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កាល
​​ពីឆ្នាំ​២០០០ ខណៈ​
ពេលដែល​ភោជនីយ-
ដ្ឋាន Blue Pum-

kin (​ល្ពៅ​ខៀវ​) បានចាបផ់្តើម​
បើកហាង​តូច​មួយ​របស់ខ្លួន 
នៅ​ទីក្រុង​សៀមរាប គឺ​ពុំមាន​
ប្រជាជន​កម្ពុជា​ច្រើន​នាក់​បាន​
ស្គាល់​អំពី​វា​ទេ​។ បន្ទាប់ពី​ចំ-
ណាយ​រយៈពេល​១០​ឆ្នាំ នៅ​
ក្នងុ​​ការអភវិឌឍ្​ជា​បន្តបន្ទាប​់នងិ​
ដោយមាន​ការនយិម​ចលូចតិ្ត​ព​ី
អតិថិជន​ជា​អ្នកទេសចរ​ដែល​
មក​ទ​ស្សនា​នៅក្នុង​ប្រទេស​
កម្ពុជា រួមទាំង​ប្រជាជន​ក្នុង​
ស្រុក​ផងដែរ​នោះ វា​ជា​ឱ-​
កាសល្អ​សម្រាប់ធ្វើ​ការវិនិ-
យោគ​ពី​សំណាក់​ស្ត្រី​ពា​ណិ​ជ្ជ-
ករ​កម្ពុជា និង​ជា​ថៅកែ​ភោជ-​
នីយដ្ឋាន គឺ​អ្នកស្រី មាស យ៉ារី 
(Meas Yari) នងិ​ស្វាម​ីរបស​់
គាត់​គឺ​លោក Alain Dupuis 
ដែលជា​អ្នកមាន​កេរ្តិ៍ឈ្មោះ​លប្-ី
ល្បាញ​នៅក្នុង​ផ្នែក​ម្ហូប​អាហារ 
និង​ភេសជ្ជៈ​។​
​បច្ចុប្បន្ន​ក្នុង​ឆ្នាំ​២០១៥​នេះ 

វា​គឺ​ជាខួប​លើក​ទី​១៥ នៃទិវា​
គម្រប់​ខួ​បថ្ងៃបង្កើត​ភោជនីយ- 
ដ្ឋាន Blue Pumpkin​។ ការ 
ពង្រីក​ខ្លួន​ពី​ភោជនីយដ្ឋាន​
មួយ​តូច​នៅក្បែរ​ផ្សារ​ចាស់ 
ក្រុង​សៀមរាប ទៅជា​ភោជ-
នីយ​ដ្ឋាន​មាននៅ​ទូទាំងប្រ-
ទេស គឺ រហូត​មាន១២​សាខា 
ដោយមាន​មជ្ឈមណ្ឌល​ចម្អិន​
ម្ហូបអាហារ ២​កន្លែង​ធំៗ និង​
មាន​បុគ្គលិក​សរុប​ទាំងអស់​

ជាង៤០០​នាក់ នោះ​គឺជា​ការ-
អភិវឌ្ឍ​ប្រកបដោយ​មោទន-
ភាព​។ អ្នកស្រី Celine Ser-
riere នាយក​ប្រតិបត្តិភោជ-
នីយដ្ឋាន Blue Pumpkin 
បាន​មានប្រសាសនថ៍ា «Blue 
Pumpkin គឺជា​ស្លាក​យីហោ​
ភោជនីយដ្ឋាន​ក្នុងស្រុក​មួយ​
ដែល​បង្កើតឡើង​ដើម្បី​បង្ហាញ​
ពី​លក្ខណៈ​ជាតិ ដោយមាន​
មូលដ្ឋាន​ដើមកំណើត​នៅ​ទី-
ក្រុង​សៀមរាប និង​បច្ចុប្បន្ន​
យើង​​មាន​ភោជនីយដ្ឋាន​នេះ​

នៅ​ទាំងពីរ​ទីក្រុង​សំខាន់ៗ គឺ 
សៀមរាប និង​ភ្នំពេញ​»​។  
«​ឆ្នាំនេះ​ជា​ទិវា​ដែល​យើង​

