
ก  า  ร  อ่  า  น  คื  อ  ร  า  ก  ฐ  า  น  ที่  สํ  า  คั  ญ

ไหนชิมซิ...ปรุงชีวิตได้ออกรส
อย่างแกงกะหรี่หรือยัง
카레:  카레 만드는 사람입니다

คิมมินจ ี
เขียน

นาริฐา  สุขประมาณ 
แปล
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คำ�นิยม 

ตอนที่ผมได้ยินเก่ียวกับหนังสือเล่มน้ีครั้งแรก  

ผมระเบิดหัวเราะออกมาเลย  หนังสืออะไรกันท่ีจะ 

เขียนเรื่อง   “แกงกะหรี่ วี ว่ี”   แต่หลังจากอ่านจนจบ 

ความคิดของผมก็เปล่ียนไปอย่างส้ินเชิง  ผมรู้สึกได้ว่า 

คุณเจ้าของร้านท่ีชื่นชอบผมน้ัน  ช่างตรงไปตรงมา 

และกลั่นกรองแต่ละตัวอักษรออกมาอย่างประณีต 

บรรจงมาก ๆ  เธอท้ังเท่แล้วก็น่าท่ึง  ในขณะเดียวกัน 

ผมก็รูส้กึปลืม้และภมูใิจมากเลย  สกัวนัผมจะตอ้งพาวีว่ี 

ไปกินแกงกะหรี่วีว่ีแน่นอน  ถึงวีว่ีจะกินแกงกะหรี่ไม่ได้  

แต่คุณจะให้วีว่ีกินแอปเปิลใช่ไหม  ดีจัง  วีว่ีเอ๋ย... 

เธอบอกว่าชอบแกมากกว่าฉันอีกนะ  เราไปกันเถอะ  

รีบไปกันเลย  ต่อให้ผมเข้าไปในร้านไม่ได้ก็จะจอดรถ 

รออยู่ข้างหน้านะ 

เซฮุน  EXO
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จดหมายจากบรรณาธิการ
ฉบับภาษาเกาหลี 

ไม่ใช่เรื่องยากท่ีจะหา  “แกงกะหรี่”  ในซองบุกดง  

ต่อให้ไม่มีป้ายขนาดใหญ่ติดไว้  แต่แค่เห็นผู้คนที่  

เข้าแถวต่อคิวกันยาวเหยียดจากท่ีไกล ๆ  ก็พอจะสัมผัส 

ไดถึ้งความขลงัของท่ีน่ี  ความรูส้กึทีว่่าใกลจ้ะถึงควิแลว้!  

ทำ�ให้ใจฉันเต้นแรงเมื่อจินตนาการถึงแกงกะหรี่ท่ีจะ 

ได้กินในไม่ช้าน้ี  หลังจากรออยู่ครู่หน่ึง  เจ้าของร้านที่ 

สวมผา้กันเปือ้นลนินิก็ออกมาหนา้ประตแูละเชญิลกูคา้ 

คิวต่อไปเข้าร้าน  เมื่อมองดูรอบ ๆ  ฉันเห็นเจ้าของร้าน 

สวมผ้ากันเปื้อนเดินวนไปมาอยู่ในร้านตลอดเวลา  ฉัน 

รอ้นใจพลางคิดว่าอาหารคงจะไมห่มดก่อนถึงควิของฉนั 

ใช่ไหม...

ฉนัไมม่ทีางลมืวนัแรกท่ีไดกิ้นแกงกะหรีท่ี่น่ี  เมือ่ 

ตักเข้าปาก  แม้ว่าจะอธิบายองค์ประกอบแต่ละส่วน 

ของแกงกะหรี่กลิ่นหอมเนยเข้มข้นราดลงบนข้าวสวย 

น้ันออกมาไม่ได้  แต่กลิ่นหอมอันเป็นเอกลักษณ์และ 

เนื้อสัมผัสท่ีนุ่มนวลของเครื่องเทศต่าง ๆ  ได้ทิ้งรสชาติ 

ท่ีลึกลํ้าไว้ในปาก  ถ้าคุณเคยลองแกงเครื่องเทศ  ฉัน 

อยากรู้ ว่าความประทับใจแรกของคุณเป็นอย่างไร  

เพราะตวัฉนัทีเ่คยแอบแมต่กัเอาแตเ่น้ือแลว้เข่ียแครอต 
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ออกจากแกงกะหรี่สีเหลืองสดในหม้อใบใหญ่นั้นรู้สึก 

ช็อกมากทีเดียว  ฉันรู้สึกราวกับว่าแค่ได้มารู้จักกับ 

แกงกะหรี่ท่ีแท้จริง  โลกของตัวเองก็กว้างขึ้นอีกหลาย 

เท่าเลย

คุณจะหาคำ�ตอบได้ในหนังสือเล่มน้ีว่า  ทำ�ไม 

ถึงต้องเป็นแกงกะหรี่เครื่องเทศ  ฉันได้มองย้อนกลับไป 

ถึงสิ่งรอบ ๆ ตัวในชีวิตประจำ�วัน  ที่กลิ่นของแกงกะหร่ี 

น้ันช่างลึกซึ้ง  หนักแน่น  และเคร่งขรึม  เช่นเดียวกับ 

โต๊ะสีนํ้าตาลเรียบ   ๆ   ท่ีจัดวางถ้วยชามสำ�หรับใส่  

แกงกะหรีเ่อาไว้จำ�นวนนบัไมถ้่วน  ทัง้ความภูมิใจเลก็ ๆ  

น้อย ๆ  หรือความภูมิใจที่ย่ิงใหญ่ของการเป็นคนทำ� 

แกงกะหรี่  ทั้งวีรกรรมแปลกใหม่ท่ีเกิดข้ึนในร้านทุกวัน  

ท้ังแกงกะหรี่ท่ีแสนพิเศษและมีเอกลักษณ์มากมาย 

จากต่างประเทศ  ความงามที่ไม่สิ้นสุดของเคร่ืองเทศ 

ท่ีฉันสัมผัสในทุก ๆ  วันท่ีปรุงแกงกะหรี่  ทำ�ให้ฉันย่ิง 

ตั้งตารอแกงกะหรี่อีกมากมายที่จะได้พบกันในอนาคต
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ผูเ้ขยีนจะเลา่ตัง้แตค่ำ�สารภาพตลก ๆ  ท่ีว่าทำ�ไม 

ถึงทำ�แกงกะหรี่ที่บ้านต่อไปไม่ได้แล้ว  วิธีทำ�แกงกะหรี่ 

ให้เปน็รปูหนา้หมาของไอดอลคนโปรดท่ีผูค้นบอกต่อกัน 

ปากต่อปากจนที่ร้านแน่นขนัดไปด้วยเหล่าแฟนคลับ... 

