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At Thai Business & Wealth, 
our mission is to support and 
empower Thai entrepreneurs 

across the United States.

We understand the journey of building a 
business in a new country — the hard work, 
sacrifice, and determination it takes to create 
success from the ground up. Over the years, 
we have had the privilege of working with 
inspiring Thai business owners who are build-
ing restaurants, salons, spas, retail business-
es, real estate investments, and many other 
growing companies throughout America.

Their stories are powerful. They are not only 
building businesses — they are building lega-
cies for their families and future generations.

We are proud to stand beside the Thai com-
munity by providing guidance in business 
growth, financial planning, protection strat-
egies, and long-term wealth building. Our 
goal is to help entrepreneurs create stronger 
businesses, smarter financial foundations, 
and a better future.

At Thai Business & Wealth, we believe when 
one Thai business grows, our entire commu-
nity grows together.

Nook Pakjira
Editor

เราเข้าใจดีว่าการสร้างธุรกิจในต่างประเทศไมใ่ชเ่รื่องง่าย 
ต้องอาศัยความมุง่มั่น ความเสียสละ และความพยายาม
อยา่งมากในการสร้างความสำ�เร็จจากศูนย์

ตลอดหลายปีท่ีผา่นมา เรามีโอกาสได้รว่มงานกับผู้ประกอบ
การไทยท่ีนา่ชื่นชมมากมาย ไมว่่าจะเป็นเจ้าของร้าน
อาหาร ร้านเสริมสวย สปา ธุรกิจค้าปลีก การลงทุนด้าน
อสังหาริมทรัพย์ และธุรกิจท่ีกำ�ลังเติบโตอีกหลากหลาย
ประเภทท่ัวสหรัฐอเมริกา

เรื่องราวของพวกเขาเต็มไปด้วยแรงบันดาลใจ เพราะพวก
เขาไมไ่ด้เพียงแค่สร้างธุรกิจเท่านั้น แต่ยังสร้างมรดกแหง่
ความสำ�เร็จให้กับครอบครัวและคนรุน่ต่อไปอีกด้วย

เราภูมิใจท่ีได้เป็นสว่นหนึ่งในการสนับสนุนชุมชนไทย ด้วย
การให้คำ�แนะนำ�ด้านการเติบโตทางธุรกิจ การวางแผนการ
เงิน การบริหารความเสี่ยง และการสร้างความมั่งค่ังในระยะ
ยาว เป้าหมายของเราคือการชว่ยให้ผู้ประกอบการมีธุรกิจท่ี
แข็งแกรง่ขึ้น มีรากฐานทางการเงินท่ีมั่นคงขึ้น และมีอนาคต
ท่ีดียิง่ขึ้น

ท่ี Thai Business & Wealth เราเชื่อว่า เมื่อธุรกิจไทยหนึ่ง
ธุรกิจเติบโต ชุมชนไทยของเราท้ังหมดก็เติบโตไปด้วยกัน

