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คำ�นำ�

อาชีพเชฟก็เหมือนกับอาชีพอื่นๆ ตรงที่ถ้าอยากเก่งต้องฝึกฝน ฝึกฝน 

และฝึกฝน พรสวรรค์เป็นแค่เครื่องปรุงรส เพราะแม้แต่อัจฉริยะอย่างคาย่า 

ก็ยังต้องลองผิดลองถูกก่อนจะปรุงอาหารออกมาได้ หรือมินจุนเองท่ีมี 

ความสามารถของระบบ แต่ถ้าเขาไม่เคยทำางานในครัวมาหลายปี กับฝึกฝน

ด้วยตัวเองยามมีเวลาว่าง ก็คงจะเข้าสู่รอบลึกๆ ในรายการแกรนด์เชฟไม่ได้

หรอก

อาหารหรหูราทีห่น้าตาน่าอร่อย ใครจะรูว่้าเชฟผูป้รงุต้องผ่านบททดสอบ

อะไรมาบ้าง และในครัวของร้านอาหาร ยังไม่ต้องพูดถึงระดับมิชลินสตาร์ 

สภาพจะใกล้เคียงกับสมรภูมิเพียงใด ไม่คิดเลยว่า 'ยอดเชฟเทพนักปรุง'  

จะเป็นนิยายที่นำาเสนออาชีพเชฟออกมาได้อย่างหมดจด และอันที่จริงก็กำาลัง

จะก้าวไปสู่อาชีพนักชิมด้วย เราจะได้รู ้จักกับอาชีพน้ีมากขึ้นหรือแค่เพียง 

ผิวเผินก็คงอยู่ที่ว ่ามินจุนพระเอกของเราจะไปได้ไกลถึงไหนในรายการ 

แกรนด์เชฟ

เล่มสองนี้ มีคำาตอบให้คุณ

สำานักพิมพ์เอ็นเธอร์บุ๊คส์
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เกี่ยวกับนักเขียน

"ชอบอ่านหนังสือตั้งแต่เด็กๆ 

ตอนน้ีก็ชอบ 

อนาคตก็ยังจะชอบ 

เหมือนกับทุกท่านท่ีกำาลังอ่านหนังสือเล่มนี้ชอบนั่นแหละ"

Yangchigi-jari
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จากใจนักแปล

แรงบันดาลใจคือสิ่งสำาคัญ คือสิ่ง ท่ีช ่วยขับเคลื่อนความฝันของ 

การดำารงอยู่ในฐานะมนุษย์ปุถุชนทั่วไป ถึงแม้เรื่องราวจะดำาเนินไปตาม 

แก่นหลักท่ีบอกเล่าเก่ียวกับการทำาอาหารก็จริง แต่ทว่าตัวเอกของเรื่อง 

กลบัให้ข้อคิดในการดำาเนินชวิีตกับเราได้ดีพอสมควร การเลอืกเดนิตามความฝัน 

ทำาในสิ่งท่ีเราชอบ หรือเลือกตามครรลองท่ีครอบครัวได้วางกรอบไว้ให้  

การตัดสินใจแต่ละแบบจะนำามาซึ่งผลลัพธ์ท่ีแตกต่างกัน

จะมีสักก่ีคนท่ีได้รับโอกาสในการแก้ไขแบบโชมินจุน แต่เมื่อเขา 

ได้รับโอกาส เขาก็ทำามันออกมาได้ดี สะท้อนให้เห็นถึงความทุ่มเทและ 

ความพยายามได้เป็นอย่างดี

เรื่องนี้สอนให้เราได้รู ้ว่าโอกาสน้ันมีค่ามากแค่ไหน หากได้เลือกทำา 

ในสิ่งท่ีเรารัก ผลลัพธ์มักจะออกมาดีเสมอ แต่ถ้าหากเราคิดจะหันหลังให้มัน 

เราก็ควรแน่ใจว่าเราจะไม่เสียใจกับสิ่งท่ีเราเลือก 

หวังว่านิยายนี้จะช่วยสร้างแรงบันดาลใจและเติมเต็มความฝันของ 

ใครหลายคนได้ไม่มากก็น้อยนะครับ

ขอให้มีความสุขในทุกวัน

Parama
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Yangchigi-jari 7

การแข่งฟู้ดทรักและการกินอาหารในร้านมิชลินสามดาวจบลง 

จนเวลาล่วงเลยมาหกวันแล้ว ในระหว่างนั้นไม่มีการส่ังให้ท�าภารกิจ

ใดๆ เลย อาจเป็นเพราะความล�าบากทีผู่แ้ข่งขันต้องท�างานอยู่ในรถเป็น

อาทิตย์เลยได้พักนานหน่อย หรือไม่ก็อาจเป็นเพียงเพราะว่าตารางงาน

ของกรรมการไม่ว่างก็ได้ แม้จะไม่มีภารกิจ แต่รายการก็ถูกออกอากาศ

ไปอีกหน่ึงตอนเมื่อวานนี้ ตอนที่เจ็ดเป็นเร่ืองราวของการท�าภารกิจ 

แบบทีม โดยทีมถูกแบ่งเป็นทีมของคาย่าและทีมของเจค็อบซึ่งแน่นอน

ว่ามีเรื่องที่ปีเตอร์ก่อขึ้น

มินจุนหันไปมองปีเตอร์ เขาก�าลังน่ังดูมือถืออยู่ท่ีโต๊ะอาหาร 

ตั้งแต่ครู่ก่อนแล้ว ช่วยไม่ได้เพราะปีเตอร์และคาย่าถูกพูดถึงมากท่ีสุด

หลังจบรายการตอนนี้ มาร์ตินเป็นมืออาชีพมาก เขาไม่ใช่คนท่ีจะ 

ตัดต่อฉากแย่ๆ ให้ออกมาดูดีเพียงเพราะสงสารปีเตอร์ 

ทุกค�าพูดที่ปีเตอร์เคยพูดถูกน�าไปออกอากาศตามน้ัน แม้ปีเตอร์

จะดูเหมือนคนไม่รู้จักโตสักเท่าไหร่ แต่ก็ไม่สมควรถูกโจมตีเรื่องส่วนตัว 

1

รอยเท้าที่อยู่ตรงหน้า
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8 ยอดเชฟเทพนักปรุง 2

มินจุนเข้าใจปีเตอร์ดี อีกฝ่ายก็แค่มนุษยสัมพันธ์ไม่ดีนักและควบคุม 

ตัวเองไม่ค่อยได้

แต่คนดูไม่ได้รู ้จักตัวตนท่ีแท้จริงของปีเตอร์...ไม่สิ ถึงจะรู ้จัก 

พวกเขาก็ไม่สนใจอยู่ดี ท้ายทีส่ดุแล้วสิง่ท่ีพวกเขาได้ยินเพียงไม่ก่ีประโยค 

ในทีวีก็ท�าให้พวกเขาตัดสินไปแล้วว่าปีเตอร์เป็นตัวร้าย หลายคน 

พุ่งความโกรธเคืองไปท่ีปีเตอร์ แต่ก็มีหลายคนท่ีแย้งขึ้นมาว่าเรื่องนี้ 

คาย่าเป็นฝ่ายพูดจาไม่ดีก่อน 

ไม่ว่าอย่างไรการพูดจาไม่ดีของคาย่าก็กลบความผิดของปีเตอร์

ไม่ได้เพราะสดุท้ายแล้วปีเตอร์ก็ท�าไก่ทนัดูรไีหม้ ย่ิงคนดอูนิกับรายการน้ี 

มากเท่าไหร่ความโกรธก็ย่ิงเพ่ิมมากขึ้นเท่าน้ัน มินจุนถอนหายใจ 

ก่อนจะพูดว่า 

"บอกให้เลิกอ่านคอมเมนต์ไง"

เสียงนั้นคงเบาเกินกว่าที่หูของปีเตอร์จะได้ยิน คาย่าก็เช่นกัน  

อันที่จริงตัวมินจุนเองตอนแรกก็พยายามจะไม่อ่าน แต่รู้ตัวอีกทีก็พบว่า

ตัวเองก�าลังอ่านคอมเมนต์อยู่เหมือนกัน 

เทียบกันแล้วสถานการณ์ของมินจุนถือว่ายังดีกว่ามาก ช่วงแรก

ท่ีออกอากาศมีเรื่องรักๆ ใคร่ๆ ให้เป็นประเด็น แต่หลังจากเรื่องประสาท

รับรสที่แม่นย�าถูกออกอากาศ กระแสก็เปลี่ยนไป ทุกคนพากันมองว่า

เขาท�าทกุอย่างโดยให้เหตุผลมาก่อนเสมอ ความเป็นชาวเอเชยีทีแ่ตกต่าง 

จากผู้เข้าแข่งขันอ่ืนๆ ก็กลายเป็นปีกให้เขา ทุกคนพากันคิดว่าเขาเป็น

อัจฉริยะที่อยู่นอกเหนือความเข้าใจ

พูดตามตรงเขาไม่ได้รู้สึกเกลียดกระแสพวกนั้น แม้จะรู้สึกอึดอัด

อยู่บ้าง แต่ก็ตื่นเต้นและสนุกไปกับมันด้วย การที่คนดูชอบเขา การท่ี

คนที่ไม่รู้จักกันคาดหวังกับชื่อของเขา มันเป็นความรู้สึกที่แปลกใหม่

Page ���������������� 2.indd   8 2/10/2562 BE   11:19



Yangchigi-jari 9

จริงๆ

"เดี๋ยวจะเริ่มถ่ายแล้วนะครับ! กรุณาเก็บมือถือด้วย!"

ทันทีท่ีเสียงของสตาฟฟ์ดังขึ้นปีเตอร์ก็รีบเก็บมือถือใส่กระเป๋า 

ด้านหน้าของผ้ากันเปื้อน หลังจากน้ันกรรมการก็เดินเข้ามาแล้วพูด 

เปิดรายการเหมือนทุกครั้ง 

"บนเคาน์เตอร์ของแต่ละคนมกีล่องใบหน่ึงวางอยู่ ถ้าผมนับถึงสาม 

แล้วให้พวกคุณเปิดฝากล่องออกนะครับ...หน่ึง สอง สาม!"

