



ជំពូក ៣​៖ ដំណាំស្រូវ និង​គ្រឿង​ទេស



មេរៀនទី ២៖ វប្បធម៌អាហារ និងមុខម្ហូបនៅក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍ 


តើគ្រឿងទេស និងផលិតផលប្រហុកមានសារៈសំខាន់យ៉ាងដូចម្ដេចខ្លះក្នុងមុខម្ហូបនៅក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍?






“នេះគឺជាការបកប្រែក្រៅផ្លូវការ។ សូមយោងទៅភាសាអង់គ្លេស ប្រសិនបើត្រូវការផ្ទៀងផ្ទាត់” ។

ជំពូក ៣​៖ ស្រូវ និង​គ្រឿង​ទេស
មេរៀនទី ២៖ វប្បធម៌អាហារ និងមុខម្ហូបនៅក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍ 
តើគ្រឿងទេស និងផលិតផលត្រីផ្អកមានសារៈសំខាន់យ៉ាងដូចម្ដេចខ្លះក្នុងមុខម្ហូបនៅក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍?
	មុខ​វិជ្ជា៖
	ប្រ​វត្ដិ​វិទ្យា / សិក្សា​សង្គម 

	ប្រធាន​បទ៖  
	សារៈសំខាន់នៃគ្រឿងទេស និងផលិតផលត្រីផ្អកនៅក្នុងមុខម្ហូបនៅតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍

	កម្រិត៖  
	អនុ​វិទ្យា​ល័យ 

	គំនិតសំខាន់៖
	គ្រឿងទេស និងផលិតផលប្រហុកគឺជាផ្នែកមួយនៃមុខម្ហូបវប្បធម៌រួមនៅក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍។
គ្រឿងទេស និងផ្អកគឺមានសារៈសំខានក្នុងការរក្សាទុកផលិតផលអាហារផងដែរ។

	ទស្សនាទានគន្លឹ៖
	អាណានិគមនិយម និងអាណានិគម
ឥទ្ធិពលវប្បធម៌
វប្បធម៌អាហារ
សកលភាពវូបនីយកម្ម
ទំនាក់ទំនងរវាងមុខម្ហូប និងកម្រិតជីវភាព/ទីតាំងភូមិសាស្ត្រ/យេនឌ័រ
គ្រឿងសំខាន់ៗសម្រាប់ធ្វើម្ហូប

	ចំ​នួន​វគ្គ និងម៉ោងបង្រៀន / មេរៀន៖ 
	​១​ វគ្គ (១​ វគ្គ មានរយៈពេលប្រហែល ៥០ នាទី)

	សម្ភារ​សិក្សា​ដែល​ត្រូវ​ការ៖  
	ឯកសារ និងលំហាត់សម្រាប់ចែកជូន

	ចំ​ណេះ​ដឹង​ត្រូវ​មាន​ជា​មុន៖
	សិស្សមិន​ចាំ​បាច់​មានចំណេះដឹងស្រាប់អំពី​ប្រ​ធាន​បទ​ក៏បានដែរ

	គោលបំណងរបស់​មេរៀន៖ 
នៅពេលបញ្ចប់មេរៀននេះ សិស្សនឹងមាន​សមត្ថ​ភាព៖



	ចំ​ណេះ​ដឹង
	ជំ​នាញ
	ឥរិយាបថ

	១.	រៀបរាប់អំពីគ្រឿងទេសសំខាន់ៗដែលប្រើសម្រាប់ការចម្អិនម្ហូបក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍
២.	រៀបរាប់អំពីផលិតផលប្រហុកមួយចំនួនដែល
ផលិតនៅក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍។
៣.​	រៀបរាប់អំពីរបៀបផលិត និងប្រើប្រាស់គ្រឿងទេស និងប្រហុកទាំងនោះ។

	១.	ចូលរួមក្នុងការវិភាគប្រភពផ្សេងៗនៃផលិតផលប្រហុកដែលបានផលិត​ និងប្រើប្រាស់នៅក្នុងបណ្ដាប្រទេសផ្សេងៗនៅក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍ ដើម្បីធ្វើសេចក្ដីសន្និដ្ឋានថាតើមុខម្ហូបទាំងនេះមានសារៈសំខាន់យ៉ាងណាខ្លះសម្រាប់មុខម្ហូបនៅក្នុងតំបន់នេះ។
២.	ធ្វើសេចក្ដីសន្និដ្ឋានថាតើមុខម្ហូបទាំងនេះមានសារៈសំខាន់យ៉ាងណាខ្លះនៅក្នុងតំបន់នេះ។


	១.	ស្គាល់​តម្លៃប្រវត្តិសាស្រ្ត និង​អត្តសញ្ញាណរួម ដែលបានបង្រៀន​ឱ្យ​សិស្សដឹងថាប្រហុកជាច្រើនប្រភេទក្លាយទៅជា​ផលិតផលទូទៅនៅក្នុងតំបន់នេះ និងដឹងថាប្រជាប្រិយនៃផលិតផលនេះគឺកើតចេញពីវប្បធម៌នៃការបរិភោគបាយ។
២.	ទទួលស្គាល់ការប៉ិនប្រសប់នៃវប្បធម៌រួមរបស់យើង ក្នុងការប្រើបច្ចេកទេសកែឆ្នៃ​ម្ហូបពី​ត្រី​ហើម​ដើម្បីបន្ថែមប្រូតេអ៊ីនទៅក្នុង​របបអាហាររបស់ពួកគេ និងចេះកែ​ឆ្នៃ​ត្រីតូចៗ ដែលមិនសូវ​មានតម្លៃឱ្យ​ក្លាយ​ទៅ​ជា​ម្ហូប​ដ៏​មាន​តម្លៃ។





	ផ្នែក​មេរៀន
	ការ​រៀប​ចំ​តែង​ការ​បង្រៀន
	ឯកសារ
	សនិទាន​ភាព

	ផ្ដើម​មេរៀន
[១០នាទី] 
	១. 	សកម្មភាពទាញចំណាប់អារម្មណ៍
១.១	បង្ហាញឯកសារទី ១ ដល់សិស្ស និងប្រាប់ពួកគេថាគ្រឿងទេសសម្រាប់មុខម្ហូបទាំងពីរនេះ (ឆាត្រកួន ​និងមាន់អាំងឡាវ) មាននៅក្នុងលំហាត់ ១។
១.២	ចូរឱ្យសិស្សស្រមៃថាប្រសិនបើគ្រឿងផ្សំមួយចំនួន ដូចជា ខ្ញី ម្ទេស ស្លឹកគ្រៃ ឬ ជីវ៉ានស៊ុយ និងទឹកត្រី ត្រូវបានដកចេញពីបញ្ជីរូបមន្តធ្វើម្ហូប តើមុខម្ហូបនោះនឹងមានរសជាតិយ៉ាងដូចម្ដេច?
១.៣	ឱ្យសិស្សឆ្លើយនឹងសំណួរថាតើគ្រឿងផ្សំ (ជី គ្រឿងទេស និងផលិតផលប្រហុក) បានផ្ដល់រសជាតិដល់អាហាររបស់យើងយ៉ាងដូចម្ដេច និងថាតើអាហារដែលយើងធ្លាប់បរិភោគនឹងមានរសជាតិយ៉ាងណា (សាបខ្លាំង) នៅពេលដែលមិនដាក់គ្រឿងផ្សំទាំងនោះ។
១.៤	ឱ្យសិស្សគិតអំពីមុខម្ហូបដែលពួកគេបរិភោគកាលពីល្ងាចម្សិលមិញ។ តើមុខម្ហូបនោះផ្សំឡើងពីគ្រឿងទេសអ្វីខ្លះ? តើមុខម្ហូបនោះមានដាក់ផលិតផលប្រហុក ឬផលិតផលត្រី
សមុទ្រ ដូចជា ទឹកត្រី ប្រហុក ឬកាពិឬទេ? ឱ្យសិស្សសរសេរនូវគ្រឿងទេសដែលបានប្រើប្រាស់ក្នុងមុខម្ហូបនោះ ហើយបង្ហាញប្រាប់ទៅមិនរួមថ្នាក់ដែលអង្គុយជិតពួកគេ។
១.៥	ឱ្យសិស្សបង្ហាញអំពីប្រជាប្រិយភាព និងការប្រើប្រាស់ផលិតផលប្រហុកនៅក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍។
	· ឯកសារ ១៖ ឆាត្រកួន និង មាន់អាំង ដែលជាមាន់អាំង បែបឡាវ។
· លំហាត់ ១៖ តើមុខម្ហូបរបស់យើងនឹងមានរសជាតិយ៉ាងណា ប្រសិនបើមិនដាក់គ្រឿងទេស និងផលិតផលប្រហុក?

