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คำ�นำ�สำ�นักพิมพ์

“ร้านอาหารฮาจิเมะ”  เป็นร้านอาหารเล็ก   ๆ ท่ีต้ังอยู่ในย่านซึคุดะจิมะ 

ซึ่งเป็นแถบชานเมืองของโตเกียว  ที่ที่ความเป็นเมืองหลวงหลอมรวม 

กับบรรยากาศชาวประมงชายทะเลและผู้คนพื้นถิ่นได้อย่างกลมกลืน  

เรื่องราวใน รสชาติอาหารจานครอบครัว  ร้านอาหารสไตล์ตะวันตก 

ของโคโซ   เล่มนี้เป็นช่วงแรกตั้งของร้าน  เมื่อครั้งที่ร้านอาหารฮาจิเมะ 

ยังทำ�อาหารสไตล์ตะวันตกอยู่   การตั้งไข่ร้านของโคโซผู้ซึ่งเคยเป็น 

รองเชฟแห่งภัตตาคารชื่อดังในสมัยนั้นไม่ถือว่าราบรื่นเสียทีเดียว  

ลกูคา้ทีแ่วะเวยีนมากพ็กพาปรศินาและเรือ่งราวมากมายมาให ้ แลว้โคโซ 

กับอิจิโกะจะทำ�สำ�เร็จหรือไม่

ถึงแม้เล่มนี้จะเป็นเล่มสองในชุด รสชาติอาหารจานครอบครัว  

แต่ตัวละครทุกตัวในเรื่องก็พร้อมจะแนะนำ�ตัวให้ผู้อ่านทุกคนได้รู้จักใหม่ 

อีกครั้ง  ประหนึ่งยินดีต้อนรับเข้าสู่ร้านอาหารฮาจิเมะโฉมใหม่  พาย้อน 

กลับไปในสมัยเมื่อแรกตั้งร้าน  ฝ่าฟันอุปสรรค  ลิ้มรส  และทดลองสูตร 

ไปด้วยกันกับผู้อ่านทุกคน  เหมือนผู้คนทั้งหลายในที่แห่งนี้อยากบอก 

ทุกคนว่า  “ไม่ว่าจะย่อท้อแค่ไหน  ขอให้เงยหน้าเข้าไว้  ชีวิตเรายังมี 

ของอร่อยอีกมาก!”
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กลิ่นหอมกรุ่นของซอสเบชาเมลที่เพิ่งทำ�เสร็จใหม่ ๆ ลอยจากหม้อ  

เป็นกลิ่นอ่อนละมุนหวานกลมกล่อม

“ชิมหน่อย!”

อิจิโกะตักซอสข้นเป็นครีมขาวด้วยช้อนแล้วนำ�เข้าปาก  รสชาติ 

ลุ่มลึกจากการผสมผสานที่ลงตัวของส่วนผสมสามอย่าง  ได้แก่  เนย  

นม  และแป้งสาลี  แผ่ซ่านไปทั่วลิ้นราวกับอยู่ในละครแนวเมโลดราม่า 

อันงดงาม

“...อร่อย”

เธอระบายลมหายใจโดยไมต่ัง้ใจ  หลบัตาลง  เหน็ภาพบา้นเมอืง 

ในกรุงปารีสที่เคยเห็นแต่ในภาพถ่ายผุดขึ้นตรงหน้า  และในอกรู้สึก 

ถึงความชุ่มชื้นในระดับกำ�ลังดีที่อบอุ่นและสงบ 

วิธีทำ�ซอสเบชาเมลของโคโซเป็นเอกลักษณ์โดดเด่น

ซอสเบชาเมล...หรอืเรยีกอกีอยา่งวา่ไวตซ์อส  ปกตแิลว้จะตัง้หมอ้ 

ไฟอ่อนเพื่อละลายเนย  ใส่แป้งสาลีลงไป  แล้วผัดโดยไม่พักจนกว่าแป้ง 

จะเข้ากันดี  ไม่เหลือส่วนที่จับตัวเป็นก้อน  จากนั้นรอให้คลายความร้อน  

เมื่อส่วนผสมเซตตัวดีแล้วจึงเปิดไฟอ่อนอีกครั้ง  เทนมอุณหภูมิห้องลงไป  

ค่อย ๆ ผสมให้เข้ากัน  เป็นอันเสร็จ

แต่วิธีทำ�ของโคโซนั้นเหมือนวิธีทั่วไปจนถึงขั้นตอนผัดให้แป้ง 

เข้ากับเนยจนไม่เหลือก้อนแป้ง   แต่หลังจากนั้นไม่เหมือนกันคือ  

เขาเทนมปริมาณมากที่อุ่นจนเกือบถึงจุดเดือดลงไปพรวดเดียว  จากนั้น 

กวนผสมให้เข้ากันด้วยไม้ตีไข่ขนาดใหญ่  ทำ�แบบนี้จะไม่เหลือแป้ง 

ที่จับตัวเป็นก้อนได้หมดอย่างเหลือเชื่อ  แถมยังได้ซอสครีมขาวละมุน 

ในเวลาอันรวดเร็ว

อจิโิกะชอบอาหารทกุอยา่งทีโ่คโซทำ�  แตห่ลงใหลซอสเบชาเมลนี้ 

มากเป็นพิเศษเหมือนต้องมนตร์สะกด
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“เอ้า  ออกไปได้แล้ว ๆ”