ไปจนถึงเรือ่งราวของแกงกะหรีท่ี่เตม็ไปดว้ยความจรงิใจ 

อย่างลึกซึ้งและลุ่มลึก  แม้แต่ฉากกินแกงกะหรี่ ท่ี  

เห็นผ่านตาในการ์ตูนและภาพยนตร์ก็จะเป็นประเด็น 

ท่ีสดใหม่และออกรสอยู่ในหนังสือเล่มน้ีไม่ต่างจาก 

แกงกะหรี่

ฉนัขอมอบของขวญัให้แก่ทุกคนท่ีเคยปดิฝาหมอ้ 

ไว้แล้วพูดว่า  แกงกะหรี่อีกแล้วหรือ  เบื่อแล้วนะ...ซึ่ง 

ของขวัญนั้นก็คือเสน่ห์ท่ีไม่อาจต้านทานของแกงกะหรี่ 

เครือ่งเทศ  และเรือ่งราวชวีติทีน่า่ตืน่เตน้  สดใส  เตม็ไป 

ด้วยชีวิตชีวา

บรรณาธิการคิมซูยอน
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คำ�นำ�สำ�นักพิมพ์ 

เมื่อได้อ่านคำ�นิยมของเซฮุน  EXO  ที่ เขียน 

ให้กับหนังสือเล่มน้ี  ความคิดแรกที่เข้ามาในหัวก็คือ  

“นักเขียนช่างคอมพลีตชีวิตแฟนคลับสุด ๆ  ไปเลย”  

การ ท่ี เธอสนใจในเรื่องราวของแกงกะหร่ี   

เครื่องเทศต่าง ๆ  วัฒนธรรมการกินของต่างประเทศ  

รวมทั้งการชื่นชอบไอดอลคงเป็นสิ่งท่ี ผู้คนรอบตัว 

ไม่เข้าใจสักเท่าไร  ทั้งท่ีจริงรสนิยมหรือความชอบ 

อาจเป็นสิ่งท่ีไม่ต้องหาเหตุผล  แต่หลายครั้งเรากลับ 

ต้องหาคำ�ตอบให้กับคนอื่นที่เกิดความสงสัยในตัวเรา  

ตดัสนิความชอบของเราจนอาจทำ�ให้ลงัเล  หรอืหลงทาง 

ไปได้  แต่เส้นทางในหนังสือเล่มน้ีจะเป็นเรื่องราวของ 

การเดินทางตามความฝันที่หนักแน่นและชัดเจน  ที่เธอ 

เพียรตามหาวัตถุดิบ  คอยชิม  คอยปรุงรสให้กับชีวิต 

ตัวเองเพ่ือให้ได้รสชาติท่ีต้องการ  และออกรสได้อย่าง 

ตรงไปตรงเหมือนกับแกงกะหรี่

อีกทั้งระหว่างทางยังมีเกร็ดความรู้  เสน่ห์ต่าง ๆ  

เกี่ยวกับแกงกะหรี่  เครื่องเทศ  และวัฒนธรรมการกิน 

ในนานาประเทศจากประสบการณ์ตรงของเธอให้ได้ 

เพลิดเพลินและแอบขำ� 
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สุดท้ายก็ได้เข้าใจว่า  เธอไม่ได้ประสบความ 

สำ�เร็จแค่ในมุมของการเป็นแฟนคลับ  แต่ประสบ 

ความสำ�เร็จกับทุกสิ่งท่ีเธอชื่นชอบ  เพราะหนังสือ 

เล่มน้ีอาจไม่ใช่เรื่องราวของคนที่ประสบความสำ�เร็จ 

จากการเปิดร้านแกงกะหรี่  แต่เป็นคนที่ประสบความ 

สำ�เร็จเพราะได้เปิดร้านแกงกะหรี่  และได้ทำ�ทุกอย่าง 

ที่เธอชอบอย่างภาคภูมิใจต่างหาก

และเชื่อได้ว่า  ในระหว่างที่อ่านหนังสือเล่มนี้  

จะต้องมีบางคนที่กดสั่งแกงกะหรี่หรือเดินเข้าครัวไป 

เช็กวัตถุดิบเพื่อเตรียมทำ�แกงกะหรี่อยู่ก็เป็นได้
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2 ไหนชิมซิ...ปรุงชีวิตได้ออกรสอย่างแกงกะหรี่หรือยัง

บทนำ� 
ฉันเป็นคนทำ�แกงกะหรี่

“สวัสดีครับเชฟ!”

