
บทสัมภาษณ  คุณเกศรา  หุริน  ผูจัดการรานอาหาร Thai House Restaurant 
ช่ือกิจการ / ประเภท Thai House Restaurant /  Thai Authentic cuisine Restaurant 
ระยะเวลาดําเนินกิจการ 5 ป (กอต้ังเม่ือ ป 2004) 
 
 วันนี้เรามีนัดสัมภาษณสาวนอยหนาใส ท่ีไมนาเช่ือวาดวยอายุเพียงแค 28   ป เธอผูนี้ก็มีความสามารถเกินกวาสาวนอยท่ีอยูในวัย
เดียวกัน ดวยเธอเปนถึงผูจัดการรานอาหารไทยเฮาส รานอาหารไทยในดูไบ  
“ไมใชกุกไกหรอกคะท่ีเกง ตองยกความดีใหคุณพอ จริงๆแลวรานนี้เปนของคุณพอกับคุณแม กุกไกเปนเหมือนพนักงานคนหนึ่ง” คุณเกศรา
หรือคุณกุกไกออกตัว เม่ือเรากลาวช่ืนชมวาเธอเปนผูหญิงเกงคนหนึ่ง 

“คุณพอกับคุณแมอยูท่ีนี่นานหลายปแลวคะ ตอนแรกคุณพอมาทํางานกอน ตอมากุกไกกับนองชายก็มาเรียนท่ีนี่ก็คงซัก 10 ปแลว 
การท่ีเราเริ่มอยากท่ีจะมีกิจการอะไรซักอยางก็เริม่มาจากคุณแม ท่ีเปนแมบานเฉยๆแลวรูสึกเบ่ือ มีอยูวันนึงเราเดินผานรานอาหารรานหนึ่งท่ี
ปดตัวไปแลว เห็นประกาศใหเชารานก็เลยไดไอเดียวา ในขณะนั้นเม่ือซัก 5 ปท่ีแลวนะคะ ท่ีดูไบยังไมคอยมีรานอาหารไทยมากเทาไหร ท่ีมี
สวนใหญก็จะเปนรานอาหารแบบหรูๆ ราคาแพง รานท่ีเปนระดับกลางๆ ขายในราคาท่ีคนท่ัวๆไปเขามากินได ยังไมคอยมีเทาไหร เราเห็น
ชองวางทางนี้ จากการท่ีสํารวจตลาดมา ก็เลยคิดวา ถาเราเปดรานอาหารท่ีสามารถใหบริการกับคนท่ัวไปไดคงจะดี ก็เลยตัดสินใจเปดราน 
Thai House ข้ึนมาคะ” คุณกุกไกเลาใหเราฟงถึงความเปนมาในการตัดสินใจเปดรานอาหารท่ีเปนกิจการของครอบครัว พรอมกับเสริมวา 
“ ดวยความท่ีเราเปนตางชาติ แลวก็ไมรูเลยวาตองทําอยางไรบางในการท่ีจะเปดกิจการอะไรซักอยาง หลังจากท่ีสอบถามจากผูท่ีมี
ประสบการณในการทําธุรกิจท่ีนี่ กุกไกกับคุณพอก็ตองลุยเองทุกอยาง ต้ังแตไปติดตอ  Economic Department วาตองเริ่มตนยังไง แลว
ตอนนั้น เม่ือ ป 2004 ขอมูลของหนวยงานตางๆของทางการดูไบยังไมไดลงในคอมพิวเตอรใหคนสืบคนไดงายแบบทุกวันนี้ เราตองไปบอย
มาก เพราะเคาจะบอกทีละอยาง ทีละข้ันตอน ต้ังแตเริ่มตนวาตองมีสปอนเซอรกอน ซึ่งก็มี 2 แบบ แบบแรกคือเปนสปอนเซอรแบบเอเจนซี่ 
ไมไดเปนหุนสวนกับเราจริงๆ แคใชช่ือเคาเปดธุรกิจ แลวเราจายคาธรรมเนียมเปนรายปใหกับเคา กับอีกแบบหนึ่งคือ มาเปนหุนสวนกับเรา