โคโซยิ้มเรียบ ๆ พลางไล่อิจิโกะซึ่งกำ�ลังละเลียดชิมซอสเบชาเมล 

ด้วยรอยยิ้มพริ้มใจออกไปจากครัว  จากนี้จะเข้าสู่ช่วงเตรียมความพร้อม 

สำ�หรับมื้อกลางวันแล้ว  ถึงจะเป็นภรรยา  แต่ถ้ามายืนจุมปุ๊กอยู่ในครัว 

ก็รังแต่จะเกะกะเปล่า ๆ 

“นี่  โรลกะหลํ่าปลีร้านเราเอามาต้มในไวต์ซอสได้ไหม”

หลังปิดร้านคืนนั้น  อิจิโกะยื่นข้อเสนอกับโคโซโดยไม่ได้มีเจตนา 

อื่นใดแอบแฝง  เธอรู้สึกว่าน่าเสียดายที่อาหารซึ่งใช้ไวต์ซอสแสนอร่อยนี ้

จำ�กดัอยูแ่คก่ราแตง  โคควลิ  โครกเกะครมี  และซปุครมีขน้  ประกอบกบั 

รู้สึกเสียดายที่สีเขียวสวยงามของใบกะหลํ่าปลีต้องถูกกลบอยู่ในซอส 

สีนํ้าตาล  เพราะปกติแล้วโรลกะหลํ่าปลีของร้านอาหารฮาจิเมะจะต้ม 

ในซอสเดมิกลาส

“...นั่นสิเนอะ”

โคโซครุ่นคิดด้วยสีหน้าจริงจัง  จากนั้นไม่นานจึงคลายคิ้ว 

ที่ขมวดมุ่นและพึมพำ�ว่า

“อาจจะดีเหลือเชื่อก็ได้  พอได้ยินเธอพูดแบบนี้ก็รู้สึกว่ามีร้าน 

ที่ใช้ซอสเดมิกับซอสมะเขือเทศอยู่เยอะแล้วจริง  ๆ  น่าจะไม่ค่อยมี 

ร้านไหนที่ใช้ไวต์ซอส”

อิจิโกะส่งเสียงลิงโลดกับปฏิกิริยาตอบรับเหนือความคาดหมาย 

ของโคโซ

“งั้นโรลกะหลํ่าปลีพรุ่งนี้ทำ�เป็นไวต์ซอสเลยเนอะ”

“ความจริงแล้วเพราะเธออยากกินเองละสิ”

“ถูกเผง!”

โคโซยิ้มเรียบ ๆ  สีหน้านั้นไม่ได้ไม่พอใจแต่อย่างใด

“การเสิร์ฟของที่ตัวเองอยากกินให้ลูกค้าก็ถูกต้อง  ถ้าเรากินเอง 
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แล้วยังไม่อร่อย  คนอื่นก็ไม่มีทางอร่อยได้หรอก”

โรลกะหลํ่าปลีในไวต์ซอสซึ่งเป็นหนึ่งในเมนูขึ้นชื่อของร้านอาหาร 

ฮาจิเมะจึงถือกำ�เนิดขึ้นในช่วงเดือนตุลาคม  ปีโชวะที่สี่สิบ  (ค.ศ.  1965)  

หลังจากร้านอาหารฮาจิเมะเปิดในเมืองซึคุดะได้ประมาณครึ่งปีด้วย 

เหตุนี้เอง

นามสกุลของโคโซเขียนด้วยตัวอักษรคันจิที่หมายถึงเลขหนึ่ง  

แต่อ่านออกเสียงว่า  “นิโนะมาเอะ”

อจิโิกะและโคโซตกหลมุรกักนัตัง้แตแ่รกพบ  เธอแทบอดใจใหเ้ขา 

ขอแต่งงานไม่ไหว  และเมื่อเกิดขึ้นแล้วก็มีความสุขมากเหมือนตัวลอย 

ขึ้นฟ้า  แต่มีปัญหาอยู่เพียงเรื่องเดียวคือเมื่อแต่งงานแล้วต้องเปลี่ยน 

นามสกุล  หมายความว่านามสกุลของอิจิโกะจะกลายเป็น  “นิโนะมาเอะ  

อิจิโกะ1”  ซึ่งเขียนด้วยตัวอักษรคันจิเดียวกับชื่อของเธอ

“ดูแปลกจริง ๆ นั่นละเนอะ”

อิจิโกะจ้องแผ่นกระดาษซึ่งเขียนคำ�ว่า   ‘นิโนะมาเอะ  อิจิโกะ’  

ตัวเบ้อเริ่ม  พลางถอนหายใจยาวดังเฮ้อแล้วพูดต่อ

“นามสกลุเปลีย่นไมไ่ด ้ งัน้เปลีย่นการเขยีนชือ่ดกีวา่ไหม  ใชค้นัจ ิ

ตัวอื่นแทน  อย่างอิจิโกะ  (市子)  หรืออิจิโกะ  (伊智子)  อะไรแบบนี้”

แต่โคโซตอบง่าย ๆ ว่า

“ก็ดีแล้วไม่ใช่เหรอ  เขียนง่ายดี  ฉันชอบนะ”

โคโซหยิบกระดาษที่เขียนคำ�ว่า   ‘นิโนะมาเอะ  อิจิโกะ’  ที่เขียน 

เช่นนั้นขึ้นมาดูแล้วยิ้มดีอกดีใจ

“พ่อแม่อุตส่าห์ตั้งชื่อนี้มาให้นี่นา  จะเปลี่ยนก็น่าเสียดาย”

1  “อิจิ”   ในชื่ออิจิโกะก็แปลว่าหนึ่งเช่นกัน  ฉะน้ันชื่อและนามสกุลของอิจิโกะในตอนน้ีจึงแปลว่า  

