 
Saint-Étienne (École supérieure d'Art et Design de Saint-

Étienne)  កនុងឆ្នំ២០១៩ មហើយបានមធវើការមៅកនុងមរងសិកាាស្ថលា
រប្ស់អនកនាងមៅអរីរកខនលងវិចិត្រសិលបៈថ្នត្កុង Saint-Etienne  អនក
នាង Julia Debord Dany គឺជាសិលបការិនីខ្នកសិលបៈបាាសទិក និងជា
អនករចនា។ អនកនាងមធវើការជាចមបងមលើខ្នកចមាាក់ និងការរចនាវរថុនា
នា។ 

ការត្ស្ថវត្ជាវរប្ស់អនកនាង មចាទសួរពីអវីខដលមយើងប្នសល់ទុកមៅ
មត្កាយមយើង កនុងនាមជាអារយធម៌មួយ ដូចជាការអម្ជើញឱ្យរីកស្ថយភា
យ។ បំ្ខណកនានា បាក់ខប្ក និងមត្គ្នងឆ្អឹងឧសាហកមម វរថុខដលមគ
មបាេះប្ង់មចាល គំនរសមាារៈ ខដលនឹងត្រូវបារ់ប្ង់... ធារុជាមត្ចើនខដល
អនកនាងមត្ប្ើជាវរថុរំនួយ ឬវរថុធារុមដើម។ 

ប្នាាប់្មក អនកនាងមធវើត្ទង់ត្ទាយសមាារៈ ដូចជាខសបកមួយ ខដលអនក
នាង ឆ្ាក់/ដាក់រំុវិញមត្គ្នងឆ្អឹង។ ដូចជារូប្ផ្លាំងងមខដលរលាយជាត្គីស្ថា
ល់ ្សិរខដលមកើនមឡើងមត្ចើន ស្ថរធារុសរីរងគ និងខរ៉េដខដលៗ ជាមត្ចើន  



 

 

 

Comme un chef ( ដចូមមចងុមៅ ) 

  

© Benoît Peeters, Aurélia Aurita, 
Comme un chef, Casterman, 2018 

មបាេះពុមពកនុងឆ្នំ ២០១៨ មរឿងនិទានខប្ប្គំនូររូប្ភាព Comme un 

chef  គឺជាសមិទធ្លថ្នការសហការគ្នន រវាងមលាក Benoît Peeters 

និង មលាកត្សី អូមរ៉េលីយ៉ា អូរីតា។ មនេះគឺជារីវត្ប្វរតិមធវើមហូប្រប្ស់មលាក 
Benoît Peeters ខដលប្ង្ហាញពីមសចកតីត្សឡាញ់ងប់្ងល់រប្ស់គ្នរ់
ចំម េះមហូប្អាហារ និងការ្សងមត្ពងនានាខដលមិននឹកស្ថានដល់ ខដល
មសចកតីត្សឡាញ់មនេះនាំមក មៅកនុងរីវិរត្ប្ចំាថ្ងៃរប្ស់គ្នរ់។ 

តាមរយៈការមត្ប្ើត្បាស់ពណ៌ដ៏ត្សទន់ មលាកត្សី អូមរ៉េលីយ៉ា អូរីតា អាច
គូរប្ង្ហាញយ៉ាងបិុ្នត្ប្សប់្ និងមដាយមជាគរ័យ នូវឥទធិពលថ្នមហូប្
អាហារ មៅកនុងរីវិររប្ស់មលាក Benoît Peeters មដាយខងមទាំងគូស
ប្ញ្ញាក់ ពីស្ថរៈសំខាន់ថ្នរសជារិមៅកនុងរីវិរត្ប្ចំាថ្ងៃរប្ស់មនុសស
ត្គប់្រូប្។ មដាយស្ថរគំនូររូប្ភាពរប្ស់គ្នរ់ រសជារិទាំងឡាយចាប់្
មានរីវិររីវា៉ា។ 

ស្ថច់មរឿងថ្នមរឿងនិទាន នាំមយើងចូលមៅកនុងយុវវ័យភាពរប្ស់អនកនិព
នធ មហើយមរៀប្រប់្ពីការយល់ដឹងរប្ស់គ្នរ់ អំពីឥទធិពលថ្នមហូប្អាហារ
មលើទមាាប់្ទាំងឡាយរប្ស់គ្នរ់។ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

មៅចមនាាេះអាយុ ១៨ ដល់ ២៥ ឆ្នំ ការមធវើមហូប្ចមអនិអាហារ បានមដើររួនាទីយ៉ាងធំ
មធងសត្មាប្់គ្នរ់ ។ ប្នាាប្ព់ីការពសិ្ថរអាហារមួយមពលដ៏អស្ថចរយ មៅកនងុ
មភារនីយដាាន Frères Troisgros មៅត្កុង Roanne ជាមភារនីយដាានមួយកនងុ
ចំមណ្ណមមភារនយីដាានខដលលបីៗប្ំ្ុរមៅកនុងត្ប្មទសបារងំ មលាក Benoît 

Peeters បានចាប្់ម្តើមមរៀនមធវើមហូប្ យ៉ាងអំណរអ់រធ់ន ់ មដាយែលួនឯងកនងុនាមជា
អនកសវ័យសិកា។ 

ប្នាាប្ព់ីការមបាេះប្ង់មចាលការសិការមរៀនមត្រៀមមដើមបីត្ប្លងចូលស្ថលាជានែ់ពស់ 
ឪពុកមាាយរប្ស់គ្នរ់បាន ប្ឧ់ប្រថមភងវិកាដល់គ្នរ ់ខដលជាមហរុរំរុញឱ្យគ្នរ់
ចាប្់ម្តើមមុែរប្រមធវើមហូប្។ ប្នាាប្់មកគ្នរច់ាប្់ម្ដើមមធវើជាចងុមៅមៅ្ទេះ។ 

មត្កាយមក មដាយទទួលបានប្ទពិមស្ថធន៍មនេះ មហើយឥឡូវមនេះគ្នរ់បានប្្ចប្់
ការង្ហរត្ស្ថវត្ជាវរប្ស់គ្នរ់មហើយ គ្នរ់បានចាប្់ម្តើមសរមសរអរថប្ទ មដាយធ 
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មៅចមនាាេះអាយុ ១៨ ដល់ ២៥ ឆ្នំ ការមធវើមហូប្ចមអិនអាហារ បានមដើររួ
នាទីយ៉ាងធំមធងសត្មាប់្គ្នរ់ ។ ប្នាាប់្ពីការពិស្ថរអាហារមួយមពលដ៏
អស្ថចរយ មៅកនុងមភារនីយដាាន Frères Troisgros មៅត្កុង Roanne 

ជាមភារនីយដាានមួយកនុងចំមណ្ណមមភារនីយដាានខដលលបីៗប្ំ្ុរមៅ
កនុងត្ប្មទសបារំង មលាក Benoît Peeters បានចាប់្ម្តើមមរៀនមធវើមហូប្ 
យ៉ាងអំណរ់អរ់ធន់ មដាយែលួនឯងកនុងនាមជាអនកសវ័យសិកា។ 

ប្នាាប់្ពីការមបាេះប្ង់មចាលការសិការមរៀនមត្រៀមមដើមបីត្ប្លងចូល
ស្ថលាជាន់ែពស់ ឪពុកមាាយរប្ស់គ្នរ់បាន ប់្ឧប្រថមភងវិកាដល់គ្នរ់ 
ខដលជាមហរុរំរុញឱ្យគ្នរ់ចាប់្ម្តើមមុែរប្រមធវើមហូប្។ ប្នាាប់្មកគ្នរ់
ចាប់្ម្ដើមមធវើជាចុងមៅមៅ ទ្េះ។ 

មត្កាយមក មដាយទទួលបានប្ទពិមស្ថធន៍មនេះ មហើយឥឡូវមនេះគ្នរ់
បានប្្ចប់្ការង្ហរត្ស្ថវត្ជាវរប្ស់គ្នរ់មហើយ គ្នរ់បានចាប់្ម្តើមសរមសរ
អរថប្ទ មដាយមធវើការមៅកនុងប្ណ្ណាគ្នរមួយ មហើយមិនបានលុប្បំ្បារ់
មហូប្អាហារពីរីវិររប្ស់គ្នរ់មឡើយ។ គ្នរ់មធវើការដកពិមស្ថធន៍រូប្មនតមធវើ
មហូប្លអត្ប្ណិរបំ្្ុរជាមត្ចើន ក៏ត្ប្ មមុែនឹងការពិរដ៏អាត្កក់ថ្នរីវិរ
ត្ប្ចាំថ្ងៃ្ងខដរ។ 
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ទនំាកទ់នំងថ្នមរឿងនទិានខប្ប្គនំរូរបូ្ភាព នងិមហបូ្អាហារ 

មរឿងនិទានខប្ប្គំនូររូប្ភាព គឺជាសិលបៈមួយដូចសិលបៈដ៏ថ្ទមទៀរខដរ។ 
កនុងប្ ុនាានឆ្នំចុងមត្កាយមនេះ ចំនួនថ្នមសៀវមៅអាល់ប្ ុមខដលនិយយពីការ
មធវើមហូប្អាហារ និងសិលបៈចមអិនមហូប្អាហារ បានអភិវឌឍយ៉ាងសមបូរខប្ប្។ 
មយើងអាចមលើកមឡើងនូវមរឿងនិទានខប្ប្គំនូររូប្ភាពបារំងមួយចំនួនធំ 
ខដលនិយយពីត្ប្ធានប្ទមនេះ ដូចជាមរឿង À boire et à manger មដាយ
មលាក Guillaume Long  មរឿង Les Ignorants មដាយមលាក Etienne 

Davodeau ឬ សូមបីខរមរឿង Mangeur de feu មដាយមលាក Gérald 

Gorridge ។ មៅប្រមទស្ងខដរ ត្ប្ធានប្ទមនេះកំពុងត្រូវអភិវឌឍជា
ពិមសស ខដលមធវើឱ្យសិលបៈមធវើមហូប្អាហារកាាយជាត្ប្ធានប្ទមពញនិយមមួ
យ។ 

កនុងចំមណ្ណមស្ថនថ្ដទាំងមនេះ រីវត្ប្វរតិមធវើមហូប្អាហារ បានកាន់កាប់្កខនលងដ៏
ពិមសសមួយ។ ត្រូវបានមលចមឡើងនាមពលងមីៗមនេះ  រីវត្ប្វរតិមធវើមហូប្អាហារ
មិនត្រឹមខរមលើកមឡើងពីរូប្មនតមធវើមហូប្អាហារប្ ុមណ្ណាណេះមទ ខងមទាំងប្ង្ហាញ
ពីភាពសនិទធស្ថនលរប្ស់អនកខដលអនុវរតរូប្មនតមនេះ្ងខដរ។ មនេះដូចជាការ
ចងចាំថ្នការមធវើមហូប្អាហារ  រីវត្ប្វរតិមធវើមហូប្អាហារលារត្រដាងមរឿងផ្លាល់
ែលួនមៅពីមត្កាយរូប្មនត រសជារិ និងការភលក់មហូប្។ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

ការមធវើមហូប្អាហារ មិនត្រឹមខរជាមរឿងអាហារប្ ុមណ្ណាណេះមទ ខររួយចិ្ចឹម
ត្កពេះ និងចិរត្ងខដរ។ មៅកនុងមរឿងនិទានគំនូររូប្ភាព សិលបៈមធវើមហូប្
អាហារ មានទត្មង់ឯកវចនៈមួយ មហើយមត្គឿង្សំ មលចមឡើងកនុងទត្មង់
ជា កយមពរន៍ និងជារូប្ភាព។ ត្ប្អប់្នានាថ្ន កយសំដីសនទនា និងគំនូរ
រូប្ភាព រួមប្្ចូលគ្នន មដើមបីប្មងកើរបានប្ទពិមស្ថធន៍ខប្ប្និទានកថ្នមួយ 
ខប្លកពីមគ មដាយមគ្នរពអម្ជើញ អនកអានឱ្យទទួលភលក់ត្គប់្ភាពលមអិរមួ
យៗ ទទួលដឹងអារមមណ៍នីមួយៗ និងខសវងយល់ពីទំហំទិដឋភាពរប់្មិន
អស់ ថ្នការមធវើមហូប្អាហារ។ 

តាមរយៈការគូសប្ង្ហាញប្ម្ចញពីភាពសមបូរខប្ប្ និងចត្មុេះភាពថ្នកបួន
មធវើមហូប្អាហារ តាមរយៈមរឿងនិទានខប្ប្គំនូររូប្ភាព អនកនិពនធទាំងឡាយ 
ចូលរួមចំខណកកនុងការពត្ងីកការយល់ដឹងរប្ស់មយើង អំពីអវីខដលអាចជា
សិលបៈ។ មរឿងនិទានខប្ប្គំនូររូប្ភាពពីសិលបៈថ្នការមធវើមហូប្អាហារ និងពី
រីវត្ប្វរតិមធវើមហូប្អាហារ អប្អរស្ថទរការថ្ចនត្ប្ឌិរ ភាពបិុ្នត្ប្សប់្ និងការ
ត្សឡាញ់ចូលចិរតខាាំង ខដល ត្ល់នូវរីវិររីវា៉ា ដល់អនកខដលលេះប្ង់រីវិរ
រប្ស់ពួកគ្នរ់ ចំម េះសិលបៈថ្នការមធវើមហូប្អាហារមនេះ។ មរឿងនិទានខប្ប្
គំនូររូប្ភាពមនេះ រំលឹកមឡើងថ្នភាពអស្ថចរយថ្នសិលបៈ សថិរមៅកនុងសមរថ
ភាពរប្ស់វា កនុងការដាស់អារមមណ៍រប្ស់មយើង ចិ្ចឹមត្ពលឹងរប្ស់មយើង 
និងកនុងការចងភាាប់្ទំនាក់ទំនងគ្ននមៅវិញមៅមក តាមរយៈការខចក 

រំខលកនូវប្ទពិមស្ថធន៍ជាសកលមួយ ដូចជាប្ទពិមស្ថធន៍ថ្នការ
ទទួលទានអាហារជាមដើម។ 

មដាយមត្រើសមរីសមលើកយកមរឿងនិទានខប្ប្គំនូររូប្ភាព មៅកនុងការតាំង
ពិពណ៌រប្ស់ពួកមគ ស្ថាប័្នវប្បធម៌ទាំងឡាយចូលរួមចាក់ឫសមរឿង
និទានខប្ប្គំនូររូប្ភាព មៅកនុងពិភពសិលបៈ។ ជាឧទាហរណ៍ មគអាច
និយយអំពីការតាំងពិពណ៌កំពុងដំមណើរការនាមពលប្ចចុប្បននចំនួនពីរ 
មៅមរឈមណឌល Pompidou (ស្ថរមនទីរកនុងទីត្កុងបា៉ារីស) ខដល ត្ល់កិរត
យសដល់សិលបៈថ្នមរឿងនិទានខប្ប្គំនូររូប្ភាព៖ មរឿងនិទានខប្ប្គំនូររូប្
ភាព ឆ្នំ ១៩៦៤ – ២០២៤ និង មរឿងនិទានខប្ប្គំនូររូប្ភាពមៅស្ថរមនទី
រ។ ការតាំងពិព័រណ៍ទាំងពីរមនេះ មធវើមឡើងកនុងមពលដំណ្ណលគ្នន ចាប់្ពីថ្ងៃ
ទី ២៩ ខែឧសភា ដល់ថ្ងៃទី ៤ ខែវិចឆិកា ឆ្នំ ២០២៤។ ការង្ហររប្ស់មលាក 
Benoît Peeters ត្រូវបានមលើកមឡើងជាមត្ចើនដងមៅកនុងពិព័រណ៍ ខដល
ប្ង្ហាញពីឥទធិពលរប្ស់គ្នរ់ មៅកនុងសិលបៈមនេះ។ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

© Casterman 



 

 

 

ការប្មងកើរមសវាកមមរអុាហារ បារងំ-ខែមរ មៅវទិាស្ថាន
បារងំ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

មាន កយមស្ថាកបារំងមួយឃ្លាម លថ្ន មយើងញ ំអាហារមុនដំបូ្ងប្ងអស់
ជាមួយនឹងខភនក។ មគក៏និយយ្ងខដរថ្ន អនករចនានឹងកាាយជាចុងមៅដ៏
លអ មហើយមៅមពលអនកគិរដល់វា ដូចជារូប្មនតកបួនមធវើមហូប្មួយ រូប្គំនូរថ្ន
វរថុមួយ គឺជាសំណ ំថ្នមត្គឿង្សំទាំងអស់ ខដលការ់រួច លាយចូលគ្នន 
រួនកាលចមអិនរួច ត្ចបាច់ត្រខប្ រ មឡើងមបា៉ាង ប្នាាប់្មកមធវើចូលគ្នន មដើមបី
ត្ល់អវី ខដលមយើងសងឃឹមថ្ន មានរសជារិឆ្ាញ់។ 

មដាយខ អ្កមលើកបួនមនេះ មលាក Grégory Granados និងអនកនាង Julia 

Debord Dany បានមសនើឱ្យចាប្់ម ត្ើមពីមហូប្មដើមបីត្សថ្មមមើលរូប្រងរប្ស់
វា។ 

មដាយប្មណ្ណាយែលួនឱ្យដឹកនាំមដាយរូប្មនតនីមួយៗ និងមដាយមត្ប្ើត្បាស់
រប្ស់រូចៗទាំងអស់ខដលរកបានរប្ស់ពួកមគ  ពួកមគប្មងកើរការប្ក
ត្ស្ថយមដាយមសរី ពីវរថុនានាខដលមានសកាានុពល ដំមណើរការមួយខដល
អាចឱ្យពួកមគ គូរមចញនូវវរថុជាមត្ចើនខដលមិននឹកស្ថានដល់ ខសវងយល់ពី
ទំនាក់ទំនងដ៏គួរឱ្យភាាក់ម្អើលទាំងឡាយ និងមប្ើក ល្ូវទូលាយដល់លទធ
ភាពនានា។ 

ការង្ហរគំនូរមនេះ គឺសថិរមៅកនុងត្កប្ែណឌថ្នការមធវើនិវាសដាានស្ថនក់មៅ
មួយកនុងទីត្កុងភនំមពញ ប្នាាប់្មកមៅមែរតមសៀមរប្ មដាយរួមប្្ចូលគ្នន 
នូវប្មចចកមទសថ្នក្ចក់ ល្ុំមៅមរឈមណឌលអនតរជារិសត្មាប្់ការ
ត្ស្ថវត្ជាវសិលបៈក្ចក់ និងសិលបៈបាាសទិក (CIRVA) កនុងទីត្កុង 
Marseille ជាមួយនឹងចំមណេះដឹងត្ប្ថ្ពណីខែមរ។ 

ពួកមគ នឹងពឹងខ្អកមលើមចរនាដំបូ្ងទាំងមនេះថ្នទត្មង់ មដើមបីប្មងកើរមស
វាកមមរុអាហារ កនុងអំឡុងមពលស្ថនក់មៅរប្ស់ពួកមគ។ គឺសថិរមៅកនុង
ថ្នមវនតគំនិរមនេះមហើយ ខដលអនករចនាទាំងពីរ មចញមៅខសវងយល់ពី
វប្បធម៌មធវើមហូប្អាហារមួយ និងពិនិរយមមើលវប្បធម៌មធវើមហូប្អាហាររប្ស់
ពួកមគមឡើងវិញ ជាការមធវើមហូប្មួយ/រចនា លាយចូលគ្នន ខដល ត្ល់នូវវរថុ
ជាមត្ចើន សត្មាប់្ភលក់ជាមួយខភនក។ 

ការរចនា ត្រូវបានកំណរ់ថ្ន ជាសិលបៈថ្នការប្មងកើរដំមណ្ណេះត្ស្ថយ
មស្ថភ័ណភាព និងខប្ប្ពហុមុែង្ហរ ខដលសត្មប្ មៅនឹងរត្មូវការ
រប្ស់មនុសស មដាយមធវើឱ្យត្ប្មសើរមឡើងនូវប្ទពិមស្ថធន៍ត្ប្ចាំថ្ងៃរប្ស់
ពួកមគ តាមរយៈទត្មង់រូប្រង និងមុែង្ហរថ្នវរថុមួយ។ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

© មលាក Gregory Granados, អនកនាង Julia Debord Dany, ឆ្នំ ២០២៤ 

ការង្ហររប្ស់មលាក Grégory Granados និងអនកនាង Julia Debord 

Dany សត្មាប្់ការតាំងពិព័រណ៍មនេះ ត្រូវបានមធវើមឡើង ជាពីរដំណ្ណក់កាល
ម្សងគ្នន។ ជាដំបូ្ង ពួកមគបានរចនា និង្លិរ  ុររុអាហារ មៅ
មរឈមណឌលអនតរជារិសត្មាប្់ការត្ស្ថវត្ជាវសិលបៈក្ចក់ និងសិលបៈបាាសទិ
ក (CIRVA) កនុងត្ប្មទសបារំង មដាយលាយប្្ចូល ឥទធិពលបារំង និងកមពុ
ជា។ ដូមចនេះពួកមគមប្ើកកកាយ ត្ប្ធានប្ទទឹក។ ជាធារុសំខាន់ និងជាស
កល ទឹកប្ត្ងួប្ប្ត្ងួមវប្បធម៌ទាំងអស់។ ពួកមគបានត្សមមើត្សថ្មកត្មងវរថុ
នានាជាមត្ចើនជាក្ចក់ ខដលមដើររួជា "ត្ប្ភពទឹក" និងអាចប្ងហូរទឹក មឆ្ោេះ
មៅខកវ និងចាន ខដលពួកមគបានរចនា។ បំ្ខណកខប្លកៗទាំងមនេះ បំ្ខលងរុ
អាហារមៅជា ុរឆ្ករស់រមវីកមួយកំពុងមធវើសកមមភាព ខដលមៅទីមនាេះ
ទឹកកាាយជារួអងគសំខាន់ ប្មងកើរចង្ហាក់ថ្នការទទួលទានអាហារ។ មសវាកមម
មនេះសូមមគ្នរពអម្ជើញ អនកទសសនាទាំងអស់ ឱ្យចូលរួមរំរបាំបាមឡកនុងទឹ
ក។ 

ដំណ្ណក់កាលទីពីរថ្នការតាំងពិព័រណ៍មនេះ គឺកំណរ់មដាយការមកដល់រប្ស់
ពួកមគមៅត្ប្មទសកមពុជា។ កនុងអំឡុងមពលស្ថនក់មៅកនុងទីត្កុងភនំមពញ និង
មែរតមសៀមរប្ ពួកមគបានចាប់្ម្តើមប្មងកើរធារុ្សំនានាថ្នសិលបៈរុអាហារ 
មដាយសហការជាមួយសិប្បករកនុងត្សុក។ 