ตอนแรกฉันไม่รู้หรอกว่าน่ันคือคำ�ท่ีเรียกตัวฉัน  

แม้แต่ตอนนี้ฉันก็ไม่คิดว่าตัวเองคู่ควรกับคำ�เรียกท่ี 

น่าเชื่อถือว่าเชฟ  จริงอยู่ท่ีเราเป็นคนทำ�อาหาร  แต่ 

การถูกเรียกว่าแม่ครัวหรือเชฟก็เป็นสิ่งท่ีทำ�ให้รู้สึก 

เขินอยู่บ้าง  ดังนั้นเมื่อไรท่ีฉันต้องแนะนำ�ตัวเอง  ฉัน 

จึงมักเรียกตัวเองว่า   “คนทำ�แกงกะหรี่”  หรือ   “เจ้าของ 

ร้านอาหาร” แทน

ฉันต้องดูแลอาหารท้ังหมดในครัวและเป็น 

เจ้าของร้านด้วย   ฉันจึงเป็นเชฟที่เป็นเจ้าของร้าน  

แต่   “เชฟ”   ในความคิดของฉันคือคนท่ีมีความเป็น 

มืออาชีพและจัดการอาหารนานาประเภทได้  ดังนั้น 

ตัวฉันท่ีทำ�แต่อาหารประเภทแกงกะหรี่จึงควรถูกเรียก 

ว่า   “คนทำ�แกงกะหรี่”  มากกว่า  ที่สำ�คัญ  ฉันเริ่มต้น 

ทำ�งานนี้เพื่อหาเลี้ยงตัวเอง

เมื่อพูดถึงร้านแกงกะหรี่  บางคนอาจเข้าใจผิด 

ว่าเปน็รา้นท่ีขายขา้วราดแกงกะหรีท่ีป่รงุโดยการเตมิน่ัน 
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3คิมมินจี

เติมนี่ลงไปแล้วขายออกสู่ตลาด

แต่แกงกะหรี่ท่ีฉันทำ�คือ  “แกงกะหรี่เครื่องเทศ”  

จากธรรมชาติท่ีผสมเครื่องเทศต่าง  ๆ  ลงไปในหัวหอม 

ท่ีผัดไว้อย่างหอมกรุ่น  หรือเรียกอีกอย่างว่า   “Spice  

Curry”  ซึ่งเครื่องเทศที่ใส่ลงไปนั้นมีมากมายและ 

แตกต่างกัน

ฉันไม่ได้เรียนทำ�แกงกะหรี่มาแบบมืออาชีพ  

เด๋ียวนี้เราอาจจะหาคลาสเรียนทำ�แกงกะหรี่เครื่องเทศ 

อย่างจริงจังได้  แต่ในสมัยก่อน  ถ้าไม่นับคลาสเรียน 

อาหารอินเดีย  แกงกะหรี่ก็ไม่ถือว่าเป็นหมวดหนึ่งใน 

คลาสเรียนทำ�อาหาร  ย่ิงไปกว่านั้นคือไม่ได้รับการ 

ยอมรับว่าเป็นอาหารที่ต้องใช้ความเชี่ยวชาญและการ 

ปรุงรสด้วยความเอาใจใส่ด้วยซ้ํา

ช่วงท่ีฉันตกงาน   ทุกวันจันทร์ฉันจะไปเป็น 

อาสาสมัครทำ�แกงกะหรี่ท่ี   Rogpa  Tea  Stall  ร้าน 

อาหารขององค์กรไม่แสวงหาผลกำ�ไรที่ช่วยเหลือ 

ผู้ลี้ภัยชาวทิเบต  ฉันทำ�แกงกะหรี่ตามสูตรที่กำ�หนด 

ไว้  แต่ส่วนใหญ่สิ่งที่ต้องทำ�คือการห่ัน   ทอด  และ 

ต้มหัวหอมกับมะเขือเทศกองพะเนิน  ส่วนการจัดการ 

กับเครือ่งเทศหลักของแกงกะหรีเ่ปน็หน้าท่ีของผูจ้ดัการ 

ร้าน  คลาสเรียนทำ�แกงกะหรี่ครั้งแรกของฉันไม่ได้ 

เริ่มต้นที่ห้องเรียนสะดวกสบายท่ีมีเครื่องปรับอากาศ  

แต่เป็นข้าง ๆ หม้อแกงกะหรี่ท่ีมีหัวหอมและมะเขือเทศ 

ต้มเดือดปุด ๆ  แน่ละนะ  ก็ชีวิตคือการลงมือทำ�
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มีสองอย่างที่ติดอยู่ในใจของฉันเมื่อทำ�งานที่นั่น 

ได้ประมาณหน่ึงปี  อย่างแรกคือ  การทำ�งานออกแรง 

ใด  ๆ   ก็ตาม  แม้ว่าจะเหน่ือย  แต่กลับทำ�ให้รู้สึกถึง 

ความสำ�เรจ็อย่างมาก  อย่างทีส่อง  ไมว่่าฉนัจะทำ�อะไร 

ต่อจากนี้ก็คงไม่อาจทำ�อย่างเต็มที่ได้มากเท่ากับการ 

ทำ�แกงกะหรี่อีกแล้ว  เมื่อใดก็ตามท่ีได้ซอยหัวหอม 

อย่างต่อเน่ือง  คุณจะได้รับประสบการณ์สุดแสบร้อน 

จากองค์ประกอบทางเคมีของมัน  และเมื่อซุปร้อนปะทุ 

จากหม้อใบใหญ่เหมือนลาวา  มันจะสร้างสรรค์ศิลปะ 

ลงบนผ้ากันเปื้อนของคุณ  จนใครสักคนที่เหงื่อท่วม 

อยู่หน้าเตาบ่นออกมาทุกสัปดาห์ว่า  “เราเช่าห้องของ 

โรงแรมข้าง ๆ  เอาไว้อาบน้ําไม่ได้หรือ”