หนึ่งหนึ่งโกะ  และเขียนได้ว่า  一一子  ซึ่งคล้ายตัวขีดยาว
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พอได้ยินโคโซพูดแบบนั้น  อิจิโกะก็เห็นว่า  “นิโนะมาเอะ  อิจิโกะ”  

เป็นชื่อที่ยอดเยี่ยมมากขึ้นมาทันที

“จริงด้วยเนอะ  เอาแบบนี้แหละ  ไม่เปลี่ยนละ”

ด้วยเหตุนี้เมื่ออิจิโกะแต่งงาน  เธอจึงได้ใช้นามสกุลที่จัดว่า 

หายากและได้ผู้ชายที่จัดว่ายอดเยี่ยมเป็นสามี

นั่นเป็นเหตุการณ์สิบสี่ปีก่อนเปิดร้านอาหารฮาจิเมะ  ช่วงฤดู 

ใบไม้ผลิ  ปีโชวะที่ยี่สิบหก   (ค.ศ.   1951)  โคโซอายุยี่สิบสี่ปี  อิจิโกะ 

กำ�ลังจะอายุสิบแปดปี  กำ�ลังเรียนอยู่ชั้นมัธยมศึกษาปีที่หก  เธอ 

ลาออกจากโรงเรียนทันทีเพื่อแต่งงาน  เป็นช่วงยุคสมัยที่บาดแผล 

หลังสงครามโลกครั้งที่  2  ยังคงสดใหม่  แต่ในหัวใจของคนหนุ่มสาว 

เต็มไปด้วยความหวังสู่อนาคตพร้อมแววตาเปล่งประกายสดใส

โคโซกลับจากซื้อของที่ตลาดปลาซึกิจิมาถึงบ้านโดยสวนทาง 

กับลูกชายชื่อทากาชิซึ่งสะพายกระเป๋าเป้นักเรียนออกจากบ้านไป

“วันนี้มีปลาค็อดสด  ๆ   เข้ามา  จะเอามาทำ�เมอนิแยร์2  ส่วน 

ชิราโกะจะเอาไปทำ�เทอร์รีน3”

“โอ้โฮ  น่ากินจัง”

เมอนิแยร์กับเทอร์รีนเป็นเมนูมื้อคํ่า  ร้านอาหารฮาจิเมะเป็น 

ร้านอาหารญี่ปุ่นสไตล์ตะวันตกก็จริง  แต่มื้อคํ่าจะมีเมนูอาหารฝรั่งเศส 

เพิ่ม

ระหว่างโคโซย้ายลังใส่ของทะเลไปใส่ตู้เย็น  อิจิโกะก็ย่างปลา 

อาจิแห้งและอุ่นซุปมิโซะ

“วันนี้หอยนางรมตัวเล็ก  แต่ก็ช่วยไม่ได้  ไม่ได้ซื้อแบบทั้งเปลือก 

ด้วย”

2  Meunière  เมนูปลาเนื้อขาวชุบแป้งบาง ๆ  แล้วย่างโรยเกลือกับพริกไทย
3  Terrine  เมนูเนื้อสัตว์หรือผักบดจนเป็นเนื้อเนียนแล้วนำ�มาขึ้นรูปในภาชนะสี่เหลี่ยม  เสิร์ฟแบบเย็น
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“ประกบสองตัวติดกันก็ได้นี่นา  ยังไงก็เอามาทำ�ของทอดอยู่ดี  

คนกินไม่รู้หรอก”

โคโซกินอาหารมื้อเช้าพลางอ่านหนังสือพิมพ์ผ่าน  ๆ  ตาในช่วง 

เวลาก่อนเริ่มเตรียมวัตถุดิบ  ส่วนอิจิโกะซึ่งกินอาหารมื้อเช้าพร้อมกับ 

ทากาชิไปก่อนแล้วนั่งกินผักดองกับนํ้าชาเป็นเพื่อนโคโซ  ช่วงเวลาที่ได้ 

นั่งอยู่ตรงหน้าโต๊ะเตี้ย  พูดคุยเรื่องสัพเพเหระกันนี้เหมือนจะทำ�ให้ 

ดอกไม้ผลิบานได้จริง  ๆ  ซึ่งเป็นช่วงเวลาที่สองสามีภรรยาได้ใช้เวลา 

ร่วมกันอย่างผ่อนคลาย  ถือเป็นความสุขช่วงหนึ่งในชีวิตการทำ�งาน 

ร้านอาหารที่แสนจะยุ่งเหยิงทุกวัน

ทั้งสองคนจะทำ�ธุระส่วนตัวให้เสร็จเรียบร้อยก่อนที่พนักงานร้าน 

จะมาถึงตอนสิบโมง  โคโซเข้าไปในครัวของร้านเพื่อเริ่มเตรียมวัตถุดิบ  

ส่วนอิจิโกะล้างจานชามในครัวให้เสร็จเรียบร้อย

“อรุณสวัสดิ์ครับ”

