KHMER ILLUSTRATIONS / TRANSCRIPT — CHILI FISH DIP (SAKANAN) 
	
សួស្តី នៅក្នុងរូបភាពនេះគឺយើងនឹងនិយាយអំពីមុខម្ហូប អញ្ចឹងមុខម្ហូបដែលយើងយកមកនិយាយនៅក្នុងថ្ងៃនេះ គឺយើងនិយាយអំពីបុកត្រីឆ្អើរ ឬក៏បុកត្រីចៀន អញ្ចឹងមុខម្ហូបគឺប្លែកៗទៅតាមតំបន់នីមួយៗ ក៏ដូចជាទៅតាមប្រទេសនីមួយៗ ហើយដោយឡែកមុខម្ហូបបុកត្រីឆ្អើរ ឬក៏បុកត្រីចៀននេះ គឺជាមុខម្ហូបមួយដែលប្រជាជនកម្ពុជាចូលចិត្តធ្វើផងដែរ ដោយសារវាងាយធ្វើ និងមានរសជាតិឆ្ងាញ់ អញ្ចឹងយើងក្រឡេកមកមើលរូបភាពទាំងអស់គ្នាតែម្ដង

នៅក្នុងរូបភាពទី ១ រូបភាពទី ១ យើងឃើញមាននារីម្នាក់ ឬក៏ស្ត្រីម្នាក់ ដែលគាត់មើលទៅមានអាយុប្រហែលជា ៤៥ ឆ្នាំ អញ្ចឹងគាត់មានវយរាងចំណាស់បន្តិច យើងឃើញគាត់កំពុងតែឈរនៅក្នុងផ្ទះបាយ បាទ យើងឃើញគាត់ឈរនៅក្នុងផ្ទះបាយ ដោយសារតែយើងឃើញគាត់កំពុងតែកាន់ខ្ទឹម ហើយបកខ្ទឹម អញ្ចឹងនារីម្នាក់នោះ គាត់មានសក់ខ្មៅ សក់គាត់បួងឡើងទៅលើ អញ្ចឹងបានន័យថាពេលធ្វើម្ហូប គាត់មិនទម្លាក់សក់នោះទេ ព្រោះថាប្រសិនបើគាត់ទម្លាក់សក់អាចរញ៉េរញ៉ៃ សក់គាត់អាចរញ៉េរញ៉ៃ ហើយអាចធ្លាក់ចូលនឹងមុខម្ហូបបាន អញ្ចឹងវាធ្វើឲ្យគ្មានអនាម័យ ដូច្នេះហើយគាត់ត្រូវតែចងសក់គាត់ឲ្យមានសណ្ដាប់ធ្នាប់ ជាក់ស្ដែងនៅក្នុងរូបភាពនេះ នៅពេលដែលគាត់កំពុងធ្វើម្ហូប គាត់បានចងសក់គាត់បួងឡើងទៅលើ ហើយគាត់បានពាក់អៀមមួយពណ៌ខៀវ និងពាក់អាវសដៃខ្លី អញ្ចឹងគាត់ ដោយសារតែគាត់ពាក់អាវស ហើយធ្វើម្ហូប ដូច្នេះគាត់ត្រូវតែពាក់អៀម ព្រោះថាប្រសិនបើមិនពាក់អៀមនោះទេ អាចនឹងម្ហូបខ្ទាតប្រឡាក់អាវសរបស់គាត់បាន អញ្ចឹងនៅពេលដែលគាត់ពាក់អៀមទៅ គឺនៅពេលដែលប្រឡាក់ គឺប្រឡាក់អៀម អញ្ចឹងមិនប្រឡាក់ដល់អាវនោះទេ អៀមគឺជាក្រណាត់មួយផ្ទាំង ដែលយើងចងនៅខាងមុខ ដើម្បីការពារកុំឲ្យយើងប្រឡាក់នៅពេលដែលយើងជូតផ្ទះ បោសផ្ទះ ឬក៏ធ្វើម្ហូបជាដើម អញ្ចឹងរូបភាពនេះ ស្ត្រីម្នាក់នេះ គាត់កំពុងតែធ្វើម្ហូប គឺធ្វើម្ហូបបុកត្រីឆ្អើរ ឬក៏បុកត្រីអាំង