 

 

 

ការស្ថនក់មៅមធវើនិវាសដាានមនេះ មធវើមឡើងកនុងមពលខរមួយជាមួយនឹងការ
តាំងពិព័រណ៍ "សមមបើម" ការប្មងកើរងមីជាមត្ចើននឹងត្រូវអម្ជើញមកដល់ កនុង
រយៈមពលជាមត្ចើនសបាាហ៍មៅកនុងវិចិត្រស្ថលថ្នវិទាស្ថានបារំងកមពុជា 
មដាយ ត្ល់ជាចង្ហាក់ដល់ការតាំងពិព័រណ៍មនេះ។ 

មៅកនុងបំ្ណងមដើមបីឆ្លុេះប្ញ្ញចំងពីដំមណើរការថ្ចនត្ប្ឌិរថ្នស្ថនថ្ដទំាងមនេះ 
មលាក Grégory Granados និងអនកនាង Julia Debord Dany បាន
ត្សថ្មមមើលការតាំងពិព័រណ៍មនេះជាបី្ដំណ្ណក់កាល។ ការមប្ើកការតាំង
ពិពណ៌ គឺជារំហានដំបូ្ង និងប្ង្ហាញពីរូប្មនតថ្នការរចនា។ ដំណ្ណក់
កាលទីពីរ គឺដំណ្ណក់កាលថ្នការមធវើមហូប្អាហារ ប្ង្ហាញពីដំមណើរការថ្នការ
ប្មងកើរស្ថនថ្ដនានា តាមរយៈការប្ខនថមនូវធារុ្សំថ្នការរចនាប្នតិចមតងៗ 
មៅកនុងប្នទប់្តាំងពិពណ៌។ ចុងប្្ចប់្ គឺមហូប្អាហារ ខដលប្ង្ហាញពីលទធ
្លចុងមត្កាយថ្នការប្មងកើររប្ស់ពួកមគ។ 

វរថុនានា ថ្នការរចនាទាំងមនេះ ត្រូវបានអមមដាយវីមដអូគួរឱ្យចាប់្អារមមណ៍
ទាក់ទាញ ខដលប្ង្ហាញពីដំមណើរការថ្ចនត្ប្ឌិររប្ស់ពួកមគ កនុងទត្មង់ជា
ការដាក់ គ្ុំចូលគ្នន ។ ការត្រមុរចូលខប្ប្ឌីរីងលមៅកនុងពិភពថ្នការ

ប្មងកើរត្ប្កប្មដាយភាពថ្ចនត្ប្ឌិររប្ស់មលាក Grégory Granados និង
អនកនាង Julia Debord Dany នឹងអាចឱ្យអនកទសសនាខសវងយល់ពីរមប្ៀប្
មធវើការរប្ស់ពួកមគ និងរូប្មនតរចនាផ្លាល់ែលួនរប្ស់ពួកមគ។ 

មដើមបី្តល់រីវិររីវា៉ាដល់ការប្មងកើរងមីរប្ស់ពួកមគ មលាក Grégory 

Granados និងអនកនាង Julia Debord Dany បានមធវើការយ៉ាងរិរសនិទធ
ជាមួយនឹងត្កុមអនកប្មចចកមទសក្ចក់មៅមរឈមណឌលអនតរជារិសត្មាប្់
ការត្ស្ថវត្ជាវសិលបៈក្ចក់ និងសិលបៈបាាសទិក (CIRVA) កនុងត្ប្មទសបា
រំង។ មៅមពលមកដល់ត្ប្មទសកមពុជា ពួកមគអាចមធវើការជាមួយសិប្បករ
ខែមរខដលមានមទពមកាសលយ ខដលពួកមគបានរួប្កនុងអំឡុងមពលស្ថនក់
មៅមធវើនិវាសដាានសិលបៈរប្ស់ពួកមគ។ គឺជាការលាយប្្ចូលគ្ននថ្ន
រំនាញ និងវប្បធម៌មនេះមហើយ ខដលបាន ត្ល់កំមណើរដល់ប្ណ្តំថ្នស្ថនថ្ដ
ខប្លកៗ ខដលភាាប់្មៅនឹងត្ប្ធានប្ទថ្នការមធវើមហូប្អាហារ និងទឹក។ 

 

 



 

 

 

ការរចនានងិសលិបៈថ្នរអុាហារ៖ សលិបៈមធវើមហបូ្អាហារ 

ភាពរីករយថ្នការទទួលទានអាហារមៅ ទ្េះ ត្រូវបានរេះឥទធិពលមដាយទ
សសនៈផ្លាល់ែលួនរប្ស់មយើងអំពីរុអាហារ។ វា ត្ល់នូវអារមមណ៍ពិរៗថ្ន
សុែុមាលភាព និងភាពមពញចិរតតាមការមមើលម ើញ។ ចកខុវិស័យមនេះត្រូវ
បានប្ង្ហាញ តាមរយៈរមត្មើសយ៉ាងត្ប្ុងត្ប្យ័រនថ្នស្ថាប្ត្ ចាន និង
មត្គឿងរុប្ខរងមៅមលើរុអាហារ។ ទិដឋភាពខដលមមើលម ើញ គឺជាធារុ
សំខាន់ថ្នប្ទពិមស្ថធន៍ទទួលទានអាហាររប្ស់មយើង មដាយផ្លាស់ប្តូរអា
ហារមួយមពលៗ ឱ្យមៅជាប្ទពិមស្ថធន៍ខរមួយគរ់។ 

មដាយស្ថរការរចនា មយើងអាចត្សថ្មមមើលមស្ថភ័ណភាពងមីថ្នរុអាហារ។ 
មស្ថភ័ណភាពមនេះមានមគ្នលបំ្ណងចង់ឱ្យមានលកខណៈទំមនើប្ និងមាន
ភាពមដើម ខដលអាចឱ្យមយើងពិនិរយមមើលត្ប្កប្មដាយភាពថ្ចនត្ប្ឌិរ មលើ
វរថុរំុវិញអាហាររប្ស់មយើង។ 

មទាេះជាយ៉ាងណ្ណក៏មដាយ មយើងគួរករ់សំគ្នល់ថ្នសិលបៈថ្នរុអាហារ 
ខដលត្សថ្មតាមរយៈការរចនា ដំមណើរការមៅមលើសពីវិមាត្រមស្ថភ័ណភា
ព។ តាមពិរមៅ កតាាជាមត្ចើនដូចជា ទត្មង់រូប្រង ពណ៌ និងវាយនភាព
ថ្នចានទាប្ ចានចងកឹេះមគ្នម និងធារុនីមួយៗថ្នចានត្ស្ថប្ត្  មានរួ
នាទីសំខាន់ដំបូ្ង មលើការយល់ម ើញរប្ស់មយើង អំពីប្រិមាណថ្នអាហារ 
និងពីរសជារិថ្នចានខដលបានមត្ប្ើត្បាស់។ 

ធារុទាំងមនេះដឹកនាំការយល់ម ើញរប្ស់មយើងខាងវិញ្ញាណអារមមណ៍ និង
រេះឥទធិពលមលើអាកប្បកិរិយថ្នការទទួលទានអាហាររប្ស់មយើង។ ជា
ឧទាហរណ៍ ត្ប្សិនមប្ើមយើងត្សថ្មមមើលចានមគ្នមខដលទត្មង់រូប្រង និង
វាយនភាព ត្ល់នូវអារមមណ៍ថ្នប្រិមាណវាធំជាងការពិរ មនាេះការ
ទទួលទានអាហារអាចត្រូវការ់ប្នថយ។ 

ពណ៌ថ្នចានក៏មានឥទធិពលយ៉ាងខាាំងមៅមលើការយល់ម ើញថ្នរសជារិ
្ងខដរ។ មដាយភាព ទ្ុយគ្ននថ្នពណ៌ រវាងចានខដលបានមត្ប្ើ និងអាហារ 



 

 

 

ភាពបំ្ភាន់មួយត្រូវបានប្មងកើរមឡើង ខដលមានឥទធិពលមលើការយល់
ម ើញមៅមលើពណ៌ និងរសជារិ។ 

ការរចនាក៏មានឥទធិពលកនុងការមលងអារមមណ៍រប្ស់អនករល់គ្នន្ងខដរ។ 
តាមរយៈការត្សមមើត្សថ្ម និងប្មងកើរកាច់រចនាពិមសសៗ ខប្ប្វប្បធម៌ ឬ
សូមបីខរខប្ប្មលងកំស្ថនត ធារុនីមួយៗថ្នរុអាហារ អាចប្មងកើរឱ្យមាន
អារមមណ៍ម្សងៗគ្នន ដូចជាការបំ្ភាន់ បំ្ណងចង់មលង ឬសូមបីខរភាព
ភាាក់ម្អើល។ 

 

ធារុ្សំនីមួយៗថ្នការរចនាប្ង្ហាញមៅមលើរុអាហារមួយ ត្រូវបានត្សថ្ម
មដើមបីប្មងកើរនូវគំនិរខដលសីុសង្ហាក់គ្នន។ ចាប់្ពីចាន រហូរដល់ខកវ មដាយ
មានទាំងកខនសង  និងកត្មាលមលើរុ អវីត្គប់្យ៉ាងត្រូវបានមត្រើសមរីសមដាយ
ត្ប្ុងត្ប្យ័រន មដើមបីប្មងកើរប្រិយកាសមួយខដលអាចមមើលម ើញជាក់លា
ក់។ ការមត្រើសមរីសពណ៌ កាច់រចនា និងវាយនភាពអាចប្ង្ហាញត្ប្ធាន
ប្ទជាក់លាក់ពិមសស មដាយប្្ចូលមាត្រដាានសិលបៈពិរត្បាកដ។ 

គួរប្ខនថមថ្ន ការរចនារុអាហារែលួនឯង មដើររួនាទីជាចមបងដំបូ្ង មលើការ
យល់ម ើញខប្ប្ងមី មស្ថភ័ណភាព និង អារមមណ៍រប្ស់មនុសសមានក់ៗ។ ការ
រចនារុអាហារមនេះ ប្មងកើរថ្្ទលមអដ៏ត្ប្មសើរ សត្មាប្់ប្ទពិមស្ថធន៍
ទទួលទានអាហារ។ 

ដូមចនេះមហើយ ការរចនាថ្នសិលបៈរុអាហារ មិនត្រឹមខរមានមគ្នលបំ្ណង
ប្មងកើរមស្ថភ័ណភាព និងមុែង្ហរប្ ុមណ្ណាណេះមទ ប្ ុខនតវាក៏ខសវងរកប្មងកើរ
ចំណងទំនាក់ទំនងខាងអារមមណ៍ ខដលរួយប្មងកើនប្ទពិមស្ថធន៍មធវើមហូប្
្ងខដរ។ ការរចនាមនេះ រំមលចអំពីមហូប្អាហារ និងមភសរជៈ  មដាយប្មងកើរ
ជាការសនទនាមួយ រវាងមហូប្អាហារ និងអនកខដលប្រិមភាគវា្ងខដរ។ 

  



 

 

 

មហបូ្អាលនី 

ចាប់្តាំងពីប្ ុនាានឆ្នំកនលងមៅ និងប្នាាប់្ពីរស់មៅត្ប្មទសបារំង អនកនាង 
អាំង អាលីន បានមកតាំងទីលំមៅកនុងទីត្កុងភនំមពញ ជាទីត្កុងខដលអនក
នាងប្មងកើរមុែមហូប្ដ៏ ៃុយឆ្ាញ់ រួមប្្ចូលវប្បធម៌បារំង និងខែមរ។ 