เมื่ออลันพูดจบ ทุกคนก็เปิดกล่องออก บางคนถอนหายใจอย่าง

โล่งอก บางคนท�าหน้าบดูบึง้ มนิจนุอยู่ในกลุม่หลงั เพราะเนือ้ติดกระดกู

ชิ้นใหญ่เบ้อเริ่มท่ีอยู่ตรงหน้าเขามันเป็นแขกท่ีไม่น่ายินดีสักเท่าไหร่  

มันเป็นส่วนทีโบนท่ีมีเน้ือสันนอกและเนื้อสันในปนกันอยู ่

โจเซฟพูดขึ้นด้วยน�้าเสียงจริงจังว่า

"ทีโบนไม่ใช่ส่วนของสเต๊กที่อร่อยท่ีสุด แต่มันก็เป็นเรื่องของ 

ความชอบ สิ่งที่สามารถบอกได้แน่ๆ ก็คือทีโบนสเต๊กเป็นสเต๊กท่ีท�าได้

ยากท่ีสุด ถ้าท�าให้สุกด้วยไฟระดับเดียวกันในเวลาเท่ากัน แน่นอนว่า

เน้ือสนันอกจะสกุเรว็กว่าเนือ้สนัใน แต่พวกเราต้องการให้เน้ือทัง้สองส่วน 

สุกในระดับที่เท่ากัน"

มีเสียงถอนหายใจดังขึ้น นี่เป็นการแข่งขันท่ีตัดสินจากเทคนิค

ล้วนๆ ถ้าท�าพลาดแค่นิดเดียว ทุกอย่างก็จบ แต่ค�าพูดต่อมาของโจเซฟ

ก็ช่วยท�าให้สบายใจขึ้นมาได้หน่อย

"พวกคุณไม่ต้องต่ืนเต้นตกใจกันไปครับ เพราะการแข่งขันครั้งนี้

เป็นแค่การยืดเส้นยืดสายเท่าน้ัน คนที่ได้อันดับหน่ึงจะได้สิทธิพิเศษ  

นั่นคือสิทธ์ิยกเว้นไม่ต้องแข่งรอบคัดผู้ตกรอบ"

ค�าพูดนั้นท�าให้หลายคนท�าตาเป็นประกาย มินจุนเองก็แอบ 
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10 ยอดเชฟเทพนักปรุง 2

ถอนหายใจอย่างโล่งอก เขาไม่หวังจะได้อันดับหน่ึงอยู่แล้ว เพราะท่ี

เกาหลีน้ันไม่ใช่จะได้เจอทีโบนง่ายๆ ร้านขายเนื้อจะขายเนื้อสันนอก 

กับเน้ือสันในแยกกัน ไม่มีที่ไหนขายทีโบนเลย แม้แต่ท่ีซูเปอร์มาร์เก็ต

ใหญ่ๆ ก็ยังหาซื้อทีโบนได้ยาก จึงท�าให้ค่าประสบการณ์ของเขาน้อย

ตามไปด้วย

พอสังเกตดูก็พบว่าเน้ือมีความหนาประมาณสองเซนติเมตร  

ไม่สามารถเรียกว่าบาง แต่ก็ไม่สามารถเรียกว่าหนาได้เช่นกัน การท�า

สเต๊กโดยพ้ืนฐานแล้วถ้าเน้ือหนาจะท�าได้ง่ายกว่า เพราะย่ิงบางเวลา 

ที่เน้ือจะต้องสัมผัสกับไฟก็จะยิ่งน้อย มีหลายครั้งเวลาท�าอาหารที่เรา

อยากจะเซียร์* เฉพาะด้านนอกเพียงเล็กน้อย ผลคือกะเวลาพลาด  

คุมไฟไม่ได้ ท�าให้ด้านในเนื้อโอเวอร์คุกหรือสุกเกินกว่าระดับท่ีต้องการ

"ไม่ให้ใช้ซอสอะไรเลย ให้ปรุงรสด้วยเกลือและพริกไทยเท่านั้น 

จ�าไว้ให้ดีนะว่าสิ่งที่ส�าคัญคือระดับความสุกจะต้องเท่ากัน และรสชาติ

ก็ต้องอร่อยในระดับมาตรฐาน ถ้าพร้อมแล้วก็เริ่มได้เลยครับ! มีเวลาให้

เพียงแค่สิบนาทีเท่านั้น!"

มินจุนรีบใช้ความคิด การย่างทีโบนให้สุกท่ัวถึงนั้นไม่มีกรรมวิธี

อะไรเป็นพิเศษ แต่เป็นการอาศัยประสบการณ์และความรู้สึกล้วนๆ  

ในร้านสเต๊กเวลาจะจ้างเชฟแค่ดูจากการท�าทีโบนก็รูไ้ด้แล้วว่าเชฟคนนัน้ 

มีความสามารถระดับไหน

ถ้าไม่ค�านึงถึงระดับความสุกท่ีต้องเท่ากัน การท�าให้สเต๊กออกมา

รสชาติดีก็ไม่ใช่เรื่องยาก เนื้อสันนอกสุกระดับมีเดียม เน้ือสันในก็จะสุก

ระดับมีเดียมแรร์ มีลูกค้าหลายคนท่ีเพลิดเพลินกับรสชาติของระดับ

* เซียร์ (Sear) คือการน�าวัตถุดิบมาจี่หรือย่างกับไฟแรงๆ อย่างรวดเร็ว ให้ผิวของอาหารมีสีน�้าตาล 

แต่ไม่ถึงกับไหม้
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ความสุกที่แตกต่างกัน แต่ก็มีลูกค้าหลายคนที่ต้องการให้ทั้งด้านนอก

และด้านในสุกเท่ากัน การเป็นเชฟที่ดีต้องท�าอาหารออกมาให้ลูกค้า 

ทุกคนพึงพอใจ 

มนิจนุเหลอืบไปมองคาย่าแล้วก็เหน็ว่าเธอก�าลงัถือตะแกรงย่างอยู่  

ดเูหมอืนคาย่าต้ังใจจะย่างสเต๊กบนตะแกรง เป็นเพราะเธอมคีวามสามารถ 

ในการควบคมุไฟซึง่วิธีการนีค้งดทีีส่ดุส�าหรับเธอ แต่น่ันไม่ใช่วิธีทีม่นิจนุ 

จะเลือก ครั้งแรกที่เห็นเธอย่างปลาไหลน้ันเขาถึงกับตะลึง เพราะรู้ดีว่า 

การย่างโดยให้ถูกไฟโดยตรงแบบนั้นมันยากมาก ถ้าท�าตามโดยไม่คิด

ให้รอบคอบก็อาจท�าให้เนื้อด้านนอกไหม้หมด

มนิจนุตดัมนัท่ีตดิอยู่กับผวิด้านนอกออก จากนัน้ก็บดเมด็พรกิไทย 

ใส่ลงไปเพ่ือกลบกลิ่น แต่ยังไม่ใส่เกลือ ถ้าต้องการย่างให้ได้ความสุก

ระดับมีเดียมก็ต้องใช้เวลาประมาณสี่นาที และใช้เวลาในการพักเนื้อ

อีกหน่ึงนาที รวมแล้วใช้เวลาห้านาทีซึ่งก็ถือว่าเพียงพอ แต่ถ้าใส่เกลือ

ลงไปจะท�าให้น�า้ทีอ่ยู่ในเนือ้ไหลออกมาด้านนอกจนหมด ท�าให้การเซยีร์ 

ไม่มีประสิทธิภาพ

มินจุนหันไปมองรอบๆ แต่ทันใดนั้นเองก็ต้องขมวดคิ้ว เพราะเขา

เห็นภาพบางอย่างที่เขาไม่เข้าใจ ปีเตอร์ก�าลังวอร์มเตาอบอยู่ และ 

ดูเหมือนอลันก็สงสัยแบบเดียวกับเขา อลันเดินเข้าไปหาปีเตอร์แล้ว 

ถามว่า

"คิดว่าจะท�าสเต๊กยังไงเหรอครับ"

"ผมจะน�าเข้าเตาอบจนสุก แล้วน�าไปเซียร์กับกระทะ จากนั้นก็ 

พักเน้ือครับ"

"ท�าให้ความสุกเท่ากันโดยการใช้เตาอบ? จะท�าได้เหรอ"

"ถ้าวางด้านทีเ่ป็นเน้ือสนัในเอาไว้ตรงขอบๆ กระทะแล้วย่างให้สกุ 
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12 ยอดเชฟเทพนักปรุง 2

อีกนิดก็น่าจะโอเคครับ"

"จะรอดูแล้วกันนะครับ ว่าจะออกมาเป็นยังไง"

ปีเตอร์ท�าหน้าเจื่อนทันที มันเป็นวิธีที่ตัวเขาคิดว่าน่าจะเป็นไปได้ 

แต่พออลันพูดออกมาแบบนั้น ความมั่นใจจึงหดหายไป แต่เขาก็จะ 

ไม่เปลี่ยนแนวทางของตัวเองเพียงเพราะค�าพูดน้ันหรอก

ผู ้เข้าแข่งขันส่วนใหญ่หมักเน้ือท้ิงเอาไว้และพากันจ้องมอง 

เข็มนาฬิกาอย่างใจจดใจจ่อ ทันทีท่ีครบห้านาทีก็เริ่มขยับตัวพร้อมกัน 

มนิจนุเข่ียพรกิไทยออกไปจากเนือ้แล้วโรยเกลอืลงไป จากนัน้ก็ทากระทะ 

ด้วยน�้ามันจากมันของเน้ือท่ีตัดออกไปในตอนแรก เสียงฉู่ฉ่าที่ฟังรื่นหู

ดังข้ึน แล้วอลันก็เดินเข้ามาถามว่า

"เคยท�าทีโบนมาก่อนมั้ย"

"ไม่ครับ ไม่เคยเลย"

"ถ้ารู ้ว ่าส่วนไหนของกระทะที่สัมผัสกับไฟมากท่ีสุดก็จะช่วย 

ได้เยอะ"

แม้อลันจะไม่แนะน�า มินจุนก็คิดที่จะท�าแบบน้ันอยู่แล้ว แต ่

มินจุนก็ได้แต่ย้ิมโดยไม่พูดอะไร เพราะเขาไม่มีนิสัยแย่ๆ ท่ีจะตอกกลับ

คนที่แนะน�าด้วยความหวังดี

กุญแจส�าคญัคอืการควบคมุไฟท่ีสมัผสักับกระทะตามทีอ่ลนับอก 

มินจุนเอียงกระทะขึ้นด้านหน่ึง แล้ววางเน้ือสันในตรงฝั ่งท่ีไฟแรง  

ไม่ควรย่างนานเกินไปเพราะอาจจะท�าให้เนื้อสันในโอเวอร์คุกกว่า 

เนื้อสันนอกได้ 

เชฟแต่ละคนมีวิธีย่างสเต๊กที่แตกต่างกัน บางคนบอกว่าไม่ควร

กลับด้านไปมาเกินสองครั้ง บางคนบอกว่าต้องกลับด้านทุกๆ หนึ่งนาที

หรือสามสิบวินาที ซึ่งมินจุนกลับด้านทุกๆ หนึ่งนาที การย่างแบบน้ี 
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จะท�าให้น�้าในเน้ือมารวมกันอยู่ตรงกลางและจะกระจายตัวแผ่ออกไป