· អាចយកផលិតផលប្រហុក ដូចជាទឹកត្រី ប្រហុក និងកាពិ មកក្នុងថ្នាក់បាន ដើម្បីជួយឱ្យសិស្សកាន់តែយល់ដឹងអំពីគ្រឿងផ្សំសំខាន់ៗនៅក្នុងមុខម្ហូបអាស៊ីអាគ្នេយ៍តាមរយៈការមើលឃើញ ការហិតក្លិន និងការភ្លក់រសជាតិ​។

	សកម្មភាពទាញចំណាប់អារម្មណ៍ នេះជួយឱ្យសិស្សចូលរួម ទាញចំណាប់អារម្មណ៍សិស្សមកកាន់ប្រធានបទ និងបង្ហាញអំពីទំនាក់ទំនងនៃប្រធានបទជាមួយនឹងជីវិតរស់នៅប្រចាំថ្ងៃរបស់ពួកគេ។

	តួ​មេរៀន​
[៣៥ នាទី]
	២. គ្រូបង្រៀនពន្យល់
· ផលិតផលប្រហុក ដូចជា ទឹកត្រី ប្រហុក ឬត្រីប្រឡាក់គឺជាម្ហូបអាហារដែលគេបរិភោគតាំងពីដើមរៀងមក។ ទឹកត្រីដែលគេស្គាល់ដំបូងបង្អស់មានឈ្មោះថា​ garum ដែលជាគ្រឿងទេសម្យ៉ាងដែលប្រើប្រាស់នៅក្នុងមុខម្ហូបនៅប្រទេសក្រិច​ រ៉ូមែន និង Byzantium។ សូមយកឯកសារទី ២ និងទី ៣ មកបង្ហាញជាព័ត៌មាន
យោង។
· ដោយសារតែការដឹកជញ្ជូននៅមានកម្រិតខ្លាំង ទើបធ្វើឱ្យមានការលំបាកក្នុងការផ្គត់ផ្គង់ត្រីស្រស់ៗទៅកាន់ប្រជាជនដែលរស់នៅតំបន់ដីគោក។ ដូច្នេះហើយ ទើបបានជា ប្រជាជននាំគ្នាប្រើប្រាស់បច្ចេកទេសធ្វើប្រហុកនេះឡើងដើម្បីរក្សាទុកត្រីសម្រាប់បរិភោគបានក្នុងរយៈពេលយូរ។
· នៅបណ្ដាប្រទេសក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍ ប្រជាជនភាគច្រើនបរិភោគទឹកត្រី ឬទឹកជ្រលក់ខាប់ៗ ដែលធ្វើពីប្រហុក ឬត្រីសមុទ្រ នោះជាមួយនឹងបាយ។​ ត្រីត្រូវបានគេប្រឡាក់អំបិល ហាលសម្ងួត រៀបគរលើគ្នា និងផ្អាប់ទុកដោយលាយជាមួយអង្ករលីង និងអង្កាម ទុកនៅក្នុងក្រឡមួយរយៈពេលមួយឬពីរខែ។ បន្ទាប់មក ត្រីដែលបានធ្វើផ្អកនោះ នឹង “ឆ្អិន” ហើយលេងចាត់ទុកថាជាត្រីឆៅទៀតហើយ​។
· [bookmark: _Hlk23926505]ខណៈដែលពុំមានអ្នកដឹងថាការធ្វើប្រហុកគឺជាបច្ចេកទេសរក្សាទុកត្រីឱ្យបានយូរនេះដែលមានដើមកំណើតមកពីប្រទេសរ៉ូម និងប្រទេសក្រិច ហើយក្រោយមកហូរចូលមកដល់តំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍តាមរយៈការធ្វើជំនួញ ចំណុចរួមនៃផលិតផលប្រហុកនៅក្នុងតំបន់នេះបង្ហាញអំពីភាពប៉ិនប្រសប់របស់ប្រជាជនក្នុងការរក្សាទុកត្រីតាមរដូវកាលដើម្បីឱ្យពួកគាត់អាចបន្ថែមប្រូតេអ៊ីនឱ្យបានច្រើនតាមដែលអាចធ្វើបានទៅក្នុងម្ហូបអាហាររបស់ខ្លួនពេញមួយឆ្នាំតែម្ដង។ ប្រជាប្រិយផលិត ផលប្រហុកនេះក៏បានជំរុញឱ្យបាយក្លាយជាអាហារដ៏សំខាន់មួយនៅក្នុងតំបន់នេះផងដែរ។ ដោយសារតែការបរិភោគបាយច្រើនគឺសម្បូរទៅដោយសារជាតិអាស៊ីតអាមីណូ និងមានកម្លាំងរឹងមាំ ទើបមុខម្ហូបដ៏សំខាន់ដែលត្រូវបរិភោគជាមួយបាយ ត្រូវតែមានជាតិប្រៃ ឬត្រូវមានគ្រឿងផ្សំមួយចំនួនដើម្បីធ្វើឱ្យការបរិភោគបាយកាន់តែមានរសជាតិឆ្ងាញ់ពិសារថែមទៀត។
· ផលិតផលត្រីត្រូវបានគេប្រើប្រាស់នៅក្នុងការចម្អិនជាម្ហូបអាហារយ៉ាងទូលំទូលាយនៅក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍ ហើយប្រទេសជាច្រើននៅក្នុងតំបន់នោះមានបច្ចេកទេសផ្សេងៗគ្នាក្នុងការកែច្នៃម្ហូបទាំងនេះ។ សិស្សអាចស្វែងយល់បន្ថែមអំពីឈ្មោះរបស់ផលិតផលប្រហុក របៀបធ្វើប្រហុក និងថាតើផលិតផលប្រហុកនេះត្រូវបានគេយកទៅចម្អិនជាម្ហូបអ្វីខ្លះនៅក្នុងបណ្ដាប្រទេសនៅក្នុងតំបន់អាស៊ី
អាគ្នេយ៍​​​​។
២.១	ឱ្យសិស្សធ្វើការងារម្នាក់ឯង ឬជាគូដើម្បីបំពេញលំហាត់ទី ២ កិច្ចការទី ១ ហើយរៀបរាប់អំពីអាហារផ្អាប់ដែលពួកគេស្គាល់។
២.២	សិស្សត្រូវបំពេញលំហាត់ទី ២ និងកិច្ចការទី ២​ សកម្មភាពតេស្ត (បំពេញចន្លោះ) ដើម្បីចង់ដឹងអំពីកម្រិតចំណេះដឹងពាក់ព័ន្ធនឹងពាក្យពិបាក និងអត្ថបទរបស់សិស្ស។
៣. ការងារក្រុម៖ សកម្មភាពដើរចល័ត​ក្នុង​ថ្នាក់
៣.១ 	ត្រូវបែងចែកសិស្សជាក្រុមដែលមានគ្នាបួននាក់។
៣.២	ពិនិត្យមើលការណែនាំសម្រាប់សកម្មភាពដើរចល័តក្នុងថ្នាក់ (ដែលមាននៅក្នុងឯកសារ ៤ - ១៨) ដោយប្រើប្រាស់លំហាត់ ៣ក។
៣.៣	សិស្សអនុវត្តសកម្មភាពដើរចល័តក្នុងថ្នាក់ និងកត់សម្គាល់អំពីការរៀបចំក្រាហ្វិកលើលំហាត់ ៣ខ។
៣.៤	សម្របសម្រួលសកម្មភាពដើម្បីកុំឱ្យសិស្សនៅផ្ដុំគ្នាតែមួយកន្លែង
៣.៥	ទុកពេលវេលាឱ្យសិស្សពង្រឹងចំណេះដឹងដែលពួកគេបានរៀន ជាមួយនឹងសមាជិកក្រុម។
៣.៦	ឱ្យសិស្សផ្ដល់ចម្លើយនៅតាមក្រុមនីមួយៗ និងជួយសិស្សឱ្យសរុបព័ត៌មានដែលទទួលបាន
	· ឯកសារ ២៖ គ្រឿងផ្សំប្រើសម្រាប់ធ្វើ garum (ទឹកត្រីផ្អក)
· ឯកសារ ៣៖ រូបមន្តធ្វើម្ហូបពីបុរាណសម្រាប់ធ្វើ garum




























· លំហាត់ ២៖
តើផលិតផលប្រហុកមាន
សារៈសំខាន់យ៉ាងណាចំពោះមុខម្ហូបក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍?