และแล้วฉันท่ีเคยผ่านเรื่องราวเหล่านั้นก็กลาย 

มาเป็นเจ้าของร้านแกงกะหรี่เสียเอง  ในร้านท่ีซาจิกดง  

ฉันทำ�ทุกอย่างด้วยตัวเองคนเดียว  ในหน่ึงวันต้องหั่น 

และทอดหวัหอมกับมะเขือเทศมากกว่าท่ีเคยทำ�รวมกัน 

หน่ึงสัปดาห์เสียอีก  มาลองนึกดูอีกทีตอนนั้นแทบไม่มี 

อะไรท่ีราบรื่นเลย  เพราะชีวิตคือผ้าผืนใหญ่ที่ถักทอ 

ด้วยด้ายพุ่งและด้ายยืนท่ีไขว้สลับกันอย่างแน่นหนา 

ไม่ใช่หรือ  ถ้าฉันไม่เคยผ่านความทุกข์ยากท่ีเสมือน 

ภูมคิุม้กัน  ฉนัคงไมม่คีวามพรอ้มทีจ่ะเปดิรา้นของตวัเอง 

และทุกอย่างคงจะยากกว่าน้ีมากทั้งในแง่ของร่างกาย 

และจิตใจ
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รสชาติของการออกแรง

ก่อนเปดิรา้นแกงกะหรี ่ ฉนัมโีอกาสไดท้ำ�อาหาร 

กินเองท่ีบ้านบ่อยคร้ัง   ฉันชอบอาหารจานเดียวท่ี 

ไม่ต้องล้างจานเยอะ  จึงมักทำ�สลัด  แซนด์วิช  และ 

พาสต้าบ่อยเป็นพิเศษ   บางคนคงบอกว่าแน่นอน 

อยู่แล้วสิ  คนที่อยู่หอพักมักจะทำ�พาสต้ากินอยู่บ่อย ๆ  

เพราะเป็นอาหารจานเดียวท่ีไม่ต้องมีเครื่องเคียงอื่น  ๆ  

วิธีทำ�ก็ง่าย  กินได้ทันที  เก็บล้างก็สะดวก  ส่วนเมนู 

ข้าว  ต้องเป็นข้าวแกงกะหรี่แน่นอน  แต่สิ่งท่ีแกงกะหรี่ 

ไม่เหมือนพาสต้าก็คือไม่มีใครทำ�แกงกะหรี่สำ�หรับ 

ท่ีเดียว  ดังนั้นเมื่อทำ�เสร็จแล้ว  คุณก็ไม่ต้องกังวล 

กับเมนูของวันพรุ่งน้ีเลย  แถมแกงกะหรี่จะย่ิงอร่อย 

เมื่อกินในวันถัดไปอีกด้วย

แกงกะหรี่ ท่ีบ้านของฉันได้ขยายไปสู่ความ 

แปลกใหม่ไม่มีท่ีสิ้นสุดเมื่อพบกับเครื่องเทศต่าง  ๆ   

นอกเหนือจากส่วนผสมพ้ืนฐาน   ไม่ว่าจะเป็นเมนู 

แกงกะหรี่มะเขือเทศเน้ือ  แกงกะหรี่ไก่  แกงกะหรี่ 

ผกัโขมอนิเดยี  แกงกะหรีค่รมีกุ้ง  หรอืแกงกะหรีผ่กัย่าง 
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. . .อืม   จะว่าไป   ฉันก็ทำ�แกงกะหรี่ ได้นะ   ฉันกิน 

คนเดียวก็คิดว่า...อร่อยมาก  เมื่อฉันถ่ายรูปแกงกะหรี่ 

ที่ทำ�เองที่บ้านและโพสต์ลงโซเชียลมีเดียมักมีคน 

เข้ามาแสดงความคิดเห็นว่า  “ฉันอยากลองชิมรสชาติ 

แกงกะหรี่ของคุณเดซี   (ชื่อในโซเชียลมีเดียของฉัน)  

มากเลย”   น่าแปลกใจจังที่ ทุกคนอยากรู้ รสของ 

แกงกะหรี่  น่ีเป็นครั้งแรกที่ฉันตระหนักได้ว่าคนทั่วไป 

ไมไ่ดท้ำ�แกงกะหรีแ่บบนีกิ้นกันท่ีบา้น  เมือ่คนสว่นใหญ่ 

นึกถึง   “แกงกะหรี่ ท่ีบ้าน”   สิ่งที่นึกถึงคือแกงกะหร่ี 

สีเหลืองที่ปรุงพร้อมผักหั่นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า