จนท่ัวชิน้เนือ้ในระหว่างพักเนือ้ ไม่ใช่ว่าวิธีไหนถูกต้องกว่ากัน ควรมองว่า 

มันเป็นความแตกต่างของเทคนิคแต่ละคนมากกว่า 

มินจุนคอยดูเวลาและค่อยๆ กลับด้านเนื้อ เขาไม่ได้ใช้เทคนิค

พิเศษอย่างอาร์โรเซ่ เพราะน�้ามันที่ราดลงไปบนเนื้ออาจจะเป็นตัวแปร

ท่ีท�าให้ระดับความสุกของเน้ือเปลี่ยนไปก็ได้ เขายังไม่เก่งถึงขนาดที ่

จะรู้ได้ว่าน�้ามันที่ราดลงไปจะส่งผลกระทบยังไงกับเน้ือบ้าง 

คะแนนโดยประเมนิคือหก ซึง่ก็น่าจะเป็นแบบน้ัน เพราะแค่ย่างเฉยๆ  

ไม่ใส่ซอสอะไรจะให้ได้คะแนนสูงกว่าน้ีก็เป็นเร่ืองยาก ส่ิงที่ต้องการคือ

ความสุกระดับมีเดียม เขากลับเนื้อไปมาแค่สามครั้ง จากน้ันก็น�าเน้ือ

ไปวางลงบนกระดาษซับอาหารแล้วทิ้งไว้หนึ่งนาทีเพื่อให้น�้าในเนื้อ

กระจายท่ัวท้ังชิ้น ไม่รู้ว่าท้ังเนื้อสันในและสันนอกจะสุกในระดับมีเดียม

หรือเปล่า แต่อย่างน้อยเขาก็มั่นใจว่ารสชาติต้องดีแน่นอน 

พอเสยีงออดดังข้ึน ผูเ้ข้าแข่งขนัทัง้สบิสองคนก็ยกมอื มนิจนุมองดู 

ทีจ่านของตัวเอง คะแนนของทีโบนสเต๊กหลงัจากทีพั่กเนือ้เสรจ็แล้วก็คอื 

หกคะแนน ถือเป็นคะแนนท่ีท�าได้ตามสูตรอาหาร

กรรมการเรียกออกไปด้านหน้าทีละคน จากน้ันก็หั่นด้านท่ีเป็น 

เน้ือสนันอก ตามด้วยด้านท่ีเป็นเน้ือสนัใน เพ่ือดวู่าระดบัความสกุเท่ากัน 

หรือไม่ ถ้าสุกไม่เท่ากันก็จะไม่ตักเข้าปากเลย เช่นในกรณีของปีเตอร์

"ผมถามคุณแล้วใช่มั้ยว่าคุณจะท�าได้รึเปล่า แล้วดูผลที่ออกมาสิ"

อลนัให้ปีเตอร์ดูเนือ้ท่ีถูกห่ันออก ด้านหน่ึงสกุระดบัมเีดยีม อกีด้านสกุ 

ระดับมีเดียมแรร์ที่ยังเห็นเลือดแดงๆ อยู่ข้างใน เอมิล่ีถึงกับถอนหายใจ

"แม้ว่านี่จะไม่ใช่การแข่งขันคัดเลือกผู้ตกรอบ แต่มันแย่เกินไป 

คุณไม่รู้เหรอคะว่าไม่ควรลองเสี่ยงกับการท�าอาหาร"
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"ขอโทษครับ"

ปีเตอร์ตอบพร้อมท�าหน้าเจื่อน แค่คอมเมนต์แย่ๆ ก็ท�าให้เขา

อึดอัดมากพออยู่แล้ว ดูเหมือนกรรมการเองก็ล�าบากใจที่จะพูดอะไร

มากไปกว่าน้ันต่อหน้าปีเตอร์ พวกเขาจึงส่งปีเตอร์กลับเข้าไปแล้วเรียก

ผู้เข้าแข่งขันคนต่อไปออกมา นั่นคือแอนเดอร์สัน โจเซฟห่ันสเต๊กแล้ว

ย้ิมอย่างอารมณ์ดี 

"ท้ังสองด้านเป็นมีเดียมเวลดัน ไม่ไหม้เลย สุกแบบพอดี คุณคง

ช�านาญสินะแอนเดอร์สัน ที่ผ่านมาดูเหมือนคุณจะไม่ได้แสดงฝีมือ 

เต็มท่ีสักเท่าไหร่ แต่ตอนน้ีคุณกลับมาอยู่จุดเดิมของคุณแล้วนะ"

"ขอบคุณครับ"

แอนเดอร์สันตอบออกไปโดยไม่ย้ิม มันยังไม่ถึงเวลาจะดีใจ  

เพราะเขายังไม่ได้อันดับหนึ่ง หลังได้ชิมกรรมการก็ประเมินว่าสเต๊กของ

แอนเดอร์สันรสชาติดีและฉ�่า แทบไม่พูดถึงเรื่องที่เขาย่างออกมาเป็น

แบบมีเดียมเวลดันเลย มินจุนเข้าใจการประเมินน้ันเป็นอย่างดี เพราะ

สายตาของเขาก�าลังจ้องมองตัวเลขเจ็ดท่ีอยู่บนจานของแอนเดอร์สัน 

การได้คะแนนระดับน้ันจากการย่างโดยปรุงแค่เกลือกับพริกไทยก็

หมายความว่าถ้ามซีอสดีๆ  เพ่ิมเข้ามาสกันิด จานน้ันคงได้ถึงแปดคะแนน 

แน่นอน 

ต่อไปก็เป็นตามินจุน เขาเดินถือจานออกไปด้วยสีหน้าราบเรียบ 

เอมิลี่ใช้มีดห่ันลงไปท่ีเนื้อก่อนจะพยักหน้า

"มีเดียม ทั้งสองด้านสุกเท่ากัน แม้จะมีความต่างกันอยู่บ้าง 

เลก็น้อย แต่...ถ้าแค่ประมาณนีแ้ม้จะเป็นแขกท่ีเรือ่งมากก็น่าจะรบัได้อยู่  

เห็นคุณบอกว่าไม่มีประสบการณ์ในการท�าทีโบนเหรอคะ"

"ครับ"
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"งัน้ก็ถอืว่ายอดเยีย่มแลว้ล่ะค่ะ รสสัมผสัตอนเคีย้วก็...อมื กถ็อืว่า 

โอเค ความฉ�่าของเน้ือก็ท�าได้ดีนะคะ ท�าได้ดีเลย"

ถ้าสิ่งท่ีพูดกับแอนเดอร์สันเมื่อก้ีคือค�าชม ส่ิงที่พูดกับเขาอยู่ 

ในตอนนี้ก็ถือเป็นค�าชมเช่นกัน อาจจะเป็นเพราะแอบหวังอยู่ลึกๆ  

มินจุนจึงรู้สึกผิดหวังเล็กน้อย แต่ก็ช่วยไม่ได้ การท�าอาหารขึ้นอยู่กับ

ความแตกต่างของค่าประสบการณ์ด้วย

ผู้เข้าแข่งขันท่ีจะฟังค�าตัดสินเป็นคนสุดท้ายก็คือคาย่า เธอถือ

จานเดินออกไป โจเซฟมองจานของเธอด้วยสีหน้าตื่นเต้น 

"คุณเป็นคนเดียวท่ีใช้ตะแกรงย่างกับไฟโดยตรง คาย่า คุณมั่นใจ

กับการตัดสินใจของคุณมั้ย"

"สิ่งที่ฉันถนัดท่ีสุดก็คือการใช้ไฟนี่แหละค่ะ ถ้าไม่ได้มาท�าอาหาร 

ฉันอาจจะไปเป็นนักวางเพลิงแล้วก็ได้"

"ผมจะลองเชื่อคุณนะครับ"

โจเซฟห่ันเน้ือออกอย่างนุ่มนวล แล้วก็เป็นอย่างที่คาย่าพูดไว้ 

ระดับมีเดียม เน้ือด้านในเป็นสีชมพูสุกอย่างพอดีเห็นเป็นร้ิวชัดเจน  

ท้ังเนื้อสันในและเน้ือสันนอกสุกเท่ากัน โจเซฟค่อยๆ ตักเน้ือใส่ปาก 

ระหว่างท่ีเค้ียวค�าแรกแววตาของเขาดูสดใสมาก แต่พอกินค�าท่ีสอง 

และค�าท่ีสามสีหน้าก็เริ่มแปลกไป กรรมการคนอื่นก็เหมือนกัน คาย่า

จึงมองด้วยสายตาท่ีเป็นกังวล 

"ระดับความสุกท�าได้ดี แต่เหมือนคุณจะพลาดอะไรไปอย่างนะ

คาย่า ตอนย่างคุณย่างทุกด้านก่อนแล้วค่อยท�าให้เน้ือด้านในสุก 

รึเปล่า"

ดูเหมือนว่าค�าพูดน้ันจะท�าให้คาย่าฉุกคิดอะไรได้บางอย่าง เธอ

ท�าท่าราวกับจะร้อง 'อ๊ะ' ออกมา เธอมวัแต่ให้ความสนใจกับระดบัความสกุ 
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ท่ีเท่ากันของเน้ือสันในและเนื้อสันนอก แต่กลับลืมให้ความสนใจกับ

