
“นอติลุส” สงมอบเมนูอาหารทะเลคุณภาพ แก

บุคลากรทางการแพทย รพ.ราชวิถี ชวยสรางแรงกาย

แรงใจ สูโควิด-19

การแพรระบาดของไวรัสโควิด-19 ที่กําลังขยายตัวจากจุดศูนยแพรเป็นวงกวางขึ้นเรื่อยๆ กลุมคนที่อยูใจกลางความ

เสี่ยงจากโรคน้ีมากที่สุด คงหนีไมพนผูตอสูในแดนหน า อยาง แพทย พยาบาล และบุคลากรทางการแพทย ที่ตอง

รับมือในการดูแลรักษาผูปวยอยางสุดความสามารถ ซึ่งในวันที่กลุมคนสําคัญเหลาน้ีกําลังถูกกดทับดวยความเหน่ือย

ลาทัง้รางกายและจิตใจ สิ่งหน่ึงที่คนธรรมดาสามารถทําเพื่อเยียวยาพวกเขาได ก็คงเป็นกําลังใจและอาหารดีๆ สักมื้อ

เพื่อประคับประคองความหวังในการสูกับวิกฤตครัง้น้ีตอไป

เหมือนอยางที่ กลุมบริษทั พัทยาฟ ูด (PFG-Pataya Food Group) มองเห็นชองทางสงกําลังใจถึงบุคลากรทางการ

แพทย ดวยการใชความถนัดดานการผลิตและจําหนายอาหารทะเล มานานกวา 40 ปี ภายใตแบรนด นอติลุส, มงกุฎ

ทะเล และ ซีคราวน เปลี่ยนวัตถุดิบโปรตีนคุณภาพจากทะเล อยาง ปลาทูนา, ปลาแซลมอน, ปลาแมคคาเรล สู

อาหารปรุงสดใหม มื้อตอมื้อ ในมื้อกลางวันและมื้อเย็น ใหกับทีมแพทย และบุคลากรทางการแพทย ของศูนย

COVID-19 โรงพยาบาลราชวิถี ตอเน่ืองเป็นระยะเวลารวม 3 เดือน

คุณ สุดาทิพ เกียรติศรีชาติ กรรมการบริหาร กลุมบริษทั พัทยาฟ ูด ไดบอกเลาที่มาของเรื่องราวดีๆ ครัง้น้ีวา

“บุคลากรและพนักงานราว 4,000 คน ของ PFG ตางก็มีความรูสึกเดียวกันกับคนไทยทัง้ประเทศ ที่ตองการใหกําลัง

ใจและอยากยื่นมือเขาชวยเหลือทีมแพทยใหมีแรงสูกับโควิด-19 โดย เราไดรับความรวมมือจากโภชนากร รพ ราช
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วิถี วางแผนการจัดเมนู รวมกับทีมนักโภชนาการของ สมาคมผูบําเพ็ญประโยชน ปรุงเมนูนอติลุสพรีเมียม เนน

โปรตีนที่ดีจากเน้ือปลา ที่ยอยงายและอิ่มทอง พรอมคํานึงถึงความหลากหลายไมจําเจ ความปลอดภัย และคุณคา

ทางอาหารเป็นสําคัญ แตแนนอนวาเราก็ไมไดละเลยเรื่องรสชาติ เพราะนอกจากความอิ่มทองแลว เรายังอยากสง

มอบความสุขใหแพทยและทีมบุคลากรทางการแพทย ผานทางมื้ออาหารของเรา”

ความพิเศษของอาหารในมื้อน้ีคือ แนวคิดของ PFG ที่ไมไดแควางวัตถุดิบไวในหองครัว แตเลือกที่จะสงมอบมื้ออา

หาร โดยวางแผนการสรางสรรคเมนูอาหาร มื้อคุณภาพ ที่มีความอรอยหลากหลาย รวมกับ สมาคมผูบําเพ็ญ

ประโยชนแหงประเทศไทย ในพระบรมราชินูปถัมภ ซึ่งมีทีมนักโภชนาการคุณภาพ และมีความพรอมดานสถานที่จัด

