
ေရႊထုအၾကိဳက္ ေရႊငါးပိလမ္းညႊန္

အရင္ဆုံး ငါးေကာင္းေကာင္း (ကိုယ္ ေရာက္ေနတ့ဲ ႏုိင္ငံမွာ ရွိတ့ဲ ငါးေပါ့။ ငါးခူမွ၊ ငါးရံ႕မွ၊ ဘာငါးမွဆိုရင္ေတာ့ 
စိတ္ရွည္ရင္ တဆိုင္၀င္ တဆိုင္ထြက္ ရွာပါေလ။) ကို စိတ္ၾကိဳက္ ေရြး၀ယ္ပါ။ အ႐ုးိ မမ်ားေစနဲ႔ဗ်။ ခုလို ေႏြဆို 
ငါးပိရည္က်ိဳ လုပ္လို႔ ပုိေကာင္းတယ္။ အ႐ုိးမ်ားတ့ဲ ငါးစင္႐ုိင္းတို႔၊ ငါးေျပမတို႔ေတာင္ ငါးပိရည္လုပ္လို႔ ရတယ္။ 
ဒါေပမယ့္ အသားမ်ားတ့ဲငါးဆို ငါးပိရည္က်ိဳက အႏွစ္ပုိေကာင္းတယ္။
 ၀ယ္လာတ့ဲ ငါးေတြကို ဆားနယ္ျပီး ေနက်ကဲ်ေဲတာက္ပူေနတဲ့ အခ်ိန္မွာ အျပင္ထုတ္ 
လွန္းထားလိုက္ပါ။ ရင္ခြဲ ကလီစာထုတ္ဖုိ႔လဲ မေမန့ဲ႔ဦးေနာ္။ ျပီးရင္ ေခြလိပ္ျပီး၊ အေကာင္ၾကီးရင္ေတာ ့
ခုတ္ပုိင္းျပီး ဗူးတလုံးထဲထည့္၊ ဖိသိပ္ထားပါ။ ထမင္းရည္ ပ်စ္ပ်စ္ေလး ေလာင္းထည့္ထားရင္ ေကာင္းတယ္။ 
လျပည့္ရက္ေတြဆို ငါးပိအုိးက ေ၀လာတတ္တယ္။ ဒါက ျမန္မာေတြ သိျပီးသားပါ။

ငါးပိရည္က်ိဳ ျဖစ္ျပီဆိုရင္ေတာ့ က်ိဳေတာ့ေလ။ နႏြင္းမႈန္႔ေလးနည္းနည္း ထည့္ပါ။ အိမ္သူသက္ထား 
ရွိတ့ဲေမာင္ေတြဆိုရင္ေတာ့ ေျပာေနစရာ မလိုပါဘူး။ အိမရ္ွင္မက ကိုယ့္ထက္ တတ္ျပီးသား။ ဒီေရာက္မွ 
ပီဇာနဲ႔ ဘာဂါလဲ မစားခ်င္တ့ဲ ကိုယ္တိုင္လဲ မခ်က္ဖူးတ့ဲ ေမာင္ေတြအတြက္ေတာ့ အေသးစိတ္ေလးေပါ။့

က်ိဳေနတ့ဲ အခ်ိန္မွာ ဘယ္ေလာက္ေအးေအး အိမ္တံခါးေတြ လုံး၀ မဖြင့္ပါနဲ႔၊ လူထုဆန္႔က်င္ေရး 
ျဖစ္သြားမယ္။ ဒီအျဖဴေတြ ငါးပိရည္က်ိဳ ဘယ္ေလာက္ေကာင္းမွန္း မသိရွာဘူး။ နံတယ္၊ ေဟာင္တယ္ 
ျဖစ္ေနမယ္။ အေငြ႔စုပ္စက္ ဖြင့္။ အိမ္ထဲမွာ ဖေယာင္းတိုင္ေတြ ထြန္းလိုက္။ ဖေယာင္းတိုင္က အနံ႔စုပ္တယ္ဗ်။ 

တလက္စတည္းပဲ ခ်ဥ္ဖတ္အတြက္ပါ ျပင္ဆင္ထားပါ။ ခ်ဥ္ဖတ္ကေတာ့ မုန္လာတို႔၊ မုန္ညင္းတို႔ ဒီမာွ 
၀ယ္လို႔ရတ့ဲ အသီးအရြက္ေတြကို လုပ္႐ံုေပါ။့ ထမင္းရည္ကို အေအးခံျပီး ဗူးထဲ ေလာင္းထည့္၊ ဆားထည့္၊ 
အရြက္ေတြ ကုပ္ႏွိပ္ျပီး သိပ္ထည့္ထား။ တပတ္ေလာက္ဆို စားလို႔ ရပါျပ။ီ 

ဒညင္းသီးၾကီးၾကီးေစးေစး ၁၀ လုံးေလာက္ ၀ယ္ထားျပီး ျပဳတ္ပါ။ အုန္းႏုိ႔ေတာ့ မဆမ္းနဲ႔။ ျဖစ္သြားရင္ 
ဆရာ၀န္ မသနားဘဲ ေနမယ္။ ပန္းေဂၚဖီလဲ ျပဳတ္တို႔လို႔ ေကာင္းတယ္။ 