ความฉ�่าของเน้ือ ไม่ได้ท�าให้เนื้อด้านนอกสุกก่อน มินจุนมองเธอน่ิงๆ  

สเต๊กของเธอได้ห้าคะแนนซึง่ก็น่าจะเป็นแบบนัน้ แม้เธอจะย่างเนือ้ได้ด ี

จนท�าให้ได้กลิ่นไหม้ของไฟอ่อนๆ ออกมาด้วย แต่กลับลืมสนใจเรื่อง

ความฉ�่าของเนื้อ ก็เท่ากับว่าลืมสิ่งท่ีเป็นพ้ืนฐานท่ีสุดไป 

คาย่าเองก็ท�าพลาดได้เหมือนกันสินะ

นอกจากภาพการปะทะกับสมาชิกในทีมด้วยความใจร้อนแล้ว  

น่ีก็เป็นครั้งแรกท่ีได้เห็นภาพน้ีของคาย่า แล้วโจเซฟก็พูดด้วยน�้าเสียง

อ่อนโยน

"ดูเหมือนคุณจะรู้แล้วว่าตัวเองพลาดตรงไหน ดีมากครับคาย่า 

เชฟที่รู ้ถึงความผิดพลาดของตัวเองจะเป็นเชฟท่ีก้าวหน้าแน่นอน  

เชิญกลับท่ีได้ครับ"

"ค่ะ"

คาย่าเดินกลับอย่างหมดเรี่ยวแรง ในเมื่อสถานการณ์เป็นแบบน้ี

ก็เห็นได้อย่างชัดเจนว่าใครจะได้อันดับหนึ่ง คนท่ีสามารถย่างให้ 

ทั้งสองด้านสุกเท่ากันมีอยู่หลายคน แต่มีเพียงคนเดียวที่ท�าออกมา 

ได้อย่างสมบูรณ์จนได้รับการชื่นชม แอนเดอร์สันน่ันเอง 

สายตาของมินจุนมองไปที่แอนเดอร์สัน แม้ว ่าก่อนหน้าน้ี 

แอนเดอร์สันจะแสดงฝีมือออกมาให้เห็นอยู่บ่อยๆ แต่พอเวลาผ่านไป 

ก็ย่ิงได้เห็นว่าฝีมือของเขาไม่ธรรมดาเลย ถึงสุดท้ายจะพ่ายแพ้ให้กับ

คาย่าจนได้อันดับที่สอง แต่ก็หมายความว่าถ้าไม่มีคาย่า แอนเดอร์สัน

ก็คงจะสามารถชนะได้ที่หนึ่ง

"หลังจากปรึกษากันแล้วเราก็ได้จานที่ดีท่ีสุด แอนเดอร์สัน ยินดี

ด้วยครบั! คุณได้รบัการยกเว้นจากการแข่งขันคดัผูต้กรอบ เชญิขึน้ไปท่ี 
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ชั้นสองได้เลยครับ!"

"ขอบคุณครับ"

แอนเดอร์สันตอบด้วยน�้าเสียงราบเรียบแล้วเดินข้ึนไปโดยมีผู้เข้า

แข่งขันคนอื่นพากันมองตามอย่างอิจฉา อลันพูดว่า

"ถ้าอย่างน้ันจะขอประกาศการแข่งขันต่อไปเลยนะครับ มันอาจ

จะเป็นการแข่งขันท่ีหลายคนไม่ค่อยชอบสักเท่าไหร่"

อลันพูดพลางมองมาที่มินจุน ค้ิวของมินจุนจึงขมวดกันเล็กน้อย 

เขารู้สึกใจคอไม่ค่อยดีเลย แล้วอลันก็พูดต่อด้วยน�้าเสียงใจเย็น

"มันคือการท�าของหวานครับ"

ของหวาน แม้จะได้หัวข้อที่ตัวเองไม่ถนัด แต่สีหน้าของมินจุน 

ก็ไม่แสดงออกถึงความกังวล เพราะมันเป็นอะไรที่เขาต้องก้าวผ่านไป

ให้ได้สักวันหน่ึง แน่นอนว่าถ้าเป็นเมื่อก่อนเขาคงจะเป็นกังวลมาก  

แต่ตอนน้ีไม่เลย ความมั่นใจของเขาไม่ได้มาจากการที่เลเวลการท�า 

ของหวานขยับขึ้นเป็นเลเวลห้าเมื่อไม่นานมาน้ี แต่เพราะค�าว่า 

ของหวานไม่จ�าเป็นต้องเป็นขนมอบเท่าน้ัน

ท�าอันน้ันดีมั้ยนะ

มินจุนหรี่ตา สิ่งที่เขาก�าลังนึกถึงคือของหวานท่ีเขาเคยกินที่ 

โรสไอส์แลนด์ นอกจากเพสตรีช้อ็กโกแลตแล้วทกุอย่างก็ได้แปดคะแนน

ท้ังหมด ซึ่งหมายความว่าเขารู้สูตรการท�าท้ังหมดอีกด้วย แน่นอนว่า 

การรู้สูตรกับการท�ามันออกมาเป็นคนละเรื่องกัน แต่อย่างน้อยเขาก็

มั่นใจว่าจะสามารถท�าตามรสชาตินั้นได้เก้าสิบเปอร์เซ็นต์ เมนู 

ที่ เขานึกถึงก็คือซึดาจิเคิร ์ดกับแอปเปิ ้ลเขียวเยลลี่  ตกแต่งด้วย 

เม็ดมะม่วงหิมพานต์อบ

หลังกลับจากร้านนั้นเขาก็ลองท�าทุกเมนู ยกเว้นเมนูที่ใช้เทคนิค
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โมเลกูลาร์* โดยเมนูท่ีเขาท�าออกมาได้ใกล้เคียงมากท่ีสุดก็คือเมนูนี้  

เมื่อวานเขาก็เพ่ิงท�าและได้เจ็ดคะแนน ถ้าจะมีตัวแปรอ่ืนก็คงเป็นเวลา 

เขาจ้องมองปากของโจเซฟด้วยสายตากังวลเล็กน้อย แต่แล้วคนท่ี 

พูดข้ึนมากลับเป็นเอมิลี่ ไม่ใช่โจเซฟ

"พวกคุณทุกคนจะมีสองตัวเลือก ตัวเลือกแรกคือหน่ึงชั่วโมง  

ตัวเลือกที่สองคือสองชั่วโมง ไม่ใช่ว่าเลือกเวลาให้นานไว้ก่อนแล้ว 

เลือกเมนูที่ท�าเสร็จได้ภายในหนึ่งชั่วโมงนะคะ ถ้าท�าแบบน้ันก็คง 

ไม่ต้องบอกว่าคะแนนจะออกมาเท่าไหร่ ขอให้พวกคุณท�าของหวาน 

ให้คุ้มค่าตามเวลาท่ีเลือกไว้ และ..."

เอมิลี่หยุดไปชั่วขณะ ก่อนจะท�าหน้าตาจริงจังแล้วพูดต่อว่า

"รอบนีจ้ะมคีนออกสองคน จากคนท่ีเลอืกหนึง่ชัว่โมงหนึง่คน และ

จากสองชัว่โมงอกีหน่ึงคน ซึง่จะไม่มกีารให้โอกาสใดๆ แก่ทัง้สองคนน้ันอีก  

ดังน้ันขอให้รอบคอบกับการเลือกเวลานะคะ ฉันจะให้เวลาพวกคุณคิด

สิบนาที คนท่ีเลือกเวลาหน่ึงชั่วโมงขอให้มายืนทางขวามือของฉัน  

ส่วนคนที่เลือกสองชั่วโมงขอให้มายืนทางซ้ายมือนะคะ"

มินจุนต้องเลือกสองชั่วโมงอย่างช่วยไม่ได้ การจะท�าเยลล่ีให้ 

ออกมาดีต้องใช้เวลาประมาณนั้น แต่ท่ีนึกไม่ถึงก็คือมาร์โค่ผู้ช�านาญ

ในการท�าของหวาน เขาคิดว่ามาร์โค่จะเลือกเวลาสองชั่วโมง แต่มาร์โค่

กลับเลือกเวลาหน่ึงชั่วโมง นอกจากน้ันก็มีคาย่า โคลอี้ ฮิวโก้ แล้วก็ 

ปีเตอร์ท่ีเลือกหนึ่งชั่วโมง รวมทั้งหมดห้าคน 

ส่วนคนทีเ่ลอืกสองชัว่โมงมทีัง้หมดหกคน มนิจนุ โจแอน อวีานน่า  

* Molecular Gastronomy วิธีการท�าอาหารท่ีประยุกต์หลักการทางวิทยาศาสตร์ เคมีและฟิสิกส์  

มาใช้ประกอบการท�าอาหาร โดยมีเทคนิคการปรุงหรือการประกอบอาหารหลากหลายรูปแบบ เพ่ือ 

สร้างอาหารรูปแบบแปลกใหม่ และท�าให้ผู้ทานรู้สึกตื่นเต้นกับเมนูนั้นๆ ตัวอย่างเช่น การท�าซอสให้ม ี

รูปทรงหยดน�้าโดยไม่แตกตัว การท�าอาหารให้สุกด้วยระบบสุญญากาศ ฯลฯ
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และอีกสามคน มินจุนเหลือบมอง คนที่ดึงดูดสายตาของเขาที่สุด 

ก็คือผู้หญิงผิวสีที่ชื่อซาช่า อายุน่าจะมากกว่าเขาประมาณห้าปี ซาช่า

มีนิสัยเป็นมิตรและอ่อนโยนมากผิดกับรูปร่างที่ผอมแห้งของเธอ  

ปกติแล้วเธอไม่ใช่คนที่เขาสนใจสักเท่าไหร่ แค่นานๆ ทีจะเอาอาหาร

มาให้ชมิแล้วถามคะแนนจากเขา แต่ไม่ก่ีวันก่อนหน้านีม้อีะไรบางอย่าง

เปลี่ยนไป

[ซาช่า เคน]

เลเวลการท�าอาหาร : 6

เลเวลการท�าของหวาน : 7

เลเวลการชิม : 6

เลเวลการตกแต่งจาน : 5

เดิมทีคนท่ีมีเลเวลการท�าของหวานระดับเจ็ดมีแค่สองคนก็คือ 

มาร์โค่และแอนเดอร์สัน เมื่อไม่ก่ีสัปดาห์ก่อนก็ยังคงเป็นแบบน้ัน แม้

มินจุนจะไม่ได้คอยน่ังเช็กเลเวลของคนอื่นอยู่ตลอดเวลา แต่เขาก็รู ้

การเปลีย่นแปลงของซาช่าเอาเมือ่สองวันก่อนจากเค้กแครอตท่ีเธอน�ามา 

ให้เขาชิมเพ่ือถามคะแนน มันไม่ธรรมดาเลยเพราะได้ถึงแปดคะแนน 

เขาตกใจกับคะแนนนั้นมากจึงลองดูเลเวลของเธอ ปรากฏว่าเลเวล 

ของเธอเพ่ิมสูงข้ึนแล้ว 

ในระหว่างแข่งขันยังสามารถพัฒนาได้ ไม่สิ เราเองก็เป็นแบบน้ัน

เหมือนกัน แต่...