มตัซคึาตะ  เอจ ิ กบัฮมิโุระ  ชนิยะ  แทบจะถงึรา้นในเวลาเดยีวกนั  

พวกเขาเดินทางมาทำ�งานเส้นทางเดียวกัน  จึงนั่งรถไฟขบวนเดียวกัน  

เอจิอายุยี่สิบห้าปี  ส่วนชินยะอายุยี่สิบสองปี  ทั้งคู่ทำ�งานอยู่คนละร้าน 

กันมาก่อน  แต่เมื่อได้ยินว่าโคโซจะออกจากโรงแรมเทโตะเพื่อมาเปิด 

ร้านอาหารสไตล์ตะวันตกเป็นของตัวเอง  พวกเขาจึงขอมาทำ�งานด้วย  

การได้จ้างพนักงานที่มีประสบการณ์การทำ�งานมาแล้วหลายปีถือเป็น 

ความโชคดีของร้านอาหารฮาจิเมะ

ขณะที่ทั้งสามคนตั้งหน้าตั้งตาเตรียมวัตถุดิบเพื่อจะเปิดร้าน  

อิจิโกะก็ทำ�ความสะอาดบ้านและซักผ้าจนเสร็จเรียบร้อย  จากนั้น 

จึงทำ�ความสะอาดร้านต่อ   แต่เนื่องจากเป็นร้านเล็ก  ๆ  ซึ่งมีที่นั่ ง 

หน้าเคาน์เตอร์เจ็ดที่กับโต๊ะอีกห้าตัว  จึงไม่ต้องใช้แรงมากนัก  แค่ทำ� 
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ความสะอาดพืน้และเชด็โตะ๊เทา่นัน้  เมือ่ทำ�ความสะอาดภายในรา้นเสรจ็  

เธอก็ออกไปเช็ดประตูทางเข้ากับกระจกหน้าร้านต่อ

บริเวณกระจกที่จัดแสดงเมนูอาหารหน้าร้านมีป้ายบอกว่า 

เป็นร้านอาหารสไตล์ตะวันตก  และมีโมเดลเมนูอาหารที่ทำ�จากขี้ผึ้ง 

ซึง่สัง่ทำ�มาจากยา่นคปัปะบาชทิีเ่ปน็แหลง่ขายอปุกรณส์ำ�หรบัรา้นอาหาร  

ทีแรกโคโซไม่ค่อยสนใจจะทำ�โมเดลนัก  แต่อิจิโกะกล่อมแกมบังคับ 

ว่า  “ถ้าไม่มีโมเดลตั้งโชว์อยู่หน้าร้านอาหารสไตล์ตะวันตก   ลูกค้า 

ก็ไม่เข้าร้านหรอกนะ”  ซึ่งตอนนี้เขาเชื่อมั่นแล้วว่าได้ผล

เมื่อถึงเวลาเปิดร้านตอนสิบเอ็ดโมงครึ่ง  อิจิโกะตั้งป้ายหน้าร้าน 

ติดหลอดไฟ  เป็นป้ายเขียนด้วยตัวอักษรสีแดงว่า  ‘ร้านอาหารฮาจิเมะ’  

บนพืน้สขีาว  แดงกบัขาวเปน็การเสรมิดวงดา้นโชคลาภ  แตต่อนกลางวนั 

แค่ตั้งป้ายเฉย ๆ  โดยไม่ได้เปิดไฟ

นอกจากป้ายชื่อร้านแล้ว  ยังเอากระดานดำ�ซึ่งเขียนรายการ 

เซตเมนูอาหารกลางวันออกมาตั้งหน้าร้านด้วย  นี่ก็เป็นความคิดของ 

อิจิโกะอีกเช่นกัน  เมนูบนกระดานนี้มีไว้ให้ลูกค้าที่สนใจแต่ยังเลือกเมนู 

ไม่ถูก  ลูกค้าที่มาใช้บริการช่วงพักกลางวันมีพนักงานเป็นจำ�นวนมาก  

เธออยากให้ลูกค้าประหยัดเวลาเลือกเมนูเพื่อจะได้เพลิดเพลินกับอาหาร 

ของที่ร้านได้อย่างสบาย ๆ ให้ได้มากที่สุดเท่าที่จะทำ�ได้

“ยินดีต้อนรับค่ะ!”

ลูกค้าทยอยเข้ามาในร้านเรื่อย ๆ  ราวกับเฝ้ารอเวลาเปิดร้านอยู ่

พอดี  ทั้งพนักงานโรงงานอิชิกาวะจิมะ   - ฮาริมะ  คนจากเมืองซึกิจิมะ 

ซึ่งอยู่ข้างเคียง  บางคนก็เดินข้ามสะพานซึคุดะมาจากเมืองอาคาชิ

เซตเมนูอาหารกลางวันจะให้ลูกค้าเลือกเมนูของทอดและ 

ของย่างที่ชอบได้สองชนิด  เสิร์ฟคู่กับข้าวหรือขนมปัง  พร้อมสลัด  และ 

ซุปประจำ�วัน  รวมเป็นอาหารสามอย่างในราคาห้าร้อยเยน  ซึ่งเป็นราคา 
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เท่ากับตั๋วชมภาพยนตร์  จึงถือว่าไม่ถูกเสียทีเดียว  แต่ก็ถือว่าไม่แพง 