ในฤดู ร้อนปี   2017   ช่ าง เป็นชี วิตอันแสน 

ยาวนานของคนว่างงานซึ่งลาออกจากบริษัทท่ีเพ่ิงทำ� 

ได้ระยะหน่ึง  ฉันได้ติดต่อกับร้านแซนด์วิชช่ือ   “Mia  

Nonna”   ท่ีฉันเป็นลูกค้าประจำ�และเปิดร้านอาหาร 

ป็อปอัปทุกวันพฤหัสบดีตลอดท้ังเดือนกรกฎาคม  

แต่ปัญหาคือเมนู  ขณะท่ีฉันคิดเก่ียวกับสิ่งท่ีต้องทำ�  

ฉันก็นึกถึงคำ�ถามเก่ียวกับแกงกะหรี่ท่ีถาโถมเข้ามา 

ในโซเชียลมีเดียได้  แกงกะหรี่เป็นอาหารท่ีผู้คนสนใจ 

มากท่ีสุดในบรรดาอาหารที่ฉันทำ�   แล้วฉันจะทำ� 

แกงกะหรี่ในปริมาณมาก  ๆ  ได้ไหมนะ  แต่ก็น่าสนุกดี  

เห็นได้ชัดว่าฉันคงลืมความยากลำ�บากท่ีร้าน     Rogpa   

Tea    Stall   ที่ผ่านมาระยะหนึ่งไปแล้วแน ่ๆ 

เมื่อนึกย้อนกลับไปร้านอาหารป็อปอัปร้านแรก 

10

ข้าก็เป็นสตรีเช่นนี้ ๓



8 ไหนชิมซิ...ปรุงชีวิตได้ออกรสอย่างแกงกะหรี่หรือยัง

ของฉันรกและเลอะเทอะมาก  ช่างน่าอายจริง  ๆ  การ 

ทำ�แกงกะหรี่กินที่บ้านสำ�หรับสามถึงสี่ที่กับการทำ�เพ่ือ 

เสิร์ฟสำ�หรับสี่สิบที่นั้นแตกต่างกันมากเช่นเดียวกับ 

การทำ�อาหารสว่นใหญ่  (เหมอืนกับท่ีคณุรูว่้าปรมิาณน้ํา 

ต่อหน่ึงท่ีใช้ไม่ได้เมื่อต้มบะหมี่ ก่ึงสำ�เร็จรูปสำ�หรับ 

สามถึงสี่ที่นั่นละ)   ตอนแรกฉันรู้สึกสับสนเพราะ 

กะปริมาณน้ําและส่วนผสมได้ไม่ดีเท่าท่ีควร  และ 

หม้อหุงข้าวยังมาเสียกะทันหันจนต้องซื้อข้าวหุงสำ�เร็จ 

มาจากซูเปอร์มาร์เก็ตอีกด้วย  อีกท้ังอุบัติเหตุจากการ 

กระเด็นของหัวหอมทอดจำ�นวนมหาศาลตรงหน้าเตา 

ในช่วงกลางฤดูร้อนก็ไม่ใช่เรื่องธรรมดาเลย  อีกทั้ง 

เมื่อสัปดาห์ที่แล้ว   เอ็นข้อเท้าของฉันยังบาดเจ็บ 

ทำ�ให้ลำ�บากมาก   ถึงอย่างน้ันฉันก็สร้างผลงานที่ 

น่าภาคภูมิใจจากการขายแกงกะหรี่ท่ีเตรียมไว้อย่างดี 

ในทุกสัปดาห์ด้วยความพยายามอย่างเต็ม ท่ีใน 

สถานการณ์ตา่ง ๆ ทีว่่ามานี ้ แตใ่นขณะเดยีวกัน  ความ 

คิดเดียวที่มีในหัวของฉันก็คือ

“โอย๊  ฉนัจะไมท่ำ�แกงกะหรีจ่ำ�นวนมาก   ๆแบบน้ี 

อีกแล้ว”

ในตอนน้ันแม่ก็อยากเปิดร้านอาหารกับฉัน  

อย่างท่ีผู้ประกอบอาชีพอิสระทุกคนรู้ดี  การหาสถานที่ 

ท่ีเหมาะสมกับงบประมาณและรสนิยมไม่ใช่เรื่องง่าย  

การขายฝีมือเป็นสิ่งสำ�คัญก็จริง  แต่ก็ต้องโชคดีด้วย  
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และดเูหมอืนว่าแมข่องฉนัจะเข้า   ๆออก   ๆบรษิทัอสงัหา- 

ริมทรัพย์มาระยะหนึ่งแล้ว

อยู่มาวันหนึ่ง  หลังจากท่ีฉันกินเค้กร้านโปรด 

กับแม่และออกไปเดินเล่นเพ่ือย่อยอาหาร  ระหว่างที่ 

กำ�ลังเดินไปได้ไกลพอสมควร  เรดาร์ของแม่ก็จับอะไร 

ได้บางอย่าง  ในพ้ืนที่ขนาดเล็กที่มีแสงแดดส่องถึง 

และรือ้ถอนออกไปอย่างสะอาดสะอา้นมคีำ�ว่า “ใหเ้ชา่”  

ติดอยู่  นับเป็นสถานท่ีที่ดีที่สุดแห่งหนึ่งเท่าท่ีเจอมา  

แม่ของฉันที่ชอบพุ่งชนเหมือนรถแทรกเตอร์จึงโทร.หา 

เจ้าของและนัดพบทันที  ต่างจากฉันซึ่งเป็นคนชอบ 

ลังเลและค่อนข้างไม่มั่นใจ

บังเอิญว่าวันที่นัดหมายเป็นวันแสดงคอนเสิร์ต 

ของไอดอลวงโปรดของฉันพอดี  หลังจากคอนเสิร์ต 

ที่กินเวลานานกว่าสามชั่วโมงจบลง  ฉันก็ขึ้นรถไฟ 

เกือบจะขบวนสุดท้ายมาลงท่ีหน้าบ้าน  เพ่ือรับแม่และ 

ออกไปพร้อมกัน

“ทำ�สัญญาร้านเรียบร้อย”

วันนั้นเป็นคอนเสิร์ตครั้งแรกหลังจากศิลปิน 

ที่ฉันรักเดบิวต์   และพวกเขาทำ�การแสดงอย่าง 

ยอดเย่ียม  แต่ฉันกลับไม่มีเวลาเก็บบรรยากาศเลย  

แล้วในตอนน้ันจิตใจท่ีกำ�ลังงุนงงของฉันก็ตื่นขึ้นและ 

ความจริงที่คลุมเครือก็ปรากฏขึ้นเบื้องหน้า
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พอเซ็นสัญญาร้านแล้วจริง  ๆ  ฉันกลับไม่รู้ว่า 

ต้องทำ�อะไรก่อนดี  เป็นความรู้สึกที่เครียดมากกว่า 

ตื่นเต้นและกดดันมาก   สุดท้ายฉันก็ได้ข้อสรุปว่า 

ตอนนี้สิ่งที่ตัวฉันทำ�ได้มีแค่แกงกะหรี่เท่าน้ัน  ซึ่งเป็น 

การตัดสินใจโดยสัญชาตญาณการเอาตัวรอดและ 

ประสบการณ์ของตัวเอง  เพราะแกงกะหรี่มาวินทุกการ 

แข่งขัน

การทำ�แกงกะหรี่ไม่ต่างจากการใช้แรงงาน 

หนัก  ๆ  แต่น่ันก็เป็นส่วนสำ�คัญที่ทำ�ให้ฉันตัดสินใจ 

ด้วย  ช่างขัดแย้งกันเสียจริง  เมื่อก่อนฉันไม่ชอบงาน 

ท่ีใช้แรงงานก็เลยคิดว่าจะไม่ทำ�แกงกะหรี่อีกเด็ดขาด  

แต่พอต้องมาเปิดร้านเข้าจริง  ๆ  ฉันกลับเลือกเมนูที่ 

คิดว่าย่ิงต้องทำ�งานหนักเหงื่อไหลไคลย้อยมากเท่าไร  

ผลลัพธ์ที่ได้จะย่ิงคุ้มค่ามากขึ้นเท่านั้น  และนั่นเป็น 

หมากตัวเดียวที่ฉันมี   ด้วยหัวใจท่ีมุ่งมั่นว่าหากทำ� 

อาหารท่ีดีออกมาได้  ต่อให้เหน็ดเหน่ือยแทบขาดใจ 

ก็ยอม

ตอนนี้ฉันก็ยังคิดเช่นเดิม  ฉันผู้จบเอกศิลปะ 

มักจะให้สัมภาษณ์กับนิตยสารว่า  การทำ�แกงกะหรี่ 

เป็นงานใช้แรงงานและมักจะเสริมด้วยว่า  เป็นสิ่งที่ 

เหมือนกับงานศิลปะท่ีแค่   “เปลี่ยนผ้าใบวาดภาพไป 

เป็นจานอาหารแทน”