เขาไม่สามารถยินดีกับเธอได้อย่างสบายใจนัก จะมีใครในโลกน้ี

บ้างที่สามารถยินดีกับคู่แข่งได้อย่างบริสุทธ์ิใจ เขามองหน้าต่างสถานะ
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อย่างเสียดาย เลเวลของเขาดูไม่มีว่ีแววจะเพ่ิมข้ึนเลย พูดให้ชัดก็คือ

หลังจากมาท่ีอเมริกา เลเวลก็เพ่ิมข้ึนอย่างละหน่ึงระดับ ยกเว้นก็แต่ 

เลเวลการท�าอาหาร มีเพียงแค่เลเวลส่วนน้ีเท่านั้นท่ีไม่เพ่ิมข้ึนเลย  

แม้จะรู้ว่ามันเป็นเลเวลท่ีส�าคัญท่ีสุด คงไม่มีทางท่ีจะเพ่ิมข้ึนได้ง่ายๆ 

แต่ความโลภของคนเราก็ไม่มีวันสิ้นสุดอยู่แล้ว 

ถ้าเลเวลเพ่ิมขึ้น ความสามารถในการท�าอาหารจะเพ่ิมข้ึนรึเปล่า 

หรือต้องเป็นความสามารถในการท�าอาหารเพ่ิมข้ึน เลเวลจึงจะเพ่ิมขึ้น 

แบบไหนกันแน่นะ 

มันเป็นความสงสัยท่ีเขามีมาตลอด แต่ไม่มีใครมาช่วยตอบได้  

ตอนทีเ่ลเวลการท�าอาหารเพ่ิมเป็นระดบัหก น่าตลกทีม่นัไม่ใช่ตอนทีเ่ขา 

ท�าอาหาร แต่เป็นตอนกินอาหารของเจนภรรยาของลูคัส ดูเหมือนว่า

มุมมองที่มีต่ออาหารกว้างขึ้นจึงท�าให้เลเวลเพ่ิม ซึ่งก็เป็นแบบน้ันจริงๆ 

ตอนน้ันพอได้ตกัอาหารแบบอเมรกัินแท้ๆ เข้าปากก็รูส้กึได้อย่างชดัเจน

ทันทีว่าอาหารอเมริกันคือแบบไหน คงจะเป็นเพราะประสาทรับรู้รส 

ของเขาเพ่ิมมากขึ้น 

อาหารท่ีร้านมิชลินสามดาวก็น่าจะเป็นเครื่องวัดได้เป็นอย่างดี 

สิ่งท่ีเพ่ิมขึ้นไม่ใช่เลเวลการท�าอาหาร แต่เป็นเลเวลการชิม  

น่าเสียดายแต่ก็ช่วยไม่ได้ เลเวลเจ็ดคือเลเวลเดียวกันกับคาย่า  

แอนเดอร์สัน และโคลอี้ การขึ้นไปอยู่เลเวลนั้นง่ายๆ ก็คงเป็นเร่ืองท่ี 

น่าละอาย ตอนน้ันเองท่ีอลันเริ่มพูด

"ดูเหมือนพวกคุณจะเลือกกันเสร็จแล้ว จ�าไว้ให้ดีนะครับว่า 

หัวข้อคือของหวาน ขอให้ท�าของหวานในแบบท่ีแม้จะอิ่มจนกินต่อ 

ไม่ไหวแล้ว แต่ก็ต้องกิน แม้จะอิ่มจนแทบจะอาเจียนออกมา แต่ก็ 

ต้องกิน คนที่เลือกท�าของหวานโดยใช้เวลาหนึ่งชั่วโมงจะเริ่มท�าทีหลัง
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นะครับ ระหว่างน้ันก็ขอให้อยู่เงียบๆ เอาล่ะครับ เร่ิมกันได้เลย! ไปหยิบ

วัตถุดิบได้ครับ!"

มินจุนก้าวเท้าทันที เขาไม่คิดจะหยิบวัตถุดิบมาท้ังหมดทีเดียว 

เอาเวลาไปเริ่มท�าแอปเปิ้ลเขียวเยลลี่ดีกว่า ในระหว่างที่ต้มท้ิงเอาไว้ก็

มีเวลาว่างอีกเยอะ เขาจึงคิดว่าค่อยไปหยิบวัตถุดิบท่ีเหลือเอาตอนนั้น

ก็ได้

เบื้องต้นเขาหยิบน�้าตาล แอปเปิ้ลเขียว คาราเมลและเพกติน  

ตอนมาอเมริกาใหม่ๆ เขาท�าเยลลี่กับเจสซี่แล้วไม่มีเจลาตินหรือ 

เพกตินเลย จึงต้องใช้ส่วนผสมของเพกตินที่อยู่ในเปลือกแอปเปิ้ลแทน 

ถ้ามีผงเพกตินอยู่แล้วก็ไม่จ�าเป็นต้องท�าแบบนั้น โดยปกติมีวัตถุดิบ 

อยู่สองชนิดท่ีใช้ในการท�าเยลลี่ นั่นคือเจลาตินกับเพกติน หลายคนใช้

ผงวุ้น แต่รสสัมผัสตอนเคี้ยวจะคล้ายบุกมากกว่าเยลลี่ ความแตกต่าง

ของเจลาตินกับเพกตินก็ไม่มีอะไรมาก เจลาตินท�าจากการแปรรูป 

คอลลาเจนจากสัตว์ ส่วนเพกตินเป็นการสกัดออกมาจากเปลือกผลไม้

พวกส้มหรือแอปเปิ ้ล รสชาติแตกต่างพอๆ กับที่มาของมัน เยลล่ี 

ท่ีท�าจากคอลลาเจนจะแข็งตัวได้ดีกว่าแต่มีแนวโน้มท่ีรสชาติของ 

ส่วนผสมจะดร็อป ส่วนเยลลี่ที่ท�าจากเพกตินน้ันเมื่อเทียบกันแล้ว 

จะแข็งตัวได้น้อยกว่า ทว่าให้รสชาติท่ีดีกว่า 

เขาไม่ได้นึกเรือ่งข้อดีข้อเสยีระหว่างเจลาตนิกับเพกตนิเลย เพราะ

เยลลี่ที่กินในโรสไอส์แลนด์นั้นใช้เพกติน ในเมื่อตรงหน้าเขามีรอยเท้า 

ที่เห็นชัดๆ อยู่แล้ว เขาก็แค่เดินตามรอยเท้าน้ันไปก็พอ

มินจุนหั่นแอปเปิ้ลเขียวเป็นรูปทรงล่ิมแล้วใส่ลงไปในน�้าเดือด

พร้อมน�้าตาลและคาราเมล จากนั้นเขาก็ไปที่ตู ้เก็บวัตถุดิบอีกครั้ง 

เพ่ือหยิบวัตถุดิบที่ยังไม่ได้หยิบมาในตอนแรก น่ันคือส้มซึดาจิ สาลี่จีน 
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ดอกแนสเตอร์เตียม เม็ดมะม่วงหิมพานต์ ขึ้นฉ่ายฝรั่ง ไข่ไก่ และเนย 

พอกลบัมาทีเ่คาน์เตอร์ก็เชก็หม้ออกีครัง้ซึง่เป็นเวลาเดยีวกับทีก่รรมการ

เดินมาพอดี

"คุณจะท�าอะไรเหรอครับ"

"ผมคิดว่าจะลองท�าเมนูที่เคยกินที่โรสไอส์แลนด์ครับ เยลลี่ 

วางบนซึดาจิเคิร์ด และใส่วัตถุดิบอื่นๆ ลงไปอีก"

"ผมรู ้ว ่าคุณประทับใจหลายอย่างท่ีน่ัน แต่เมนูนี้ต ้องอาศัย 

ความกลมกลืน อัตราส่วนของวัตถุดิบที่จะใช้ท�าซอสก็ส�าคัญ เอ่อ..."

อยู่ๆ อลันก็ชะงักไป ดวงตาของเขาก�าลังส่ันไหวเล็กน้อย แล้วเขา

ก็ถามออกมาอย่างไม่แน่ใจ

"ผมขอถามอะไรสักอย่างนะมินจุน คุณไม่ได้แค่รู้ส่วนผสมและ

วัตถุดิบเท่าน้ัน แต่ยังสามารถวิเคราะห์อัตราส่วนของวัตถุดิบได้ด้วย 

งั้นเหรอ"

"มีข้อมูลอยู่บนจานมากกว่าที่ใครจะคิดนะครับ"

มินจุนตอบด้วยน�้าเสียงราบเรียบ ค�าพูดน้ันท�าให้ทุกคนที่ได้ยิน

รวมถึงโจเซฟอ้าปากค้าง ไม่เพียงแค่รู ้วัตถุดิบ แต่สามารถรู ้ไปถึง

อัตราส่วน มันเป็นความสามารถท่ียากจะเชื่อ นี่ถ้าพวกเขารู้ว่ามินจุน

สามารถอ่านสูตรการท�าได้ด้วย พวกเขาอาจจะโกรธมากกว่าตกใจก็ได้ 

"ไม่ว่าคณุจะไปทีร้่านอาหารไหน ผมว่าหัวหน้าเชฟทีน่ั่นคงจะต้อง

คอยระวังคุณแน่ๆ"

"ท�าไมล่ะครับ"

"เพราะคุณอาจเป็นสายลับตัวร้ายแห่งธุรกิจการท�าอาหารน่ะสิ"

ค�าพูดนัน้ท�าให้มนิจนุย้ิมแต่ไม่ได้พูดอะไรกลบัไป อลนัไม่สามารถ

ละสายตาจากมินจุนได้จึงท�าท่าลังเลอยู ่ครู ่หนึ่งก่อนจะเดินไปดู 
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ผู้เข้าแข่งขันคนอื่น ส่วนเอมิลี่ก็แอบพูดท้ิงท้ายว่า

"ฉันมีเหตุผลที่ต้องสนิทกับคุณเพ่ิมขึ้นมาอีกข้อแล้วสินะคะ"

"เชฟกับนักชิมอาหารสนิทกันไว้ก็ไม่มีอะไรเสียหายน่ีครับ"

"ท้ิงระยะห่างอีกแล้วนะคะ ข้อเสนอตอนน้ันฉันไม่คิดจะบีบคั้น

อะไร เพราะฉะนั้นไม่ต้องระวังตัวขนาดน้ีก็ได้ค่ะ"