เมื่อดูรายละเอียดที่ให้ลูกค้าเลือกได้สองเมนูจากเก้าเมนู  ของทอด 

มีทงคัตซึ   กุ้ งชุบแป้งทอด   เนื้อบดชุบแป้งทอด   โครกเกะครีม  

แซลมอนชุบแป้งทอด  ของย่างมีแฮมเบิร์ก  ซอเตหมู4  พิคคาตาไก่5  

โคควิลกุ้ง6 

แน่นอนว่าเมนูจานเดี่ยวก็มีครบครัน  นอกจากเซตเมนูยังมี 

สเต๊กเนื้อ   สตู เนื้อ   ปลาเนื้อขาวย่าง   โรลกะหลํ่าปลี   กราแตง  

หอยนางรมชุบแป้งทอด   เมนูยอดนิยมอย่างข้าวหน้าแกงกะหรี่   

ข้าวหน้าฮายาชิ  ข้าวหน้าไข่ข้น  ยังมีสปาเกตตีนโปลิตันที่เป็นส่วนผสม 

ระหว่างซอสเนื้อกับซอสมะเขือเทศด้วย  กราแตง  เมนูข้าว  และพาสต้า  

ล้วนเป็นเมนูอาหารกลางวันจานเดี่ยวที่จะเสิร์ฟพร้อมเครื่องเคียง 

อีกสองอย่างโดยไม่คิดเงินเพิ่ม  ซึ่งก็คือซุปกับสลัด  อาจเพราะเหตุนี้ 

ทำ�ให้เมนูข้าวและพาสต้าได้รับความนิยมในกลุ่มลูกค้าผู้หญิง

“เซตหมูทอดกับกุ้งทอดสาม  โครกเกะกับแฮมเบิร์กสอง  กุ้ง 

กับซอเตหนึ่งค่า!”

เมือ่ลกูคา้สัง่อาหาร  อจิโิกะจะแจง้ในครวัดว้ยเสยีงดงักงัวานแลว้ 

วางบิลที่มุมเคาน์เตอร์  ฝั่งตรงข้ามมีจานใส่กะหลํ่าปลีขูดฝอยกับ 

สลัดมันฝรั่งพูนจานตั้งซ้อนเรียงกันเป็นสามแถว  ถ้าตักหลังจากลูกค้าสั่ง 

จะไม่ทันกาล  จึงเตรียมเอาไว้ล่วงหน้าแบบนี้  วางจานซ้อนกันโดยมี 

ฝาพลาสติกทรงกระบอกสูงราวสิบเซนติเมตรวางครอบไม่ให้ก้นจาน 

ใบบนสัมผัสถูกเครื่องเคียงในจานใบล่าง  แต่จานที่วางซ้อนกันเป็นภูเขา 

4  Pork  Sauté  เปน็วธีิทำ�อาหารอย่างหนึง่คลา้ยการทอดหรอืนาบกระทะดว้ยน้ํามนัหรอืเนยปรมิาณนอ้ย 

คล้ายการผัด  ในที่นี้ใช้วัตถุดิบเป็นเนื้อหมู
5  Chicken  Piccata  เมนูไก่แผ่นบางย่าง  ราดซอสรสชาติเปรี้ยวจากเลมอน
6  Shrimp  Coquille  กุ้งอบ
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ตั้งแต่ก่อนเปิดร้านลดลงฮวบฮาบแทบจะทันทีที่ร้านเปิด   หายไป 

หนึ่งกอง  สองกอง  และเมื่อกองที่สามเริ่มพร่องก็ต้องทำ�กองใหม่เพิ่ม  

ภาพการทำ�งานแบบนี้เกิดขึ้นซํ้าไปมาทุกวันจนกว่าลูกค้าช่วงมื้อกลางวัน 

จะขาดช่วงลง

“คุณนาย  วันนี้ซุปอะไร”

“คลามชาวเดอร์”

“มันคืออะไร”

“ซุปครีมหอยลาย  อร่อยสุดยอดไปเลยละค่ะ”

“เมื่อวานก็พูดถึงซุปกงซอเมแบบนี้ไม่ใช่เหรอ”

“ก็มันจริงนี่นา”

“ก็ถูกเนอะ”

หลังเปิดร้านได้ครึ่งปีก็มีลูกค้าที่มาใช้บริการจนคุ้นหน้าคุ้นตากัน 

หลายคน  มีลูกค้าประจำ�ที่มากินมื้อกลางวันทุกวันด้วย  พวกเขารู้ว่า 

ร้านอาหารฮาจิเมะสั่งอะไรมากินก็อร่อย  จึงคุ้นเคยกันจนคุยเล่นได้

“นี่  ระหว่างกุ้งทอดกับโคควิลอะไรอร่อยกว่ากัน”

“อรอ่ยทัง้สองแบบเลย  แตเ่มือ่วานคณุกนิแบบทอดไปแลว้  วนันี ้

ลองรับเป็นแบบย่างดูบ้างดีไหมคะ”

“งั้นเอาโคควิลกับ...พิคคาตาไก่!”

“ได้ค่า  ขอบคุณค่ะ”

แม้โคควิลกับพิคคาตาจะอยู่ในเมนูแนะนำ�ของร้าน  แต่ลูกค้า 

ก็ยังไม่ค่อยคุ้นเคยจึงมีคนสั่งน้อย  ดังนั้นเวลามีคนสั่งแบบนี้  อิจิโกะ 

จะดีใจเล็ก ๆ  เพราะคิดว่าโคโซน่าจะเป็นปลื้ม  เชฟต้องทำ�อาหารให้ได ้

รสเดียวกันทุกวันก็จริง  แต่ขณะเดียวกันก็อยากทำ�อาหารหลากหลาย 

เมนูด้วยเช่นกัน

ตัว
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“วันนี้กินอะไรดีน้อ”

ลูกค้าผู้หญิงที่มาร้านสัปดาห์ละสองสามครั้งจ้องเมนูเขม็ง 

พร้อมขมวดคิ้ว

“ลองโรลกะหลํ่าปลีดูไหมคะ  เราต้มในไวต์ซอสค่ะ”

อิจิโกะลองแนะนำ�เพราะเห็นว่าเธอสั่งมักกะโรนีกราแตงบ่อย

“อ้อ  งั้นเอาตามนั้น  ขอเป็นเซตกับขนมปังนะ”

สาวออฟฟิศทั่วไป...ที่สมัยนั้นยังเรียกกันว่านักธุรกิจหญิง... 