· ឯកសារ ៤ – ១៨

លំហាត់ ៣ក និង ខ៖ ផលិតផលប្រហុកនៅក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍ – សកម្មភាពដើរចល័ត​ក្នុង​ថ្នាក់ និងអ្នករៀបចំក្រាហ្វិក 

	ក្នុងអំឡុងពេលធ្វើសកម្មភាពដើរចល័តក្នុងថ្នាក់ សិស្សត្រូវអានអត្ថបទ និងរូបភាពដែលបានដាក់តាំងបង្ហាញនៅក្នុងបន្ទប់ ដើម្បីស្វែងយល់អំពីប្រធានបទ និងធ្វើសេចក្ដីសន្និដ្ឋាន។ យុទ្ធសាស្ត្រនេះ ផ្ដល់ឱកាសឱ្យសិស្សអាចចែករំលែកលទ្ធផលរកឃើញរបស់ពួកគេទៅកាន់មិត្តរួមថ្នាក់ ហើយឆ្លើយតបទៅនឹងព័ត៌មានដែលបានបង្ហាញដោយដៃគូ។


ដោយសារតែយុទ្ធសាស្ត្រនេះតម្រូវឱ្យសិស្សដើរជុំវិញថ្នាក់ វាអាចជួយជំរុញចរន្តវិញ្ញាណរបស់សិស្ស។


	បញ្ចប់​​មេរៀន
[៥នាទី]
	៤. សេចក្ដីសន្និដ្ឋាន
៤.១ 	សូមប្រើប្រាស់ឯកសារ ១៨ ដើម្បីបង្ហាញអំពីរបៀបដែលផលិតផលប្រហុក គឺជាចំណុចរួមនៅក្នុងប្រវត្តិសាស្ត្រ និងវប្បធម៌ធ្វើម្ហូប ក្នុងចំណោមបណ្ដាលប្រទេសនៅអាស៊ីអាគ្នេយ៍ ស្ទើរតែគ្រប់ប្រទេសទាំងអស់ទៅហើយដែលមានការកែប្រែទៅតាមតំបន់ ហើយប្រទេសដែលមិនធ្វើប្រហុកខ្លួនឯង ក៏យកប្រហុកមកធ្វើម្ហូបដែរ។
៤.២	សូមអានការណែនាំសម្រាប់សកម្មភាពបន្ថែមនៅផ្ទះ។ ឱ្យសិស្សបំពេញកិច្ចការនោះ។ លើកទឹកចិត្តឱ្យសិស្សប្រើប្រាស់សកម្មភាពឆ្លុះបញ្ចាំងដើម្បីប្រាស្រ័យទាក់ទងជាមួយនឹងចាស់ទុំនៅនៅក្នុងគ្រួសារ និងសិក្សាអំពីកេរ្តិ៍ដំណែលនៅក្នុងសហគមន៍របស់ពួកគេ។ នៅក្នុងលំហាត់នេះ សិស្សត្រូវធ្វើការសម្ភាសន៍ជាមួយចាស់ទុំនៅក្នុងគ្រួសារ និងសរសេររបាយការណ៍អំពីផលិតផលប្រហុកនៅក្នុងវប្បធម៌ធ្វើម្ហូប។

	· ឯកសារ ១៨៖ ប្រភេទអាហារផ្អាប់នៅក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍
· សកម្មភាពបន្ថែមនៅផ្ទះ
	របាយការណ៍អាចជួយឱ្យគ្រូបង្រៀនដឹងថាសិស្សដឹងអំពីសារៈសំខាន់នៃគ្រឿងទេស និងផលិតផលប្រហុកនៅក្នុងវប្បធម៌ធ្វើម្ហូប។

ការសម្ភាសន៍ជាមួយចាស់ទុំនៅក្នុងគ្រួសារ និងសហគមន៍ ក៏អាចលើកទឹកចិត្តឱ្យមានការពិភាក្សាអំពីអន្តរជំនាន់ផងដែរ។



	
	៥. ការណែនាំសម្រាប់សកម្មភាពតាមដាន
៥.១	ការចុះទៅទីតាំងផ្ទាល់ (សហការជាមួយនឹងឪពុកម្ដាយ និង
សហគមន៍)៖ សិស្សអាចត្រូវបាននាំទៅផ្សាររបស់ខ្លួនធម្មតាដើម្បីសិក្សាអំពីគ្រឿងទេសសំខាន់​ៗ (ជី គ្រឿងផ្សំ ផលិតផលត្រីផ្អក) នៅក្នុងមុខម្ហូបក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍​។ ឪពុកម្ដាយ និងសមាជិកនៅក្នុងសហគមន៍ អាចត្រូវបានអញ្ជើញឱ្យចូលរួមដើម្បីណែនាំអំពីគ្រឿងទេសផ្សេងៗទាំងនោះ លក្ខណៈចរិត ឬលក្ខណៈ និងអំពីរបៀបប្រើប្រាស់គ្រឿងទេសទាំងនោះនៅក្នុងការចម្អិនមុខម្ហូបនៅក្នុងតំបន់។
៥.២	មេរៀនចម្អិនម្ហូប (សហការជាមួយផ្នែកសេដ្ឋកិច្ចប្រទេសដើម)៖ ត្រូវឱ្យសិស្សបង្កើតរូបមន្តធ្វើម្ហូបដោយរៀបរាប់អំពីគ្រឿងផ្សំយ៉ាងតិចឱ្យបានពីរមុខ ដែលខ្លួនបានសិក្សាពីក្នុងមេរៀន និងរៀបចំគ្រឿងទេសទាំងនោះក្នុងអំឡុងពេលរៀនធ្វើម្ហូប។
 
	
	








ជំពូក ៣​៖ ដំណាំស្រូវ និង​គ្រឿង​ទេស
មេរៀនទី ២៖ វប្បធម៌អាហារ និងមុខម្ហូបនៅក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍ 
តើគ្រឿងទេស និងផលិតផលប្រហុកមានសារៈសំខាន់យ៉ាងដូចម្ដេចខ្លះក្នុងមុខម្ហូបនៅក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍?









ជំពូក ៣​៖ ដំណាំស្រូវ និង​គ្រឿង​ទេស


មេរៀនទី ២៖ វប្បធម៌អាហារ និងអាហារនៅក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍

តើគ្រឿងទេស និងផលិតផលត្រីផ្អកមានសារៈសំខាន់យ៉ាងដូចម្ដេចខ្លះក្នុងមុខម្ហូបនៅក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍?



ឯកសារ​ និង​លំ​ហាត់















សន្ទានុក្រម
Nonya៖ ជនជាតិចិនដែលកើតក្នុងតាមតំបន់ច្រកសមុទ្រ។ ស្រីហៅថា nonya ហើយបុរសហៅថា baba។
ហ្វឺរ៖ ជាស៊ុបវៀតណាមដាក់សាច់គោ និងគ្រឿងទេសផ្សេងទៀត ដោយដាក់គុយទាវ និងចំណិតសាច់គោ ឬសាច់មាន់។
Rellenos៖ ជាម្ហូបហ្វីលីពិន ដែលសាច់ និងបន្លែ ស្រូបពីលើដោយទឹកសៀង និងទឹកជ្រលក់ផ្សេងៗ។
Rendang៖ សាច់ចំហុយជាមួយទឹកដូង និងគ្រឿងទេស ភាគច្រើនមាននៅក្នុងប្រទេសម៉ាឡេស៊ី
សិង្ហបុរី និងឥណ្ឌូនេស៊ី។
ឯកសារ​ ១៖ ឆាត្រកួន និងសាច់មាន់អាំង សាច់មាន់អាំងបែបឡាវ

	[image: sambal-kangkong]	
	[image: ]


ប្រភព៖ http://themeatmen.sg/sambal-kang-kong/ 



ឯកសារ ២៖ គ្រឿងផ្សំសម្រាប់ធ្វើ garum (ទឹកត្រីផ្អាប់)
	[image: ]