edittor’s message
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รา้นท่ีพา

ก๋วยเต๋ียวไทย
สูจุ่ดเชค็อินของนิวยอรก์

เบื้องหลังความสำ�เรจ็ของ Pure Thai Cookhouse และเชฟเดวดิ แบง็ค์
จากร้านก๋วยเต๋ียวเล็ก ๆ ท่ีมีลูกค้าต่อคิวยาวหน้าร้านและรอคิวสูงสุดถึงสอง
ชั่วโมง สูห่นึ่งในร้านอาหารไทยท่ีได้รับความรักและการยอมรับมากท่ีสุดใน
นครนิวยอร์ก นี่คือเรื่องราวของเชฟเดวิด แบ็งค์ ผู้ใช้ความหลงใหล ความ
คิดสร้างสรรค์ และความมุง่มั่น เปล่ียนก๋วยเต๋ียวไทยธรรมดาให้กลายเป็น
ประสบการณ์การรับประทานอาหารท่ีผู้คนกล่าวถึงท่ัวเมือง
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	 หากพูดถึงร้านอาหารไทยในนิวยอร์กท่ีได้รับความ
นิยมอยา่งต่อเนื่องและมีลูกค้าต่อคิวยาวอยูเ่สมอ ชื่อ
ของ “Pure Thai Cookhouse” หรือท่ีหลายคนเรียกกัน
ติดปากว่า “ร้านเพียว” คงเป็นหนึ่งในร้านท่ีหลายคน
นึกถึงเป็นอันดับต้น ๆ
	 ร้านก๋วยเต๋ียวเล็ก ๆ แหง่ยา่น Hell’s Kitchen ไม่
เพียงโดดเด่นด้วยรสชาติอาหารท่ีพาผู้คนย้อนกลับไป
ถึงความทรงจำ�ในเมืองไทย แต่ยังเป็นตัวอยา่งของธุรกิจ
ร้านอาหารท่ีประสบความสำ�เร็จจากความต้ังใจ ความคิด
สร้างสรรค์ และการไมห่ยุดเรียนรู้
	 TBW ได้มีโอกาสพูดคุยกับ คุณเดวิด แบ็งค์ เชฟ
และเจ้าของร้าน เพื่อตามหาเบื้องหลังความสำ�เร็จของ
ร้านอาหารไทยท่ีครองใจชาวนิวยอร์กมากว่า 15 ปี

จุดเริม่ต้นในนิวยอรก์
	 เดวิดย้ายจากประเทศไทยมายังนครนิวยอร์กในปี 
1996 โดยในชว่งแรกพักอาศัยอยูกั่บญาติในยา่น Bronx
	 “ตอนนั้นผมอยากรู้ว่าอเมริกาเป็นอยา่งไร เพราะ
พอ่เป็นคนอเมริกัน แต่ผมไมเ่คยมาเลย อยากมาค้นหา
ตัวเอง และลองใช้ชีวิตในแบบท่ีแตกต่างออกไป”
เดิมทีญาติต้ังใจจะชว่ยหางานในป๊ัมน้ำ�มันให้เขา แต่โชค
ชะตากลับพาให้เขาเดินผา่นร้านอาหารไทยแหง่หนึ่งใน
แมนฮัตตัน และตัดสินใจสมัครงานทันที
ในยุคนั้น ร้านอาหารไทยในนิวยอร์กยังมีจำ�นวนไมม่าก
นัก โดยเฉพาะในยา่น Midtown Manhattan
	 “งานแรกของผมคือการเตรียมวัตถุดิบ หั่นผัก หั่น
เนื้อ ทำ�ทุกอยา่งท่ีอยูเ่บื้องหลังครัว วันละประมาณ 12 
ชั่วโมง”
	 แม้งานจะหนัก แต่เขามองว่านั่นคือห้องเรียนแหง่
ชีวิตท่ีทำ�ให้ได้เรียนรู้พื้นฐานของธุรกิจร้านอาหารอยา่ง
แท้จริง