អញ្ចឹងគាត់កំពុងតែនៅក្នុងផ្ទះបាយ ហើយដៃរបស់គាត់កំពុងតែបកខ្ទឹម អញ្ចឹងនៅក្នុងមុខម្ហូបនេះ គឺយើងឃើញថាមានគ្រឿងផ្សំ ដូចជាខ្ទឹម មានដូចជាម្ទេសជាដើម អញ្ចឹងនៅក្នុងរូបភាពនេះ យើងឃើញមានខ្ទឹមជាច្រើនលើតុ ដែលមានដូចជាខ្ទឹមស និងខ្ទឹមក្រហម ខ្ទឹមគឺមានច្រើនប្រភេទ មានដូចជាខ្ទឹមស ខ្ទឹមក្រហម ខ្ទឹមបារាំងជាដើម អញ្ចឹង ប៉ុន្តែនៅក្នុងមុខម្ហូបបុកត្រីឆ្អើរ គឺយើងមិនប្រើប្រាស់ខ្ទឹមបារាំងនោះទេ គឺយើងប្រើប្រាស់តែខ្ទឹមសនិងខ្ទឹមក្រហម ដូចជានៅក្នុងរូបភាពនេះគឺខ្ទឹមសគឺមានក្លែបៗ ឬក៏យើងហៅថាកំពឹស អញ្ចឹងមួយផ្លែ មួយមើម ខ្ទឹមគឺយើងហៅថាមើម មើមវាមានច្រើនក្លែប អញ្ចឹងខ្ទឹមមួយមើមគឺមានច្រើនក្លែប ឬច្រើនកំពឹស អញ្ចឹងហើយយើងត្រូវបកសំបកវាចេញ ដោយយកតែសាច់ខាងក្នុងប៉ុណ្ណោះ ដោយសារតែខ្ទឹមយើងមិនញ៉ាំទាំងសំបកនោះទេ គឺយើងញ៉ាំតែសាច់ ហើយខ្ទឹមគឺមានរសជាតិយើងហៅថាហាងៗ ឬក៏ក្រពុលបន្តិចនៅពេលដែលវាឆៅ អញ្ចឹងយើងពិបាកញ៉ាំខ្ទឹមបន្តិចនៅពេលដែលខ្ទឹមនៅឆៅគឺយើងញ៉ាំពិបាកញ៉ាំ ប៉ុន្តែមានអ្នកខ្លះ គាត់ចូលចិត្តញ៉ាំខ្ទឹមឆៅផងដែរ គឺមាន គឺវាមានរសជាតិរាងក្រពុល និងហឹរៗបន្តិច ទាំងខ្ទឹមស ទាំងខ្ទឹមក្រហម ហើយពេលខ្លះប្រសិនបើយើងបកខ្ទឹម គឺអាចធ្វើឲ្យយើងហូរទឹកភ្នែកបាន ដោយសារតែជាតិនៅក្នុងខ្ទឹមនោះ គឺហូរ គឺហុយ ឬក៏ផ្សែងចេញមកប៉ះភ្នែករបស់យើង អាចធ្វើឲ្យយើងយំ ឬក៏ហូរទឹកភ្នែកបាន នៅពេលដែលយើងបកខ្ទឹម អញ្ចឹងក្នុងរូបភាពនេះ គឺស្ត្រីម្នាក់នោះ គាត់បានបកខ្ទឹម គាត់កំពុងតែបកខ្ទឹមក្រហម ដែលខ្ទឹមនោះគឺមានជាច្រើននៅលើតុ ហើយគាត់កំពុងតែបកម្ដងមួយៗដើម្បីធ្វើម្ហូប។

ចូលមកដល់រូបភាពទី ២ នៅក្នុងរូបភាពទី ២ យើងឃើញថា បន្ទាប់ពីគាត់បកខ្ទឹមរួចហើយ យើងឃើញនៅក្នុងរូបភាពនេះ គាត់កំពុងតែហាន់បកម្ទេសទៀត អញ្ចឹងរូបភាពទី ២ គឺមានចែកចេញជាពីរ គឺរូបភាពនៅខាងឆ្វេងដៃ គឺគាត់កំពុងតែដកទងម្ទេសចេញ អញ្ចឹងជាទូទៅផ្លែម្ទេសនៅពេលដែលយើងទិញមកពីផ្សារ ឬក៏យើងបេះមកពីដើម