ប្រភព៖ http://www.k-istine.ru/images/other/garum/ 

ឯកសារ ៣៖ រូបមន្តបុរាណសម្រាប់ធ្វើ garum	
យកត្រីដែលមានខ្លាញ់ ឧទាហរណ៍ ត្រីសាឌីន ​និងត្រូវមានធុងបិទជិតល្អចំណុះ ២៥-៣៣ លីត្រ។ យកជីស្ងួត និងមានក្លិន ដែលបញ្ចេញក្លិនខ្លាំង ដូចជា ជី ជីវ៉ានស៊ុយ ជីអង្គាម ស្ពៃក្ដោបចិន ជីអង្គាម ជីស្លឹកក្រាស និងជីផ្សេងៗ មករៀបទ្រាប់បាតធុង បន្ទាប់មករៀបត្រីមួយជាន់ (ប្រសិនបើត្រីតូច ទុកទាំងមូល ប្រសិនបើធំ ត្រូវហាន់ជាចំណិត) ហើយបន្ទាប់មកទៀត ចាក់អំបិលរោយពីលើកម្ពស់ពីធ្នាប់ដៃ។ បន្ទាប់មកបន្តរៀបត្រី និងអំបិលតាមស្រទាប់រហូតទាល់តែពេញធុង។ យកធុងនោះមកទុកហាលថ្ងៃប្រហែលជាមួយសប្ដាហ៍។ បន្ទាប់មកទៀតលាយទឹកជ្រលក់រាល់ថ្ងៃរយៈពេលចំនួន ២០ ថ្ងៃ។ ចុងក្រោយ វានឹងក្លាយទៅជារាវ។
ប្រភព៖ Gargilius Martialis, De medicina et de virtute herbarum, ព្រីនឡើងវិញណី A Taste of Ancient Rome by Ilaria Gozzini Giacosa, Anna Herklotz (អ្នកបកប្រែ)។ សកលវិទ្យាល័យ Chicago Press (ឆ្នាំ១៩៩៤)។
ឯកសារ ៤៖ អាហារញ៉ាំជាមួយ nam pla prik (ទឹកត្រី និងម្ទេសថៃ) 

	[image: ]


ប្រភព៖ https://praneesthaikitchen.com/2011/09/ 


ឯកសារ ៥៖ សេចក្ដីពណ៌នាអំពីរបៀបធ្វើទឹកត្រី (nam pla) 

នៅក្នុងប្រទេសថៃ ទឹកត្រី​ ត្រូវបានគេហៅថា nam pla ហើយពាក្យនេះ មានន័យចំថា “ទឹកត្រី” តែម្ដង តាមការពិត ទឹកត្រី គឺជាសារធាតុរាវដែលហូរចេញពីរាងកាយរបស់ត្រី ដោយសារតែការប្រឡាក់ត្រាំក្នុងអំបិល និងការធ្វើផ្អករយៈពេលយូរ។ គេយកត្រីតូចៗ ដែលមិនសូវជាមានប្រយោជន៍សម្រាប់បរិភោគមកធ្វើជាទឹកត្រី។ ជាធម្មតាប្រជាជនយកត្រីបណ្ដូលចេក​ និងប្រភេទកូនត្រីតូចៗផ្សេងទៀត ដែលមានប្រវែងពីរទៅបួនអ៊ីញមកធ្វើផ្អក ដោយសារតែត្រីប្រភេទនេះអាចនឹងងាយរកបាននៅក្នុងតំបន់ឈូងសមុទ្រថៃ និងសមុទ្រចិនខាងត្បូង។

ដើម្បីអាចផលិតទឹកត្រីដែលមានគុណភាពខ្ពស់ ក្លិនប្រហើរ និងឈ្ងុយឆ្ងាញ់ យើងត្រូវយកត្រីណាដែលស្រស់មកធ្វើ។ នៅពេលដែលទូកនេសាទត្រឡប់មកដល់ច្រាំងវិញ ត្រីទាំងអស់ត្រូវបានគេលាងសម្អាត និងទុកឱ្យស្រោះទឹកសិន បន្ទាប់មកប្រឡាក់ជាមួយនឹងអំបិល ពោលគឺត្រូវប្រឡាក់ត្រីពីរបីផ្នែកជាមួយនឹងអំបិលដោយថ្លឹងទៅតាមគីឡូ។ បន្ទាប់មក យកត្រីប្រឡាក់នោះទៅទុកក្នុងឆ្នាំងក្រឡ (ឆ្នាំងដី) ដោយយកអំបិលមករោយទ្រាប់នៅបាតក្រឡមួយជាន់ ហើយបន្ទាប់ពីដាក់ត្រីហើយត្រូវរោយអំបិលពីខាងលើមួយជាន់ទៀត។ ត្រូវយកកម្រាលឫស្សីត្បាញ មកគ្របពីលើត្រី ហើយយកដំថ្មធំៗមកសង្កត់ពីលើដើម្បីកុំឱ្យត្រីអណ្ដែតនៅពេលដែលទឹកខាងក្នុងហូរចេញដោយសារដំណើរការប្រឡាក់អំបិល និងការធ្វើផ្អកនោះ។

ត្រូវគ្របក្រឡនោះឱ្យជិត ហើយដាក់ហាលថ្ងៃចោលប្រហែលប្រាំបួនខែទៅមួយឆ្នាំ។ ពីមួយពេលទៅមួយពេល ត្រូវបើកគម្របក្រឡនោះ ដើម្បីឱ្យខ្យល់ហើរចេញ និងដើម្បីឱ្យពន្លឺថ្ងៃចាំងចំត្រីតែម្ដង នោះត្រីនឹងឆាប់រលាយទៅជាទឹក។ ការដាក់ឱ្យចំថ្ងៃជាប្រចាំនោះ នឹងជួយឱ្យទឹកត្រីដ៏មានគុណភាពល្អបំផុត ពោលគឺទឹកត្រីដែលមានក្លិនឈ្ងុយ​ និងមានពណ៌ត្នោតបែកក្រហមថ្លាតែម្ដង។

ប្រភព៖ ដកស្រង់ចេញពី http://www.thaifoodandtravel.com/features/fishsauce1.html 


វាក្យសព្ទ

ចំនួនច្រើន៖ បរិមាណច្រើន ឬច្រើន
ក្រឡដី៖ ឆ្នាំងមួយប្រភេទដែលធ្វើពីដីឥដ្ឋ ដែលត្រូវបានគេយកទៅដុតក្នុងឡ (ឡដែលមានកម្ដៅខ្លាំង)
ពិតប្រាកដ៖ ពិត យថាភូត
ពន្យារ៖ បន្តក្នុងរយៈពេលយូរ


ឯកសារ ៦៖ Nuoc mam, ទឹកត្រីវៀតណាម

	[image: ]


ប្រភព៖ http://www.houstonpress.com/restaurants/whats-the-difference-between-fish-sauce-and-nuoc-mam-6414665


ឯកសារ ៧៖ រូបមន្តសម្រាប់ធ្វើទឹកជ្រលក់ធម្មតា 

ខាងក្រោមនេះ គឺជារូបសម្រាប់ធ្វើទឹកជ្រលក់ឆាយ៉ ឬទឹកជ្រលក់សម្រាប់ប្រើជាមួយសាឡាត់បែបវៀតណាម។

	[image: http://3.bp.blogspot.com/-G7DnagbvKCw/T_0NMgIXVVI/AAAAAAAAAVE/OMi3nx5naLE/s640/nuoc+mam.jpg]
	គ្រឿងផ្សំ
ស្ករ ១ ពែង 
ទឹក (ក្ដៅ) ២ កែវ 
ទឹកត្រី ¾ កែវ
ទឹកក្រូចឆ្មាពីរផ្លែ
ខ្ទឹម (ចិញ្ច្រាំ) ៣-៤ ក្លែប  
ទឹកម្ទេស ២ ស្លាបព្រាកាហ្វេ
ម្ទេសស្រស់ (ហាន់)  ១-២ គ្រាប់

ការណែនាំ
១.	ចាក់ស្ករចូលទៅក្នុងទឹកក្ដៅ ហើយកូរចូលឱ្យរលាយសព្វ​។
២.	ចាក់ទឹកត្រី ខ្ទឹមចិញ្ច្រាំ និងទឹកក្រូចឆ្មាចូល។
៣.	ចាក់ទឹកម្ទេស និងម្ទេសស្រស់ចូល (ដាក់ក្នុងបរិមាណមួយទៅតាមការចង់បាន) 


ប្រភព៖ http://haonoah.blogspot.kr/2012/07/nuoc-mam-mixed-fish-sauce.html


ឯកសារ ៨៖ Padek (ប្រហុក)  

Padek គឺអាចរកបាននៅតាមតូបផ្សារជាច្រើនដែលមានដាក់គរគ្នានៅក្នុងផ្សារ Phousy ក្រុងលួងព្រះបាទ ប្រទេសឡាវ
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ប្រភព៖ Kirk K, http://padaek.com/tag/padek/




