
ช่วงโควดิ เป็นคนหนึง่ทีไ่ด้หยดุพกั ไม่รู้สกึเครยีด มแีต่
เรือ่งกนิกบักนิกบันอนท�ำให้น�ำ้หนกัมำกอยูแ่ล้วมำกข้ึนไปอกี 
เพรำะไม่ได้ออกก�ำลงักำยและไม่ได้ไปไหนมำไหนเลย ต้องอยู่
แต่ในบ้ำน พอได้มีโอกำสที่ครัวสวนดุสิตโทรศัพท์มำให้ไป
ท�ำงำนได้ เพรำะเริม่ท�ำเดลเิวอร ี รูส้กึดใีจมำก ได้ช่วยกนักบั
น้องโกโก้เป็นคนทอดลกูกะปิ หงุข้ำว ขดัข้ำวเตรียมไว้ ข้ำวแช่
ซึ่งเป็นเมนูที่ขำยดีมำกในเดือนเมษำยน ตอนเช้ำ ช่วยกันยัด 
ลกูหวัหอม ท�ำโสร่งส�ำหรบัม้วนพรกิหยวกยดัไส้ เตรยีมของจดั  
ใส่กล่อง กำรจดัมกีำรช่วยกนัหลำยคน มอีำจำรย์คหกรรมศำสตร์ 
และน้องแซนดีช่้วยแกะสลกัมะม่วง เพรำะไม่ทนัจรงิๆ ช่วงนัน้
แม่ครวัถงึกบันิว้ลอ็คกบัข้ำวแช่สวนดสุติ รูส้กึด ีชอบ อยำกให้มี
ออเดอร์สัง่เข้ำมำเยอะๆ ยงันกึเลยว่ำน่ำจะร้อนต่อจะได้ขำยได้ 
อยำกขำยต่อไปเรือ่ยๆ
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อัตลักษณ์และควำมเชี่ยวชำญทำงด้ำนอำหำร 
ยั่งยืนมำกกว่ำ 86 ปี ภำยใต้ชื่อ โรงเรียนกำรเรือน 
มหำวทิยำลยัสวนดสุติ หนึง่ในผลงำนทีโ่ดดเด่นและ
เป็นที่ประจักษ์ คือ ส�ำรับข้ำวแช่สวนดุสิต เนื่องมำ
จำกกำรสืบสำนภูมิปัญญำส�ำรับแห่งวัฒนธรรม 
ของสวนดุสิตมำอย่ำงยำวนำน จำกรุ่นสู่รุ่น ใส่ใจ 
ในกำรคัดเลือกวัตถุดิบ รู้ลึกถึงอรรถรสของอำหำร 
กระบวนกำรผลิตที่ มีมำตรฐำน ซ่ึงในปัจจุบัน 
ผู้บริโภคสำมำรถเข้ำถึงส�ำรับข้ำวแช่ของสวนดุสิต 
ได้หลำกหลำยช่องทำงในกำรเลือกบริโภค 

“คิมหนัตฤด ูหรอืฤดรู้อนครำใด ถ้ำได้มำสมัผสั
กบัข้ำวแช่ส�ำรบัสวนดสุติทีจ่ะพำคุณผ่อนคลำยและ
เย็นฉ�่ำชื่นใจ ด้วยรสสัมผัสที่นุ่มละมุนของเม็ดข้ำว
พร้อมควำมหอมของหมู ่มวลดอกไม้ที่ส ่งกลิ่น 
แสนรัญจวนในน�้ำลอยดอกไม้สด จัดเสิร์ฟพร้อม
เครือ่งเคียงอนัปรำณตีท�ำให้ให้คณุมริูล้มื กบัข้ำวแช่
ส�ำรับสวนดุสิตสักครั้ง แล้วคุณจะติดใจ”

“โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
ผู้น�าด้านอาหาร”