អនកនាង អាំង អាលីន បានអភិវឌឍការត្សលាញ់ចូលចិរតចំម េះការមធវើមហូប្
អាហារ និងប្ខនលរុកខជារិ មដាយការមរៀនមដាយែលួនឯង។ មុននឹងចាប់្ម្តើម
អារីពរប្ស់អនកនាងមៅទីត្កុងភនំមពញ អនកនាងបានចាប់្ម្តើមរួចមហើយមៅ
ទីត្កុងបា៉ារីស ជាទីត្កុងខដលអនកនាងប្មត្ងៀនមធវើមហូប្ខែមរ និងជាកខនលង
ខដលអនកនាងមរៀប្ចំអាហារផ្លាល់ែលួនសត្មាប្់បុ្គគលនានា។ 

មទាេះជាយ៉ាងណ្ណក៏មដាយ គឺមៅត្ប្មទសកមពុជា ខដល "La cuisine 

d'Aline" (មហូប្អាលីន) បានចាប់្កំមណើរ  ។ "La cuisine d'Aline" មាន
ទីតាំងមៅកនុង ទ្េះបាយរប្ស់អនកនាងផ្លាល់ មៅជាន់ទី ៣ ថ្នអគ្នររប្ស់អនក
នាងកនុងររធានីភនំមពញ។  

© អំាង អាលីន 



 

 

 

“មពលមកដល់ភនំមពញ ែំុ្បានប្នតសកមមភាពដ៏គួរឲ្យរំមភើប្រប្ស់ែំុ្ រួមមាន
ការប្មងកើរ្លិរ្លដំណ្ណប់្ និងអាហារសត្មន់ ជាមួយនឹងវរថុធារុមដើម
ប្ខនលរុកខជារិថ្នត្ប្មទសខដលែំុ្កំពុងខសវងយល់ប្នតិចមតងៗ”។ 

អាំង អាលីន   “មហូប្អាលីន ប្កត្ស្ថយប្ង្ហាញពីរសជារិខែមរ”  កាខសរ Le petit 

journal  ឆ្នំ២០២២ 

អនកនាងបានប្ខងវ យ៉ាងអស្ថចរយ នូវរសជារិថ្ន្លិរ្លកសិកមមកនុង
ត្សុក តាមរដូវកាល និងថ្នកសិកមមខប្ប្សមរមយ។ ជាឧទាហរណ៍ មយើង
អាចមលើកយកដំណ្ណប់្រប្ស់អនកនាង ខដលរសជារិរប្ស់វាមានមត្ចើន និង
ទាំងអស់ទាក់ទងនឹង្លិរ្លខែមរ។ 

ពី ទ្េះរប្ស់អនកនាង អនកនាងអម្ជើញអនកត្គប់្គ្នន ឱ្យ្តួចម្តើមចូលស្ថាល់ការ
មធវើមហូប្រប្ស់អនកនាង មដាយចូលមរៀនមធវើមហូប្អម្ជើញពួកមគឱ្យខសវងយល់ពី
្ារនានាមៅទីត្កុងភនំមពញ និង/ឬភលក់អាហារឆ្ាញ់ៗរប្ស់អនកនាង។ 

អនកនាង អាំង អាលីន បានមធវើការង្ហររប្ស់នាងឱ្យមានភាពចត្មុេះ មដាយ ត្
ល់ឱ្យអនកត្គប់្គ្នននូវឱ្កាសមដើមបីទិញអាហារថ្ចនត្ប្ឌិរងមី មានខ្អមនិងថ្ត្ប្ 

ឆ្ាញ់ៗ រប្ស់អនកនាង ខដលដាក់លក់កនុងត្កឡ ខដលអាចយកមៅមត្ប្ើ
មឡើងវិញបានមទៀរ។ 

ការមធវើមហូប្រប្ស់អនកនាង គឺជាសមិទធ្លថ្នការដកពិមស្ថធន៍ជាមត្ចើន និង
ថ្នភាពថ្ចនត្ប្ឌិររប្ស់អនកនាង។ អនកនាងមៅខរប្នតប្មងកើរនិងថ្ចនមហូប្
អាហាររប្ស់អនកនាងជានិចច មហើយមគ្នរពអម្ជើញឱ្យទទួលយកការភាាក់
ម្អើល និងខសវងយល់ពីរសជារិងមីៗ។ 

ការង្ហររប្ស់អនកនាងត្រូវបានប្មងកើរមឡើងរំុវិញរុកខស្ថស្តសត រុកខជារិ ខដលជា
មរឿយៗត្រូវបានមគទុកមចាល មហើយខដលមគបានមភលចភាពឆ្ាញ់រប្ស់ពួក
វា។ មដើមបីមធវើមអាយប្ខនលរុកខជារិទាំងមនេះ មានរីវិររស់មឡើងវិញមៅកនុង
ចានរប្ស់អនកនាង អនកនាងបានប្មងកើរសួនប្ខនលរុកខជារិមួយ មៅមលើទីធាា
ដំបូ្ល ទ្េះរប្ស់អនកនាង ខដលអាចឱ្យអនកនាង្លិរមត្គឿងមទសមដាយែលួន
ឯង មដើមបីប្ង្ហាញពីរសជារិដ៏គួរឱ្យភាាក់ម្អើលរប្ស់ពួកវា។ អនកនាងក៏
មឆ្លៀរយក្លពីវរតមានទី្ារកនុងទីត្កុងភនំមពញ មដើមបីខសវងរក្លិរ្ល 
និងអាហារខដលអនកនាងមិនធាាប់្មត្ប្ើត្បាស់មៅកនុង ទ្េះបាយ។ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

«ែំុ្មានមគ្នលបំ្ណងប្ង្ហាញដល់ស្ថធារណរនទូមៅ ខែមរ និងប្រមទស 
នូវខ ល្ម ើនិងប្ខនលនានា ខដលមិនត្រូវបានមគស្ថាល់ មិនសូវស្ថាល់ មិនសូវ
មានរថ្មល មហើយរួនកាល់ត្រូវមគបំ្មភលចមចាល»។ 

អាំង អាលីន  “មហូប្អាលីន ប្ង្ហាញពីរសជារិខែមរ”  កាខសរ Le petit journal    
ឆ្នំ២០២២ 

អនកនាងមប្តជាាប្មងកើរទត្មង់ងមីថ្នការមធវើមហូប្អាហារ ពិរត្បាកដ និងផ្លាល់ែលួ
ន។ 

មលាកអនក ត្រូវបានមគ្នរពអម្ជើញឱ្យរួប្ជាមួយអនកនាង អាំង អាលីន អម
មដាយមលាក Grégory Granados មលាក Benoît Peeters អនកនាង
Julia Debord Dany និងមលាក Joannès Rivière មៅថ្ងៃទី ៣ ខែក
កកដា សត្មាប្់កិចចពិភាការុមូលមួយ សតីពីសិលបៈមធវើមហូប្អាហារមៅវិទា
ស្ថានបារំងកមពុជា ។ មលាកអនក ក៏នឹងរីករយកនុងការខសវងយល់ពីចំមណេះ
ដឹងមធវើមហូប្អាហារ ខដលប្មងកើរមឡើងមដាយអាលីន  កនុងឱ្កាសថ្នការ
សមមាោធពិព័រណ៍ "សមមបើម" មៅថ្ងៃទី ៤ ខែកកកដា ខដលអាហារប្ ូមហវខដល
្សំមឡើងពីការប្មងកើរត្ប្ឌិរងមីជាមត្ចើនរប្ស់អនកនាង នឹងត្រូវដាក់រូនមលាក
អនក ។ 

© អំាង អាលីន 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

© អំាង អាលីន 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

របូ្មនតរប្សអ់ាលនី 

សូមកំុស្ថាក់មសទើរកនុងការប្ណ្ណាយែលួនឯង ឱ្យស្ថកលបងរូប្មនតមធវើមហូប្រប្ស់
អនកនាង អាំង អាលីន មដាយមធវើតាមរូប្មនតដ៏លបីរប្ស់អនកនាងសត្មាប់្ 
 ីសត្សស់ ជាមួយត្ប្ហុក។ 

ត្ប្សិនមប្ើមលាកអនកចង់ខសវងយល់ប្ខនថម យ៉ាងលមអិរ អំពីមុែមហូប្ដ៏អស្ថច
រយរប្ស់អនកនាង និងមរៀនសូត្រប្ខនថមអំពីភាពថ្ចនត្ប្ឌិរកនុងការមធវើមហូប្
អាហាររប្ស់អនកនាង សូមកំុស្ថាក់មសទើរកនុងការទំនាក់ទំនងអនកនាង មដើមបី
ចូលមរៀនមធវើមហូប្ជាមួយអនកនាង! 

 

 

 

 

 

© អំាង អាលីន 



 

 

 

មៅហ ូទន់ ៥០ ត្កាម។ 

មៅហ ូសវិរ ១៣០ ត្កាម។ 

ទឹកត្ប្ហុក ២ស្ថាប្ត្ បាយ 

ទឹកត្កូចឆ្ារ ១-២ ស្ថាប្ត្  (ឬទឹកែមេះ ) 

ទឹកត្រី ១ស្ថាប្ត្ កាមហវ 
ែទឹមស ២កំពឹស 

សលឹករី ១បាច់ តាមរមត្មើសរប្ស់អនក (សលឹកែទឹម, វា៉ាន់ស ុយបារំង, រីអង្ហាម 
...)) 
ែទឹមត្កហម ២  
មត្ប្ងដូងសត្មាប្់មធវើមហូប្ ១ស្ថាប្ត្ បាយ  
សករមតានរ ១ ចឹប្ 

មត្មចកំពរ 

 

 

វធិមីធវើ 

១. ចិស្តញ្ញចំែទឹមត្កហមឱ្យម រ់លអិរ មធវើដូចគ្ននជាមួយពពួកសលឹករី ដាក់ទុក
កនុងចានមួយ។ 

២. យកត្ប្ហុក ១ស្ថាប្ត្ បាយ ត្រលក់ជាមួយទឹកមតា មហើយយកស្តនតង
មួយ មដើមបីត្រង់ចត្មាញ់យក “ទឹកត្ប្ហុក”  

៣. ដាក់ទឹកត្ប្ហុកមៅកនុងមា៉ាសីុនកិន ឬមា៉ាសីុនកិនរូច ប្ខនថមមត្គឿង្សំ
ម្សងមទៀរទាំងអស់ មលើកខលងខរពពួកសលឹករី។ កិនវាទាំងអស់ចូលគ្នន 
មដើមបីទទួលបានស្ថច់ម រ់ ឬមសមើ អាត្ស័យមលើចំណង់ចំណូលចិរតរប្ស់អន
ក។ 

៤. ប្នាាប់្មកប្ខនថមសលឹករី ក់កណ្ណាល ចូលមៅកនុងមៅហ ូ (ទុកសលឹករី
មៅសល់កនុងទូទឹកកក) លាយងនមៗ។ 

៥. ដាក់កនុងចានរូចខដលលាប្មត្ប្ង ទុកមអាយត្រជាក់យ៉ាងមហាច
ណ្ណស់ ៨ មមា៉ាង។ 



 

 

 

ត្ស្ថយមៅហ ូផ្លាប់្( ីស) មចញ មរយជាមួយពពួកសលឹកខដលមៅមសស
សល់ ប្រិមភាគជាមួយនឹងប្ខនលហាន់ជាដំុខវង មលើប្នទេះនំប័ុ្ង ជាមួយស្ថ
ឡាដថ្ប្រង។ 