เอมิลี่พูดจบก็ย้ิมแล้วเดินจากไป ไม่ว่ากรรมการจะอยู่หรือไม่  

สิ่งที่มินจุนต้องท�าก็ยังคงเหมือนเดิม น่ันคือคอยคนไม่ให้แอปเปิ้ลไหม้

และต้องเตรียมท�าซึดาจิเคิร์ด

เริ่มจากการล้างส้มซึดาจิโดยน�าเบกก้ิงโซดาผสมกับน�้าเล็กน้อย

แล้วถูกับส้มซึดาจิให้เกิดฟอง จากนั้นก็ใช้เกลือแบบหยาบมาท�า 

แบบเดียวกันอีกครั้ง ค่อยใส่ลงไปในน�้าต้มเดือดประมาณสิบวินาท ี

ก็เป็นอนัเสรจ็ การทีเ่ขาเลอืกใช้ส้มซดึาจทิัง้ผลแทนท่ีจะใช้แต่น�า้ของมนั 

ก็เพราะว่าเขาต้องการผิวส้มด้วย

เขาหั่นส่วนสีเขียวของเปลือกให้บางแล้วสับให้ละเอียด จากนั้นก็

ตอกไข่ใส่ชาม ส้มซึดาจิหน่ึงลูกต่อไข่ไก่หน่ึงฟอง ใส่เกลือลงไปในไข่

หนึ่งหยิบมือ ใส่น�้าตาลลงไปในปริมาณท่ีเท่ากับไข่ไก่ แล้วตามด้วย 

น�้าส้มซึดาจิ ส่วนประกอบท่ีอยู่ในส้มซึดาจิจะช่วยท�าให้ไข่ไก่จับตัวกัน

เป็นครีม

ท�าถึงตรงน้ันเขาก็กลับไปเช็กท่ีหม้ออีกครั้ง แอปเปิ้ลน่ิมลงมาก

แล้ว พอใช้กระบวยกดลงไปเน้ือก็แตกออกก�าลังดี ระหว่างนั้นเขา 

หันไปต้มน�้าส�าหรับท�าโพช* ซึดาจิเคิร์ด แล้วจึงกลับมาบดแอปเปิ้ล 

ให้แตกออกจากกัน เขาใช้ผ้าขาวบางวางลงบนหม้ออีกใบแล้วเท 

* โพช (Poach) การท�าให้อาหารสุกในน�้าที่มีความร้อนสูงไม่ถึงจุดเดือดเพ่ือไม่ให้อาหารสุกหรือแข็ง 

มากเกินไป
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น�้าแอปเปิ้ลลงไป กลิ่นของน�้าตาลกับแอปเปิ้ลแรงจนแสบจมูก ส่วน

ความร้อนของไอน�้าท่ีพุ่งออกมาก็ไม่ได้ท�าให้รู้สึกดีเท่าไหร่นัก 

เขาผูกปลายผ้าขาวบางอย่างระมัดระวังแล้วรอให้น�้าแอปเปิ้ล

หยดลงช้าๆ ถ้าบดิไปมากากก็จะหลดุลงไป แม้ว่าช่องบนผ้าขาวบางจะถ่ี  

แต่เพ่ือให้ได้รสสัมผัสตอนเคี้ยวที่ดีก็ต้องรอให้น�้าแอปเปิ ้ลค่อยๆ  

หยดลงไปจนหมดเอง จากนั้นก็ใส่ผงเพกตินลงไปเคี่ยว น�าไปใส่ตู้เย็น

เพ่ือให้แข็งตัวก็เป็นอันเสร็จ

ในระหว่างท่ีเคี่ยวน�้าแอปเปิ้ลผสมเพกตินก็หันกลับไปท�าเคิร์ด 

อีกครั้ง เขาน�าชามสแตนเลสใส่ลงไปในหม้อที่น�้าก�าลังเดือด ใส่ไข่ไก่

ผสมน�้าส้มซึดาจิที่เตรียมเอาไว้ตามลงไป ถ้าอุณหภูมิสูงเกินไปอาจ

ท�าให้ไข่ไก่สกุได้ ดังนัน้การโพชแบบนีจ้งึเป็นวธีิท่ีง่ายและปลอดภัยทีส่ดุ 

มนิจนุใช้กระบวยคนประมาณสบินาทีเพ่ือไม่ให้เคร์ิดไหม้ ระหว่างนัน้ 

ก็หนัไปเอาช้อนตักเยลลีแ่อปเป้ิลดู พบว่าตรงขอบเกาะตวัเป็นเยลลีแ่ล้ว 

มินจุนจึงวางกระบวยลง เทเยลลี่ลงบนพิมพ์แล้วน�าไปใส่ตู้เย็น

พอกลับมาที่เคาน์เตอร์อีกครั้งเขาก็ใช้น้ิวแตะเคิร์ดท่ีติดอยู่บน

กระบวยจึงรู้ว่าเคิร์ดแข็งตัว หมายความว่าใช้ได้แล้ว เขาจึงน�าชาม 

ออกจากหม้อแล้วใส่ผิวส้มซึดาจิกับเนยลงไปค่อยๆ ผสมให้เข้ากัน 

เนื่องจากยังร้อนอยู่จึงท�าให้เนยละลายได้ง่าย ส่วนผิวส้มซึดาจินั้น 

แม้จะไม่ละลายแต่ก็ถูกสับละเอียดอย่างดี จึงกลายเป็นซึดาจิเคิร์ดที ่

ผิวเนียนเรียบ เขาลองชิมรสชาติของเคิร์ดสีเขียวด้วยความตื่นเต้น

"ดีมาก!"

เขาร้องอทุานออกมาโดยไม่รูตั้ว เปรีย้วหวานสองพยางค์ท่ีสามารถ 

อธิบายทุกอย่างได้ชัดเจน รสเปรี้ยวของส้มซึดาจิห่อหุ้มรสหวานของ

น�้าตาลเอาไว้ และเมื่อเจอกับแอปเปิ้ลเขียวเยลลี่ กลิ่นของคาราเมลท่ี
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ละลายอยู่ข้างในรวมไปถึงกลิ่นของแอปเปิ้ลก็มั่นใจได้เลยว่ามันจะ

เป็นการเข้ากันอย่างสมบูรณ์แบบ ความจริงแล้วไม่ต้องชิมก็พอจะ 

เดาผลออก

[ซึดาจิเคิร์ด]

ความสดใหม่ : 94%

แหล่งทีม่า : (เน่ืองจากใช้วัตถุดบิหลายชนดิจงึไม่เปิดเผยแหล่งท่ีมา)

คุณภาพ : สูง

คะแนน : 7/10

ได้เจ็ดคะแนนก็ถือว่าแทบจะเป็นคะแนนสูงสุดเลยก็ว่าได้ เพราะ

ตวัเขาในตอนนีค้งยากท่ีจะท�าเคิร์ดให้ออกมาดกีว่าน้ี มนิจนุมองนาฬิกา

ด้วยสีหน้ามั่นใจ ห้าสิบนาที ยังมีเวลาเหลืออีกตั้งหนึ่งชั่วโมงสิบนาที  

สิ่งที่เขาจะท�าในตอนน้ีก็คือพักหนึ่งชั่วโมง ของหวานท่ีเขาท�าใช้เวลา

ประกอบร่างกับแต่งจานให้เสร็จเพียงแค่ย่ีสิบนาทีเท่านั้น 

เมื่อเห็นมินจุนยืนอยู่เฉยๆ กรรมการก็พากันเดินเข้ามาหา

"มินจุน ท�าไมถึงยืนเฉยๆ ล่ะคะ"

"เพราะว่าต้องรอประมาณห้าสิบนาทีครับ"

น�า้เสยีงของเขามัน่ใจมาก เอมลิีจ่งึถามด้วยน�า้เสยีงตกใจเลก็น้อย

"หมายความว่าไม่มีอะไรให้ท�าในระหว่างห้าสิบนาทีนี้เหรอคะ"

"ครับ เอ้อ แต่มันไม่ใช่เมนูท่ีควรจะต้องเลือกใช้เวลาหนึ่งชั่วโมง

นะครับ เพราะต้องใช้เวลาสักพักเพ่ือให้เยลลี่แข็งตัว"

"เรื่องน้ันฉันเข้าใจดีค่ะ แต่คุณต้ังใจจะอยู่เฉยๆ ห้าสิบนาทีโดย 

ไม่ท�าอะไรเลยจริงๆ เหรอ"
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"ดูเหมือนไม่ได้มีแค่ผมคนเดียวนะครับ"

มินจุนหันไปมองรอบๆ แล้วพูดออกมา ซึ่งก็เป็นอย่างที่เขาพูด  

ซาช่าก็ก�าลังว่างอยู่ในระหว่างพักแป้งที่ผสมไว้ อลันจึงถอนหายใจ 

ออกมา

"ดูท่าจะไม่ค่อยมีฉากสนุกๆ เสียแล้ว"

"ไม่รู้สิครับ มาร์ตินอาจจะได้เห็นสุนทรียศาสตร์แห่งการรอคอย

ก็ได้นะครับ"

เอมิลี่ยักไหล่ ส่วนโจเซฟก็ก้มมองซึดาจิเคิร์ดของมินจุนแล้วหยิบ

ช้อนคันเล็กขึ้นมา

"ขอชิมรสชาติของซึดาจิเคิร์ดหน่อยได้มั้ย"

"ได้สิครับ"

ไม่มีความจ�าเป็นที่จะต้องเลี่ยงการประเมิน ซึดาจิเคิร์ดครั้งน้ี 

ท�าออกมาได้ค่อนข้างดีท่ีสุดเท่าที่เขาเคยท�า แม้ว่าก่อนหน้านี้ก็เคย

ท�าได้เจ็ดคะแนนเหมือนกัน แต่เคิร์ดของครั้งนี้แตกต่างออกไป ตั้งแต่

ความสวยงามของรูปร่าง การโพชก็ท�าออกมาได้ค่อนข้างดี โจเซฟ 

ตักเคิร ์ดเข้าปากหน่ึงค�าแล้วหลับตาลงเพ่ือรับรู ้รสชาติ จากน้ันก็ 

ย้ิมบางๆ ออกมา

"ผมจะคอยดูนะครับ"

