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ตลอดระยะเวลากว่าสามทศวรรษที่ผ่านมา การจำหน่ายอาหารไทยภายในสถานบันเทิงดั้งเดิมของอังกฤษ 
(English Pub) หรือ “ผับ” ได้แพร่หลายมากขึ้นจนพัฒนาจากการเป็นเพียงกระแสนิยมชั่วคราว สู่การเป็นส่วนหนึ่ง
ของวัฒนธรรมการบริโภคของชาวสหราชอาณาจักรอย่างแท้จริง ความสำเร็จดังกล่าวมีปัจจัยสำคัญจากโครงสร้าง
ทางธุรกิจที่เกื้อกูลกันระหว่างเจ้าของกิจการผับและผู้ประกอบการร้านอาหารไทย ตลอดจนเอกลักษณ์ด้านรสชาติ
ของอาหารไทยที่มีความหลากหลายและกลมกล่อม สามารถส่งเสริมรสชาติของเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ได้เป็นอย่างดี 

โมเดลธุรกิจร้านอาหารไทยในรูปแบบการเช่าพ้ืนที่ครัวนับเป็นจุดเริ่มต้นสำคัญที่เปิดโอกาสให้อาหารไทยเป็น
ที่รู้จักและแพร่หลายในผับทั่วประเทศ รูปแบบการดำเนินธุรกิจดังกล่าวช่วยลดภาระความเสี่ยงด้านต้นทุนสำหรับ
ผู้ประกอบการไทย ทำให้สามารถนำเสนออาหารรสชาติต้นตำรับได้โดยไม่จำเป็นต้องลงทุนเปิดร้านอาหารเต็ม
รูปแบบ ขณะเดียวกันเจ้าของผับก็สามารถดึงดูดลูกค้าที่ต้องการประสบการณ์การรับประทานอาหารที่หลากหลาย
มากขึ ้น นอกเหนือจากอาหารทานเล่นแบบดั้งเดิม อีกทั ้งยังช่วยลดภาระในการบริหารจัดการครัว ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

ความสำเร็จที่เป็นรูปธรรมอย่างชัดเจนเริ่มต้นจากจุดบุกเบิกในปี พ.ศ. 2531 ณ The Churchill Arms ซึ่ง
เป็นผับย่าน Kensington เมื่อ Gerry O’Brien ผู้จัดการผับในขณะนั้น ได้ตัดสินใจดำเนินแนวทางที่ถือว่าแปลกใหม่
อย่างยิ่งในยุคนั้น ด้วยการนำอาหารไทยเข้ามาให้บริการภายในบรรยากาศผับแบบดั้งเดิม ในช่วงเวลาที่ผู้บริโภคชาว  
สหราชอาณาจักรส่วนใหญ่ยังมองว่าอาหารไทย เช่น แกงกะทิหรือผัดไทย เป็นอาหาร “แปลกใหม่” (exotic) และไม่
น่าจะสอดคล้องกับการบริโภคเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ อย่างไรก็ตาม แนวคิดดังกล่าวกลับได้รับการตอบรับอย่างล้น
หลาม ส่งผลให้บริษัท Fuller’s (บริษัทบริหารจัดการผับรายใหญ่ในสหราชอาณาจักร) ซึ่งเป็นเจ้าของผับดังกล่าว 
ขยายรูปแบบธุรกิจนี้ไปยังสาขาอื่น อาทิ The Latymers ในย่าน Hammersmith และต่อยอดจนปัจจุบันมีผับใน
เครือหลายแห่งที่นำเสนอเมนูอาหารไทยยอดนิยม เช่น ผัดไทย แกงเขียวหวาน และแกงเผ็ด เป็นรายการอาหารหลัก 
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ความสำเร็จดังกล่าวมิได้จำกัดอยู่เพียงในกลุ่มผับเครือขนาดใหญ่เท่านั้น หากยังเป็นแรงบันดาลใจให้แก่ผับที่
มีชื่อเสียงอีกหลายแห่ง ซึ่งนำอาหารไทยมาพัฒนาเป็นเอกลักษณ์ประจำร้าน อาทิ The Heron ในย่าน Paddington 
The Pineapple ใน Kentish Town และ The Faltering Fullback ใน Finsbury Park ซึ่งมีความโดดเด่นจากการ
ผสมผสานกลิ่นอายความเป็น “ผับไอริช” เข้ากับรสชาติอาหารไทยได้อย่างกลมกลืน  

พัฒนาการของอาหารไทยในผับอังกฤษจึงมิใช่เพียงกระแสนิยมชั่วคราว หากแต่เป็นกระบวนการสร้าง  
อัตลักษณ์ใหม่ที่หลอมรวมอาหารไทยเข้าเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมผับอังกฤษร่วมสมัยได้อย่างสมบูรณ์ 

 
ที่มา The Telegraph 

 
ข้อมูลเพิ่มเติม/ความเห็น สคต.  

ปัจจุบันจำนวนร้านอาหารไทยที่ดำเนินกิจการภายในผับทั่วกรุงลอนดอนมีมากกว่า 20 แห่ง ซึ่งสะท้อนการ
แพร่หลายของอาหารไทยในผับและเป็นตัวอย่างหนึ่งของ Soft Power ไทยที่ประสบความสำเร็จและสามารถปรับตัว
เข้ากับวิถีท้องถิ่นชาวสหราชอาณาจักรได้อย่างมีประสิทธิภาพ ซึ่งไม่เพียง เป็นตัวช่วยสร้างความคุ้นเคยต่อรสชาติ
อาหารไทยแล้ว ยังเป็นกลยุทธ์ในการสื่อสารภาพลักษณ์ของประเทศไทยได้อย่างดี ทั้งยังอาจจะส่งผลบวกต่อเนื่องไป
ยังอุตสาหกรรมท่องเที่ยวและสินค้าไทยประเภทอ่ืนๆได้  

สำหรับผู้สนใจเป็นผู้ประกอบการร้านอาหารไทยในสหราชอาณาจักร การใช้โมเดลธุรกิจร้านอาหารไทยใน
ผับถือเป็นโอกาสทางธุรกิจที่มีศักยภาพ ทั้งช่วยลดภาระค่าเช่าสถานที่และต้นทุนในการบริหารจัดการ จึงอาจจะเป็น
อีกหนึ่งช่องทางที่เหมาะสมในการเริ่มต้นธุรกิจเพื่อทดสอบตลาดและสร้ างฐานลูกค้า ก่อนจะต่อยอดไปสู่การขยาย
ธุรกิจเต็มรูปแบบในอนาคตได้ 
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