ប្រារព្ធ​ខបួ​ទ​ី១៥​ឆ្នា ំរបស ់Blue 
Pumpkin​។ វា​គឺ​ជា​ចំណុច​ដ៏​
សំខាន់​ក្នងុ​​ដំណើរការ​អាជីវកម្ម 
ស​ម្រា​ប់​ពួកយើងដែល​ការ​ពិត​​
វា​នឹងមាន​ការផ្លាស់ប្តូរ​ថ្មី​បន្ថែម 
ទៀត​។ ឆ្នាំនេះ​ក៏​ជា​ឆ្នាំ​ផ្លាស់ប្តូរ​
ថ្ម​ីដែរ​»។ នេះ​បើតាម​ប្រសាសន​៍
របស់​អ្នកស្រី Celine​។​
«​ពួកយើង​កំពុង​ដំណើរកា​រ​

វិវត្តនៅ​លើ​វិថី​នៃការ​ផ្លាស់​ប្តូរ 

បញ្ជី​មុខម្ហូប​ រូបភាព​
ទូទៅ ការទាក់ទង 
និង​ផ្នែក​ហេ​ដ្ឋា​-​
រចនាសម្ព័ន​ជា​
របូវន្ត មានដចូ​ 
ជា ពណ៌ និង 
ការតុបតែង​

ខាងក្នុង​នៃ​ហាង​ជាដើម​។ 
យើង​នឹងធ្វើ​ការផ្លាស់ប្តូរ​នៅ​
សាខា​ខ្លះ យើង​ចង​់ឲយ្​អតថិ​ិជន​​
មានការ​ភ្ញាក់ផ្អើល​នៅពេល​
ពួកគេ​បាន​ឃើញ​ចំណុច​ចាប់​
ផើ្ត​ម​គ​ឺព​ីហាង​​របស​់យើង​នៅ​ជរួ​
មាត់​ទន្លេ​។​»
«​អ្នក​គ្រប់គ្នា​នឹង​បាន​ឃើញ​

ពកួគេ​នងិមាន​ភាពងាយស្រលួ​
ក្នងុ​ការឡើង​ចុះ​រវាង​ជាន​់ផ្ទាល​់
ដ ីនងិ​ជាន​់ទ​ី១ ដោយ​លក្ខណៈ​
សា​ម​ញ្ញ​បំផុត​។ វា​នឹងធ្វើ​ឲ្យ​
អតិថិជន​ទាំងឡាយ​មាន​អា-
រម្មណ៍​សប្បាយរីករាយ​នៅ​ក្នុង​
ការជ្រើសរើស​មុខ​ម្ហូប​អាហារ​

ដែល​ខ្លួន​ត្រូវ​ការ​»​។​
«​ហាង Blue Pump-

kin គ​ឺជា​ហាង​ដែល​បង្កើត 
ឡើង​នៅក្នុង​ស្រុក ប៉ុន្តែ​
ផលិតផល​នៃ​ហាង​របស់​
យើង​គឺមាន​លក្ខណៈ​ប្លែកពី​ 
គូ​ប្រកួត​ប្រជែង​ទំាងអស់​»។ 
នេះ​បើតាម​ប្រសាសន៍​
របស់​អ្នកស្រី Celine​។ 
«បុគ្គលិក​របស់​យើង​ស្ទើរ​
តែ​១០០​ភាគ​រយ រាប់​ចាប់​
តំាងពី​អ្នក​បម្រើ ចុង​ភៅ និង​

មេ​ចុងភៅ ពួក​គេ​
គឺ​ជា​ប្រជា-
ជន​កម្ពជុា​

ភ្នំេពញ ប៉ុស្តិ៍  ថ្ងៃចន្ទ ទី១៦ ែខមីនា ឆ្នាំ២០១៥
www.postkhmer.com

Blue Pumpkin គម្រប់​ខួប​ទី​១៥ របស់ខ្លនួ ហើយក៏​ត្រៀម​ផ្លាស់ប្តរូ​មុខមាត់​ថែមទៀត
២ អាហារឆ្ងាញ់

អ្នកស្រី Celine (រូបកាន់បាច់ផ្កា) អមដោយសហការីរបស់ Blue Pumpkin។ រូប​ថត សហការី

នំប៉័ងថ្មីឈ្មោះថា នំប៉័ងបារាំង របស់ Blue Pumpkin។ រូប​ថត សហការី




