
ภัตตาคารบลู เอเลเฟ นท โดยเชฟนูรอ รังสรรคเมนู

สุขภาพ ภายใตชื่อ “GO PINK WITH CHEF

NOOROR” ซึ่งจัดขึน้เป็นปีที่ 4 เพื่อชวยเหลือผูป วย

โรคมะเร็งเตานม ตลอดทัง้เดือนตุลาคม 2559

เชฟนูรอ โซะมณี สเต็ปเป  ผูกอตัง้โรงเรียนสอนทําอาหารและเชฟแหงภัตตาคารบลู เอเลเฟนท หน่ึงในฐานะ

ฑูตกิตติมศักดิ ์ของโครงการรณรงคตานภัยมะเร็งเตานม ไดรังสรรคเมนูสุขภาพ ภายใตชื่อ “GO PINK WITH

CHEF NOOROR” ซึ่งจัดขึ้นเป็นปีที่ 4 เพื่อเป็นสัญลักษณในเดือนตุลาคมของทุกปี เป็นเดือนแหงการรณรงคเรื่อง

โรคมะเร็งเตานมทัว่โลก โดยเมนูสุขภาพ “GO PINK WITH CHEF NOOROR” จะประกอบไปดวย เมนูเรียก

น้ํายอย อาหารจานหลัก และเซตอาหาร โดยจะใหบริการในมื้อกลางวันและมื้อคํ่า ตลอดเดือนตุลาคม 2559 เทานัน้

ณ โรงเรียนสอนทําอาหารและภัตตาคารบลู เอเลเฟนท ซึ่งรายไดสวนหน่ึงหลังหักคาใชจายจะนําไปสมทบทุนใหกับ

มูลนิธิศูนยมะเร็งเตานมเฉลิมพระเกียรติ เพื่อชวยเหลือผูปวยโรคมะเร็งเตานม

พิเศษสําหรับในปีน้ี เราไดนําผลิตภัณฑที่ปลอดสารเคมีมาใชในเมนูสุขภาพ นัน่คือ ขาวกลองไรซเบอรรี่ เป็นขาว

พันธุดี มีคุณสมบัติทางดานโภชนาการและมีสารตานอนุมูลอิสระสูง ไดแก เบตาแคโรทีน ซึ่งเป็นสวนหน่ึงของ

ผลิตภัณฑจากโครงการ “เพื่อนพึ่ง (ภาฯ) อิ่มสุข ไรซเบอรรี่ อินทรีย กาวไกล” ถูกจัดขึ้นเพื่อเฉลิมพระเกียรติสมเด็จ

พระนางเจาฯ พระบรมราชินีนาถ เน่ืองในโอกาสมหามงคลเฉลิมพระชนมายุครบ 84 พรรษาที่ผานมา นอกจากน้ี

เมล็ดคินัว เป็นพืชตระกูลธัญพืช ใหคุณคาทางดานโภชนาการ อุดมไปดวยสารตานอนุมูลอิสระ มีไฟเบอรมากกวา

ขาวกลองถึง 2 เทา ในครัง้น้ีทางบลู สไปซไดนําผลิตภัณฑที่ปลอดสารเคมีมารวมเพิ่มรสชาติ โดยทาง บลู สไปซ ได

คัดสรรในการเลือกวัตถุดิบและใสใจในการผลิตเป็นอยางดี ทัง้น้ียังไดใชฟักขาว ซึ่งเป็นผลิตภัณฑจากโครงการหลวง

ซึ่งไดเขามาเป็นสวนหน่ึงของเมนูสุขภาพ “GO PINK WITH CHEF NOOROR” ในปีน้ี

คุณหญิงฟิโนลา จาฏามระ ที่ปรึกษากิตติมศักดิ ์ กลาววา “โดยเรารูสึกขอบคุณสําหรับการสนับสนุนที่ภัตตาคารบลู เอ

เลเฟนทมอบใหเราตลอดหลายปีที่ผานมาเพื่อชวยระดมทุน และสรางความตระหนักเกี่ยวกับการป องกันโรคมะเร็ง

เตานม จึงรวมรังสรรคเมนูสุขภาพ ตลอดทัง้เดือนตุลาคมน้ี” และสามี รศ.ดร.กฤษณ จาฎามระ ผูกอตัง้มูลนิธิศูนยสิ

ริกิติเ์พื่อโรคมะเร็งเตานม ขึ้นในปี 2550 เพื่อเป็นองคกรสาธารณกุศล ที่มีจุดมุงหมายในการชวยเหลือผูปวยและ