ดวยเลย ทางครอบครัวกุกไกก็เลือกแบบแรกคะ” 
 “ตอนแรกท่ีเราเริ่มทํารานอาหาร เราใชพนักงานเปนคนไทยท้ังหมด ต้ังแตในครัวจนกระท่ังพนักงานเสริฟ แตตอนนี้แมครัวยังคง
เปนคนไทยอยู แตพนักงานเสริฟสวนใหญจะเปนฟลิปปนส เพราะคนไทยอยูไมคอยยืด อยูไมคอยครบตามสัญญาจาง บางครั้งก็ทําใหเราปวด
หัวไดเหมือนกัน เพราะลูกจางแตละคนเราตองรับผิดชอบท้ังหมด ต้ังแตเรื่องวีซาจนถึงเรื่องท่ีพักอาศัย ถึงแมรานเราจะไมใชรานใหญโตอะไร
มาก แตเราใชการบริหารแบบบริษัท คือทําทุกอยางใหถูกตองรัดกุมตามขอกฎหมาย และใหท้ังสองฝายคือเรากับลูกจางสมประโยชนกัน พอ
เคาไมอยากอยูมันก็เลยเปนปญหา” การทํางานกับคนฟลิปปนสแตกตางจากคนไทยหรือไม “ ก็ไมตางกันเทาไหรนะคะ ลูกคาสวนใหญท่ีมา
ทานอาหารไทย มักจะมีโจทยในใจอยูแลว วาจะมาทานอะไร แตถาลูกคามีคําถามหรือตองการอะไรเพิ่มเติมจากเมน ูกุกไกก็มีหนาท่ีคอยดูแล
อยูคะ” จุดเดนของรานThai House คืออะไรคะ “ จุดเดนของรานเราคงอยูท่ีรสชาติอาหารท่ีเปนรสไทยแท  แตเราพยายามปรับเปลี่ยนให
เขากับวัฒนธรรมการกินอยูของท่ีนี่ หรือใชวัตถุดิบท่ีมีอยูท่ีนี่เปนหลัก อีกอยางคงเปนเรื่องของราคาท่ีไมแพงจนเกินไป ลูกคาสามารถจายได
สบาย และท่ีสําคัญทําเลของรานอยูในยานท่ีพักอาศัย ทําใหขายไดท้ังแบบนั่งทานท่ีราน หรือสั่งกลับไปทานท่ีบาน ซึ่งโดยปกติแลว 
Lifestyle ของคนท่ีนี่จะเปนแบบนี้ คือชอบทานอาหารนอกบาน หรือสั่ง Delivery ไปทานกันท่ีบาน”  
 “ทางรานจะมีการตรวจสอบคุณภาพอาหารโดยท่ีจะสังเกตจากอาหารท่ีลูกคาทาน อะไรท่ีเหลือจากจานลูกคามาก เราก็จะมา
วิเคราะหวาเพราะอะไรลูกคาถึงไมทาน หรือเมนูท่ีลูกคาไมคอยสั่ง เราก็จะปรับปรุงอยูเรื่อยๆคะ สวนการบริการกุกไกดูแลอยางใกลชิดดวย
ตัวเองอยูแลว เราตองคอยสังเกตการทํางานของพนักงานทุกวัน ถามีจุดบกพรองก็บอกใหแกไข” 
 คุณกุกไกคิดวาตัวเองประสบความสําเร็จหรือยัง “ ถาเปนท่ีราน กุกไกถือวาประสบความสําเร็จแลวนะคะ เพราะขายดีต้ังแตตอน
เปด ยอดขายอาจจะตกลงบางก็เพราะเศรษฐกิจโลกมันซบเซาในชวงปท่ีผานมา แตก็ถือวาเรายังอยูได ในสวนตัวของกุกไกยังไมถึงจุดท่ีฝนไว