របូ្មនតសែុភាពរប្សអ់ាលនី៖ 

 

ត្ប្ហុកខដលមានគុណភាពលអ មានរសជារិ ៃយុឆ្ាញ់ និង "មិនដាស់
មខាាចឱ្យភាាក់មទ "។ វាក៏ជា ត្ប្ភពត្ប្ូមរអីុនដ៏អស្ថចរយ្ងខដរ។ 

មត្តពីរសជារិពិមសសរប្ស់វា លាយត្រតី្ប្ហុកមនេះ នឹងប្មងកើនភាព
ត្សស់ត្ស្ថយរប្ស់មៅហ ូ ខដលមានជារិខាាញ់ទាប្ ប្ ុខនតសមបូរមដាយជារិ
កាល់សយូម។ ទឹកត្រ ីនិងសករមតានរមួយចឹប្ មិនចាំបាច់មទ ប្ ុខនតជាខ្នក
មួយថ្នមហូប្អាហារខែមរ។ »  អាំង អាលីន 

  

© អំាង អាលីន 



 

 

 

មលាក Joannès Rivière 

មលាក Joannès Rivière ជាចុងមៅរនជារិបារងំ ខដលបានមបាេះទីតាងំមៅ
ត្ប្មទសកមពជុាតាំងពីឆ្ន ំ២០០៣។ មលាកបានប្្ចប្់ការសិកាពីស្ថលាមធវើមហូប្មៅ
ត្ប្មទសបារងំ មលាកបានចាប្់ម្តើមអារីពរប្ស់គ្នរ់ មៅសហរដឋអាមមរកិ ជា
ចុងមៅមធវើនំ។ ប្នាាប្់ពទីទួលបានប្ទពមិស្ថធន៍រយៈមពលពីរឆ្នមំក មលាកបាន
ចូលប្មត្មើការង្ហរ មៅមែរតមសៀមរប្ កនងុត្ប្មទសកមពជុា នាឆ្នំ ២០០៣ កនងុរួនាទី
ជាត្គូប្មត្ងៀនមធវើមហូប្សម័ត្គចិរត មៅស្ថលាសណ្ណាគ្នរ និងមភារនយីដាានស្ថលា
បាយ ជាស្ថលាមិនរកត្បាកក់ថ្ត្ម។ មលាកបានលេះប្ង់ចណំ្ណចមពលមវលារប្ស់
មលាក មដើមបីប្ណ្តេះប្ណ្ណាលយុវរនកមពជុាខដលរស់មៅកនុងភាពត្កីត្ក។ 

ម រមពញមៅមដាយប្ទពិមស្ថធន៍ទាំងមនេះ និងមដាយមានប្ំណងចង់ថ្រអង្ហាស
ងវិកាសត្មាប្ស់្ថលាមនេះ កនុងឆ្នំ ២០០៥ គ្នរ់បានមបាេះពមុពមសៀវមៅមធវើមហូប្ដំប្ងូ
រប្ស់គ្នរ់គ ឺការមធវើមហូប្មៅកមពុជា៖ ជាមយួសិសសមៅស្ថលាបាយ។ 

មៅឆ្នំដខដលមនាេះ មលាកបានចាប្់ម្តើមមធវើការជាចងុមៅត្ប្រិប្រតិមៅសណ្ណាគ្នរ 
Hôtel de la Paix កនងុមែរតមសៀមរប្។  

© Nataly Lee 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

© គវីហសុិនវរតដំណ្ណក់ 



 

 

 

ត្បាំឆ្នំមត្កាយមក កនុងឆ្នំ ២០១០ មលាក Joannès Rivière បានរួប្
មលាក David Thompson ខដលមកញ ំអាហារមៅសណ្ណាគ្នរមនេះ មហើយ
ខដលបានករ់សមាាល់ពីការង្ហរមធវើមហូប្រប្ស់គ្នរ់។ គ្នរ់បានមលើកទឹកចិរត
មលាក Joannès Rivière យ៉ាងខាាំង ឱ្យមប្ើកមភារនីយដាានផ្លាល់ែលួន
រប្ស់មលាក។ 

ការមលើកទឹកចិរតមនេះបានរំរុញមលាក Joannès Rivière ឱ្យប្នតស្ថនក់មៅ
កនុងត្ប្មទសកមពុជា មហើយមប្ើកមភារនីយដាានរប្ស់មលាក ម្ាេះ Cuisine 

Wat Damnak (គវីហសុិនវរតដំណ្ណក់) មៅមែរតមសៀមរប្ កនុងឆ្នំ២០១១ 
ជាមួយថ្ដគូរប្ស់គ្នរ់ គឺអនកនាង Carole Salmon ។ គ្នរ់ប្មងកើរ មហូប្
បារំង-ខែមរ មៅទីមនាេះ ជាកខនលងខដលចំមណេះដឹងបារំង រកបានកខនលង
ពិមសសរប្ស់ែលួន កនុងមហូមអាហារត្ប្ចាំត្សុក ដូមចនេះអាចរួយឱ្យប្មងកើររស
ជារិងមីៗជាមត្ចើន។ មឺុនុយមុែមហូប្ផ្លាស់ប្តូរ ជាមទៀងទារ់ មដើមបីសត្មប្ែលួន
មៅនឹង្លិរ្លតាមរដូវកាល មដាយសត្មប្មៅនឹងមត្គឿង្សំ អាហារ
ខដលមានកនុងត្សុក។ មុែមហូប្ទាំងមនេះ មានលកខណៈថ្ចនត្ប្ឌិរ និង្សំ
មឡើងមដាយសលឹករីរុកខជារិ ប្ខនលពីសួនត្គួស្ថរ មហើយស្ថច់និងត្រីមកពី

រំប្ន់រំុវិញមនេះ ពីកសិដាានរិរខាងមែរតមសៀមរប្។ គ្នរ់អាច្សំប្្ចូល
គ្នន នូវប្មចចកមទសមធវើមហូប្រប្ស់បារំង ជាមួយនឹងចំមណេះដឹងរប្ស់ខែមរ 
យ៉ាងបិុ្នត្ប្សប់្ ប្មងកើរបាននូវមុែមហូប្ងមីត្សឡាង ខប្លកមិនខដលមាន និង
ផ្លាល់ខរមួយគរ់ មៅត្ប្មទសកមពុជា។ 

ចាប់្តាំងពីមពលមនាេះមក ប្នាាប់្ពីទទួលបានមជាគរ័យ មភារនីយដាានទី
ពីរបានមប្ើកទាារ មៅទីត្កុងភនំមពញ។ 

គវីហសុិនវរតដំណ្ណក់ ត្រូវបានដាក់ប្្ចូលកនុងចំណ្ណរ់ថ្ននក់ថ្នមភារនីយដាាន
ដ៏លអបំ្្ុរទាំង ៥០ មៅអាសុីចំនួន២ដង។ ដូមចនេះ គវីហសុិនវរតដំណ្ណក់ ជា
មភារនីយដាានខែមរដំបូ្ងមគ ខដលមានវរតមានមៅកនុងចំណ្ណរ់ថ្ននក់អាសីុ។ 
មៅឆ្នំ ២០១៥ គវីហសុិនវរតដំណ្ណក់ បានកាន់កាប់្រំខណងទី៥០ ប្នាាប់្
មកមៅឆ្នំ២០១៦  មភារនីយដាានមនេះ បាន្នមឡើងដល់រំខណងទី 
៤៣ ។  



 

 

 

មភារនយីដាាន Le Bistrot  មៅវទិាស្ថានបារងំកមពជុា 

មភារនីយដាាន Le Bistrot  គឺជាមភារនីយដាាន-បារមួយ ខដលមានទីតាំង
មៅចំកណ្ណាលថ្នវិទាស្ថានបារំង។ 

ជាកខនលងឆ្លងការ់គ្នន ថ្នមហូប្អាហារ និងវប្បធម៌ មភារនីយដាានLe Bistrot  
ជាសមិទធិ្លថ្នកិចចសហការគ្នន រវាងត្កុមសមព័ន Thalias (មភារនីយ
ដាាន មែមា៉ា Topas មលិេះ …) និងវិទាស្ថានបារំងកមពុជា។ 

មគ្នលបំ្ណងរប្ស់មភារនីយដាាន Le Bistrot  មានជាមត្ចើនដូចជា៖ 
មភារនីយដាាន Le Bistrot  ចង់ ត្ល់រូននូវប្ទពិមស្ថធន៍ពិរត្បាកដមួយ
ថ្នមហូប្បារំង មៅកនុងទីត្កុងភនំមពញ មដាយខងមទាំងមលើកកមពស់ការផ្លាស់
ប្តូរវប្បធម៌ មដាយប្មងកើរកខនលងរួប្រំុគ្ននខប្ប្មប្ើកចំហ សត្មាប្់ទាំងអស់
គ្នន។ 

អនកទាំងអស់គ្នន ត្រូវបានអម្ជើញឱ្យមករួប្រំុគ្នន រំុវិញមុែមហូប្ដ៏ ៃុយ
ឆ្ាញ់ពិមសស និងខប្លកៗ មិនថ្នជាសិសសមកពីមរឈមណឌលភាស្ថមៅ
ជាប់្នឹង អនកកនុងត្សុក ឬសូមបីខររនប្រមទស។ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

© មភារនីយដាានLe Bistrot   



 

 

 

 

 

  

© មភារនីយដាានLe Bistrot   



 

 

 

មុែមហូប្លបីខដលមិនអាចមរៀសបាន ស្ថំងវិច croque monsieur និង ក៏
ដូចជាភាពរីករយរប្ស់មហូប្ ratatouille និងស្ថច់មគ្ន bourguignon  
កំពុងរង់ចាំមលាកអនកមៅកនុងមភារនីយដាានមនេះ ជាមួយនឹងប្រិយកាសដ៏
កក់មតា សនិទធស្ថនល និងមឆ្ើរឆ្យ ខដលមានទីតាំងមៅសួនចារថ្នវិទា
ស្ថានបារំង។ សូមរីករយ ជាមួយមុែមហូប្ខដលផ្លាស់ប្តូរងមី ជាមរៀងរល់ស
បាាហ៍ មហើយរំមលចមុែមហូប្ងមីៗខដលមត្រៀមរួចជាត្ស្ថច់ មដើមបីមធវើឱ្យមលាក
អនកភាាក់ម្អើល។ 

ត្ប្សិនមប្ើមលាកអនក ចង់ពិស្ថរប្្ចូលគ្នននូវអាហារមពលត្ពឹករប្ស់មលាក
អនក ជាមួយនឹងអាហារថ្ងៃត្រង់ មភារនីយដាាន Le Bistrot  ត្ល់នូវអាហារ
ថ្ងៃត្រង់គ្នានខដនកំណរ់ មៅថ្ងៃចុងសបាាហ៍។ មដាយស្ថររូប្មនតមនេះ ការ
ែកចិរតមិនអាចមានមនាេះមទ៖ សូមប្មណ្ណាយឱ្យែលួនអនក ស្ថកលបងរស
ជារិដ៏ត្សស់ស្ថារអស្ថចរយថ្នស ុរ Bénédicte នំប័ុ្ងខ្លបឺ្រ នំម្នមែក ឬ
សូមបីខរប្នទេះស្ថច់មត្កៀម (charcuterie)  និង ីសខដល ត្ល់រូន។ 
មានសត្មាប្់ត្គប់្រសជារិទាំងអស់។ 
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មប្ើសិនជាមលាកអនក មានអារមមណ៏ថ្នរងឃ្លានប្នតិចប្នតួច ចង់ញ ំមដាយ
ត្ប្ញប្់ត្ប្ញល់ ឬត្គ្នន់ខរចង់ពិស្ថរអាហារមពលត្ពឹកខប្ប្បារំង ហាង
កាមហវ និងហាងនំប័ុ្ងរប្ស់ Le Bistrot  នឹងស្ថាគមន៍មលាកអនកភាាមៗ 
មៅមពលមលាកអនកមកដល់វិទាស្ថានបារំង។ 

មលាកអនក នឹងម ើញអាហារសត្មន់ នំស្ថំងវិច ស្ថឡារ់ នំខ្អម នំប័ុ្ង នំ
ខប្ប្ត្ក័សសង់ កាមហវ និងមភសរជៈជាមត្ចើន។ មប្ើសិនមលាកអនកជាសិសសនិ
សិរស មលាកអនកអាចរីករយជាមួយបាយត្ប្អប់្ bento ខដលមិនអាចទប់្
អារមមណ៍បាន កនុងរថ្មលត្រឹមខរ ១.៥០ ដុលាារ ប្ ុមណ្ណាណេះ! 