แม้ว่าตั้งแต่การรับออร์เดอร์จนถึงอาหารพร้อม 
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เสิร์ฟจะใช้เวลาไม่นานเม่ือเทียบกับอาหารประเภท 

อื่น  ๆ  (เร็วพอท่ีจะเปรียบเทียบกับอาหารจานด่วนได้)  

แต่งานหนัก  ๆ  มากมายเกิดข้ึนในครัวท่ีไม่มีใครเห็น 

หลังจากปิดร้าน  ไม่สิ  ฉันอยากจะสื่อว่าแกงกะหรี่เป็น 

อาหารประเภทที่ทำ�ตอนมีลูกค้าอยู่ไม่ได้

ฉันกังวลอยู่ เสมอว่าร่องรอยของเวลาอัน 

ยาวนานและความเหน่ือยยากในการลงแรงทำ�งาน 

ด้วยหยาดเหงื่อจะเป็นท่ีรับรู้ผ่านจานอาหารหรือไม่ 

และลูกค้าจะสัมผัสได้หรือเปล่า   แต่ต่อให้ฉันจะ 

พยายามแค่ไหน  สิ่งที่ทุกคนรู้สึกนั้นก็แตกต่างออกไป

แต่โชคดีและต้องขอบคุณท่ีแกงกะหร่ีเป็น 

อาหารที่ค่อนข้างตรงไปตรงมา  เพราะรสชาติอร่อย 

จะย่ิงมากข้ึนพอ  ๆ   กับความยากลำ�บากท่ีคุณเผชิญ  

ฉันมักจะคิดถึงเรื่องนี้เสมอเมื่อทำ�แกงกะหรี่  การได้ 

เป็นผู้ใช้แรงงานในการทำ�แกงกะหรี่นั้นเย่ียมยอด 

ต่อให้ต้องเหนื่อยมากแค่ไหนก็ตาม
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เราคือผู้คลั่งไคล้เครื่องเทศ

ทีร่า้นของเรามเีมนแูกงกะหรีส่องเมนู  อย่างแรก 

คือแกงกะหรี่ ผัก โขม   เมนู ยืน พ้ืน ท่ี มีตลอดท้ังปี   

กับอีกหน่ึงเมนูพิเศษท่ีเปลี่ยนสัปดาห์เว้นสัปดาห์  

แกงกะหรีแ่ตล่ะชนิดจะมกีารระบสุว่นผสมท่ีใชเ้ปน็หลกั 

กับเครื่องเทศต่าง  ๆ  ที่ใช้   ในช่วงแรกฉันไม่ได้ใช้  

เครื่องเทศหลายชนิด  แต่ทุกวันน้ีฉันจะใช้เครื่องเทศ 

จากธรรมชาติอย่างน้อยสิบสองชนิดหรือมากกว่าน้ัน  

จากการใช้เครื่องเทศจำ�นวนมากทำ�ให้ฉันได้รับคำ�ถาม 

แบบน้ีบ่อย  ๆ   โดยเฉพาะอย่างย่ิงในช่วงวันหยุด 

ปิดเทอมฤดูร้อนและฤดูหนาว 

“รสชาตเิครือ่งเทศในแกงกะหรีเ่ปน็อยา่งไรครบั”

ตอนแรกฉันรู้สึกสับสนเพราะแต่เดิมแกงกะหรี่ 

เป็นอาหารที่ปรุงจากส่วนผสมของเครื่องเทศอยู่แล้ว  

การถูกถามว่าเครื่องเทศในแกงกะหรี่ เครื่องเทศมี  

รสชาติอยา่งไรน้ัน...ฉนัคงตอ้งตอบโดยสวมบทบาทของ 
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แดจังกึมแล้วงานน้ี  ย่ิงไปกว่าน้ัน  ฉันไม่รู้ด้วยซํ้าว่า 

ลูกค้าที่ถามนั้นเคยกินแกงกะหรี่แบบไหนมาบ้าง  หรือ 

เคยกินอาหารใส่เครื่องเทศมามากขนาดไหน

“อืม…คุณเคยกินแกงอินเดียไหมคะ”

ไม่สิ...เมื่อเห็นคู่รักนักศึกษาส่ายหัว  ฉันก็คิดขึ้น 

มาได้ว่าไมใ่ชท่กุคนจะเคยไปรา้นอาหารท่ีขายแกงกะหรี ่

อินเดียและลองกินบัตเตอร์ชิกเกน...ในตอนนั้นฉัน 

รู้เลยว่าความคิดว่าทุกคนชอบแกงกะหรี่น้ันเป็นการ 

คาดการณ์ท่ีผิดพลาดใหญ่หลวง  คนท่ีไม่รู้จักรสชาติ 

ของแกงกะหรี่อินเดียมีมากกว่าท่ีฉันคิด  จึงเป็นการ 

ยากท่ีจะใช้บัตเตอร์ชิกเกนมาเป็นตัววัด   “ระดับรสชาติ 

ของแกงกะหรี่” 

“อมื…แล้วคณุกินแกงหมาล่าหรอืหมาล่าผดัแหง้ 

ได้ไหมคะ” 

ในตอนน้ันเอง  สีหน้าของพวกเขาก็เปลี่ยนไป  

“กินได้ค่ะ!”  คำ�ตอบน้ันเหมือนโบนัสเลยละ  ฉันบอก 

กลับไปว่า  “ถ้าอย่างนั้นก็กินเมนูนี้ได้ไม่มีปัญหาค่ะ”  

และพวกเขาก็สั่งอาหาร
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เครื่องเทศเป็นส่วนผสมท่ีทำ�ให้วัตถุดิบหลัก 