อลันกับเอมิลี่หยิบช้อนขึ้นมาพร้อมท�าหน้าตาอยากชิม มินจุน 

จึงตักเคิร์ดมาวางไว้ตรงหน้าพวกเขาโดยไม่พูดอะไร พอได้ชิมพวกเขา

ก็ท�าหน้าไม่ต่างจากโจเซฟ 

"ผมจ�าได้ว่าเดฟหมกมุ่นอยู่กับส้มซึดาจิตั้งหลายเดือนเพ่ือให้ได้

อัตราส่วนน้ีมา คุณได้ขโมยช่วงเวลาหลายเดือนของเขาไปแล้ว"

"เพราะอาหารเป็นของทุกคนครับ"
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มินจุนพูดพร้อมกับย้ิมออกมา อลันจึงมองหน้ามินจุนด้วยแววตา

ที่ไม่รู้ว่าก�าลังคิดอะไรอยู่ ดูเหมือนเขาจะอยากพูดอะไรบางอย่างแต่ 

ก็ไม่ได้พูด แล้วเดินจากไป มินจุนหันไปมองรอบๆ สถานการณ์ของคน

ท่ีเลือกเวลาสองชั่วโมงน้ันแตกต่างกันไป โจแอนก�าลังยุ ่งอยู ่กับ 

การท�าครีมช็อกโกแลตที่จะน�าไปวางบนชีสเค้ก ส่วนซาช่าก็ก�าลัง 

พักแป้งที่ผสมไว้

คนท่ีว่างที่สุดคือมินจุน เขาไม่มีอะไรจะท�าจริงๆ ก่อนที่เยลลี ่

จะแข็งตัวเขาต้องคั่วเม็ดมะม่วงหิมพานต์และหั่นขึ้นฉ่ายฝรั่ง แต่ย่ิง 

ท�าเสร็จใหม่ๆ ได้เท่าไหร่ก็ย่ิงดี

เวลาเดินไปอย่างช้าๆ พอหันไปมองอีกทีก็เห็นว่าคนท่ีเลือกเวลา

หน่ึงชั่วโมงต่างเริ่มลงมือท�ากันแล้ว ซาช่าเองก็เอาแป้งเข้าเตาอบและ

ก�าลังเข้าสู ่ขั้นตอนสุดท้ายแล้ว มินจุนเริ่มขยับตัวขณะท่ีเวลาเหลือ

ประมาณสิบนาที เขาค่ัวเม็ดมะม่วงหิมพานต์บนกระทะท่ีไม่มีน�้ามัน

อย่างรวดเร็ว หั่นขึ้นฉ่ายฝรั่ง แล้วน�าลูกสาลี่ที่ปอกเปลือกไว้มาหั่นบางๆ 

น�าไปแช่ในน�า้ทีผ่สมน�า้ตาล ไม่จ�าเป็นต้องแช่นานเพราะตอนทีค่วามหวาน 

ของลูกสาลี่กับความหวานของน�้าตาลก�าลังเริ่มเข้ากันนั้นเป็นตอนท่ี 

จะเข้ากับวัตถุดิบอ่ืนๆ ได้ดีท่ีสุด 

เวลาเหลอืไม่ถึงห้านาทแีล้ว แต่มนิจนุก็ไม่ได้รบีร้อนอะไร เหลอืแค่ 

ท�าให้เสร็จอีกนิดเดียวเท่านั้น เขาเดินไปท่ีตู้เย็น หยิบเยลลี่ออกมา  

เยลลีม่สีเีหลอืงใสเน้ือเด้งดึง๋ราวกับพุดดิง้ อนันีก้ไ็ด้เจด็คะแนนเหมอืนกัน  

แอบตักตรงส่วนขอบมาลองชิมก็พบว่ารสสัมผัสตอนเคี้ยวเหนียวหนึบ

และนุ่มก�าลังดีติดไปตามลิ้นและฟันในระดับท่ีไม่ท�าให้เมื่อยกราม  

รอยย้ิมจึงปรากฏที่มุมปากของเขา น่ีอาจจะเป็นของหวานจานที่ดีที่สุด

ที่เขาเคยท�ามาเลยก็ได้
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การท�าเมนูนี้ ถ้าไม่อยากถูกตัดคะแนน ข้ันตอนการโพชกับ 

ข้ันตอนการแช่เย็นน้ันต้องท�าออกมาให้ดีอย่างไร้ท่ีติ แม้จานท่ีท�า 

ในวันน้ีจะมีข้อจ�ากัดด้านเวลา แต่เขาก็ท�ามันอย่างมีสมาธิมากกว่า 

ครั้งไหนๆ จึงไม่มีข้อผิดพลาด ไม่แน่ว่า...

อาจจะท�าออกมาได้รสชาติเดียวกับที่กินที่นั่นเลยก็ได้

แววตาของมินจุนเต็มไปด้วยความปรารถนาท่ีแรงกล้า เขายัง 

ไม่ลืมความประทับใจเมื่อครั้งที่ท�าริซ็อตโต้ออกมาได้แปดคะแนน  

การท�าอาหารทีไ่ด้มาตรฐานสงูออกมานัน้เป็นเรือ่งทีม่คีวามสขุพอๆ กบั

การที่ลูกค้ากินอาหารท่ีตัวเองท�าอย่างอร่อย

มินจุนเทซึดาจิเคิร์ดลงไปบนจานกลมก้นลึก ปาดตรงกลางออก

ให้เว้าเป็นรูปวงกลม จากน้ันก็น�าเยลลี่ท่ีตัดแต่งเป็นทรงกลมวางลงไป

บนรอยเว้านัน้ แล้วน�าขึน้ฉ่ายฝรัง่หัน่ครึง่มาวางขดกันเหมอืนง ูตามด้วย

เมด็มะม่วงหมิพานต์ทีค่ั่วไว้ บดให้แตกก่อนจะโรยหน้า สดุท้ายก็น�าสาลี่

แช่น�้าผสมน�้าตาลมาวางลงด้านบนสุดพร้อมดอกแนสเตอร์เตียม  

แล้วในตอนนั้นเอง...

[คุณสามารถท�าตามสูตรออกมาได้อย่างสมบูรณ์แบบ]

[แอปเปิ้ลเขียวเยลลี่ทานคู่กับซึดาจิเคิร์ด]

ความสดใหม่ : 97%

แหล่งทีม่า : (เน่ืองจากใช้วัตถุดบิหลายชนดิจงึไม่เปิดเผยแหล่งท่ีมา)

คุณภาพ : สูง

คะแนน : 8/10
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"ส�าเร็จแล้ว...!"

มนิจนุเผลอตะโกนออกมาโดยไม่รูต้วั หวัใจของเขาเต้นไม่เป็นจงัหวะ  

ตอนท่ีชิมซึดาจิเคิร์ดนั้นเขารู้สึกได้ว่ามันต้องออกมาดี แต่ก็ไม่คิดว่า 

จะได้ถงึแปดคะแนนแบบนี ้ก่อนหน้าทีเ่ขาฝึกท�าคนเดยีวยงัยากทีจ่ะได้

เกินเจ็ดคะแนน

เขาถอนหายใจพร้อมเงยหน้ามองนาฬิกา ใกล้จะหมดเวลาแล้ว...

สาม สอง หน่ึง แล้วโจเซฟก็ตะโกนข้ึน

"หมดเวลาครับ! กรุณาวางมือด้วย!"

ไม่มีใครที่ท�าไม่เสร็จทันเวลา แต่ก็ไม่ได้หมายความว่าทุกคน 

จะพอใจกับผลงานที่ได้ มินจุนเหลือบมองปีเตอร์ บนจานของเขา 

มีแอปเปิ้ลที่ถูกอบในเตาและแอปเปิ้ลพูเรอยู่ ภายนอกดูน่าอร่อยมาก 

แต่ความจริงจะเป็นยังไงก็ไม่สามารถรู้ได้ โจเซฟพูดว่า

"ทุกคนพอใจกับผลงานที่ได้มั้ยครับ"

"ครับ/ค่ะ เชฟ"

"พวกเราเฝ้าดูการท�าของหวานของพวกคณุและได้เลือกสามจานที ่

น่าสนใจท่ีสดุออกมา ชือ่ท่ีจะเรยีกต่อไปน้ีคอืหนึง่ในสามคนทีด่นู่าเป็นห่วง  

น่าคาดหวัง และน่าสงสัยในเวลาเดียวกัน มินจุน! เชิญออกมาด้านหน้า

ด้วยครับ"

ไม่น่าแปลกใจอะไร เพราะสีหน้าของกรรมการตอนที่ได้รู ้ว่า 

มินจุนรู ้อัตราส่วนของวัตถุดิบน้ันยังเป็นที่จดจ�า มินจุนเดินถือจาน 

ออกไปด้วยสีหน้าราบเรียบ แล้ววางลงบนโต๊ะส�าหรับหนึ่งคนที่เล็ก 

ถึงขนาดท่ีว่าวางจานเพียงใบเดียวก็เต็มแล้ว โจเซฟเดินออกมาก่อน

"มินจุน ช่วยอธิบายจานนี้ของคุณหน่อยครับ"

"เป็นการน�าแอปเปิ้ลเขียวเยลลี่มารวมกับซึดาจิเคิร์ด เพ่ือเพ่ิม
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สมัผสัทีก่รบุกรอบขณะเคีย้วจงึน�าเมด็มะม่วงหิมพานต์มาคัว่แล้วบดใส่

ลงไป ใช้ลกูสาลีท่ีแ่ช่ในน�า้ผสมน�า้ตาลมาเตมิความเปรีย้วกับความหวาน  

และใช้ดอกแนสเตอร์เตียมเพ่ือท�าให้กลิ่นน่าดึงดูดครับ"

"คณุบอกว่าเป็นการท�าตามของหวานท่ีได้ไปกินมาจากโรสไอส์แลนด์  

อ๊ะ ไม่ต้องท�าตาแบบน้ันครับ เพราะการลอกเลียนตามต้นฉบับเป็น 

พ้ืนฐานของการท�าอาหาร ตอนที่คาย่าเลียนแบบริซ็อตโต้ของอลัน  

ผมก็ไม่ได้มีปัญหาอะไร จ�าได้ใช่มั้ยครับ"

"ครับ จ�าได้"

"ถ้าคุณท�ารสชาติออกมาได้เหมือนกับท่ีคุณเคยกิน เพียงเท่าน้ี

จานนี้ก็มีคุณค่าแล้วครับ มั่นใจมั้ย"