ตานภัยจากโรคมะเร็งเตานม โดยมีแนวทางคือ “ป องกัน รักษา และดูแล” ใหกับผูปวย

เชฟนูรอ โซะมณี สเต็ปเป  กลาววา “เมนูสุขภาพ GO PINK WITH CHEF NOOROR เป่ียมไปดวยคุณคาทาง
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โภชนาการ ที่เนนคัดสรรความสดใหมของผักและผลไม ใชสมุนไพรและวัตถุดิบออแกนิกมาเป็นสวนผสม ซึ่งเปรียบ

เสมือนอาหารคือยา ยาคืออาหาร ทานแลวมีความสุข อีกทัง้ยังสามารถดูแลรักษาสุขภาพของตัวเองได”

ในปีน้ีกิจกรรม “Go Pink Ribbon with Chef Nooror” ไดรังสรรคอาหารที่นาลิม้ลองและมีสุขภาพที่ดี ไดแก ตับ

หานซอสมะมวงหาวมะนาวโห กุงลุยสวนแกนตะวันคินัว ซึ่งเป็นเมนูเรียกน้ํายอย เป็นตน สวนของอาหารจานหลัก

ไดแก ขนมจีนไรซเบอรรี่กับแกงเขียวหวานเน้ือพริกขีห้นูสวน และ กุงน้ํามะขาม ขาวผัดน้ําพริกลงเรือไขนุม สวน

ขนมหวานจะเป็น เชอรเบ็ตลูกฝักขาวและมะมวงหาวมะนาวโห และ ขาวเหนียวแกว หน ากะฉีกมะพราวออน ลวน

เป็นอาหารที่นาลิม้ลองเป็นอยางยิ่ง

โดยเมนูอาหารสุขภาพ “Go Pink Ribbon with Chef Nooror” จะใหบริการในมื้อกลางวันและมื้อคํ่า ตลอดทัง้

เดือนตุลาคม 2559 เทานัน้ ณ ภัตตาคารบลู เอเลเฟนท ในสวนของมื้อคํ่า เมนูพิเศษที่ไมเพียงแตจะไดรับอาหารที่ดี

ควบคูไปกับการมีสุขภาพที่ดีแลว แตยังไดเป็นสวนหน่ึงในการชวยเหลือผูปวยและรายไดสวนหน่ึงหลังหักคาใชจาย

จะนําไปสมทบทุนใหกับมูลนิธิศูนยมะเร็งเตานมเฉลิมพระเกียรติ เพื่อชวยเหลือผูปวยโรคมะเร็งเตานม

สําหรับขอมูลเพิ่มเติมสามารถติดตอไดที่โรงเรียนสอนทําอาหารและภัตตาคารบลู เอเลเฟนท สาทร โทร. 66 (2)

673-9353-8

เกี่ยวกับ โรงเรียนสอนทําอาหารและภัตตาคารบลู เอเลเฟนท

ภัตตาคารบลู เอเลเฟนทแหงแรกเปิดใหบริการเมื่อปี พ.ศ. 2523 ในเมืองบรัสเซลส ประเทศเบลเยียม ตัง้แตนัน้

เป็นตนมาเครือภัตตาคารบลู เอเลเฟนทแหงน้ีไดขยายสาขาหลายแหงไปทัว่ยุโรป ตะวัน ออกกลางและเอเชีย ในปี

2545 โรงเรียนสอนทําอาหารและภัตตาคารบลู เอเลเฟนทเปิดใหบริการ ที่กรุงเทพมหานครในอาคารแหง

ประวัติศาสตรไทย-จีน แนวคิดเบื้องหลังภัตตาคารบลู เอเลเฟนทในกรุงเทพฯ และภูเก็ต คือ การใหบริการอาหาร

ไทยจากสวนผสมและวัตถุดิบชัน้ดีที่มาจากทองถิ่น แกผูมารับประทานอาหาร และเพื่อโปรโมทวัฒนธรรมที่หลาก

หลายของประเทศไทย ดวยชื่อเสียง ดานความเป็นเลิศและความเป็นตนตํารับในระดับโลกภัตตาคารบลู เอเลเฟนท

ซึ่งมีเชฟนูรอ เป็นแรงบันดาลใจและผูอยูเบื้องหลังความสําเร็จ ความมุงมัน่ ในการรับบทบาทอยางไมเป็นทางการ

ในฐานะฑูตดานอาหาร วัฒนธรรม และประเพณีไทย
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