មលើសពីមនេះមទៀរ ត្ប្សិនមប្ើអនកចង់ទទួលយក ឬខសវងយល់ពីប្ទ
ពិមស្ថធន៍ ថ្នត្ស្ថបារំង សូមកំុស្ថាក់មសទើរកនុងការប្ញ្ញាទិញកាារប្នទេះស្ថច់
មត្កៀមរប្ស់អនក (charcuterie) មដាយភាាប់្មកជាមួយនូវ ីសខដល
ដាក់លក់រូន និងត្ស្ថត្កហមលអមួយខកវ។ 
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ពចីានមៅជាមរឿងនទិាន 

មា៉ាការ៉េនុ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

នបំ្ុង័បាខហគរ 

កនុងអំឡុងប្ដិវរតន៍បារំង (១៧៨៩-១៧៩៩) ត្កឹរយមួយ ត្រូវបានដាក់
មចញមដាយកំណរ់ថ្ន ត្ប្ជារនទាំងអស់ គួរខរប្រិមភាគនំប័ុ្ងដូចគ្នន 
មដាយគ្នានការខប្ងខចក។ 

ពីមដើមមឡើយ នំប័ុ្ងបាខហគរ ត្ប្ខហលមិនមានមដើមខវងមទ។ វាត្ប្ខហល
យកទត្មង់ងមីមនេះ កនុងកំឡុងសស្តង្ហាមណ្ណប្ ូមឡអុង (១៨០៣-១៨១៥) 
មដើមបីឱ្យទាហានបារំង ង្ហយត្សួលដឹករ្ជូនយកអាហាររប្ស់ពួកមគ 
ដាក់កនុងមហាម ៉ាឯកសណ្ណានរប្ស់ពួកមគ។ 

សត្មាប្់ស្ថច់មត្តរប្ស់វា គួរខរជាលទធ្លថ្នការត្ប្យុទធគ្នន រវាងកមមករ
មៅមលើការដាានស្ថងសង់រងមភលើងមត្កាមដីមៅទីត្កុងបា៉ារីស កនុងទសវរសរ៍
ឆ្នំ១៩០០។ មដើមបីទប់្ស្ថារ់រមមាាេះ កំុឱ្យកាន់ខរធៃន់ធៃរមឡើង មដាយស្ថរ
វរតមានអាវុធ អនកត្គប់្ត្គងគមត្មាង គួរខរបានមសនើឱ្យអនកដុរនំ ្លិរនំ
ប័ុ្ងង្ហយកនុងការខចកគ្នន មដាយគ្នានកាំបិ្រ។ សពវថ្ងៃមនេះ នំប័ុ្ងបាខហគរ 
ត្រូវបានចុេះកនុងប្្ជីមប្រិកភណឌពិភពមលាករប្ស់អងគការយូមណសកូ។ 

គឺមាចស់កសត្រី Catherine de Medicis (១៥១៩-១៥៨៩) ខដលបាននាំ
ចូល ប្ខងអមឆ្ាញ់មនេះ មកត្ប្មទសបារំង។ មៅមពលខដលត្ពេះនាងចាកមចញ
ពីត្ប្មទសអីុតាលី មកដល់ត្ប្មទសបារំង ត្ទង់បាននាំយកនូវត្ប្អប់្ដ៏មាន
រថ្មលមួយដាក់មពញមដាយនំមា៉ាការ៉េុន ខដល្លិរមដាយវរតមួយកនុងទីត្កុង 
Florence (ត្ប្មទសអីុតាលី)។ 

មទាេះបី្ជាមានរងស្ថម្ញ និងែុសខប្លកពីមា៉ាការ៉េុន ខដលមយើងស្ថាល់សពវថ្ងៃ
មនេះក៏មដាយ ក៏មា៉ាការ៉េុនខដលនាំចូលមដាយមាចស់កសត្រី Catherine de 

Medicis បានទទួលភាពមជាគរ័យយ៉ាងធំមធងមៅកនុងទីលានត្ប្រំុរប្ស់
ត្ពេះររវាំង និងបានកាាយមៅជាមុែមហូប្មួយពិមសសយ៉ាងឆ្ប់្រហ័ស មៅ
កនុងទីត្កុងជាមត្ចើន។ គឺនំមា៉ាការ៉េុនទីត្កុងបា៉ារីស ខដលមានភាពមលចមធាា។ នំ
មនេះ មកើរមៅឆ្នំ ១៨៣០ មៅមពលខដលមមចុងមៅមធវើនំមានក់ បានភាាប់្នំ ប្ ៊ីស
គវី ចូលគ្នន មដាយមត្ប្ើខត្កមលាយប្ ៊័រ មហើយ ត្ល់ឱ្យពួកវានូវពណ៌ភលឺ និងមសលក
ត្សទន់ មដើមបីសមាាល់កលិនម្សងៗគ្នន។ ប្នាាប់្មក នំមា៉ាការ៉េុនបានកាាយជា
រំណ្ណងថ្នភាពត្ប្ណិរទីត្កុងបា៉ារីស។ 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ស្ថំងវចិ Croque monsieur 

ស្ថំងវិច croque monsieur មានត្ប្ភពមដើមរប្ស់វា មៅមភារនីយដាាន 
Bistrot  មួយមៅកនុងទីត្កុងបា៉ារីសកនុងឆ្នំ ១៩១០។ មដាយមិនមាននំប័ុ្ង
បាខហគរត្គប់្ត្គ្នន់ សត្មាប្់មរៀប្ចំមធវើនំស្ថំងវិច មហើយអនកត្គប់្ត្គង
មភារនីយដាាន បានត្សថ្មនូវរមត្មើសមួយត្ប្កប្មដាយភាពថ្ចនត្ប្ឌិរ។ 

មដើមបី្លិរមឡើងវិញនូវខ ន្កត្សួយរប្ស់នំប័ុ្ងបាខហគរ គ្នរ់បានសមត្មច
ចិរតដុរនំស្ថំងវិចមៅកនុងឡដុរ ។ ប្នាាប់្មកគ្នរ់ប្ខនថមប្ ៊័រ មួយត្សទាប់្ 
ស្ថច់ហាំ (ស្ថច់ត្រូកជាប់្ខាាញ់) មួយត្សទាប់្  ីសមួយត្សទាប់្ និង
ទឹកត្រលក់ខត្កម (béchamel)។ មដាយស្ថរការថ្ចនត្ប្ឌិរមធវើមហូប្មនេះ ត្រូវ
បានប្មងកើរមឡើងមដាយបុ្រសមានក់ គ្នរ់ក៏បានដាក់ម្ាេះវាថ្ន croque 

monsieur ។ 

ស្ថំងវិច croque monsieur បានទទួលមជាគរ័យដ៏ធំមធងមួយ ខដល
មពលមត្កាយមក នាំឱ្យមានការប្ខនថមស ុរមួយមៅមលើនំប័ុ្ង មហើយប្មងកើរ
បានជាស្ថំងវិច croque madame ។ ពងមចៀន រំណ្ណងឱ្យមួករប្ស់អនក
ទីត្កុងបា៉ារីស  ខដលមនេះអាចពនយល់ពីម្ាេះងមីមនេះ។ 

© មភារនីយដាានLe Bistrot   



 

 

 

របូ្មនតមធវើមហបូ្បារងំ នងិខែមរ 

ត្ប្មទសបារំង ជាត្ប្មទសមួយខដលចត្មុេះភាពខ្នកមហូប្អាហារ មានទំហំ
ធំមធងដូចមទសភាពរប្ស់ត្ប្មទសមនេះខដរ។ 

រំប្ន់នីមួយៗ មានអាហារត្ប្ចាំរប្ន់រប្ស់មគមរៀងៗែលួន ខដល ត្ល់ឱ្យ
ត្ប្មទសបារំង នូវចំមណេះដឹងមួយ ដ៏ធំទូលំទូលាយ។ ចំមនេះដឹងទាំងមនេះ 
គឺជាការអម្ជើញមួយឱ្យមធវើដំមណើរទសសនារសជារិអាហារ ខដលការខសវង
យល់ម ើញអំពីអាហារ មានលកខណៈខប្លកៗមានខរមួយគរ់។ 

មដាយមធវើដំមណើរឆ្លងការ់ត្ប្មទសបារំង តាមរយៈអាហារត្ប្ចាំរំប្ន់ជា
មត្ចើន ពួកមយើងបានត្រួរត្ជាប្យល់ពីវប្បធម៌ដ៏សីុរមត្ៅ និងចត្មុេះ ខដល
ការត្សលាញ់ចូលចិរតចំម េះការមធវើមហូប្អាហារ គឺមានវរតមានត្គប់្មពល។ 

ការមធវើមហូប្អាហារខែមរ គឺជាលាយប្្ចូលគ្នននូវឥទធិពលវប្បធម៌ពីត្ប្មទស
មវៀរណ្ណម ថ្ង ចិន និងបារំង។ ដូមចនេះ ការមធវើមហូប្មនេះ គឺជាការឆ្លុេះប្ញ្ញចំង
ដ៏រស់រមវីកថ្នត្ប្វរតិស្ថស្តសតដ៏យូរអខងវងមួយ។ 

ងវីរបិរខរមានសម័យកាលរមមាាេះនានា និងអាណ្ណនិគម ខដលកមពុជារួប្
ត្ប្ទេះក៏មដាយ ក៏មហូប្ខែមរបានរស់រនមានរីវិរ មដាយរកាបាននូវអរត

សញ្ញាណរប្ស់ែលួន ត្ពមទាំងវិវរតន៍ជាមួយនឹងមត្គឿងមទសងមីៗ និងចំមណេះ
ដឹងងមីៗ។ 

សពវថ្ងៃមនេះ សិលបៈមធវើមហូប្អាហារខែមរ ប្នត ត្ល់ភាពរីករយដល់អនកត្គប់្ៗ
គ្នន ជាមួយនឹងមុែមហូប្លបីៗដូចជា អាម ុក និងឡុកឡាក់ ខដលខចករំខលក
នូវមររកអាហារដ៏សមបូរខប្ប្មួយ។ 

ខាងមត្កាមមនេះ ជារូប្មនតែលេះខដលអាចឱ្យមលាកអនក មធវើដំមណើរចូលទសស
នាត្ប្ថ្ពណីមធវើមហូប្ខប្ប្បារំង និងកមពុជា។  