คะ กุกไกอยากเปดอีกสาขาโดยเปนจะเปนคนเริ่มและบริหารเอง ตอนนี้ก็หาทําเลอยู ท่ีคิดไววานาจะเปน JLT (Jumeirah Lake 
Tower) จากการท่ีกุกไกสํารวจตลาดมานะคะ ทราบวายังไมมีรานอาหารไทย  มีคนอาศัยอยูและทํางานกันมาก กุกไกอยากทําเปนลักษณะ 
Takeaway  แตตอนนี้คงตองใชรอซักพัก เพราะเศรษฐกิจยังไมคอยดีเทาไหร คนท่ีอาศัยอยูในดูไบเริ่มท่ีจะออกไปแลว แตกุกไกคิดวาไม



นานก็คงกลับมาอยูในสภาพปกติ เพราะดูไบเปนเมืองท่ีนาดึงดูดสําหรับการทองเท่ียว รัฐบาลพยายามสนับสนุนใหมีคนเขามามากๆ 
เพราะฉะนั้นก็ยังมีโอกาสเริ่มไดอีกคะ” 

“สําหรับคนท่ีอยากจะเปดรานอาหารไทยท่ีดูไบ กุกไกอยากแนะนําวา ใหหาขอมูลใหดีกอนท่ีจะลงทุน เพราะบางครั้งระเบียบหรือ
กฎตางๆจะเปลี่ยนแปลงบอยมาก อยางท่ีกุกไกประสบกับตัวเองก็คือ เม่ือตอนเปดรานใหมๆ มีเจาหนาท่ีเขามาตรวจ ดูมาตรฐานของราน เชน 
ความสะอาด พนักงาน เคายังไมไดกําหนดมาตรฐานวาเราควรตองทําอยางไรจึงจะถูกตอง เพียงแตวาอะไรท่ีคิดวาไมดีพอ ก็ตองปรับปรุง ซึ่ง
เม่ือมาตรวจอีกที สิ่งท่ีตรวจผานไปเม่ือครั้งท่ีแลวอาจไมผานในครั้งนี้ เรียกไดวาเปลี่ยนแปลงตลอด แตตอนนี้ก็ดีข้ึนแลวนะคะ ทางการมีแบบ
แผนใหปฎิบัติตาม ทางเราก็ปฎิบัติตามใหถูกตอง สวนทําเลท่ีต้ังก็สําคัญ เพราะทําเลจะเปนตัวกําหนดประเภทของลูกคา อยางของกุกไกเลือก
ทําเลท่ีเนนไปท่ีท่ีอยูอาศัย หรือเปนท่ีทํางาน คนตองสั่งอาหารกลางวันหรือกลับจากทํางานไมอยากทําอาหารก็สั่งกลับบานได ไมไดเนนท่ีนั่ง
ทานในรานแบบ Fine Dining นอกจากนั้นก็ตองหา Local sponsor ท่ีไวใจได” คุณกุกไกเพิ่มเติม เม่ือเราขอคําแนะนําสําหรับผูท่ี
อยากจะเปดรานอาหารท่ีดูไบ “ในความคิดของกุกไก ดูไบเปนเม่ืองท่ีนาลงทุนในแงของธุรกิจรานอาหาร เพราะ Life Style ของคนท่ีนี่
ชอบทานขาวนอกบาน ชอบสังสรรค เปนเมืองทองเท่ียว ผูคนจะเปลี่ยนหนากันมาเรื่อยๆ  เพียงแตวาตอนนี้เศรษฐกิจอาจจะซบเซาไปบาง แต
ก็เปนเหมือนกันไปหมดท่ัวโลก ไมใชเฉพาะท่ีดูไบอยางเดียว แตในขณะเดียวกันก็ยังมีการกอสรางโรงแรมใหมๆ ทางการยังมีนโยบาย
ตอนรับผูคนใหเดินทางมาดูไบอยูตลอดเวลา มองดูแลวกุกไกวาธุรกิจรานอาหารยังมีโอกาสเติบโตไดอีกคะ” คุณกุกไกกลาวปดทายกอนเรา
จะจบบทสัมภาษณกันในวันนี ้
  