บทเรยีนจากครวัไทยสูค่รวัระดับโลก
หลังจากสั่งสมประสบการณ์ในร้านอาหารไทยอยูห่ลายปี 
เดวิดได้รับโอกาสสำ�คัญในการทำ�งานกับเชฟระดับแนว
หน้าของนิวยอร์ก รวมถึงร้านอาหารสไตล์ฝรั่งเศสและ
อิตาเลียน
	 ประสบการณ์ครั้งนั้นทำ�ให้เขาได้เรียนรู้ท้ังเทคนิค
การทำ�อาหาร การบริหารจัดการวัตถุดิบ และมาตรฐาน
การบริการในระดับสากล
	 “ผมได้เรียนรู้ว่าการเป็นเชฟไมไ่ด้หมายถึงแค่ทำ�
อาหารให้อรอ่ย แต่ต้องเข้าใจวัตถุดิบ รู้จักฤดูกาล และ
บริหารจัดการทุกอยา่งในร้านได้ด้วย”
แนวคิดเหล่านี้กลายเป็นรากฐานสำ�คัญท่ีเขานำ�มาปรับ
ใช้กับร้านอาหารไทยของตัวเองในอนาคต
ร้านอาหารไทยในแบบท่ีเขาอยากกิน
หลังจากทำ�งานในวงการร้านอาหารมานานกว่า 10 ปี 
เดวิดและภรรยาตัดสินใจเปิดร้านแรกของตัวเองในชื่อ 
Land Thai Kitchen บน Upper West Side
	 “เราเอาทุกอยา่งท่ีมีมาลงทุน เพราะเชื่อว่าสิง่ท่ี
เรียนรู้มาตลอดสิบปีสามารถนำ�มาสร้างร้านในแบบท่ีเรา
ฝันได้”
	 ในยุคนั้น ร้านอาหารไทยสว่นใหญม่ักมีรูปแบบ
คล้ายกัน เดวิดจึงเลือกสร้างความแตกต่างด้วยการผสม
ผสานความเป็นไทยเข้ากับการนำ�เสนอแบบฝรั่งเศส
อาหารยังคงรสชาติไทยแท้ แต่รายละเอียดการจัดจาน 
การตกแต่ง และประสบการณ์การรับประทานอาหารถูก
ยกระดับให้มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว
	 ผลลัพธ์คือร้านได้รับการตอบรับอยา่งล้นหลาม
ต้ังแต่วันแรกท่ีเปิด
วันแรกของหมดเลยครับ ผมสั่งวัตถุดิบมาน้อย เพราะ
อยากควบคุมคุณภาพทุกอยา่ง แต่ลูกค้าเข้ามาเยอะเกิน
คาด และหลังจากนั้นร้านก็ยุง่มาตลอด”

Inspiration
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ความสำ�เรจ็ไม่ได้มาจากโชคเพยีงอยา่งเดยีว
	 เมื่อถูกถามว่าความสำ�เร็จมาจากโชคหรือฝีมือ 
เดวิดตอบอยา่งถ่อมตัวว่าโชคอาจมีสว่น แต่สิง่สำ�คัญกว่า
คือแนวคิดและความสม่ำ�เสมอ
	 “เราให้สิง่ท่ีดีท่ีสุดกับลูกค้าเสมอ ทุกอยา่งต้องสด 
ใหม ่และมีคุณภาพ ผมเชื่อว่าถ้าลูกค้าประทับใจ เงินจะ
ตามมาเอง”
	 เขายังเชื่อมั่นในการสนับสนุนวัตถุดิบท้องถ่ิน 
โดยเลือกใช้ผักสดจากเกษตรกรในอเมริกาและนำ�มา
ประยุกต์ให้เข้ากับอาหารไทย
“รสชาติต้องเป็นไทย แต่เราสามารถใช้วัตถุดิบท้องถ่ินท่ี
สดใหมก่ว่าได้”

กำ�เนิดรา้นเพยีวและก๋วยเตีย๋วเสน้ทำ�มือ
	 หลังจากประสบความสำ�เร็จกับ Land Thai Kitch-
en เดวิดเริม่มองหาแนวคิดใหม่
เขาและภรรยาซึ่งเติบโตมาในครอบครัวท่ีทำ�ธุรกิจ
ก๋วยเต๋ียวในประเทศไทย ตัดสินใจเปิดร้านก๋วยเต๋ียวไทย
โดยเฉพาะ