มักกินอาหารกลางวันในโรงอาหารสำ�หรับพนักงาน  การออกไปกิน 

ข้างนอกสัปดาห์ละหลายครั้ ง เหมือนเธอคนนี้ถือเป็นเรื่องแปลก  

อีกอย่าง  ลูกค้าผู้หญิงส่วนมากจะมากันเป็นกลุ่มสองสามคน  และ 

นิยมสั่งอาหารประเภทข้าวหรือพาสต้า  แต่ลูกค้าผู้หญิงรายนี้มากิน 

คนเดียวเสมอ  และจะสั่งสเต๊กเนื้อสองสามครั้งในหนึ่งเดือน

เธอดูมีอายุรุ่นราวคราวเดียวกับอิจิโกะ   พูดอีกอย่างก็คือ 

สามสิบตอนต้นถึงตอนกลาง  ไม่ได้กินจุ  และไม่ใช่ผู้หญิงร่างใหญ่ 

แบบนกัมวยปลํา้หญงิมอือาชพี  จงึถอืวา่คอ่นขา้งแปลก  เสือ้ผา้ทีส่วมใส ่

ก็ดูธรรมดา  ๆ  ไม่ใช่ของแบรนด์เนมหรูหรา  แต่กลับดูมีบรรยากาศ 

น่าเกรงขาม  ดูทรงแล้วไม่น่าจะใช่นักธุรกิจหญิงทั่วไป  การเฝ้าสังเกต 

ลูกค้าเป็นการเสียมารยาท  แต่อิจิโกะก็รู้สึกคาใจเล็กน้อยจึงเผลอทำ�

อิจิโกะทำ�หน้าที่เสิร์ฟนํ้าพร้อมผ้าเช็ดมือ  รับออร์เดอร์  และ 

ยกอาหารที่ทำ�เสร็จออกไปเสิร์ฟเพียงคนเดียวในร้านเล็ก ๆ  แต่รับลูกค้า 

ไดเ้ตม็ทีย่ีส่บิเจด็คน  ซึง่ถอืเปน็งานทีใ่ชส้มองและรา่งกายหนกัพอสมควร  

คนไม่คุ้นเคยกับงานจึงทำ�ไม่ได้เด็ดขาด  แต่อิจิโกะซึ่งเดินวนไปมา 

ด้วยความเร่งรีบอยู่ในร้านดูราวกับผีเสื้อที่บินวนอย่างคล่องแคล่วและ 

สง่างามไปเกาะดอกไม้ดอกนั้นทีดอกนี้ที

เธอมีคุณสมบัตินี้ติดตัวเพราะครอบครัวอิจิโกะเปิดร้านราเม็ง 

ตัว
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อยู่ด้านหลังย่านกินซ่า  เป็นร้านเล็ก ๆ  แต่ขายดี  มีลูกค้าเข้าไม่ขาดช่วง  

