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កាល
ពីឆ្នាំ២០០០ខណៈ
ពេលដេលភោជនីយ-
ដ្ឋានBluePum-

kin(ល្ពៅខៀវ)បានចាបផ់្តើម
បើកហាងតូចមួយរបស់ខ្លួន
នៅទីកេុងសៀមរាបគឺពុំមាន
បេជាជនកម្ពុជាចេើននាក់បាន
ស្គាល់អំពីវាទេ។បនា្ទាប់ពីចំ-
ណាយរយៈពេល១០ឆ្នាំនៅ
ក្នងុការអភវិឌេឍជាបន្តបនា្ទាប់នងិ
ដោយមានការនយិមចលូចតិ្តពី
អតិថិជនជាអ្នកទេសចរដេល
មកទសេសនានៅក្នុងបេទេស
កម្ពុជា រួមទាំងបេជាជនក្នុង
សេុកផងដេរនោះវាជាឱ-
កាសល្អសមេប់ធ្វើការវិនិ-
យោគពីសំណាក់ស្តេីពាណិជ្ជ-
ករកម្ពុជានិងជាថៅកេភោជ-
នីយដ្ឋានគឺអ្នកសេីមាសយ៉ារី
(MeasYari)នងិស្វាមីរបស់
គាត់គឺលោកAlainDupuis
ដេលជាអ្នកមានកេរ្តិ៍ឈ្មោះលេប-ី
លេបាញនៅក្នុងផ្នេកម្ហូបអាហារ
និងភេសជ្ជៈ។
បច្ចុបេបន្នក្នុងឆ្នាំ២០១៥នេះ

វាគឺជាខួបលើកទី១៥នេទិវា
គមេប់ខួបថ្ងេបង្កើតភោជនីយ- 
ដ្ឋានBluePumpkin។ការ 
ពងេីកខ្លួនពីភោជនីយដ្ឋាន
មួយតូចនៅកេបេរផេសារចាស់
កេុងសៀមរាបទៅជាភោជ-
នីយដ្ឋានមាននៅទូទាំងបេ-
ទេសគឺរហូតមាន១២សខា
ដោយមានមជេឈមណ្ឌលចម្អិន
ម្ហូបអាហារ២កន្លេងធំៗនិង
មានបុគ្គលិកសរុបទាំងអស់

ជាង៤០០នាក់នោះគឺជាការ-
អភិវឌេឍបេកបដោយមោទន-
ភាព។អ្នកសេី CelineSer-
riereនាយកបេតិបត្តិភោជ-
នីយដ្ឋានBluePumpkin
បានមានបេសសនថ៍ា«Blue
Pumpkinគឺជាស្លាកយីហោ
ភោជនីយដ្ឋានក្នុងសេុកមួយ
ដេលបង្កើតឡើងដើមេបីបង្ហាញ
ពីលក្ខណៈជាតិដោយមាន
មូលដ្ឋានដើមកំណើតនៅទី-
កេុងសៀមរាបនិងបច្ចុបេបន្ន
យើងមានភោជនីយដ្ឋាននេះ

នៅទាំងពីរទីកេុងសំខាន់ៗគឺ
សៀមរាបនិងភ្នំពេញ»។
«ឆ្នាំនេះជាទិវាដេលយើង

បេរព្ធខបួទី១៥ឆ្នាំរបស់Blue
Pumpkin។វាគឺជាចំណុចដ៏
សំខាន់ក្នងុដំណើរការអាជីវកម្ម
សមេប់ពួកយើងដេលការពិត
វានឹងមានការផ្លាស់ប្តូរថ្មីបន្ថេម
ទៀត។ឆ្នាំនេះក៏ជាឆ្នាំផ្លាស់ប្តូរ
ថ្មីដេរ»។នេះបើតាមបេសសន៍
របស់អ្នកសេីCeline។
«ពួកយើងកំពុងដំណើរការ

វិវត្តនៅលើវិថីនេការផ្លាស់ប្តូរ

បញ្ជីមុខម្ហូប រូបភាព
ទូទៅការទាក់ទង
និងផ្នេកហេដ្ឋា-
រចនាសម្ព័នជា
របូវន្តមានដចូ 
ជាពណ៌និង 
ការតុបតេង

ខាងក្នុងនេហាងជាដើម។
យើងនឹងធ្វើការផ្លាស់ប្តូរនៅ
សខាខ្លះយើងចង់ឲេយអតថិិជន
មានការភា្ញាក់ផ្អើលនៅពេល
ពួកគេបានឃើញចំណុចចាប់
ផើ្តមគឺពីហាងរបស់យើងនៅជរួ
មាត់ទន្លេ។»
«អ្នកគេប់គា្នានឹងបានឃើញ

ពកួគេនងិមានភាពងយសេលួ
ក្នងុការឡើងចុះរវាងជាន់ផ្ទាល់
ដីនងិជាន់ទី១ដោយលក្ខណៈ
សមញ្ញបំផុត។វានឹងធ្វើឲេយ
អតិថិជនទាំងឡាយមានអា-
រម្មណ៍សបេបាយរីករាយនៅក្នុង
ការជេើសរីសមុខម្ហូបអាហារ

ដេលខ្លួនតេូវការ»។
«ហាងBluePump-

kinគឺជាហាងដេលបង្កើត
ឡើងនៅក្នុងសេុកប៉ុន្តេ
ផលិតផលនេហាងរបស់
យើងគឺមានលក្ខណៈប្លេកពី 
គូបេកួតបេជេងទំាងអស់»។ 
នេះបើតាមបេសសន៍
របស់អ្នកសេី Celine។
«បុគ្គលិករបស់យើងស្ទើរ
តេ១០០ភាគរយរាប់ចាប់
តំាងពីអ្នកបមេើចុងភៅនិង 

មេចុងភៅពួកគេ
គឺជាបេជា-
ជនកម្ពជុា
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Blue Pumpkin គម្រប់ ខួប ទី ១៥ របស់ខ្លនួ ហើយក៏ ត្រៀម ផ្លាស់ប្តរូ មុខមាត់ ថ្រមទៀត
២ អាហារឆ្ងាញ់

អ្នកស្រី Celine (រូបកាន់បាច់ផ្ក្រ) អមដោយសហការីរបស់ Blue Pumpkin។ រូប ថត សហការី

នំប៉័ងថ្មីឈ្ម្រះថា នំប៉័ងបារាំង របស់ Blue Pumpkin។ រូប ថត សហការី