ឯកសារ​ ៩៖ រូបមន្តធ្វើ Padek

ត្រីចំនួន ៣ គីឡូក្រាម / ត្រីបីផ្នែក 
អំបិល ១ គីឡួក្រាម​/ អំបិលមួយផ្នែក 
អង្ករលីង ១/២ គីឡូក្រាម (ពាក់កណ្ដាលចំនួនអំបិល)

ថ្លឹងទម្ងន់ វះពោះ លាងសម្អាត និងដាក់ឱ្យស្រោះទឹក។ ដាក់ត្រីដែលស្រោះទឹកនោះចូលទៅក្នុងចានគោម ហើយដាក់អំបិលចូល។ ប្រឡាក់អំបិលហើយគ្របចោលរយៈពេល ១២ ម៉ោង។ បន្ទាប់ពីទុកចោលរយៈពេល ១២​ ម៉ោងហើយ អង្ករលីង ហើយប្រឡាក់ម្ដងទៀត។ ត្រូវដាក់ត្រីដែលបានប្រឡាក់នោះ ចូលទៅក្នុងក្រឡ ឬកែវថ្ម។ បន្ទាប់មកយកដៃសង្កត់ឱ្យណែន។ យើងអាចយកថ្មមកសង្កត់ពីលើត្រីនោះបាន។ មិនត្រូវដាក់ត្រីចូលទៅក្នុងក្រឡនោះពេញពេកទេ។ ត្រូវទុកឱ្យនៅសល់ចន្លោះ ៧ ទៅ ៨​ សម ពីមាត់ក្រឡ ពីព្រោះថា ប្រហុកនោះនឹងរីកមាឌថែមទៀត។

គ្របគម្របក្រឡ ហើយទុកវាចោលរយៈពេល ៦ ខែ ឬ ១ ឆ្នាំប្រសិនបើអាច។ នៅក្នុងអំឡុងពេលធ្វើផ្អក យើងត្រូវពិនិត្យមើលល្បាយរបស់វា។ ត្រូវប្រើប្រាស់ស្លាព្រាដើម្បីត្រឡប់ត្រី ហើយសង្កត់ត្រីចុះក្រោមឱ្យណែន។ ត្រូវទុកក្រឡនោះចោលប្រហែល ២ ឆ្នាំ ប្រកបដោយភាពប្រុងប្រយ័ត្នជៀសវាងរុយរោម។
ប្រភព៖ http://www.foodfromnorthernlaos.com/2010/08/04/fermented-fish-sauce/ 

ឯកសារ ១០៖ ប្រហុក (ត្រីផ្អាបឱ្យងំ) 

ប្រហុកត្រូវបានគេយកទៅខ្ចប់ក្នុងស្លឹកចេក ហើយដុត បន្ទាប់មកហូបជាមួយនឹងបន្លែបៃតងស្រស់ៗ និងជាមួយបាយផងដែរ។ នៅស្រុកខ្មែរគេច្រើននិយាយថា “អត់ប្រហុក អត់ប្រៃ” ពាក្យនេះ មានន័យថាម្ហូបនោះគឺមិនសូវមានរសជាតិ ឬសាប ពោលគឺលើកឡើងអំពីសារៈសំខាន់របស់ប្រហុកនៅក្នុងម្ហូបខ្មែរ។

	[image: ]


ប្រភព៖ https://en.wikipedia.org/wiki/Prahok#/media/File:Fried_Prahok_meal.jpg


ឯកសារ ១១៖ ដកស្រង់ចេញពីអត្ថបទមួយដែលនិយាយអំពីរដូវប្រហុកក្នុងប្រទេសកម្ពុជា

Yos Kim ដែលមានជំនាញខាងធ្វើត្រីនេះ គឺជាអ្នកធ្វើប្រហុកដ៏ជំនាញម្នាក់ ហើយគាត់កំពុងធ្វើត្រីប្រហុកយឺតៗនៅក្នុងគំនរកូនត្រីប្រមាណជា ៣០០ គីឡូ នៅជុំវិញខ្លួនគាត់ ហើយគ្រួសាររបស់គាត់ដែលនៅច្រាំងទន្លេសាបនៃប្រទេសកម្ពុជានោះ កំពុងកាត់ក្បាលត្រី ខណៈដែលកូនរបស់ពួកគាត់កំពុងស្ថិតនៅក្នុងគំនរត្រីក្នុងកន្ត្រកឬស្សី។

ត្រីទាំងអស់នោះ នឹងត្រូវដាក់ហាលរយៈពេល ២៤ ម៉ោង មុននឹងយកទៅប្រឡាក់អំបិល និងច្រកចូលក្នុងធុង ឬក្រឡផ្លាស្ទិក ដើម្បីទុកផ្អាប់ចោលពីរបីសប្ដាហ៍ ប្រសិនបើមិនមានពេលដល់ ១ ខែ ដើម្បីឱ្យងំ។ លទ្ធផល គឺយើងនឹងទទួលបានប្រហុកចិញ្ច្រាំហិល ដែលត្រូវបានប្រជាជនកម្ពុជាចាត់ទុកថាម្ហូបអាហារប្រពៃណីដ៏សម្បូរបែបមួយ ដែលធ្វើឱ្យភ្ញៀវទេសចរណ៍បរទេសមានអារម្មណ៍ភ្ញាក់ផ្អើល។

ប្រភព៖ Suy Se. 2007. ‘Got Fish? It’s Prahok season in Cambodia’. Things Asian Press. Retrieved from http://thingsasian.com/story/got-fish-its-prahok-season-cambodia

វាក្យសព្ទ

ស្ទាត់ជំនាញ៖ ប្រសព្វ ជំនាញ និងរហ័ស
សាច់៖ សារធាតុទន់ សើម និងរលាយ
ក្លិនឈួល៖ ក្លិនខ្លាំង 
ឯកសារ ១២៖ Ngapi (កាពិត្រី និង/ឬបង្គា)
 
Ngapi ត្រូវបានគេដាក់លក់នៅតាមតូបផ្សារនៅក្នុងទីក្រុងម៉ានដាឡាយ​ ប្រទេសមីយ៉ាន់ម៉ា។

	[image: ]


ប្រភព៖ http://www.panoramio.com/photo/1744568




ឯកសារ ១៣៖ គ្រោះថ្នាក់ដែលកើតនៅក្នុងទីក្រុងញោងដូង ប្រទេសមីយ៉ាន់ម៉ា ឆ្នាំ១៨៨០


ញោងដូង គឺជាទីក្រុងមួយនៅក្នុងតំបន់អាយេយ៉ាវ៉ាឌី  ភាគខាងត្បូងប្រទេសមីយ៉ាន់ម៉ា។ 

ញោងដូង គឺជាតំបន់ផលិត ngapi និង nganpyaye (ទឹកត្រី) ធំជាងគេបំផុតនៅក្នុងតំបន់ដីសណ្តនៃប្រទេសមីយ៉ាន់ម៉ា ហើយនៅក្នុងឆ្នាំ ១៨៨០ ជំងឺអាសន្នរោគក៏បានកើតឡើងនៅតំបន់នោះ។ មេបញ្ជាការរងនៃទីក្រុងញោងដូងជនជាតិអង់គ្លេសម្នាក់ បានចេញសេចក្ដីប្រកាសថា ការផ្ទុះឡើងនូវជំងឺអាសន្នរោគនេះ គឺបណ្ដាលមកពីធ្វើ ngapi និង nganpyaye មិនមានអនាម័យ និងបញ្ជាបញ្ឈប់ការផលិត និងការលក់ ngapi និង nganpyaye ចោលទាំងអស់។ ដោយសារតែអាហារប្រភេទនេះ គឺជាអាហារដ៏ល្បីល្បាញនៅក្នុងប្រទេសមីយ៉ាន់ម៉ា កំហឹងរបស់ប្រជាជនក្នុងក្រុងទាំងមូលបានផ្ទុះឡើង ហើយកុបកម្មក៏បានកើតឡើងដោយមិនអាចជៀសផុតបានដែរ។ ប្រជាជននៅក្នុងទីក្រុងនាំគ្នាដើរហែក្បូន សំដៅទៅកាន់ការិយាល័យរបស់មេបញ្ជាការរង និងអះអាងថា ngapi និង nganpyaye មិនមានអ្វីពាក់ព័ន្ធនឹងជំងឺអាសន្នរោគនោះទេ ហើយបានទាមទារឱ្យលោកមេបញ្ជាការរងរូបនោះលុបចោលការបញ្ជានោះចេញវិញ។ មេបញ្ជាការរង បានយល់ព្រមតាមការទាមទារ ហើយបន្ទាប់មក ផលិតផល ngapi និង nganpyaye ក៏ត្រូវបានផលិត និងដាក់លក់វិញដូចធម្មតា។ នៅក្នុងរយៈពេលពីរបីថ្ងៃក្រោយមក ជំងឺអាសន្នរោគនោះក៏បានរលាយបាត់ទៅ ពោលគឺបានបញ្ជាក់ថា ngapi និង nganpyaye គឺផលិតឡើងប្រកបដោយអនាម័យ។

ប្រភព៖ Steinkraus, Keith. 2004. Industrialization of Indigenous Fermented Foods, Revised and Expanded. CRC Press.

វាក្យសព្ទ
ជំងឺអាសន្នរោគ៖ ជំងឺរាគ ដែលសម្លាប់មនុស្សក្នុងរយៈពេលតែប៉ុន្មានម៉ោងប៉ុណ្ណោះ ប្រសិនបើព្យាបាលមិនទាន់
ជាមួយគ្នានោះ៖ ក្នុងពេលជាមួយគ្នា
គ្មានអនាម័យ៖ កខ្វក់
អនាម័យ​៖ មានអនាម័យល្អ







ឯកសារ ១៤៖ សេចក្ដីរៀបរាប់របស់នរវិទូអំពីផលិតផលត្រីផ្អកនៅក្នុងមុខម្ហូបក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍

អាស៊ីអាគ្នេយ៍៖ សម្រាប់ ជនជាតិប៉ាម៉ា ផ្អកកូនត្រីដែលទទួលបានការទទួលស្គាល់គឺមានឈ្មោះថា ngapi ។ ផលិតផលនេះ អាចធ្វើចេញពីប្រភេទត្រីងៀតខុសៗគ្នា។ បន្ទាប់ពីដាក់ត្រី ឬបង្គាហាលថ្ងៃហើយ ត្រូវយកត្រី ឬបង្គានោះមកប្រឡាក់អំបិល និងច្រកទុកក្នុងក្រឡ។ ត្រី ឬបង្គានោះនឹងបញ្ចេញក្លិងឈ្ងុយឈួល និងជាគ្រឿងទេសដ៏ឆ្ងាយមួយសម្រាប់បរិភោគជាមួយបាយ។ ប្រជាជនថៃបានហៅផលិតផលស្រដៀងនឹងកាពិនេះថា kapi ហើយជាធម្មតា ផលិតផលនេះត្រូវដាក់លាយជាមួយម្ទេសស្រស់ផងដែរ។ មុខម្ហូបនេះ ក៏មាននៅក្នុងប្រទេសម៉ាឡេ និងឥណ្ឌូនេស៊ី។ អ្នកអាណានិគមអង់គ្លេសដែលតាំងទីលំនៅនៅក្នុងច្រកសមុទ្រម៉ាឡេ បានបង្កើតពាក្យថ្មីមួយសម្រាប់មុខម្ហូបដែលធ្វើពីត្រី ឬបង្គាតូចៗ ដែលដាក់លាយជាមួយអំបិល និងគ្រឿងទេសនេះថា Balacan ។

ប្រភព៖ Van Esterik, Penny. 2008. Food Culture in Southeast Asia, Greenwood Press, Westport, Connecticut.
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ឯកសារ ១៥៖ កន្លែងហាល terasi (កាពិបង្គាដាក់ហាលថ្ងៃ) ត្រៀមសម្រាប់វេចខ្ចប់ 
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ឯកសារ ១៧៖ Guinamos (ផ្អកត្រី/គ្រឿងសមុទ្រ/បង្គា) 
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វាក្យសព្ទ
 
Bagoong៖ ផ្អកបង្គា ឬត្រីកិននៅក្នុងប្រទេសហ្វីលីពីន 
Balacan៖ បង្គាកិនប្រឡាក់អំបិលនៅក្នុងម៉ាឡេស៊ី 
Gai Yang៖ មាន់អាំងបែបឡាវ
Garum៖ ទឹកត្រីផ្អកនៅក្នុងសម័យរ៉ូមបុរាណ
Guinamos៖ ត្រី/អយស្ទ័រ/បង្គាផ្អាប់ក្នុងប្រទេសហ្វីលីពីន 
Kapi៖ បង្គាកិនប្រឡាក់អំបិលបែបថៃ 
Nam pla prik៖ nam pla សំដៅដល់ទឹកត្រី ហើយ prik សំដៅដល់ម្ទេសថៃ
Nganpyaye៖ ទឹកត្រីភូមា 
Ngapi៖ ប្រហុក/បង្គាផ្អាប់បែបភូមា
Nuoc mam៖ ទឹកត្រីវៀតណាម
Padek៖ ត្រីកិនផ្អាបបែបឡាវ 
Prahok៖ ត្រីកិនផ្អាប់បែបខ្មែរ 
Terasi៖ បង្គាកិនបែបឥណ្ឌូនេស៊ី 
អាស៊ីអាគ្នេយ៍៖ អាស៊ីអាគ្នេយ៍
លំហាត់ ១ ៖ តើម្ហូបរបស់យើងនឹងមានរសជាតិបែបណាប្រសិនបើមិនដាក់គ្រឿងទេស និងផលិតផលផ្អកត្រី?
ខាងក្រោមនេះ គឺជាបញ្ជីគ្រឿងផ្សំសម្រាប់ម្ហូបពីមុខ ដែលពេញនិយមក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍។
	ឆាត្រកួន
	Gai Yang, សាច់មាន់អាំងបែបឡាវ

	ម្ហូបឆាដែលងាយស្រួលក្នុងការចម្អិនសម្រាប់បរិភោគជាមួយបាយនេះ គឺមានភាពពេញនិយមនៅក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍ និងមានភាពខុស​ៗគ្នាទៅតាមតំបន់ផ្សេងៗ។

	មុខម្ហូបដ៏ពេញនិយមរបស់ឡាវនេះ​ បានឆ្លងកាត់ចូលមកតាមភាគឦសាននៃប្រទេសថៃ រហូតមកដល់ហាងមួយនៅក្នុងទីក្រុងបាងកក។ ម្ហូបដែលបង្ហាញអំពីអត្តសញ្ញាណថៃឡាវនេះ​បច្ចុប្បន្នកំពុងមានភាពល្បីល្បាញនៅក្នុងភោជនីយដ្ឋានក្នុងប្រទេសថៃ។

	ប្រេង ១ ស្លាបព្រាកាហ្វេ 
ខ្ញីហាន់ ១ ចំណិត 
ខ្ទឹមចិញ្ច្រាំ ១ កំពឹស 
ម្ទេសហាន់ ១-២ 
ត្រកួនដែលបានលាង និងហាន់ស្អាត ១ បាច់
ទឹកសៀង ឬទឹកត្រី
កាពិហាល (មានក៏បានអត់ក៏បាន)

	មាន់ ១ វះឱ្យហើយ (ឬយកជើង និងភ្លៅ)
 
របៀបប្រឡាក់
ស្លឹកគ្រៃហាន់ ១ បាច់
គល់ជីវ៉ានស៊ុយហាន់ហើយ ៣ ស្លាបព្រាកាហ្វេជាមួយអំបិលមួយច្បិច

ការចម្អិន
ទឹកត្រី ១ ស្លាបព្រាកាហ្វេ 
ម្រេចស ២ ស្លាបព្រាកាហ្វេ 
ខ្ទឹម ៥ កំពឹស 
លាបផ្សើមជាមួយនឹងប្រេងដូងប្រសិនបើចាំបាច់​។



ឥឡូវ សូមស្រមៃថា គ្រឿងផ្សំដូចជា ខ្ញៅ ម្ទេស ស្លឹកគ្រៃ គល់ជីវ៉ានស៊ុយ និងទឹកត្រីមិនមាននៅក្នុងបញ្ជីខាងលើទេ។ តើម្ហូបរបស់អ្នកនឹងមានរសជាតិយ៉ាងណា? សូមឆ្លើយប្រាប់មិត្តភក្តិដែលអង្គុយជិតអ្នក។