โดดเด่น  แกงกะหรี่ไม่ซ่อนรสชาติเครื่องเทศไว้ข้างหลัง 

แต่จะออกรสนำ�หน้าอย่างภาคภูมิใจ  ย่ิงคุณสัมผัส 

ได้ถึงรสชาติกับกลิ่นหอมของเครื่องเทศและตกหลุมรัก 

มนัมากเทา่ไร  คณุก็ย่ิงเปดิโลกทศันใ์นการลิม้รสอาหาร 

มากข้ึนเท่านั้น   และย่ิงตอนที่ดื่มกาแฟหรือไวน์   

ลิ้นของคุณก็จะรับรสได้อย่างละเอียดอ่อนมากข้ึน  

น่าตื่นเต้นใช่ไหมล่ะ

อย่างไรก็ตาม  มีหลายครั้งที่ฉันสงสัยว่าทำ�ไม 

คนเกาหลีถึงกินเครื่องเทศไม่เก่ง  หรือทำ�ไมพวกเขา 

ถึงไม่ชอบเครื่องเทศ  ทั้งที่เมื่อลองคิดดูอย่างถ่ีถ้วน  

ประเทศเกาหลีใต้ก็เป็นหน่ึงในประเทศที่มีการใช้ 

เครื่องเทศในอาหารจำ�นวนมาก

จริง  ๆ  แล้ว  กระเทียมและขิงก็เป็นเครื่องเทศ 

เช่นกัน  ซึ่งคนส่วนใหญ่ไม่ค่อยรู้กันว่ามันคือเครื่องเทศ  

ในยุโรป  แม้กระเทียมเพียงกลีบเดียวยังถูกบรรจุด้วย 

ระบบสุญญากาศเพ่ือจำ�หน่าย  ทั้ง ๆ  ท่ีปกติจะต้องใช้ 

กระเทียมประมาณสามกลีบต่อหน่ึงท่ีสำ�หรับพาสต้า 

ซึ่งผัดกับกระเทียมและพริกแดง  หรือแม้แต่การทำ� 

ซอสกระเทียม  (Aglio  e  olio)  และพริกแดงต่อพาสต้า 

หนึ่งที่  แล้วคนเกาหลีล่ะเป็นแบบไหน  เราเป็นชนชาติ 

ท่ีซอยกระเทียมหกกลีบท้ังชิ้น  แม้ว่าจะไม่ใช่กระเทียม 

นํ้ามันมะกอก  แต่ฉันเองก็ใส่กระเทียมจำ�นวนมาก 

ลงในพาสต้าทุกประเภท
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สรุปแล้ว  ชนชาติของเราเป็นอย่างไรกันแน่  

เราไม่ใช่ทายาทของทันกุน   ผู้มีต้นกำ�เนิดเก่ียวกับ  

“กระเทียมและจิงจูฉ่าย”1 อย่างน้ันหรือ  จิงจูฉ่ายเอง 

ก็เป็นเครื่องเทศชนิดหน่ึง  แถมใบงาที่ทั่วท้ังโลกมีแต่ 

คนเกาหลีท่ีกินอีกล่ะ  เป็นรสชาติที่ไม่ควรพลาดเมื่อ 

กินคู่กับผักกาดหอมในร้านเน้ือย่าง  นอกจากนี้ใบงา 

ยังเป็นส่วนผสมหลักในการทำ�ซุนแดโบกึม2  เช่นเดียว 

กับกระเทียม  ผงพรกิแดง  และผงงา  ประเทศเกาหลใีต ้

เต็มไปด้วยพริกไทยเสฉวนและมินต์เกาหลีสำ�หรับใส่ 

ชูออทัง3  และผักชีล้อมสำ�หรับโรยบนชาบูชาบูหรือ 

คัลกุกซู4...นี่คือสวรรค์แห่งเครื่องเทศ

ขอโทษด้วยถ้าพริกหายไปจากตรงน้ี  เน่ืองจาก 

ขนาดของอตุสาหกรรมรา้นอาหารทีเ่ตบิโตข้ึนอย่างมาก 

ในช่วงไม่ก่ีปีมานี้ทำ�ให้รู้สึกว่ารสชาติของอาหารเผ็ด  

เคม็  และหวานขึน้  ในบรรดารสชาตเิหลา่นี ้ ความนยิม 

ของอาหารรสเผ็ดน้ันเพ่ิมขึ้นอย่างมาก  อาหารไม่เคย 

1 พระเจ้าทันกุนวังกอม  คือบรรพบุรุษของชนชาติเกาหลีซึ่งเป็น 

กษตัรย์ิผูก่้อตัง้อาณาจกัรโชซอนโบราณ  ตามตำ�นานกลา่วว่า  พระเจา้ทนักุน 

เปน็บตุรของเทพฮวนัองุทีล่งมาจากสวรรคกั์บองุนยอ  หมท่ีีถือศลีในถ้ําดว้ยการ 

กินแต่กระเทียมและจิงจูฉ่ายเป็นเวลา   100  วัน  เพ่ือท่ีจะได้กลายร่างเป็น 

มนุษย์
2 ผัดไส้กรอกเลือดสไตล์เกาหลี
3 แกงปลาโลชสไตล์เกาหลี
4 ก๋วยเตี๋ยวสไตล์เกาหลี
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เผ็ดขนาดนี้มาก่อน  แต่ตอนน้ีทุกคนคลายเครียดด้วย 