เตรียมอาหาร ที่อยูหางจากโรงพยาบาลราชวิถี เพียง 5 นาที จึงมัน่ใจไดวา แพทย และ ทีมบุคลากรทางการแพทย

ทุกคน จะไดทานอาหารสดใหม ปรุงสุก รสชาติอรอยในทุกๆ มื้อ ซึ่งผานการควบคุมและดูแลเกี่ยวกับโภชนาการจาก

ผูเชี่ยวชาญ

วัตถุดิบหลักจาก นอติลุส ที่ใชในการปรุงมื้อกําลังใจครัง้น้ี คือ วัตถุดิบเกรดพรีเมียมจากทะเลลึก อยาง Tuna steak

in sunflower oil เน้ือปลาทูนาชนิดกอนในน้ํามันทานตะวัน ที่คงรูปเป็นกอนและมีเน้ือสัมผัสที่น ุมอรอย ไดคุณคา

จากโปรตีนและไขมันอิ่มตัวชนิดดี จากเน้ือปลาทูนาทะเลลึกและน้ํามันทานตะวัน, Alaska red salmon fillet เน้ือ

ปลาแซลมอนจากธรรมชาติ มีเน้ือแนน ใหคุณคาทางอาหารสูง ซึ่งทัง้สองวัตถุดิบจะถูกสรางสรรคเป็นเมนูความอรอย

แบบไทย เพื่อใหรสชาติที่ครบรสและครบครันตามหลักโภชนาการ ไมวาจะเป็น ทูนาคัว่กลิง้, แกงสมทูนา, กะเพราทู

นา, ผัดคะน าทูนา, ตมยําแซลมอน, แซลมอนทอด และเครื่องเคียงไทยๆ อีกหลากหลาย

นอกเหนือจากน้ี “นอติลุส” ยังไดรับความรวมมือจาก “เชฟโบ – คุณดวงพร ทรงวิศวะ เจาของราน โบ.ลาน ราน

อาหารไทยระดับพรีเมี่ยม”, หน่ึงใน 50 สุดยอดรานอาหารที่ดีที่สุดในเอเชีย จากการจัดอันดับของ The World’s 50

Best Restaurants Academy สง “กระยาสารทสูตรโบลาน” ซึ่งเป็น Signature ของทางรานคัดเลือกวัตถุดิบ

คุณภาพออรแกนิค จากเกษตรกรไทย ทําใหมสด วันตอวัน มาเป็นขนมหวาน หรือ ของวางสําหรับทีมบุคลากร

ทางการแพทยทุกทาน

“โควิด-19 เป็นโรคที่อุบัติใหมไมนาน สิ่งที่ไมมีใครอยากใหเกิดน้ี ไดกระทบถึงแพทย และบุคลากรทางการแพทยที่

เป็นแนวหน าในการรับมือ ซึ่งแนนอนวาทุกคนอยากใหจบลงโดยเร็วที่สุด เพื่อใหทีมแพทยไดพักเสียที แตในตอนน้ี

ที่พวกเขากําลังสูเพื่อเราอยู เราจะสงกําลังใจในมื้ออาหาร สรางแรงกายอยางสมํ่าเสมอ ซึ่ง นอติลุส ไดเริ่มทําที่โรง

พยาบาลราชวิถีเป็นแหงแรก โดยพิจารณาถึงความพรอมในดานตางๆ ทัง้เรื่องการจัดทํา และแหลงผลิตที่มีความ

เหมาะสม ใหพรอมสงมอบอาหารไดทันทีภายหลังปรุงสุก ใน 15 นาที เพื่อใหมัน่ใจในคุณภาพของอาหารในทุกๆ

กลองที่สงมอบ”

“ ชาว PFG ขอขอบคุณในความเสียสละและทุมเทของทีมบุคลากรทางการแพทยทุกๆทาน ในการดูแลรักษาผูปวย

อยางสุดความสามารถ เราหวังเป็นอยางยิ่งวาอาหารทุกกลองจะชวยเป็นกําลังใจใหคนสําคัญทุกคน ผานมันไปได

ดวยกัน” คุณ สุดาทิพ บอกทิง้ทาย