គឺវាតែងតែជាប់ទងម្ទេសជាក់ជាពុំខាន ដូច្នេះហើយដើម្បីធ្វើម្ហូប យើងត្រូវតែ ឬក៏ដាក់ក្នុងទឹកត្រី យើងត្រូវតែដកទងម្ទេសចេញ អញ្ចឹងជាទូទៅម្ទេសគឺមានពណ៌ក្រហម ម្ទេសទុំ ម្ទេសទុំគឺមានពណ៌ក្រហម រីឯម្ទេសខ្ចីគឺមានពណ៌បៃតង ហើយនៅពេលដែលយើងបេះ គឺយើងតែងតែឃើញទងពណ៌បៃតងមួយនៅជាប់នឹងគល់ម្ទេស និងគល់ផ្លែម្ទេស ដូចជាម្ទេសក្រហមនៅក្នុងរូបភាពនេះ គឺមានទងពណ៌បៃតង ដែលនៅជាប់គល់ម្ទេស អញ្ចឹងមុននឹងពេលដែលយើងអាចយកទៅធ្វើម្ហូបបាន យើងត្រូវតែដកទងពណ៌បៃតងចេញ ព្រោះថាម្ទេសយើងអត់ញ៉ាំទាំងទងពណ៌បៃតងនោះទេ គឺយើងញ៉ាំតែផ្លែតែប៉ុណ្ណោះ ដែលម្ទេសគឺមានរសជាតិហឹរ អញ្ចឹងសម្រាប់អ្នកដែលចូលចិត្តហឹរទើបគាត់ញ៉ាំម្ទេស ចំណែកឯអ្នកដែលមិនចូលចិត្តរសជាតិហឹរនោះទេ គឺមិន គេមិនញ៉ាំនោះទេ ព្រោះថានៅពេលដែលហឹរ អាចធ្វើឲ្យគេពិបាកញ៉ាំអាហារផ្សេងទៀត ហើយអាចធ្វើឲ្យគេបែកញើសបាន អញ្ចឹងប្រសិនបើគេអត់ចូលចិត្តម្ទេស គេអត់ញ៉ាំម្ទេសទេ នៅក្នុងរូបភាពនេះ គឺគាត់កំពុងតែដកទងម្ទេសចេញពីម្ទេស ដើម្បីយកទៅធ្វើម្ហូប ចំណែកឯរូបភាពទី ២ ដដែល ហើយនៅខាងស្ដាំដៃ យើងឃើញថាសុទ្ធតែជាម្ទេសនៅលើតុ ប៉ុន្តែម្ទេសទាំងនោះ គឺគាត់បានដកទងចេញអស់ហើយ បានន័យថាម្ទេសនៅក្នុងរូបភាពនេះគឺអត់មានទងទៀតទេ គឺគាត់បានដកចេញរួចហើយ អញ្ចឹងគាត់ក៏ហាន់ម្ទេសនោះជាពីរ អញ្ចឹងនៅក្នុងការធ្វើម្ហូប គឺយើងហាន់ម្ទេសជាតូច ជាដុំតូចៗក៏បាន ជាហាន់ជាពីរក៏បានតាមចំណង់ចំណូលចិត្ត ប្រសិនបើយើងហាន់ជាដុំតូចៗនោះវាអាចនឹងហឹរខ្លាំង ប៉ុន្តែប្រសិនបើយើងហាន់ធំៗគឺវាមិនសូវហឹរនោះទេ អញ្ចឹងនៅក្នុងរូបភាពនេះ គឺគាត់ហាន់ម្ទេសជាដុំជាពីរៗ អញ្ចឹងម្ទេសមួយក៏កាត់ជាពីរកំណាត់ បីកំណាត់ គឺនៅសល់វែងៗដែរ អញ្ចឹងម្ទេសគឺយើងមិនមែនប្រើសម្រាប់តែធ្វើម្ហូបនោះទេ ពេលខ្លះយើងអាចដាក់លាយជាមួយទឹកត្រី ដើម្បីឲ្យមានរសជាតិហឹរ ក៏យើងអាចញ៉ាំឆ្ងាញ់ដែរ អញ្ចឹងម្ទេសគឺ នៅពេលដែលអ្នកណាដែលចង់ញ៉ាំរបស់ហឹរ គឺគេអាចលាយម្ទេសទៅគ្រប់មុខម្ហូប ម្ទេសគឺលាយ អាចលាយបានគ្រប់មុខម្ហូប ហើយធ្វើឲ្យរសជាតិម្ហូបកាន់តែហឹរ និងមានរសជាតិឆ្ងាញ់ ប្រសិនបើយើងចូលចិត្តម្ទេស។