อิจิโกะจึงมีประสบการณ์การทำ�งานในร้านอาหารในฐานะลูกสาว 

ผู้เป็นหน้าเป็นตาของร้านมาก่อนนั่นเอง  เธอได้รู้จักกับโคโซก็เพราะ 

เขามาเป็นลูกค้าที่ร้านของครอบครัว  เขาตกหลุมรักทั้งอิจิโกะและ 

ตกหลุมรักราเม็งที่ร้านนั้นตั้งแต่ครั้งแรกที่เข้าไปกิน  และไปใช้บริการ 

อย่างต่อเนื่องจนสุดท้ายก็ได้แต่งงานกัน

ช่วงมื้อกลางวันงานในร้านจะยุ่งวุ่นวายมาก  แต่อิจิโกะพยายาม 

พูดคุยเล็ก  ๆ  น้อย  ๆ  กับลูกค้าอยู่เสมอ  เพราะการมีอัธยาศัยที่ดีเป็น 

สิ่งสำ�คัญในธุรกิจบริการ  ถ้าลูกค้ารู้สึกว่าร้านมีบรรยากาศไม่ดี  ต่อให้ 

อาหารอร่อยแค่ไหน  คนก็จะไม่ค่อยกลับมากินซํ้า 

และบรรดาลูกค้าที่มาใช้บริการร้านอาหารฮาจิเมะก็สนุกกับการ 

ดูแลเอาใจใส่ลูกค้าอย่างไม่มีขาดตกบกพร่อง  พร้อมรอยยิ้มของอิจิโกะ  

อยา่งไรเสยีอจิโิกะกเ็ปน็คนสวยถงึขัน้ไดร้บัฉายาวา่เหมอืนดาราพราวแสง 

แห่งยุคอย่าง  “คิชิ  เคโกะ7” แห่งซึคุดะจิมะ  แต่เธอกลับเป็นคนเรียบง่าย 

และมีนิสัยน่ารักจนทำ�ให้ลืมความงามเลิศหรูนั้นไปเลย

ปีโชวะที่สี่สิบ  (ค.ศ.  1965)  ปีถัดจากโตเกียวโอลิมปิก

การก่อสร้างอาคารต่าง  ๆ  สำ�หรับโอลิมปิกทำ�ให้ทิวทัศน์ของ 

โตเกียวเปลี่ยนไปโดยสิ้นเชิง  มีการถมแม่นํ้าทำ�เป็นทางด่วน  ภาพที่ 

เคยเห็นแม่นํ้าสายน้อยใหญ่ตัดกันหายไปสิ้น  ที่ผ่านมาไม่ว่าจะเกิด 

ความเปลี่ยนแปลงขนานใหญ่ทางการเมืองอย่างการปฏิรูปเมจิ  หรือ 

การทิ้งระเบิดที่โตเกียวช่วงสงครามโลกครั้งที่   2  หรือภัยธรรมชาติ 

อย่างแผ่นดินไหวครั้งใหญ่ในภูมิภาคคันโต  เหล่านั้นก็ถือว่าทำ�ให้ 

7  Kishi  Keiko  (ค.ศ.  1932  - ปัจจุบัน)  นักแสดง  นักเขียน  และทูตสันถวไมตรีชาวญี่ปุ่น
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ทิวทัศน์ของโตเกียวเปลี่ยนแปลงไปมากแล้ว  แต่คงมีแค่โอลิมปิก 

ที่สร้างความเปลี่ยนแปลงถึงระดับภูมิศาสตร์  ไม่ใช่แค่สภาพบ้านเมือง 

ผลกระทบดังกล่าวลามมาถึงซึคุดะจิมะด้วย  จากเดิมที่เคย 

เป็นเกาะและมีสะพานซึคุดะทำ�ให้มีพื้นที่ต่อเนื่องมาจากชายฝั่งแม่น้ํา 

ซูมิดะ  กลายเป็นว่ามีการถมแม่นํ้าซึคุดะซึ่งอยู่คั่นกลางระหว่างซึคุดะ 

กับซึกิจิมะให้เปลี่ยนเป็นถนน  ส่วนสะพานซึคุดะก็กลายเป็นสะพาน 

ที่ไม่ได้ใช้งาน

ร้านอาหารฮาจิเมะเป็นร้านอาหารสไตล์ตะวันตกขนาดเล็ก  

ตั้งอยู่มุมหนึ่งในย่านร้านค้าของถนนใหญ่ซึคุดะ  โคโซซึ่งเคยทำ�หน้าที่ 

เป็นรองเชฟแห่งภัตตาคารหลักในโรงแรมเทโตะ  ลาออกจากโรงแรม 

ด้วยเหตุผลจำ�เป็นบางประการ  จากนั้นจึงมารับช่วงต่อร้านซูชิของพ่อ 

และเริ่มทำ�เป็นร้านอาหารสไตล์ตะวันตกในเดือนเมษายนปีนี้นั่นเอง

เทโซผู้เป็นพ่อของโคโซส่งมอบร้านซึ่งทำ�มาอย่างต่อเนื่องตั้งแต่ 

ก่อนสงครามให้กับลูกชายคนเดียวด้วยเหตุผลหนึ่งคือเรื่องอายุ  แต่ 

เหตผุลหลกัเปน็เพราะปญัหาสขุภาพของเขา  ความจรงิปกีอ่นเขามอีาการ 

หลอดเลือดสมองตีบและเป็นอัมพฤกษ์ครึ่งซีก

เขาปั้นซูชิไม่ได้อีกต่อไป  จำ�ต้องปลดป้ายหน้าร้านลงอย่าง 

หลีกเลี่ยงไม่ได้  และการใช้ชีวิตหลังออกจากโรงพยาบาลก็ลำ�บาก 

เหลือแสน  บ้านสไตล์ญี่ปุ่นไม่ได้ถูกออกแบบมาให้รองรับการใช้ชีวิต 

ด้วยเก้าอี้รถเข็น  เทโซทำ�กิจวัตรประจำ�วันด้วยตัวเองไม่ได้เลยสักอย่าง  

ทำ�ให้เขาต้องคอยพึ่งพาสมาชิกในครอบครัวตลอดเวลา

“มนุษย์ช่างน่าสมเพชชะมัด  ถ้าเป็นแบบนี้  สู้ตาย  ๆ   ไปเสีย 

ยังดีกว่า”

คนในครอบครัวฟังเขาพูดตะกุกตะกักเช่นนั้นแล้ว  หัวใจแทบ 

แหลกสลาย
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เห็นได้ชัดว่าถ้าปล่อยให้เป็นแบบนี้ต่อไป  เทโซจะไม่รอด  ทุกคน 

ต่างคิดเหมือนกันว่าต้องทำ�อะไรสักอย่าง  แต่ก็ยังไม่มีความคิดดี  ๆ  

จนเวลาล่วงเข้าสู่ปีใหม่

และเมื่อเข้าสู่ปีใหม่  เทโซก็ตัดสินใจด้วยตัวเองทันทีว่าจะย้าย 

เข้าไปอยู่ในบ้านพักคนชรา

“คุณพ่ออย่าพูดแบบนั้นเลย  อยู่ด้วยกันแบบนี้เหมือนที่ผ่านมา 

เถอะนะคะ”

ไม่ใช่แค่โคโซ   แต่อิจิโกะเองก็ร้องไห้ห้ามไม่ให้เขาไปด้วย 

เหมือนกัน   แต่เทโซตัดสินใจเด็ดขาดแล้ว   ความภูมิใจในฐานะ 

เชฟใหญ่ซูชิผู้อยู่ เหนือกว่าเด็กรุ่นใหม่มานานทำ�ให้เขารับไม่ไหว 

เมื่อต้องกลายเป็นภาระของคนในครอบครัวเพราะความพิการจึงหา 

ข้อมูลต่าง  ๆ  และพบว่ามีบ้านพักคนชราที่มีสิ่งอำ�นวยความสะดวก 

แบบใหม่ล่าสุดในเมืองทาเตยามะ  จังหวัดจิบะ  เขาจึงตัดสินใจ 

จะย้ายเข้าไปอยู่พร้อมกับโคฮารุผู้เป็นภรรยา  ทาเตยามะอากาศอบอุ่น  

แวดล้อมด้วยธรรมชาติงดงาม  และยังอุดมสมบูรณ์ไปด้วยอาหารทะเล  

แถมบ้านเกิดของโคฮารุก็คือจังหวัดจิบะด้วย  เธอจึงไม่ขัดข้องที่จะได้ 

ไปใช้ชีวิตช่วงวัยชราในถิ่นฐานบ้านเกิด

“ผมตัดสินใจจะเปิดร้านที่นี่ละ”