 

 

 

La galette bretonne (ហាាខលរ ត្ប្រឺនូ) 

មប្ើសិនជាមយើងត្រូវនិយយអំពីមុែមហូប្ត្ប្ចាំរំប្ន់ត្ប្ឺតាញ (Bretagne) 

មយើងមិនអាចរំលងមហូប្ហាាខលរ មទ។ ជាមុែមហូប្ខដលមិនអាចមរៀសបាន
មៅរំប្ន់ត្ប្ឺតាញ មុែមហូប្ហាាខលរ បានមលចរូប្រងមចញមឡើង មៅចុង
សរវរសទី ១៦ ជាអាហារចមបង សត្មាប្់អនករស់មៅរំប្ន់ត្ប្ឺតាញ ។ 
ត្ប្វរតិវិទូមលាក Alain-Gilles Chaussat មត្ប្ៀប្មធៀប្ មហូប្ហាាខលរ មៅ
នឹងនំប័ុ្ងរប្ស់អនកត្កីត្ក។ ពីមដើមមឡើយ ហាាខលរ មានរងត្កាស់ មត្ចើនខរ
មលើសពីមួយសង់ទីខម ត្រ មហើយត្រូវបានមគប្រិមភាគមដាយគ្នានអវីប្ខនថម។ 
ជាមរៀងរល់សបាាហ៍ ត្គួស្ថរនានាមៅរំប្ន់ត្ប្ឺតាញ បានមរៀប្ចំមធវើមហូប្មួយ
មនេះចំនួន១ ខដលពួកមគបានរកាទុក ការ់វាប្រិមភាគជាប្មណ្ើរៗនាថ្ងៃប្
នាាប់្ៗ។ យូរៗមៅ ហាាខលរ កាាយជាមសតើង មហើយប្នាាប់្មកមត្គឿង្សំម្ស
ងៗគ្នន ត្រូវបានប្ខនថមមដើមបីរុប្ខរងវា។ 

 

 

សត្មាប្ម់ហបូ្ ហាាខលរ ចនំនួ១០ 

អំបិ្ល ១០ ត្កាម - ស ុរ១ - ត្សូវស្ថលីមមា ៣៣០ត្កាម / មមៅ sarrasin 

- ទឹក ៧៥ សង់ទីលីត្រ 

វិធមីធវើមមៅ 

លាយមមៅ និងអំបិ្លមត្គើម។ 

ចាក់ទឹកចូល លាយជាមួយត្ប្ដាប់្វាយស ុរ ប្នាាប់្មកប្ខនថមស ុរ។ 

ទុកមចាល រយៈមពល ១ មៅ ២ មមា៉ាងកនុងទូទឹកកក។ 

 

វធិចីមអនិ 

ចាក់មមៅមួយខវកដាក់មលើែទេះឆ្រប្ ឬកនុងែទេះធមមតា។ រង់ចាំឱ្យ ហាាខលរ 
មឡើងពណ៌ មដើមបីយកវាមចញជាមួយខវកឆ្មហើយប្ខងវរត្រឡប់្វា។ 
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La quiche lorraine (គីស ឡខូរ៉េន) 

យូរ ៗ មៅ  មុែមហូប្ quiche Lorraine បានឆ្លងការ់ការផ្លាស់ប្តូរជាមត្ចើ
ន។ ពីមដើមមឡើយ មហូប្មនេះ ត្រូវបានសមាាល់មដាយភាពមសតើងត្ប្ណិររប្ស់
វា។ ប្នតិចមដងៗ មមៅរប្ស់វាកាន់ខរត្កាស់មៅ។ ចាប់្ពីសរវរសទី១៩ មគ
ប្ខនថម ស្ថច់ជាប់្ខាាញ់  ីស ែទឹមបារំង និងរួនកាលសូមបីខរ្សិរ។ រូប្
មនតមដើម ខដលមានការវិវឌឍែុសៗគ្នន មៅតាមចំណង់ចំណូលចិរតរប្ស់
បុ្គគលមានក់ៗ ការមត្ប្ើត្បាស់ស្ថច់ហាំ ឬស្ថច់ជាប់្ខាាញ់ គឺជាត្ប្ភពមួយថ្ន
ការរខរកខវកខញកគ្នន។ ឥឡូវមនេះ មហូប្មនេះត្រូវបានមគប្រិមភាគមតាៗ មៅ
មុនមពលចាប់្ម្តើមអាហារចមបង។ មៅមពលខដលមហូប្មនេះ ត្កាស់ជា
ពិមសស វាអាចជាមហូប្ចមបង។ 

 

 

 

សត្មាប្ម់នសុស ៤ នាក ់

មត្មច - អំបិ្ល - ចនទន៍ត្គឹេះស្ថន (muscade)  - ខត្កមត្សស់ ២៥០ត្កាម - 
ប្នទេះស្ថច់ជាប់្ខាាញ់១៥០ត្កាម - មមៅទុកមធវើសំប្ក - ស ុរ ៣ ត្គ្នប់្ 

វធិមីធវើ 

លាសំប្កនំ មហើយដាក់វាកនុងចាននំ។ ចាក់បារសំប្ក ជាមួយសមមួយ។ 

មៅកនុងែទេះសំខប្ រមួយ មចៀនស្ថច់ជាប់្ខាាញ់ ឱ្យមឡើងពណ៌ត្កហម។ 
ទនទឹមនឹងមនាេះ លាយស ុរខដលមគវាយរួច និងខត្កមត្សស់ ។ មៅមពល
ខដលស្ថច់ជាប់្ខាាញ់ មឡើងពណ៌ត្កហម ប្ខនថមពួកវាចូលមៅ។ 

ដាក់អំបិ្ល មត្មច និងប្ខនថម ចនទន៍ត្គឹេះស្ថន (muscade)   តាមការចង់បា
ន។ 

ចាក់អវីខដលមធវើមហើយមលើសំប្កមមៅ។ 

ដាក់កនុងចស្តង្ហានដុររយៈមពល ៣០ នាទី។

© Benoît Peeters, Aurélia Aurita,  
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La ratatouille (រ៉ាតារយួ) 

រ៉ាតារួយ គឺជាមហូប្មិនមចេះស្ថប្រលាប្មៅរំប្ន់ Côte d'Azur ។ មាន
ត្ប្ភពមដើមមៅកនុងទីត្កុងនីស មុែមហូប្ពិមសសមនេះ ត្រូវបានមគទទួលទាន
មៅត្គប់្ឱ្កាស។ ជាមរឿយៗ មហូប្មនេះត្រូវបានអមមដាយត្រី ឬបាយ។ ប្ខនល
ជាមត្ចើនត្ប្មភទខដលប្មងកើរជាមហូប្មនេះ មធវើឱ្យវាកាាយជាមហូប្ដ៏ ៃុយឆ្ាញ់ 
ខងមទាំងមានរសជារិគួរឱ្យចង់ភលក់ និងគយគន់។ តាមពិរមៅ ប្ខនល
នីមួយៗរួយ ត្ល់ឱ្យវា នូវលាយថ្នពណ៌ភលឺត្សស់ មដាយ ត្ល់នូវរូប្រងថ្ន
គំនូរអរូប្ី។ 

 

សត្មាប្ម់នសុស ៤ នាក ់

អំបិ្ល - មត្មច - សលឹក laurier ១សនលឹក - សលឹក thym ១ខមម - មត្ប្ងអូលីវ 
- មប្ ងមបា៉ាេះ ៥០០ ត្កាម - ែទឹមបារងំ ៣៥០ ត្កាម - មមទសមបាាកត្កហម 
និងថ្ប្រង ៣៥០ ត្កាម- នមនាងមូល ៣៥០ ត្កាម  - ត្រប់្ ៣៥០ ត្កាម  
- ែទឹមស ៣កំពឹស 

 

វធិចីមអនិ 

ការ់ប្ខនល និងែទឹមបារំង ជាចំណិរមូលមសតើងៗ។ ការ់មមទសមបាាកជារង
សថ្សខវង។ ដាក់មត្ប្ងឆ្២ស្ថាប្ត្ ចូលកនុងែទេះឆ្  មហើយដាក់ែទឹមបារំង 
និងមមទសចូល។ មៅមពលខដលវាទន់ ប្ខនថមមប្ ងមបា៉ាេះ ែទឹមសចិស្ត្ចំមហើយ 
សលឹក thym និងសលឹក laurier។ 

ប្ខនថមអំបិ្ល និងមត្មចចូល រួចទុកឱ្យពុេះ រិចៗ ត្គប្ពីមលើរយៈមពល ៣០ 
នាទី ដាក់មភលើងរិចៗ។ 

ប្ខនថមត្រប់្ និងនមនាងមូល ប្នាាប់្មកទុកឱ្យពុេះ ២៥ នាទី។ 
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Les tomates farcies មប្ ងមបា៉ាេះញរ់ស្ថច ់

ជាមុែមហូប្ពិមសសថ្នរំប្ន់មមឌីខទរ៉ាមណរប្ស់បារំង មប្ ងមបា៉ាេះញរ់ស្ថច់ 
ជាមុែមហូប្ដ៏លបីប្ំ្ុរមួយមៅកនុងត្ប្មទសបារំង។ មានមដើមកំមណើរមៅ
ត្ប្មទសត្កិច មប្ ងមបា៉ាេះញរ់ស្ថច់ ត្រូវបានមធវើមឡើងជាមួយនឹងអាហារ
ខដលមៅមសសសល់មៅកនុង ទ្េះបាយ ខដលមពលមនាេះជាមុែមហូប្ដ៏មពញ
និយម។ 

សត្មាប្ម់នសុស ៤ នាក ់

អំបិ្ល - មត្មច - ប្ ៊័រ - សលឹកវា៉ាន់ស ុយបារំង (persil) - សលឹក thym - ែទឹម
បារំង ១ - មប្ ងមបា៉ាេះ ៤ - ស្ថច់ត្រូកចិស្តញ្ញចំលាយខាាញ់រិចៗ ៥០០ត្កាម 
- ែទឹមស ២កំពឹស 

 

 

                                       

 

វធិចីមអនិ 

ចិរសំប្ក និងហាន់ែទឹមបារំង និងចិស្តញ្ញចំែទឹមស។ 

ដាក់ែទឹមបារំង ែទឹមស អំបិ្ល មត្មច និង សលឹកវា៉ាន់ស ុយបារំងប្នតិចចូលមៅ
កនុងស្ថច់កិនរួច។ 

ការ់ខ្លមប្ ងមបា៉ាេះខ្នកខាងមលើ និងឆ្កឹេះត្គ្នប់្មចញឱ្យអស់។ ដាក់មត្មច និង
អំបិ្លមៅខាងកនុង។ ដាក់ស្ថច់ខដលមរៀប្ចំរួចមៅខាងកនុង និងត្គប្
មប្ ងមបា៉ាេះត្រឡប់្មកវិញ។ 

មរយជាមួយសលឹក thym ប្នតិច រួចដាក់ប្ ៊័រមួយដំុ មលើមប្ ងមបា៉ាេះនីមួយៗ។ 

ដាក់ចមអិនកនុងចស្តង្ហាន ត្ប្ខហល ១ មមា៉ាង។ 
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អាម កុត្រ ី