การกินอาหารรสจดัหรอืกินเผด็กันจนเปน็กิจวตัรไปแลว้  

เรากินอาหารที่เผ็ดมากจนเหงื่อแตกกันไม่ใช่แค่ครั้ง 

สองครั้ง  ไม่ว่าจะเป็น  “ต็อกโบกีพ่นไฟ”  ท่ีแคปเซอิซิน5 

และพริกไทยทำ�ให้ลิ้นพอง   ไปจนถึง   “รามยอนรส 

ไก่เผ็ด”  ที่ยกระดับรสชาติท่ีเผ็ดร้อนข้ึนไปอีก  โลก 

ของเรามรีสเผด็แบบใหม ่ๆ ออกมาไมห่ยุด  พรกิชอ็งยัง6 

เป็นสิ่งที่ต้องมีทุกครัวเรือน  ถือเป็นเครื่องเทศตั้งแต่ 

โบราณที่สร้างรสชาติเผ็ดร้อน

ณ   จุดนี้สรุปได้ว่า  เครื่องเทศท่ีเราไม่คุ้นเคย 

มักเป็นเครื่องเทศที่เราไม่ค่อยพบเจอ  หรือไม่ค่อยใช้ 

ในอาหารเกาหลี   สมุนไพรต่าง  ๆ   เช่น   โรสแมรี่  

สะระแหน่  ใบไธม์  และผักชีลาว  ซึ่งนิยมเสิร์ฟพร้อม 

กับอาหารตะวันตกมักถูกเข้าใจว่าเป็นของประดับ 

ตกแต่งจาน  ทว่าสมุนไพรไม่เคยอยู่บนจานเพียงเพ่ือ 

การตกแต่ง  มันมีรสชาติท่ีเข้ากันได้ดีเมื่อรับประทาน 

ร่วมกับอาหาร

ตม้ยำ�กุง้ของประเทศไทยก็เปน็หนึง่ในหา้อาหาร 

อร่อยอันดับต้น  ๆ  ของโลก  อีกท้ังยังเป็นตัวอย่างของ 

อาหารที่มีท้ังคนชอบและไม่ชอบอย่างหลากหลาย  

ปัจจัยที่ทำ�ให้เกิดความชอบและไม่ชอบในที่นี้คือ  

5 สารให้ความเผ็ดในพริก
6 พริกสีเขียวที่คนเกาหลีนิยมกินคู่กับเนื้อย่าง
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“สมุนไพรสด”  เช่น  ผักชี  โหระพา  ตะไคร้  และใบ 

มะกรูด  คนจำ�นวนมากในประเทศเกาหลีใต้รับกลิ่น 

ใบมะกรูดที่สดชื่นกับกลิ่นแรง  ๆ  ของตะไคร้ในน้ําซุป 

รสเผ็ดไม่ได ้

เห็นได้ชัดว่าการรับรสชาติเป็นสิ่งท่ีต้องฝึกฝน  

ย่ิงคุณลิ้มรสส่วนผสมท่ีหลากหลายและอาหารใหม่  ๆ   

มากเท่าไร  ประสาทสัมผัสท่ีปลายล้ินของคุณก็เริ่ม 

เปิดออกมากข้ึนเท่าน้ัน  การจำ�แนกรสพ้ืนฐานอย่าง 

รสหวาน  เค็ม  ขม  เปรี้ยว  และเผ็ด  จะทำ�ให้คุณรับรู้ 

ได้ถึงรสสัมผัสท่ีปรุงข้ึนอย่างประณีตในอาหารได้อย่าง 

ละเอียดอ่อนมากข้ึน  พูดง่าย ๆ ก็คือ  เราต้องไปให้ไกล 

กว่าความชอบ  ความไม่ชอบ  และสร้างประสบการณ์ 

ด้านรสชาติขึ้นมา   แน่นอนว่า   หากคุณคุ้นเคยกับ 

อาหารรสเผ็ด  เค็ม  และหวาน  หรือผงชูรสที่พบได้ 

ทั่วไปในอุตสาหกรรมอาหารในประเทศทุกวันนี้  การ 

หาต่อมรับรสก็เป็นเรื่องยาก

เมื่อมาถึงจุดหน่ึงแม้แต่เรื่องการกิน  ผู้คนก็มี 

แนวโน้มที่จะ  “ไม่ผิดพลาด” มากขึ้น  โซเชียลมีเดียเอง 

ก็มบีทบาทในเรือ่งนีเ้ชน่กัน  แมว้า่รสนิยมของแต่ละคน 

จะแตกต่างกันออกไป  แต่ผู้คนก็ยังพ่ึงพาคำ�วิจารณ์ 

จากบุคคลที่สาม  ขอความคิดเห็นและความไว้วางใจ 

พวกเขา  เมื่อเข้าไปในร้านอาหารก็ไม่คิดจะอ่านเมนู 

ด้วยซ้ําและตรงเข้าคำ�ถามท่ีว่า   “เมนูไหนอร่อยท่ีสุด”  
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แก่พนักงาน  เปน็การเชือ่มโยงประสบการณ์ทางรสชาต ิ

เข้ากับการผจญภัย  จริงอยู่  การผจญภัยน้ันดี  แต่ก็ 

ควรยกเว้นด้าน “รสนิยมของตัวเอง” ไว้สักหน่อย

อย่าคิดว่าเป็นเรื่องยากเพียงเพราะไม่คุ้นเคย  

ถ้าลองคิดว่าเป็นการสะสมรสนิยมและประสบการณ์ 

ดลูะ่  เปน็ไง  แนน่อนวา่การวิจารณ์อาหารหลังกินเสรจ็ 

เป็นเร่ืองท่ีทำ�ได้  แต่อย่างไรก็ตาม  รสนิยมของแต่ละคน 

ก็เป็นสิ่งที่สำ�คัญกว่า  อย่างซีเรียลรสหัวหอม  (หัวหอม 

ก็เป็นเครื่องเทศ)   ซึ่งทุกคนบอกว่ารสชาติแย่มาก 

แต่อาจมีรสชาติเหมือนน้ําผึ้งในปากของเราก็ได้  ใคร 

จะไปรู้  ทิ้งอคติของเราและเปิดรับอาหารด้วยใจท่ีเปิด 

กว้างมากขึ้น  ดินแดนแห่งรสชาติท่ีกว้างไกลกำ�ลัง 

รอคุณอยู่  มีรสชาติอีกมากมายที่หากไม่เคยสัมผัส 

ก็จะไม่มีทางรู้จักเลยตลอดชีวิตนี้  เว้นแต่จะได้ลอง 

ด้วยตัวเอง 

น่ันเปน็เหตผุลทีฉ่นัยินดจีะเรยีกตัวเองว่าผูส้ง่สาร 

เครื่องเทศที่จะเชื้อเชิญทุกคนสู่โลกใหม่ผ่านแกงกะหรี่ 

เครื่องเทศ
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