น่ันคือจุดเริม่ต้นของ Pure Thai Cookhouse
หนึ่งในเอกลักษณ์สำ�คัญของร้านคือ “เส้นก๋วยเต๋ียวทำ�
มือ” ท่ีผลิตสดใหมทุ่กวัน
	 “สูตรเส้นมาจากครอบครัวภรรยาผม แต่เราต้อง
ปรับให้เข้ากับแป้งและสภาพอากาศของอเมริกา ใช้เวลา
ทดลองอยูพ่อสมควรกว่าจะได้ผลลัพธ์ท่ีใกล้เคียงกับท่ี
เมืองไทย”
	 ในชว่งเวลาเดียวกัน กระแสราเมงญี่ปุ่นกำ�ลังได้รับ
ความนิยมอยา่งมากในนิวยอร์ก
	 “ผมคิดว่าถ้าราเมงญี่ปุ่นสามารถทำ�ให้คนอเมริกัน
รู้จักได้ ก๋วยเต๋ียวไทยก็ควรทำ�ได้เหมือนกัน”
และวันนี้ ร้านเพียวได้พิสูจน์ให้เห็นแล้วว่าก๋วยเต๋ียวไทย
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สามารถก้าวขึ้นมาอยูใ่นระดับเดียวกับอาหารเอเชีย
ยอดนิยมอ่ืน ๆ ได้อยา่งภาคภูมิ
	 ร้านอาหารท่ีสะท้อนความเป็นไทย นอกจาก
อาหารแล้ว บรรยากาศร้านยังเป็นอีกสิง่หนึ่งท่ีสร้าง
ความประทับใจให้กับลูกค้า เดวิดได้รับแรงบันดาลใจ
จากตึกแถวและร้านอาหารท้องถ่ินในประเทศไทย
เขาต้องการให้ร้านดูอบอุ่น เป็นกันเอง และเข้าถึงง่าย
	 “ผมอยากให้คนรู้สึกเหมือนหลุดเข้าไปอยูใ่น
เมืองไทย ไมใ่ชร่้านท่ีดูหรูจนคนรู้สึกเกร็ง”
	 ร้านยังออกแบบเป็นครัวเปิดเพื่อให้ลูกค้าเห็น
ทุกขั้นตอนการทำ�อาหาร และสัมผัสความจริงใจของ
ทีมงานในครัว

หวัใจของความสำ�เรจ็
	 แม้จะเป็นเจ้าของธุรกิจท่ีประสบความสำ�เร็จ แต่
เดวิด ยังคงมองตัวเองเป็น “เชฟ” มากกว่า “เจ้าของ
รา้น”
	 “สำ�หรับผม อาหารจะเป็นคนพูดแทนตัวมันเอง 
คุณไมต้่องบอกลูกค้าว่าใช้วัตถุดิบแพงแค่ไหน หรือ
ใช้เวลาทำ�นานเท่าไร แค่ทำ�ให้อรอ่ย สด สะอาด แล้ว
ลูกค้าจะตัดสินเอง” 
	 นั่นอาจเป็นเหตุผลสำ�คัญท่ีทำ�ให้ร้านเพียวยังคง
ได้รับความนิยมอยา่งต่อเนื่องมานานกว่าทศวรรษ

ฝากถึงผูอ่้าน
	 ก่อนจบบทสนทนา เดวิดฝากข้อความสั้น ๆ ถึง
คนรักอาหารไทย
“ถ้าใครคิดถึงก๋วยเต๋ียวรสชาติแบบบ้านเรา เชิญแวะ
มาท่ีร้านเพียวใน Hell’s Kitchen ได้เลยครับ”

	 จากเด็กหนุม่ท่ีเริม่ต้นจากการหั่นผักในครัวเมื่อ
เกือบ 30 ปีก่อน วันนี้เดวิด แบ็งค์ ได้พิสูจน์ให้เห็นว่า
ความมุง่มั่น การเรียนรู้อยา่งไมห่ยุดยั้ง และความกล้า
ท่ีจะสร้างความแตกต่าง สามารถเปล่ียนความฝันให้
กลายเป็นความสำ�เร็จได้จริง และนี่คือเรื่องราวท่ีนา่จะ
เป็นแรงบันดาลใจให้กับผู้ประกอบการรุน่ใหมทุ่กคนท่ี
กำ�ลังเดินตามความฝันของตัวเอง

“เราใหส้ิง่ทีด่ทีีส่ดุกับลกูค้าเสมอ ทกุ
อยา่งต้องสด ใหม่ และมคีณุภาพ ผม
เชื่อว่าถ้าลกูค้าประทับใจ เงินจะตาม
มาเอง”

d
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From a small noodle shop with lines stretch-
ing outside the door and wait times of up 
to two hours to one of New York City’s most 
beloved Thai restaurants, this is the story of 
Chef David Bank. Through passion, creativity, 
and unwavering dedication, he transformed a 
humble bowl of Thai noodles into a dining ex-
perience that people across the city can’t stop 
talking about.
	 When it comes to Thai restaurants in 
New York that consistently draw long lines, 
PURE THAI COOKHOUSE, affectionately 