ចូរគិតអំពីម្ហូបដែលអ្នកបរិភោគកាលពីល្ងាចម្សិលមិញ។ តើមុខម្ហូបនោះផ្សំឡើងពីគ្រឿងទេសអ្វីខ្លះ? តើមុខម្ហូបនោះមានដាក់ផលិតផលផ្អកត្រី ឬផលិតផលត្រីសមុទ្រ ដូចជាទឹកត្រី ប្រហុក ឬកាពិបង្គាដែរឬទេ?
ចូរសរសេរគ្រឿងទេសដែលបានប្រើប្រាស់ក្នុងមុខម្ហូបនោះ ហើយ ប្រាប់ទៅកាន់មិត្តរួមថ្នាក់ដែលអង្គុយជិតអ្នក។ ________________________________________________
_________________________________________________













លំហាត់ ២៖ តើផលិតផលត្រីផ្អកមានសារៈសំខាន់យ៉ាងណានៅក្នុងមុខម្ហូបតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍?
អាហារផ្អាប់ គឺជាដំណើរការបែបធម្មជាតិ ដែលពាក់ព័ន្ធនឹងការបំបែកសារធាតុគីមីក្នុងអាហារដោយបាក់តេរី ឬមេ។ ដោយសារតែស្ដាប់មើលទៅ ដំណើរការនេះ ហាក់បីដូចជាចំឡែក និងមានគ្រោះថ្នាក់យ៉ាងណាក៏ដោយ​ ប៉ុន្ដែដំណើរការនេះ ត្រូវបានប្រើប្រាស់ជាយូរណាស់មកហើយ ដោយប្រជាជននៅដែលមានវប្បធម៌ផ្សេងៗនៅលើពិភពលោកទាំងមូល។ អ្នកប្រហែលជាបានបរិភោគអាហារផ្អាប់នេះច្រើនមកហើយមើលទៅ។
កិច្ចការ ១៖ តើអ្នកអាចរៀបរាប់ឈ្មោះអាហារផ្អាប់បានប៉ុន្មាន?



កិច្ចការ ២៖ ចូរបំពេញពាក្យទាំងប្រាំមួយនេះទៅក្នុងចន្លោះខាងក្រោម
 សំខាន់ 	   	 រក្សាទុក	     	 ឆ្អិន	
 ការប៉ិនប្រសប់	 ផ្អាប់	 	      	   សម្របសម្រួល
ផលិតផលប្រហុក ដូចជា ទឹកត្រី ត្រីកិន ឬត្រីប្រឡាក់ គឺត្រូវបានប្រជាជនបរិភោគជាអាហារតាំងពីយូរអង្វែងណាស់មកហើយ ដោយសារតែការដឹកជញ្ជូននៅមានកម្រិត ទើបធ្វើឱ្យមានការលំបាកក្នុងការផ្គត់ផ្គង់ត្រីស្រស់ៗទៅកាន់ប្រជាជនដែលរស់នៅតំបន់ផ្លូវគោក ហើយការលំបាកនេះបានជំរុញឱ្យប្រើប្រាស់វិធីសាស្ត្រ .................................... ដើម្បីរក្សាទុកត្រីបានយូរ។

នៅបណ្ដាប្រទេសក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍ ប្រជាជនភាគច្រើនបរិភោគទឹកត្រី ឬទឹកជ្រលក់ខាប់ៗ ដែលធ្វើពីប្រហុក ឬត្រីសមុទ្រ នោះជាមួយនឹងបាយ។​ ត្រីត្រូវបានគេប្រឡាក់អំបិល ហាលសម្ងួត រៀបគរលើគ្នា និងផ្អាប់ទុកដោយលាយជាមួយអង្ករលីង និងអង្កាម ទុកនៅក្នុងក្រឡមួយរយៈពេលមួយឬពីរខែ។ បន្ទាប់មក ត្រីដែលបានធ្វើផ្អកនោះ នឹង “....................................................”  ហើយលេងចាត់ទុកថាជាត្រីឆៅទៀតហើយ​។

ខណៈដែលពុំមានអ្នកដឹងថាការធ្វើប្រហុកគឺជាបច្ចេកទេស ........................... ឱ្យបានយូរនេះដែលមានដើមកំណើតមកពីប្រទេសរ៉ូម និងប្រទេសក្រិច ហើយក្រោមកហូរចូលមកដល់តំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍តាមរយៈការធ្វើជំនួញ ចំណុចរួមនៃផលិតផលប្រហុកនៅក្នុងតំបន់នេះបង្ហាញអំពី .......................... របស់ប្រជាជនក្នុងការរក្សាទុកត្រីតាមរដូវកាលដើម្បីឱ្យពួកគាត់អាចបន្ថែមប្រូតេអ៊ីនឱ្យបានច្រើនតាមដែលអាចធ្វើបានទៅក្នុងម្ហូបអាហាររបស់ខ្លួនពេញមួយឆ្នាំតែម្ដង។ ប្រជាប្រិយផលិត ផលប្រហុកនេះក៏បានជំរុញឱ្យបាយក្លាយជាអាហារដ៏ .................. មួយនៅក្នុងតំបន់នោះផងដែរ។ ដោយសារតែការបរិភោគបាយច្រើនគឺសម្បូរទៅដោយសារជាតិអាស៊ីតអាមីណូ និងមានកម្លាំងរឹងមាំ ទើបមុខម្ហូបដ៏សំខាន់ដែលត្រូវបរិភោគជាមួយបាយ ត្រូវតែមានជាតិប្រៃ ឬត្រូវមានគ្រឿងផ្សំមួយចំនួនដើម្បី ..................  បាយកាន់តែមានរសជាតិឆ្ងាញ់ពិសារថែមទៀត។ ចំណុចមួយដែលគួរឱ្យចាប់អារម្មណ៍នោះគឺថាការអង្កេតដែលថាតំបន់សំខាន់ដែលបរិភោគផលិតផលប្រហុក ជាន់គ្នាជាមួយនឹងតំបន់ដាំដុះដែលមានប្រព័ន្ធស្រោចស្រព។

ផលិតផលត្រីត្រូវបានគេប្រើប្រាស់នៅក្នុងការចម្អិនជាម្ហូបអាហារយ៉ាងទូលំទូលាយនៅក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍ ហើយប្រទេសជាច្រើននៅក្នុងតំបន់នោះមានបច្ចេកទេសផ្សេងៗគ្នាក្នុងការកែច្នៃម្ហូបទាំងនេះ។ សូមស្វែងយល់បន្ថែមអំពីផលិតផលត្រីផ្សេងៗពីបណ្ដាប្រទេសក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍។


លំហាត់ ៣ក៖ ផលិតផលប្រហុកក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍ – សកម្មភាពដើរចល័តក្នុងថ្នាក់
១. ប្អូនត្រូវអនុវត្តតាមការណែនាំរបស់អ្នកសម្របសម្រួល និងត្រូវដើរចល័តក្នុងថ្នាក់ ឯកសារ។ នៅពេលដែលអ្នកមើលឯកសារ សូមគិតអំពីចំណុចដូចខាងក្រោម៖

ក. តើផលិតផលត្រីផ្អកត្រូវបានប្រជាជនក្នុងតំបន់ហៅថាអ្វី? 
ខ. តើគេធ្វើវាយ៉ាងដូចម្ដេច? 
គ. តើគេយកមកចម្អិនម្ហូបយ៉ាងដូចម្ដេច? 
ឃ. តើយើងដឹងថាផលិតផលនេះមានសារៈសំខាន់យ៉ាងដូចម្ដេច? 