โคโซบอกอิจิโกะหลังเทโซตัดสินใจอย่างเด็ดขาดแล้วว่าจะย้าย 

ไปอยู่บ้านพักคนชรา

“ไม่อยากปิดร้านของพ่อไปเฉย ๆ แบบนี้  ตอนที่ผมซึ่งเป็นลูกชาย 

คนเดยีวบอกพอ่วา่ไมอ่ยากรบัชว่งตอ่และอยากฝกึฝนเรยีนรูก้ารทำ�อาหาร 

ตะวันตก  พ่อไม่ห้ามเลย  ร้านซูชิมีแค่พ่อรุ่นเดียวก็ได้  แกไปลองทำ� 

ในสิ่งที่ชอบเถอะ  พ่อบอกผมแบบนั้น  ฉะนั้นถึงป่านนี้ก็สายไปแล้ว  

แต่ผมอยากทำ�อะไรที่เป็นการกตัญญูต่อพ่อบ้าง”

ตัว
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เกี่ยวกับผู้เขียน

เอโกะ  ยามากุจ ิ

เกิดในโตเกียว  ค.ศ.  1958  จบการศึกษาจากคณะอักษรศาสตร์  

มหาวิทยาลัยวาเซดะ  ระหว่างทำ�งานบริษัท  เริ่มเขียนพล็อตละคร 

โทรทัศน์ที่ศูนย์วิจัยการเขียนพล็อตโดยบริษัทโชจิกุ  ค.ศ.  2007  เปิดตัว 

ผลงานชิ้นแรก   บทสรุปความโหดร้าย   ค.ศ.   2013  ได้รับรางวัล 

มัตสึโมโตะ  เซโจ  ครั้งที่ยี่สิบ  จากผลงานเรื่อง   เซี่ยงไฮ้ใต้ดวงจันทร์  

นอกจากนี้ยังมีผลงานการเขียนหนังสืออีกมากมาย  เช่น  หนังสือชุด  

รสชาตอิาหารจานครอบครวั  รา้นอาหารจบัคู ่และ  เจา้แมเ่งนิกูห้นา้เลอืด 

อิงกริด  คุณก็นอนไม่หลับ  ฆาตกรรมในเมืองเล็ก  คุณป้าในโรงงาน  

อาซาโกะของฉัน  โทโกะกับมิโกะ  รูปร่างความรัก  เป็นแม่จอมเฮี้ยบ 

แล้วมีปัญหาอะไรเรอะ  ข้าวช่วยชีวิตของซาจิโกะ  วิถีการดูแลผู้สูงอายุ 

ของคุณป้า’  เกลือกลางคืน  และ ไลต์สต๊าฟ  เป็นต้น
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ส่งท้ายจากผู้แปล

ส่วนตัวผู้แปลชอบทั้งกินและทำ�อาหาร  จึงมีความสุขมากในการ 

แปลหนังสือเล่มนี้ค่ะ  แต่อีกแง่หนึ่งก็รู้สึกตกทุกข์มากระหว่างแปล  

อา่นไป  แปลไป  หวิไป  ตลอดเสน้ทางการทำ�งานเลยคะ่  นอกจากจะได ้

เพลิดเพลินกับเนื้อเรื่อง  ความสัมพันธ์ของตัวละครแล้ว  ยังได้ความรู้ 

และเคล็ดลับในการทำ�อาหารที่เป็นประโยชน์  นำ�มาปรับใช้ในชีวิต 

ประจำ�วันได้อีกด้วย  อยากเชิญชวนให้ท่านผู้อ่านลองทำ�อาหารตามที่ 

ผู้เขียนแนะนำ�ไว้ในช่วงท้ายเล่มดูนะคะ  ผู้แปลลองทำ�ตามดูหลายเมนู 

แล้ว  พบว่าง่ายอย่างเหลือเชื่อ  และอร่อยมากตามที่ผู้เขียนบอกไว้ 

จริง ๆ ค่ะ 

ระหว่างที่แปล  ผู้แปลยังทำ�งานอยู่ในญี่ปุ่นจึงหาวัตถุดิบตาม 

หนงัสอืไดง้า่ย  แตเ่ลม่นีเ้นน้อาหารสไตลต์ะวนัตกอยูแ่ลว้  คดิวา่ปจัจบุนั 

ซูเปอร์มาร์เก็ตใหญ่  ๆ  ในไทยก็น่าจะมีวัตถุดิบครบ  อย่างไรหาเท่าที่ 

หาได้  หวงัวา่ผูอ้า่นทกุทา่นจะไดร้บัความอิม่เอมใจจากเนือ้หาในหนงัสอื 

เล่มนี้  และอิ่มท้องไปพร้อมกับเมนูต่าง ๆ ที่ทุกท่านลองทำ�ตามกันดู

อภิญญา  เตชะบุญไพศาล
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