มินจุนย้ิมแทนค�าตอบพร้อมเลื่อนจานไปตรงหน้าโจเซฟ โจเซฟ

จ้องตาของมินจุนอยู่ครู่หนึ่งก่อนจะหยิบมีดและส้อมขึ้นมาหั่นเยลล่ี  

จากน้ันก็จิ้มลงไปที่ซึดาจิเคิร์ดเล็กน้อย แตะลงไปให้ติดเม็ดมะม่วง 

หิมพานต์ ใช้ปลายส้อมตักสาลี่ขึ้นมา แล้วทุกอย่างก็เข้าปาก

โจเซฟค่อยๆ เคี้ยว เมนูนี้มีสิ่งที่เขากังวลอยู่ หลายครั้งที่ท�าเยลลี่

พลาดไปนิดเดียวก็จะออกมาเหนียวเหมือนยางและไม่อร่อย หรืออาจ

มีแนวโน้มที่จะไม่เข้ากับวัตถุดิบอื่นๆ 

อย่างแรกท่ีเขารบัรูไ้ด้ผ่านปลายลิน้ก็คอืรสท่ีสดชืน่ของซดึาจเิคร์ิด 

เม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่ติดอยู่กับเคิร์ดแทรกไปตามฟัน เมื่อเคี้ยวโดน 

ก็จะมนี�า้มนัทีเ่ป็นลกัษณะเฉพาะตวัจากพืชตระกูลถ่ัวท�าให้เกิดความลงตวั  

ปกติแล้วสาลี่จะไม่ค่อยเปรี้ยว ย่ิงเมื่อถูกน�าไปแช่ในน�้าตาลก็ท�าให้

ความเปรี้ยวหายไปจนหมด จึงไม่รบกวนรสชาติของซึดาจิเคิร์ดเลย

แม้แต่น้อย นอกจากนั้นความกลมกลืนของคาราเมลและแอปเปิ้ล 

ท่ีรู ้สึกได้จากเยลลี่ก็ท�าให้รับรู ้ถึงพรสวรรค์ของมินจุนอย่างชัดเจน  
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และสุดท้ายรู้สึกถึงรสเผ็ดของดอกแนสเตอร์เตียมท่ีปลายลิ้น 

โจเซฟถึงกับร้องอุทานออกมา

"น่ีมนั! เหมอืนกับเยลลีข่องเดฟเลย เคิร์ดก็เหมอืน คุณท�า...รสชาติ

ออกมาได้เหมือนมากจนน่าขนลุกเลยครับ"

"ขอบคุณครับ"

"ถ้าใส่วัตถุดบิมากเกนิไปแค่นิดเดยีว สมดลุทัง้หมดน้ีก็คงพังหมด 

และอาจจะจบลงด้วยการกลายเป็นเพียงก้อนน�้าตาลหวานๆ เท่านั้น 

มินจุน พรสวรรค์ของคุณท�าให้ผมตกใจมากขึ้นเรื่อยๆ หรืออาจจะต้อง

เรียกว่าความสามารถมากกว่าพรสวรรค์ เพราะแม้จะรู้รสชาติกับสูตร 

แต่การที่ท�าขึ้นมาได้อย่างสมบูรณ์แบบขนาดนี้มันเป็นความสามารถ

ของคุณล้วนๆ จานน้ีเป็นของหวานที่ดีมาก ขอบคุณครับ"

พอพูดจบโจเซฟก็ถอยหลังไป คราวนี้อลันเดินออกมา เขา

พยายามจะกินอย่างสง่างามเหมือนเคย แต่ครั้งนี้เขาดูรีบร้อนกว่า 

ทุกครั้ง เขาไม่พูดอะไรมาก รีบตักเยลลี่ใส่ปาก แล้วหัวเราะแห้งๆ  

ออกมา

"ผมสงสัยว่าถ้าเดฟได้ดูรายการตอนน้ีจะรู้สึกยังไง ดังน้ันผมขอ

พูดอะไรกับเดฟหน่อยก็แล้วกัน"

อลันมองไปที่กล้อง

"จานนี้ไม่ด้อยไปกว่าจานของคุณเลย เดฟ"

"ยอดเย่ียม ยอดเย่ียมจริงๆ ครับ มินจุน"

ตอนสัมภาษณ์ มาร์ตินจับมือของมินจุนแน่นพร้อมมองด้วย

ดวงตาท่ีเป็นประกาย มินจุนจึงย้ิมอย่างเคอะเขินพร้อมกับดึงมือออก 

"คุณมาจากไหนกันแน่ เกาหลี? โกหกใช่มั้ยล่ะ จริงๆ แล้วเป็นเทพ
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ลงมาจากสวรรค์ใช่มั้ย"

"สัมภาษณ์ต่อเถอะครับ"

"ครับๆ ขอโทษด้วย ผมต่ืนเต้นไปหน่อย แล้วเป็นยังไงบ้าง คุณคือ

หน่ึงในสิบคนท่ีรอดมาได้"

มินจุนย้ิมเจื่อนๆ กับค�าถามของมาร์ตินก่อนจะพูดขึ้นมาด้วย 

น�้าเสียงเรียบๆ ท่ีทั้งไม่ร่าเริงและไม่หดหู่

"ถ้าบอกว่าไม่ดีใจก็คงจะโกหกครับ แต่จะให้ดีใจมากก็ยังไงอยู่ 

เพราะมีสองคนต้องออกไป"

"ปีเตอร์กับเรซลี่...การท่ีท้ังสองคนมาได้ถึงตรงน้ีก็เป็นเร่ืองท่ีมี

ความหมายมากแล้ว"

"ไม่รู้สิครับ อาจจะมีความหมายส�าหรับเรซล่ี แต่ส�าหรับปีเตอร ์

ผมคิดว่าไม่"

เรซลี่ท่ีเลือกเวลาสองชั่วโมงและปีเตอร์ที่เลือกเวลาหน่ึงชั่วโมง 

ต้องตกรอบไป จานทีปี่เตอร์ท�ามแีต่ความหวานแสบคอ ขาดความเปรีย้ว 

มาตดั นัน่เป็นเพราะแช่แอปเป้ิลในน�า้ตาลนานเกินไปและอบนานเกินไป 

ด้วย มินจุนพูดขึ้นด้วยน�้าเสียงเสียดาย

"สุดท้ายปีเตอร์ก็ต้องจากไปโดยท่ีไม่เคยได้กางปีกเลยสักครั้ง"

"คุณคิดว่ามันโหดร้าย?"

"ไม่รู้ส ิ ส่วนหนึง่ก็คิดว่าใครท�าแบบไหนก็ได้รบัผลแบบน้ัน ทัง้การท่ี 

ไม่ได้แสดงความสามารถออกมาให้เห็น และการไม่ควบคุมค�าพูดของ

ตัวเอง ทั้งหมดเป็นความรับผิดชอบของปีเตอร์ แต่ก็แค่เสียดายน่ะครับ"

"การแข่งขันก็เป็นแบบนี้ คนที่จะหัวเราะในตอนสุดท้ายได้ก็ 

มีเพียงแค่คนเดียวเท่าน้ัน แล้วคุณคิดว่าคุณจะเป็นคนคนน้ันมั้ยครับ"

"ผมคิดว่าผมยังต้องพัฒนาต่อไปอีก สภาพในตอนนี้ชนะก็เหมือน
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ไม่ได้ชนะ ผมคดิว่าต้องพัฒนาตวัเองให้มากทีสุ่ดในเวลาทีเ่หลอือยู่ครบั"

ค�าพูดนั้นท�าให้มาร์ตินมองมินจุนน่ิงๆ โดยไม่พูดอะไร หลังจาก 

ที่ลังเลสักพักมาร์ตินก็พูดออกมา

"ฟังแล้วก็อย่าอารมณ์เสียไปนะครับ พูดตามตรง ผมอยากให้คุณ

อยู่ต่อไปนานๆ แต่ไม่หวังให้คุณชนะ"

เป็นค�าพูดท่ีค่อนข้างแรงในฐานะผู้ก�ากับรายการ สีหน้าของมนิจนุ 

จึงเปล่ียนไป ครั้งหนึ่งมาร์ตินเคยพูดว่าอยากให้เขาชนะ น่ันอาจจะ

เป็นการพูดตามมารยาท แต่ก็ไม่รู้ว่าท�าไมอยู่ๆ ถึงพูดออกมาแบบน้ี 

ในตอนน้ี แล้วมาร์ตินก็พูดต่อว่า

"ผมไม่ได้ไม่ชอบหรือคิดว่าคุณไม่มีความสามารถพอหรอกนะ  

แต่ถ้าคุณชนะการแข่ง อีกประมาณหนึ่งปีต่อจากนี้คุณก็จะต้องไป 

ออกอีเวนต์ต่างๆ มากมาย มันจะยุ่งมากๆ"

"คุณก�าลังจะบอกอะไรกันแน่ครับ"

"มีรายการที่ก�าลังเตรียมถ่ายท�าต่อจากแกรนด์เชฟ ธีมก็คือ 

การท่องโลกเพ่ือชิมอาหาร ผมเคยคิดจะเชิญเอมิลี่มาท�า เธอปฏิเสธ  

แต่เมื่อเดือนก่อนเธอบอกกับผมว่าถ้าหากท�าตามเงื่อนไขข้อหน่ึงได้  

เธอจะมาท�ารายการนี้ และเงื่อนไขน้ันก็คือให้เชิญคุณมาร่วมรายการ"

มินจุนถอนหายใจออกมาโดยไม่รู้ตัว ตอนนั้นเอมิล่ีก็มาคุยกับเขา 

แต่ไม่คิดว่าจะถึงขนาดย่ืนเง่ือนไขแบบน้ี 

"ผมคดิว่าคณุเป็นเชฟท่ีมคีาแรก็เตอร์ดมีาก นีไ่ม่เก่ียวกับการทีเ่อมลิี ่

มาเสนอเง่ือนไข ผมมั่นใจว่าคนดูจะต้องชอบการท่องโลกชิมอาหาร 

ของคนที่มีประสาทในการรับรสที่แม่นย�าแน่ๆ"

"คุณก�าลังจะเสนอว่าถ้าผมตกรอบก็ให้ผมไปออกรายการต่อไป

ของคุณ ถูกต้องมั้ยครับ"
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"ผมไม่ต้องการฟังค�าตอบในตอนนี้ คุณลองกลับไปทบทวนและ

คิดให้ดีก่อน"

มาร์ตินย้ิม

"แต่ถ้าคุณชนะการแข่งขัน คุณก็คงไม่สามารถท�าแบบน้ันได้"

(ติดตามอ่านต่อได้ในฉบับเต็ม)
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ติดตามความสนุกเพิ่มเติมได้ที่
http://store.jamsai.com/9786160625260.html
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