The Story Behind the Success of Pure Thai Cookhouse 
and Chef David Bank

The Thai 
Noodle Shop 
That Became One of 
New York City’s 
Must-Visit Dining 
Destinations
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known by many as simply “Pure,” is always 
among the first names that come to mind.
	 Located in the heart of Hell’s Kitchen, 
this cozy noodle shop has earned its reputa-
tion not only for serving authentic flavors that 
transport diners back to Thailand but also for 
becoming a remarkable example of how ded-
ication, innovation, and continuous learning 
can build a lasting restaurant business.
	 TBW had the opportunity to speak with 
Chef and owner DAVID BANK to uncover the 
story behind a Thai restaurant that has won 
the hearts of New Yorkers for more than 15 
years.

A New Beginning in New York City
	 David moved from Thailand to New York 
City in 1996. During his first few months, he 
lived with relatives in the Bronx.

	 “I wanted to discover what America was 
like. My father is American, but I had never 
been here before. I wanted to find myself and 
experience a completely different way of life.”

	 Originally, his relatives planned to help 
him find a job at a gas station. But fate had 
other plans. While walking through Manhattan 
one day, David passed a Thai restaurant and 
decided to walk in and apply for a job.
	 At that time, there were very few Thai 
restaurants in New York, especially in Midtown 
Manhattan.

	 “My first job was preparing ingredi-
ents—cutting vegetables, slicing meat, and 
doing everything behind the scenes in the 
kitchen. I worked about 12 hours a day.”

	 Although the work was demanding, 
David viewed it as his classroom, where he 
learned the fundamentals of the restaurant 
business from the ground up.

From Thai Kitchens to World-Class Restau-
rants
	 After several years working in Thai 
restaurants, David was given the opportunity
to work alongside some of New York’s top chefs 
in renowned French and Italian restaurants.

	 The experience taught him not only 
advanced cooking techniques but also ingre-
dient management, kitchen operations, and 
the high standards of hospitality expected in 
world-class restaurants.

	 “I learned that being a chef isn’t just 
about cooking delicious food. It’s about un-
derstanding your ingredients, respecting the 
seasons, and knowing how to manage every 
aspect of the restaurant.”

	 Those lessons later became the founda-
tion of his own restaurant philosophy.

Building the Thai Restaurant He Always 
Wanted
	 After more than a decade in the restau-
rant industry, David and his wife decided to 
open their first restaurant, LAND THAI KITCHEN,
on the Upper West Side.

	 “We invested everything we had be-
cause we believed the experience we gained 
over those ten years could help us build the 
restaurant we’d always dreamed of.”

	 At a time when many Thai restaurants 
followed a similar formula, David wanted to 
create something different. He blended au-
thentic Thai cuisine with French-inspired pre-
sentation.
	 The flavors remained unmistakably Thai, 
while the plating, interior design, and overall 
dining experience offered guests something 
fresh and memorable.

The response was immediate.
	 “We sold out on our very first day. I 
ordered only a small amount of ingredients 
because I wanted to maintain quality, but the 
number of customers exceeded every expecta-
tion. We’ve been busy ever since.”

Success Isn’t Just About Luck
	 When asked whether his success came 
from luck or skill, David answered with charac-
teristic humility.
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Since both he and his wife grew up in families 
connected to Thailand’s noodle business, they 
decided to open a restaurant dedicated entire-
ly to Thai noodles.

That idea became Pure Thai Cookhouse.
One of the restaurant’s defining features is its 
fresh handmade noodles, prepared daily.

“The noodle recipe came from my wife’s family, 
but we had to adapt it to American flour and 
climate. It took quite a bit of experimentation 
before we achieved the texture and flavor we 
were looking for.”

	 At the same time, Japanese ramen was 
becoming increasingly popular throughout 
New York.

	 “Luck may have played a part, but what 
matters most is consistency. We always give 
our customers the very best. Everything has to 
be fresh, high quality, and carefully prepared. 
If customers leave happy, the business will 
naturally follow.”

	 He also believes strongly in supporting
local farmers by sourcing fresh American-grown
produce whenever possible.