ចូលដល់រូបភាពទី ៣ នៅក្នុងរូបភាពទី ៣ បន្ទាប់ពីគាត់ហាន់ម្ទេសនិងបកខ្ទឹមរួចរាល់ហើយ គាត់ក៏យកខ្ទឹមនិងម្ទេសទាំងនោះមកលីងនៅលើខ្ទះ អញ្ចឹងគ្រឿងគ្រៅ នៅពេលដែលយើង មុននឹងយើងធ្វើម្ហូបបុកត្រីឆ្អើរ ឬក៏បុកត្រីអាំងនេះ យើងត្រូវតែលីងគ្រឿងផ្សំ ដូចជាម្ទេស និងខ្ទឹមជាមុនសិន ហើយការលីងនោះ គឺយើងមិនត្រូវប្រើខ្លាញ់នោះទេ យើងមិនប្រើខ្លាញ់ឬប្រេងឆានោះទេ អញ្ចឹងយើងគ្រាន់តែដាក់ខ្ទឹមនិងម្ទេសចូលទៅក្នុងខ្ទះឆា ហើយដាក់ទៅលើភ្លើង នោះយើងអាចលីងបានតែម្ដង ដោយមិនប្រើខ្លាញ់ឬប្រេងឆានោះទេ នៅក្នុងរូបភាពនេះយើងឃើញថា ស្ត្រីចំណាស់ម្នាក់នោះ គាត់បានដាក់ខ្ទឹម ខ្ទឹមស ខ្ទឹមក្រហម និងម្ទេសដែលហាន់រួច ចូលទៅក្នុងខ្ទះទាំងអស់ បន្ទាប់មកគាត់យកខ្ទះនោះទៅដាំនៅលើចង្ក្រាន ហើយគាត់បើកភ្លើងចង្ក្រានបន្តិច គឺបន្ទាប់មកគាត់យកវែកឆាមួយដើម្បីច្របល់ ដើម្បីឲ្យខ្ទឹមស ខ្ទឹមក្រហម និងម្ទេសនោះ គឺទទួលបានកម្ដៅក្ដៅសព្វ និងបានលីងបានឈ្ងុយ អញ្ចឹងខ្ទឹមលីងគឺមាន មានក្លិនឈ្ងុយ ប៉ុន្តែក្នុងការលីងយើងអត់ប្រើភ្លើងខ្លាំងនោះទេ គឺយើងប្រើភ្លើងតិចៗល្មម ព្រោះថាយើងលីងអត់ប្រើខ្លាញ់ ឬក៏អត់ប្រើប្រេងឆា អញ្ចឹងប្រសិនបើយើងប្រើភ្លើងខ្លាំងពេក វាអាចនឹងខ្លោច វាអាចនឹងខូចខ្ទះ ហើយនឹងអាច នឹងខ្លោចខ្ទឹម អាចខ្លោចម្ទេសបាន ដូច្នេះនៅក្នុងរូបភាពនេះ គឺគាត់លីងដោយប្រើភ្លើងល្មមៗតិចៗតែប៉ុណ្ណោះ។

បន្ទាប់មកទៀតនៅក្នុងរូបភាពទី ៤ នៅក្នុងរូបភាពទី ៤ យើងឃើញថា បន្តិចក្រោយមក ខ្ទឹម ខ្ទឹមស ខ្ទឹមក្រហម និងម្ទេសនោះ ក៏បានឆ្អិន ឬក៏មានក្លិនឈ្ងុយ ទៅតាមអ្វីដែលគាត់ចង់បាន អញ្ចឹងខ្ទឹមសនិងខ្ទឹមក្រហម គឺមិនបាច់ឆ្អិនពេកនោះទេ ទាំងម្ទេសក៏ដោយ គឺគាត់លីង គឺគាត់គ្រាន់តែចង់បានក្លិនវាតែប៉ុណ្ណោះ អញ្ចឹងប្រសិនបើយើងអត់លីងទេ គឺខ្ទឹមស ខ្ទឹមក្រហម និងម្ទេសនោះ គឺមិនមានក្លិនអ្វីនោះទេ អញ្ចឹងគាត់ត្រូវតែលីង ដើម្បីឲ្យវាមានក្លិនឈ្ងុយ ជាក់ស្ដែងនៅក្នុងរូបភាពនេះ យើងឃើញថា បន្ទាប់ពីលីងរួច គឺខ្ទឹមនិងម្ទេសនោះ គឺហុយផ្សែងចេញ ដែលយើងឃើញថា ផ្សែងនោះគឺជាក្លិនរបស់វា អញ្ចឹងក្លិនវាគឺឈ្ងុយ ហើយធ្វើឲ្យយើងចង់ញ៉ាំ ម្យ៉ាងវិញទៀតនៅពេលដែលយើងលីងហើយ គឺខ្ទឹមគឺអាច យើងអាចញ៉ាំបានដោយស្រួល មិនមានក្លិនក្រពុលទៀតទេ អញ្ចឹងមុនពេលដែលយើងលីង ខ្ទឹមគឺមានក្លិនក្រពុល ក៏ប៉ុន្តែបន្ទាប់ពីយើងលីងរួច គឺវាលែងមានក្លិនក្រពុលហើយ ប៉ុន្តែគឺវាឈ្ងុយ។

បន្ទាប់មកទៀតរូបភាពទី ៥ រូបភាពទី ៥ គឺយើងឃើញមានរូបភាពពីរ នៅក្នុងរូបភាពទី ៥ នេះ ដែលរូបភាពនៅខាងឆ្វេងដៃ យើងឃើញថា បន្ទាប់ពីគាត់លីងខ្ទឹមស ខ្ទឹមក្រហម និងម្ទេសរួចរាល់ហើយ គាត់ក៏បានយកខ្ទះនោះមកចាក់ខ្ទឹមនិងម្ទេសទាំងនោះចូលទៅក្នុងត្បាល់មួយ អញ្ចឹងឆ្នាំងដែលសម្រាប់ឆា សម្រាប់លីង យើងហៅថាឆ្នាំងខ្ទះ ហើយចំណែកឯត្បាល់ គឺយើងប្រើសម្រាប់បុកគ្រឿង អញ្ចឹងគាត់យកគ្រឿង គ្រឿងផ្សំ យើងអាចហៅថាខ្ទឹមនិងម្ទេសនោះ យើងអាចហៅថាគ្រឿងផ្សំក៏បាន អញ្ចឹងគាត់យកគ្រឿងផ្សំទាំងអស់ចាក់ចូលទៅក្នុងត្បាល់មួយ ដែលត្បាល់គឺយើងប្រើប្រាស់សម្រាប់បុកគ្រឿងផ្សេងៗ ដោយប្រើត្បាល់ យើងប្រើជាមួយនឹងអង្រែ អញ្ចឹងត្បាល់គឺមានរាងមូល មានរាងមូល ហើយមានប្រហោងកណ្ដាល ហើយពុំមានមាត់លើបិទជិតនោះទេ គឺចំហមាត់លើ ហើយមានប្រហោងមួយ សម្រាប់ដាក់គ្រឿងចូលទៅក្នុង ហើយអង្រែគឺជាដុំឈើ ឬក៏ដុំថ្មមួយ ដែលមានរាងមូលទ្រវែង អញ្ចឹងអង្រែគឺមានរាងវែងបន្តិច ហើយតូចជាងត្បាល់ អញ្ចឹងគេយកអង្រែដើម្បីបុកគ្រឿង ដែលនៅក្នុងត្បាល់ ជាក់ស្ដែងនៅក្នុងរូបភាពនេះ យើងឃើញមានត្បាល់មួយ ដែលត្បាល់នោះពណ៌រាងប្រផេះ ហើយមានអង្រែមួយ ដែលផ្ដេកនៅក្បែរត្បាល់នោះ អញ្ចឹងគាត់ចាក់គ្រឿងចូលទៅក្នុងត្បាល់ ហើយយកអង្រែដើម្បីបុកគ្រឿង បន្ទាប់មកយើងមើលរូបភាពនៅខាងស្ដាំដៃ នៅក្នុងរូបភាពទី ៥ ដដែល នៅក្នុងរូបភាពខាងស្ដាំដៃ គឺយើងឃើញថា បន្ទាប់ពីគាត់ចាក់គ្រឿងគ្រៅ ឬក៏គ្រឿងផ្សំចូលទៅក្នុងត្បាល់រួចហើយ គាត់ក៏យកអង្រែមកបុកគ្រឿងទាំងនោះ អញ្ចឹងនៅក្នុងរូបភាពនេះ យើងឃើញថា ដៃម្ខាងរបស់គាត់កំពុងតែកាន់អង្រែដើម្បីបុកគ្រឿង ហើយដៃម្ខាងទៀតគាត់ខ្ទប់មាត់ត្បាល់ អញ្ចឹងគាត់បុកបណ្ដើរ ខ្ទប់មាត់ត្បាល់បណ្ដើរ ព្រោះថានៅពេលដែលគាត់បុកបណ្ដើរ មិនបានខ្ទប់មាត់ត្បាល់នោះទេ គ្រឿងអាចខ្ទាតចេញពីត្បាល់ ហើយខ្ចាយចេញក្រៅ ដូច្នេះគាត់ត្រូវខ្ទប់មាត់ត្បាល់ ដើម្បីកុំឲ្យគ្រឿងខ្ទាតចេញក្រៅ ជាធម្មតានៅពេលដែលយើងបុកគ្រឿងនៅក្នុងត្បាល់ គ្រឿងតែងតែលោត ឬក៏ខ្ទាតចេញ អញ្ចឹងប្រសិនបើយើងមិនខ្ទប់ដៃ វាអាចខ្ទាតចេញច្រើន ដូច្នេះគ្រឿងដែលខ្ទាតចេញ យើងមិនប្រមូលដាក់ក្នុងត្បាល់វិញទេព្រោះថាវាប្រឡាក់ធូលី ឬក៏ប្រឡាក់ដី អញ្ចឹងវាមិនស្អាតនោះទេ ដូច្នេះយើងត្រូវតែខ្ទប់វាកុំឲ្យវាខ្ទាតចេញច្រើនពេក ដូច្នេះហើយប្រសិនបើយើងខ្ទប់ គឺវាមិនខ្ទាតចេញ អញ្ចឹងយើងអាចប្រើប្រាស់គ្រឿងនោះបានច្រើន អញ្ចឹងរូបភាពហ្នឹង គឺគាត់កំពុងតែបុកគ្រឿងនៅក្នុងត្បាល់ ដើម្បីយកទៅធ្វើម្ហូប ហើយគ្រឿងដែលបុកចូលគ្នា គឺនៅពេលដែលបុកគឺវាម៉ដ្ឋ អញ្ចឹងបានន័យថាម្ទេស ខ្ទឹម ដែលគាត់បុកចូលគ្នាអម្បាញ់មិញ ដែលគាត់លីងអម្បាញ់មិញ គឺគាត់យកទៅបុកទាំងអស់ អញ្ចឹងគ្រឿងផ្សំទាំងនោះគឺលែង យើងលែងស្គាល់ជារូបរាងអ្វីទៀតហើយ នៅពេលដែលគាត់បុករួច គឺគ្រឿងគ្រៅទាំងនោះម៉ដ្ឋចូលគ្នាទាំងអស់ អញ្ចឹងយើងមិនអាចបែងចែកថា អ្វីជាម្ទេស អ្វីជាខ្ទឹម នោះទេ ព្រោះថាទាំងពណ៌ ទាំងសាច់របស់វា គឺលាយចូលគ្នាទាំងអស់ បានន័យថាវាម៉ដ្ឋ ហើយចូលគ្នាទាំងអស់តែម្ដង។

បន្ទាប់មកទៀតរូបភាពទី ៦ រូបភាពទី ៦ យើងឃើញថា បន្ទាប់ពីគាត់បុកគ្រឿងរួចរាល់ហើយ គាត់ក៏បានយកត្រីមកដាក់ក្នុងខ្ទះ ហើយចៀនត្រីម្ដងទៀត អញ្ចឹងខ្ទះដដែល គាត់បានយកត្រីមកចៀន ប៉ុន្តែគាត់ចៀនត្រីគឺគាត់ប្រើខ្លាញ់បន្តិច ហើយនិងបើកភ្លើងល្មមៗដូចការគាត់លីងគ្រឿងផ្សំដែរ ព្រោះថាប្រសិនបើយើងមិនប្រើខ្លាញ់ ឬប្រេងឆា ដើម្បីចៀនត្រីនោះទេ ត្រីអាចនឹងខ្លោច ព្រោះថាយើងមិនអាចចៀនត្រី ដែលមិនប្រើប្រេងឆានោះទេ ព្រោះសាច់ត្រីអាចស្អិត ជាប់ទៅនឹងឆ្នាំងខ្ទះបាន ដូច្នេះយើងត្រូវប្រើប្រាស់ប្រេងឆា ឬក៏ខ្លាញ់ដើម្បីឲ្យវាមានសភាពរអិល អញ្ចឹងយើងប្រើប្រេងឆាដើម្បីចៀនត្រីគឺធ្វើឲ្យវារអិល ដើម្បីកុំឲ្យជាប់ខ្ទះ នៅក្នុងរូបភាពនេះគឺគាត់ចៀនត្រី ដោយប្រើភ្លើងល្មម តិចៗល្មមៗ ដើម្បីកុំឲ្យខ្លោច អញ្ចឹងគាត់ប្រើប្រាស់ខ្ទះដដែលដើម្បីចៀនត្រី ដែលប្រើប្រេងឆា ឬក៏ខ្លាញ់បន្តិចបន្តួច។

បន្ទាប់មកទៀតរូបភាពទី ៧ នៅក្នុងរូបភាពទី ៧ យើងឃើញថា មានរូបភាពចំនួនបួននៅក្នុងរូបភាពទី ៧ នេះ ដោយរូបភាពនៅខាងឆ្វេងគេបង្អស់ គឺយើងឃើញត្រីដែលឆ្អិន អញ្ចឹងនៅពេលដែលគាត់ចៀនត្រី ឬក៏ឆ្អើរត្រីរួចហើយ គាត់យកត្រីដែលឆ្អិននោះមកបេះសាច់ត្រីចេញ អញ្ចឹងគាត់អត់យក[...]ទាំងឆ្អឹងនោះទេ គាត់បេះតែសាច់ត្រីតែប៉ុណ្ណោះ ដោយសាច់ត្រីដែលគាត់បេះហើយ គឺគាត់ដាក់ក្នុងត្បាល់ ដែលមានគ្រឿងផ្សំរួចជាស្រេចនោះ អញ្ចឹងគាត់បានបេះសាច់ត្រីចេញពីខ្លួនត្រី ចេញពីក្បាលត្រី និងចេញពីកន្ទុយត្រី ប៉ុន្តែគាត់មិនយកឆ្អឹងនោះទេ ដោយគាត់បេះយកឆ្អឹងចេញ ព្រោះថានៅពេលដែលយើងបុក ប្រសិនបើយើងយកទាំងឆ្អឹង គឺអាចធ្វើឲ្យយើងស្លាក់ឆ្អឹងបាន អញ្ចឹងនៅពេលដែលគាត់ដាក់ទាំងឆ្អឹង គឺអាចធ្វើឲ្យគាត់ស្លាក់ឆ្អឹងនៅពេលដែលញ៉ាំ ដូច្នេះហើយយើងមិនត្រូវដាក់ទាំងឆ្អឹងនោះទេ គឺគ្រាន់តែយើងបេះសាច់ត្រីចេញពីឆ្អឹង ហើយយើងដាក់ក្នុងត្បាល់វាជាការស្រេច អញ្ចឹងនៅក្នុងរូបភាពនេះ គាត់បានបេះសាច់ត្រីចេញពីខ្លួនរបស់ត្រី ដោយមិនឲ្យជាប់ឆ្អឹងនោះទេ បន្ទាប់មកគាត់យកសាច់ត្រីដែលបេះរួច ដាក់ចូលទៅក្នុងខ្ទះ ដាក់ចូលទៅក្នុងត្បាល់ ដែលគាត់មានដាក់គ្រឿងផ្សំ ដូចជាខ្ទឹម ដូចជាម្ទេស ដែលបុករួចរាល់នោះ គាត់ដាក់ចូលសាច់ត្រីទៅបន្ថែមទៀត អញ្ចឹងនៅក្នុងរូបភាពនេះ គឺគាត់បេះសាច់ត្រី ដាក់ចូលទៅក្នុងត្បាល់ដែលមានគ្រឿងផ្សំ បន្ទាប់មកទៀត រូបភាពនៅបន្ទាប់ រូបភាពនៅខាងស្ដាំដៃបន្ទាប់ គឺយើងឃើញថា បន្ទាប់ពីគាត់បេះសាច់ត្រីដាក់ចូលក្នុងត្បាល់ហើយ គាត់ក៏បានយកអង្រែមកបុកសាច់ត្រីនោះបញ្ចូលគ្នាជាមួយគ្រឿង អញ្ចឹងគាត់យកអង្រែមកបុកម្ដងទៀត ដោយម្ដងនេះ គឺគាត់បុកទាំងសាច់ត្រី បុកទាំងគ្រឿងបញ្ចូលគ្នាតែម្ដង អញ្ចឹងគាត់ធ្វើដូចពីមុនដែរ ដោយគាត់យកដៃម្ខាងកាន់អង្រែបុក និងដៃម្ខាងទៀតខ្ទប់លើមាត់ត្បាល់ ដើម្បីកុំឲ្យខ្ទាតសាច់ត្រីនិងគ្រឿងផ្សំចេញ ដូច្នេះគាត់បុកបណ្ដើរ ខ្ទប់ត្បាល់បណ្ដើរ ដើម្បីកុំឲ្យខ្ទាតសាច់ចេញ បន្ទាប់មកទៀត រូបនៅស្ដាំដៃបន្ទាប់ រូបនៅស្ដាំដៃបន្ទាប់ គឺគាត់កំពុងតែដាក់ទឹកត្រីចូល អញ្ចឹងជាធម្មតាត្រីចៀន ឬក៏ត្រីអាំង ឬក៏ត្រីឆ្អើរ ដែលយកមកធ្វើមុខម្ហូបមួយនេះ គឺមិនមានរសជាតិនោះទេ គឺវាសាប ដូច្នេះហើយគាត់ត្រូវបន្ថែមទឹកត្រីបន្តិច ដើម្បីឲ្យវាមានរសជាតិប្រៃ អញ្ចឹងនៅក្នុងរូបភាពនេះ គឺគាត់បន្ថែមទឹកត្រី ចូលទៅក្នុងត្បាល់ ដែលគាត់កំពុងតែបុកគ្រឿង លាយជាមួយនឹងសាច់ត្រី ដើម្បីឲ្យវាមានរសជាតិប្រៃបន្តិច អញ្ចឹងប្រសិនបើយើងចូលចិត្តរសជាតិប្រៃខ្លាំង យើងអាចដាក់ទឹកត្រីច្រើន ក៏ប៉ុន្តែប្រសិនបើយើងមិនសូវចូលចិត្តរសជាតិប្រៃខ្លាំងទេ យើងដាក់ទឹកត្រីតែល្មមតែប៉ុណ្ណោះ ល្មមនូវអ្វីដែលយើងចង់បាន អញ្ចឹងរូបភាពនេះ គឺគាត់ចាក់ទឹកត្រីចូលទៅក្នុងត្បាល់ តាមអ្វីដែលគាត់ចង់បាន។ បន្ទាប់មករូបភាពចុងក្រោយគេបង្អស់នៅក្នុងរូបភាពទី ៧ នេះ គឺគាត់បន្ថែមក្រូចឆ្មារ អញ្ចឹងមុខម្ហូបបុកត្រីឆ្អើរ ឬក៏បុកត្រីចៀន ឬក៏បុកត្រីអាំងនេះ គឺយើងត្រូវតែបន្ថែមក្រូចឆ្មារបន្តិច ដើម្បីឲ្យវាមានរសជាតិជូរៗ អញ្ចឹងបន្ទាប់ពីគាត់ដាក់ក្រូចឆ្មាររួចហើយ ត្រីបុក ឬក៏បុកត្រីឆ្អើររបស់គាត់ គឺនឹងមានរសជាតិជូរប្រៃៗ ទៅតាមរសជាតិដែលមុខម្ហូបនេះតម្រូវ អញ្ចឹងមុខម្ហូបនេះ គឺត្រូវមានរសជាតិជូរប្រៃៗអញ្ចឹង អញ្ចឹងគាត់ត្រូវបន្ថែមទឹកត្រី ហើយនិងក្រូចឆ្មារ ចូលទៅក្នុងត្បាល់របស់គាត់។
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