២. 	សូមចងចាំថាត្រូវរៀបរាប់ទៅតាមលំដាប់លំដោយ។
៣.	សរសេរលទ្ធផលរកឃើញរបស់អ្នកទៅក្នុងការរៀបចំក្រាហ្វិក
៤.	បន្ទាប់ពីបញ្ចប់សកម្មភាពចល័តក្នុងថ្នាក់ហើយ សូមចែករំលែកលទ្ធផលរកឃើញនោះជាមួយសមាជិកក្រុម​។ សូមប្រាកដថា អ្នកបានបន្ថែមចំណុចដែលអ្នកបានរំលង នៅពេលដែលអ្នកបានធ្វើសកម្មភាពដើរចល័តក្នុងថ្នាក់សនោះ។


លំហាត់ ៣ខ៖ ផលិតផលប្រហុកនៅក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍ –  អ្នករៀបចំក្រាហ្វិកមីយ៉ានម៉ា
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ប្រភព៖ ផែនទី៖ http://aseanup.com/free-maps-asean-southeast-asia/


សកម្មភាពនៅផ្ទះ៖ ឆ្លុះបញ្ចាំង – ស្រូវ គ្រឿងទេស និងរសជាតិជីវិត 
· សម្ភាសន៍ជាមួយសមាជិកក្នុងគ្រួសារអំពីមុខម្ហូបដែលគ្រួសារខ្លួនចូលចិត្ត។ តើម្ហូបនោះឈ្មោះអ្វី និងតើអ្នកបរិភោគម្ហូបនេះជាមួយអ្វី?
· ចូរសរសេរគ្រឿងទេសសំខាន់ៗសម្រាប់ធ្វើម្ហូបនេះ។
· អានបញ្ចីគ្រឿងទេសជាមួយសមាជិកគ្រួសារ និងសិក្សាអំពីជី គ្រឿងទេស និងផលិតផលត្រីផ្អកដែលបានប្រើប្រាស់។ (ទំព័រខាងក្រោយ គឺជាបញ្ជីជី និងគ្រឿងទេសដែលគេប្រើប្រាស់ក្នុងមុខម្ហូបតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍ សម្រាប់ជាឯកសារយោង។)
· សួរសមាជិកគ្រួសារថាតើជី គ្រឿងទេស និងផលិតផលត្រីផ្អកនេះ អាចយកអ្វីផ្សេងមកជំនួស ឬមិនយកមកធ្វើម្ហូបបានដែរទេ។
· កត់ត្រាចម្លើយ និងប្រតិកម្មរបស់គាត់ 
· សួរថាហេតុអ្វីបានជាជី គ្រឿងទេស ​និងផលិតផលប្រហុកមានសារៈសំខាន់ចំពោះម្ហូបនោះ និងមុខម្ហូបផ្សេងៗនៅក្នុងពេលធ្វើម្ហូប។
· សរសេររបាយការណ៏ដើម្បីឆ្លុះបញ្ចាំងអំពីសារៈសំខាន់នៃគ្រឿងទេស និងផលិតផលប្រហុកចំពោះការធ្វើម្ហូបក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍។
ម្ហូបដែលគ្រួសារខ្ញុំចូលចិត្ត៖ 

____________________________________

គ្រឿងផ្សំដែលត្រូវការ៖ 
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

គ្រឿងផ្សំសំខាន់ៗនៅក្នុងតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍

ម្រះព្រៅ – ដូចជាជីនាងវង ដើមជី ម្រះព្រៅ គឺជាប្រភេទនៃជីនាងវង និងត្រូវបានគេប្រើប្រាស់នៅក្នុងមុខម្ហួបសាឡាដ ម្ហូបឆានៅក្នុងតំបន់ទាំងមូលតែម្ដង។

ក្រវាញ ជាសែស្រឡាយជាមួយនឹងខ្ញី ត្រូវបានគេយកទៅធ្វើម្ហូបនៅក្នុងប្រទេសកម្ពុជា និងវៀតណាមទាំងមូល

ឈើឯម ត្រូវបានដាក់លក់ជាដុំឈើ ឬកិនជាម្សៅ និងត្រូវបានគេយកទៅធ្វើម្ហូបនៅក្នុងប្រទេសម៉ាឡេ និងឥណ្ឌូនេស៊ី។

ផ្កាក្លាំងពូ គឺជាត្រួយផ្កាខ្មៅតូចៗនៃរុក្ខជាតិដែលមាននៅលើកោះ Spice តំបន់ Moluccas និងមានជាតិឱសថផងដែរ។ ផ្កាក្លាំងពូ នេះត្រូវបានគេប្រើប្រាស់ជាទូទៅនៅក្នុងមុខម្ហូបប្រទេសម៉ាឡេ និងឥណ្ឌូនេស៊ី​។

ស្លឹក គល់ គ្រាប់ ឬសជីវ៉ានស៊ុយ ត្រូវបានគេយកមកប្រើប្រាស់ទាំងអស់។ គ្រាប់ត្រូវបានគេយកទៅកិន ហើយស្លឹក និងគល់ គឺគេនិយមយកទៅប្រើប្រាស់ជាមួយមុខម្ហូបជាច្រើន។ ឬសរបស់វា គឺមានសារៈសំខាន់ ក្នុងការចម្អិនម្ហូបបែបថៃឡាវ។ ស្លឹកវែងៗរបស់វាដែលមានជ្រុងដូចរណានោះ ត្រូវបានគេយកមកដាក់ក្នុងស៊ុបវៀតណាម និងខ្មែរ ហើយនៅឦសានប្រទេសថៃ និងឡាវវិញ គេហូបឆៅតែម្ដង។

រំដេង គឺជាសែស្រឡាយជាមួយនឹងខ្ញីដែរ ដែលត្រូវបានគេប្រើប្រាស់នៅក្នុងមុខម្ហូបបែបថៃ ឡាវ​ ខ្មែរ 
វៀត​​ណាម និងឥណ្ឌូនេស៊ី  (ដែលបច្ចុប្បន្នគេហៅថាឡាវ)។ រំដេងត្រូវបានគេប្រើភាគច្រើននៅក្នុងស៊ុប និងការី។

ខ្ទឹម ត្រូវបានប្រើប្រាស់ភាគច្រើននៅក្នុងមុខម្ហូបក្នុងតំបន់ ជាផ្នែកមួយនៃគ្រឿងជ្រលក់។

ខ្ញី គឺជាប្រភេទមើម ដែលដុះនៅពាសពេញតំបន់អាស៊ីអាគ្នេយ៍ទាំងមូល។ ខ្ញី មានសារជាតិឱសថក្នុងនោះ ហើយជាធម្មតាត្រូវបានគេយកមកធ្វើជាភេសជ្ជៈក្ដៅដើម្បីព្យាបាលអ្វីមួយ ដូចជាតែខ្ញី។

ស្លឹកគ្រៃ គឺជាជីដែលមានដើមកំណើតក្នុងប្រទេសម៉ាឡេស៊ី។ ស្លឹកគ្រៃមួយបាច់ អាចផ្ដល់រស់ជាតិបន្ថែមទៅស៊ុប និងអាចកិនដើម្បីធ្វើជាគ្រឿងជ្រលក់បែបថៃ ឡាវ ខ្មែរ ម៉ាឡេ និងឥណ្ឌូនេស៊ី។

ចន្ទន៍គ្រឹះស្នា គឺជាសន្ទះស្នូលចន្ទន៍គ្រឹះស្នា ដែលជាធម្មតាត្រូវបានគេយកទៅលក់ជាម្សៅ។

ស្លឹកជីអង្កាម  ត្រូវបានគេប្រើប្រាស់ទាំងស្រស់នៅក្នុងអាហារសាឡាតឡាវ និវវៀតណាម និងនៅក្នុងម្ហូបមានសាច់ផងដែរ។

គ្រាប់ចន្ទន៍គ្រឹះស្នា  រកបាននៅកោះ Spice តំបន់ Moluccas។ គ្រាប់នេះត្រូវបានគេកិនដាក់បញ្ចូលទៅក្នុងម្ហូបម៉ាឡេ និងឥណ្ឌូនេស៊ី។

ស្លឹកតយ បានបន្ថែមរសជាតិទៅក្នុងសម្ល និងត្រូវបានគេប្រើប្រាស់សម្រាប់ខ្ចប់ និងទ្រផងដែរ។

Sakhan គឺជាឈើក្រអូបម៉្យាងដែលប្រើប្រាស់នៅក្នុងទីក្រុងលួងព្រះបាត​ ប្រទេសឡាវ ដើម្បីផ្ដល់ជារស់ជាតិល្វីងបន្តិចទៅក្នុងមុខសម្ល។

Star anise គឺជាគ្រឿងផ្សំដ៏សំខាន់នៅក្នុងមុខម្ហូបវៀតណាម ជាពិសេសក្នុងការធ្វើស៊ុបហ្វ័រ។

អំពិល ជាធម្មតាត្រូវបានប្រើប្រាស់ក្នុងទម្រង់ជាទឹកជ្រលក់ ដោយយកគ្រាប់អំពិលមកលាយជាមួយទឹក។ វាផ្ដល់រសជាតិជូរទៅក្នុងស៊ុប និងសម្ល។

ឬសរំដេង គឺពាក់ព័ន្ធនឹងខ្ញីដែរ ហើយធ្វើឱ្យម្ហូបឡើងពណ៌លឿង។
ក្រូចព្រៃ និងស្លឹកក្រូចព្រៃ ត្រូវបានគេប្រើប្រាស់ដើម្បីបន្ថែមរស់ជាតិដល់សម្ល និងស៊ុប។
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