	 “The flavors should stay authentically 
Thai, but there’s no reason we can’t use the 
freshest local ingredients available.”

The Birth of Pure Thai Cookhouse

Following the success of Land Thai Kitchen, 
David began searching for a new concept.

“The flavors 
should stay 
authentically 
Thai, but there’s 
no reason we 
can’t use the 
freshest local 
ingredients 
available.”



13

sive the ingredients are or how many hours 
something took to prepare. Just make it deli-
cious, fresh, and clean, and they’ll decide for 
themselves.”

	 Perhaps that philosophy explains why 
Pure Thai Cookhouse has remained one of 
New York City’s favorite Thai restaurants for 
well over a decade.

A Message to Readers
	 Before concluding our conversation, 
David shared a simple invitation for anyone 
craving authentic Thai flavors.

	 “If you’re missing the taste of Thai noo-
dles from home, come visit us at Pure Thai 
Cookhouse in Hell’s Kitchen.”

	 From a young man who began his 
American journey chopping vegetables in a 
restaurant kitchen nearly 30 years ago, David 
Bank has demonstrated that determination, 
continuous learning, and the courage to be 
different can turn a dream into lasting success.

	 His story serves as an inspiration to ev-
ery entrepreneur pursuing their own dream—
proving that passion, perseverance, and au-
thenticity can truly make all the difference.

 	 “I thought, if Japanese ramen can be-
come so well known here, why can’t Thai noo-
dles?”

Today, Pure Thai Cookhouse has proven that 
Thai noodles deserve to stand alongside the 
world’s most celebrated Asian cuisines.

Bringing Thailand to New York
	 The restaurant’s atmosphere is just as 
carefully crafted as its menu.
	 Inspired by traditional Thai shophouses 
and neighborhood eateries, David wanted to 
create a space that feels warm, welcoming, 
and approachable.

	 “I want people to feel as though they’ve 
stepped into Thailand—not into a fancy 
restaurant where they feel uncomfortable.”

	 The restaurant also features an open 
kitchen, allowing guests to watch every dish 
being prepared and experience the honesty 
and craftsmanship behind every meal.

The Heart of His Success
	 Despite becoming a highly successful 
restaurateur, David still considers himself first 
and foremost a chef.

	 “For me, the food should speak for itself. 
You don’t need to tell customers how expen-

“I want people to feel as 
though they’ve stepped 
into Thailand—not into 
a fancy restaurant where 
they feel uncomfortable.”

d
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How to Make
Your Airbnb Stand Out

1. Optimize Your Listing and Pricing
Quality Photography: Professional, well-lit 
photos are the most important factor in driv-
ing clicks.Dynamic Pricing: Do not use static 
rates. Use dynamic pricing tools like PriceLabs 
or Guesty to adjust your prices automatical-
ly based on local demand, seasonality, and 
day of the week.Manage Expectations: Avoid 
over-promising in your descriptions. It is bet-
ter to slightly under-sell and over-deliver.

2. Automate Operations & Communication
Self Check-In: Equip your property with a reli-
able smart lock or key lockbox so guests can 
arrive on their own schedule without hassle.
Message Templates: Automate your welcome 
messages, check-in instructions, and checkout 
reminders so guests feel supported at every 
step of their journey.Create a Digital Guide-
book: Answer frequently asked questions (Wi-
Fi passwords, appliance instructions, and local 
recommendations) in a digital guidebook so 
guests don’t have to hunt for information.

3. Focus on the Guest Experience
First 10 Reviews: Earning 5-star ratings early 
on dictates your long-term search ranking. 
Consider offering a slight discount on early 
bookings to get these initial reviews rolling 
in.Hotel-Level Cleanliness: Treat turnovers like 
hotel operations. Hire a reliable cleaning team 
and establish a strict quality checklist.Thought-
ful Touches: Provide a dedicated, work-friendly 
space (a desk and strong Wi-Fi), and stock the 
kitchen with the exact essentials you would 

4 . Understand Legal and Financial Realities-
Local Regulations: Before purchasing or list-
ing, thoroughly research your city, county, and 
HOA zoning laws, licensing, and tax require-
ments.Separate Finances: Treat the property 
as a formal business from day one by open-
ing a dedicated business checking account 
to track your income and expenses.Plan for 
Contingencies: Always budget for unexpected 
repairs and maintenance.