អាម ុកត្រីសថិរមៅកនុងចំមណ្ណមមុែមហូប្ពិរៗរប្ស់ត្ប្មទសកមពុជា។ មុែ
មហូប្មធវើពីត្រីមនេះ ជាមុែមហូប្ខដលមគចូលចិរតនិង មពញនិយមបំ្្ុរកនុង
ត្ប្មទសជាយូរមកមហើយ។ 

ជាទូមៅ អាម ុកត្រីត្រូវបានដាក់ប្ង្ហាញមៅមលើសលឹកមចកមសតើង និងឆ្ារ ឬ
ត្រមឡាកដូង ខដលនាំមកនូវទិដឋភាពខប្ប្រីករយកំស្ថនត ដល់ប្ទ
ពិមស្ថធន៍ថ្នមហូប្មនេះ។ 

 

មត្គឿង្សំ៖ 

 

 មមទសមបាាក - ត្រីរងខវង ៦០០ត្កាម  - គល់សលឹកថ្ត្គ ១ មដើម - ែទឹមត្កហម 
១ - មមទសត្កហម ១ - ែី្ ១ មមើម - សលឹកថ្ត្គ - សលឹកត្កូចមសើច - សលឹក ទ្ី 
épinard - រីនាងវង - ទឹកត្រ ីnuoc mam (ត្ប្ហុកមា ំមៅកមពុជា) - ែទឹេះ
ដូង ៤០០ មីលីលីត្រ - សលឹកមចក - សខណ្កដីលីង ៣ ស្ថាប្ត្ បាយ 

 

 

វធិមីធវើ៖ 

ការ់ត្រីជារងដំុគូប្ ដាក់អំបិ្ល ជាមួយ ទឹកត្រី ២ស្ថាប្ត្ បាយ។ ប្ខនថម
មត្មច មហើយទុកមួយខឡក។ កនុងមពលមនេះលាយមត្គឿង្សំដូចខាងមត្កាម
៖ សលឹកថ្ត្គ ែ្ី ែទឹមត្កហម សលឹកត្កូច។ លាយជាមួយទឹកែទឹេះដូង។ 

មរៀប្ចំត្កដាសអាលុយមីញ ូម ប្នាាប់្មកដាក់មៅចំបារសលឹក ទ្ី épinard 
ប្ខនថមសខណ្កដីកិន និងត្រី។ ប្្ចប់្ជាមួយែទិេះដូង និងមត្គឿងមទស។ 
ដាក់មមទសហាន់ជាសថ្ស និង សលឹក basilic និងបិ្ទវាជាមួយម ើចង្ហាក់។ 

ចំហុយ រយៈមពល៣០នាទី។ 
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© Asi delle spezie 

ឡកុឡាក់ស្ថច់មគ្ន 

ស្ថច់មគ្នឆ្ដ៏មានត្ប្ជាត្បិ្យភាពខាាំងកនុងត្ប្មទសកមពុជាមនេះ មកើរដំបូ្ង
កនុងត្ប្មទសមវៀរណ្ណម មត្កាមឥទធិពលថ្នវប្បធម៌មធវើមហូប្បារំង និងចិន។ 
ការមត្ប្ើត្បាស់ស្ថច់មគ្ន ត្រូវបានរំរុញមដាយអាណ្ណនិគមរប្ស់បារំង 
មដាយខឡកការមត្រើសមរីសមត្គឿងមទស ជាខ្នកថ្នការ្សំរប្ស់ចិន។ 

មត្គឿង្ស ំ

អំបិ្ល - ស្ថច់មគ្ន ៥០០ត្កាម - ែទឹមសចិស្តញ្ញចំ ២ស្ថាប្ត្ បាយ - មត្ប្ង 
៣ស្ថាប្ត្ បាយ -  មត្ប្ងែយង ៣ស្ថាប្ត្ បាយ  - មមៅស ុប្មាន់១
ស្ថាប្ត្ បាយ - ស ុរ៤ត្គ្នប់្ - មមៅ ១ ស្ថាប្ត្ បាយ  - ទឹក៣ស្ថាប្ត្ 
បាយ - សលឹកស្ថឡារ់ត្សួយ - មប្ ងមបា៉ាេះ - ែទឹមបារំង 

សត្មាប្ទ់កឹត្រលក៖់ 

មត្មច - ទឹកត្កូចឆ្ារថ្ប្រង ៣ស្ថាប្ត្ បាយ - ទឹកត្រី២ស្ថាប្ត្ បាយ - 
សករម រ់ ៣ស្ថាត្ បាយ- ែទឹមស ៤ កំពឹសចិស្តញ្ញចំឱ្យម រ់ 

វធិចីមអនិ  

ត្ប្លាក់ស្ថច់មគ្ន ជាមួយសករ អំបិ្ល និងទឹកមត្ប្ងែយង ពីរប្ ីនាទី។ 

កនុងមពលមនេះ មរៀប្ចំដាក់សលឹកស្ថឡារ់ត្សួយ មៅមលើចាន។ ហាន់
មប្ ងមបា៉ាេះ និងែទឹមបារំងជាចំណិរៗ ដាក់ពីមលើស្ថឡារត់្សួយ។ មចៀន
ពង រួចដាក់មលើចាន។ 

កំមៅមត្ប្ងឆ្កនុងែទេះ មហើយដាក់ស្ថច់មគ្នឆ្ត្រឡប់្ រហូរដល់ឆ្អិន (៥ 
មៅ ៨ នាទី)។ មៅកនុងចានរូចមួយ ្សំមមៅ និងទឹក ប្នាាប់្មកចាក់
មត្គឿង្សំទាំងអស់ ចូលមៅកនុងែទេះមដាយលាយចូលគ្នន។ ប្ខនថមមហូប្ខដល
មធវើមហើយ មៅកនុងចានជាមួយបាយ។ 

សត្មាប្ទឹ់កត្រលក់  ត្រូវលាយមត្គឿង្សំទាំងអស់ចូលគ្នន។ 

 

 



 

 

 

មចកមចៀន 

មចកមចៀន គឺជាការឆ្លុេះប្ញ្ញចំងដ៏លអ អំពីអាហារតាមចិម្ចើម ល្ូវមៅកមពុជា។ 
វាជាមចកមចៀន មត្ស្ថប្មដាយមមៅថ្ត្ប្-ខ្អម។ 

មមៅមនេះ ត្រូវបាន្លិរមចញពីមត្គឿង្សំ ខដលមយើងម ើញមានមៅកនុង
មុែមហូប្ភាគមត្ចើន មៅកនុងត្ប្មទសកមពុជា។ សករ និងអំបិ្ល មធវើឱ្យមចញភាព
ត្សទន់រប្ស់ខ្លមចក ចំខណកឯែទិេះដូងនាំមកនូវភាពត្សស់ត្ស្ថយដល់
មចកមចៀន។ 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

មត្គឿង្សំ  
 

មចក - មមៅអងករស - សករ - អំបិ្ល - ែទិេះដូង - មត្ប្ងប្ខនល សត្មាប់្មចៀន 

វធិមីធវើ 

ប្កសំប្កមចកមចញ រួចការ់វាជាដំុរូចៗ។ មៅកនុងចានធំមួយ លាយមមៅ
អងករស សករ អំបិ្ល និងែទិេះដូង។ 

មៅមពលលាយចូលគ្ននសពវមហើយ ដាក់ដំុមចកចូល រហូរដល់មមៅមត្ស្ថប្
មចកទាំងត្សុង។ 

កំមៅមត្ប្ងប្ខនល មៅកនុងែទេះមចៀន មដាយមប្ើកកំមៅមធយម ប្នាាប់្មកដាក់ដំុ
មចកនីមួយៗមចៀន រហូរដល់មឡើងពណ៌មលឿងត្សួយឆ្ាញ់ ។ 

ពិស្ថរមៅមតាៗ ឬត្រជាក់។ 

© Brett Stevens, Taste 



 

 

 

 

ទ្េះមលែ ២១៨ ្លូវ ១៨៤ – BP ៨២៧ 

+៨៥៥ (០)២៣ ៩៨៥ ៦១១ / ៦១២
info@institutfrancais-cambodge.com 

 
 

 

វិចិត្រស្ថលរប្ស់ វិទាស្ថានបារំងកមពុជាមប្ើក៖   

→ ពីថ្ងៃច័នទ ដល់ថ្ងៃត្ពហសបរិ៍ ៖  ពីមមា៉ាង ១០ ត្ពឹក ដល់មមា៉ាង ៦ លាាច 

→ ពីថ្ងៃសុត្ក ដល់ថ្ងៃមៅរ៍៖  ពីមមា៉ាង ១០ ត្ពឹកដល់មមា៉ាង ៥ លាាច 

វិទាស្ថានបារំង ត្ល់រូននូវការទសានាពិព័រណ៍ អមមដាយអនកសត្មប្
សត្មួលខណនាំពនយល់ មដាយឥរគិរថ្ងល មៅវិទាស្ថានបារំងមៅកមពុជា។ 

 

 

 

 
 

ការទសសនាពពិរ័ណអ៍មមដាយអនកសត្មប្សត្មលួខណនាពំនយល ់

ជាភាស្ថបារងំ ខែមរ នងិអង់មគលស 

→ ពីថ្ងៃចន័ទ ដល់ថ្ងៃមៅរ៍ ៖ ពីមមា៉ាង ៩ត្ពកឹ ដល់មមា៉ាង ៥លាាច 

 
 
 

ទសសនកចិចមរៀប្ចសំត្មាប្ត់្គូប្មត្ងៀន 

ជាភាស្ថបារំង ខែមរ ឬ អង់មគលស 

→ កក់ទុកជាមុន - ឥរគិរថ្ងល 

ទសសកចិចអមមដាយអនកសត្មប្សត្មលួពនយល ់សត្មាប្់ថ្ននកម់រៀន 

ជាភាស្ថបារងំ ខែមរ ឬអង់មគលស 

→ ពថី្ងៃចន័ទ ដល់ ថ្ងៃមៅរ៍៖ មមា៉ាង ៩:00 ត្ពឹក - ១២:00   ពីមមា៉ាង២:00 រមសៀល 
- ដល់មមា៉ាង ៥:00 រមសៀល។ 

→ កក់ទកុជាមនុ - ឥរគិរថ្ងល 

ពរ័ម៌ានមានម្សងៗ 

មមា៉ាងមធវើការ៖ 

កកទ់ុកជាមុនតាម៖  

info@institutfrancais-cambodge.com 

ទសសនកចិច នងិសកិាាស្ថលា 

សត្មាប្ស់្ថធារណៈរនទមូៅ 

ស្ថលាមរៀន នងិអងគការមត្តរដាាភបិាល 

ការប្ញ្ញចងំភាពយនត 
២ ដលុាារកនងុមានក ់

 



 

 

 

ត្កមុសត្មប្សត្មលួវប្បធមក៌ពំងុរងច់ាមំលាកអនកមៅវទិា
ស្ថានបារងំកមពជុា! 

អនកត្គប្ត់្គងវប្បធម៌៖ 

មលាក មកា បូ្រិន 

ត្ប្ធានខ្នកសត្មប្សត្មួល នងិភាពយនត៖ 

មលាក មងន រ៉េូ ីវន 

ទទលួែសុត្រវូចមំ េះការសត្មេុះសត្មលួវប្បធម៖៌ 

Chloé LAVENANT 

អនកហារក់ារកនងុការសត្មេុះសត្មលួវប្បធម៖៌ 

Alexandra GUY 
Vannai SANG 

ទនំាកទ់នំង៖ 

info@institutfrancais-cambodge.com 
ទូរស័ពទ: +855 (0)23 985 611 / 612 

 

  

 

 