The average home value in Mount Pocono is around $247K, up 1.8% over the past year  — relatively 
affordable entry points compared to most Northeast markets.

Business Insider
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Reimagining Thai Cuisine: 
How GIGI Is Bringing a Fresh, 
Creative Dining Experience 
to Brooklyn
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เริม่ต้นจากความต้ังใจทีอ่ยากสรา้งรา้นอาหารไทยให้
แตกต่าง

ตอนท่ีเริม่ทำ�ร้าน เราต้ังใจต้ังแต่แรกว่าอยากสร้างร้าน
อาหารไทยท่ีแตกต่างจากร้านอาหารไทยท่ัวไป จาก
ประสบการณ์ร้านก่อนหน้านี้ เราพบว่าเมนู ข้าวซอย ได้
รับความนิยมมากท่ีสุด รองมาจากผัดไทย เราเลยตัดสิน
ใจหยิบข้าวซอยขึ้นมาเป็นพระเอกของร้าน และพัฒนา
สูตรจนกลายเป็นเมนูซิกเนเจอร์อยา่ง ข้าวซอยหมูกรอบ 
ท่ีลูกค้าหลายคนชื่นชอบ

นอกจากรสชาติแล้ว เราอยากให้ลูกค้าได้สนุกกับการ
เลือกเมนูในแบบของตัวเอง จึงออกแบบคอนเซ็ปต์ ”Do 
Your Own Bowl” ให้ทุกคนสามารถปรับเปล่ียนได้ตาม
ความชอบ ไมว่่าจะเลือกเปล่ียนจากหมูกรอบเป็นไก่ยา่ง 
หรือเปล่ียนจากเส้นบะหมี่ไขเ่ป็นเส้นอุด้ง ลูกค้าสามารถ
สร้างชามโปรดของตัวเองได้ทุกครั้งท่ีมา

เราอยากให้ร้านเป็นสถานท่ีท่ีลูกค้ารู้สึกว่า “มากินได้ทุก
วัน” เพราะทุกครั้งสามารถเลือกสว่นผสมใหม่ๆ  ได้ ไม่
จำ�เจ และยังมีอีกหนึ่งเมนูซิกเนเจอร์คือ อุด้งหมูตุ๋น ท่ีนำ�
เส้นอุด้งมาจับคู่กับหมูตุ๋นสูตรของร้าน จนกลายเป็นเมนู
ยอดนิยมอีกจานหนึ่ง

แรงบนัดาลใจจากยา่น Bushwick

ร้านของเราต้ังอยูใ่นยา่น Bushwick, Brooklyn ซึ่งเต็ม
ไปด้วยคนรุน่ใหม ่ศิลปิน และกลุ่ม Young Profession-
als เราจึงอยากสะท้อนบรรยากาศของยา่นนี้ผา่นตัวร้าน 
ท้ังในด้านอาหารและการออกแบบ

เราสร้างบรรยากาศให้มีความสนุก สดใส และเต็มไป
ด้วยความคิดสร้างสรรค์ การตกแต่งได้รับแรงบันดาลใจ
จากงานแมกกาซีน มีภาพถ่ายสวย ๆ ไฟนีออนสีสด และ
ดีไซน์ท่ีมีความเฟมินีนเล็ก ๆ เพื่อถ่ายทอดภาพลักษณ์
ของ GIGI ให้เป็นเหมือนสาวบรู๊กลินท่ีทันสมัย มีสไตล์ 
และเต็มไปด้วยพลัง

เราอยากให้ทุกคนท่ีเดินเข้ามาในร้านรู้สึกถึงความสด
ใหม ่ความมีชีวิตชีวา และได้สัมผัสอีกมุมหนึ่งของอาหาร
ไทยท่ีรว่มสมัย แตกต่างจากภาพจำ�ของร้านอาหารไทย
แบบด้ังเดิม พร้อมนำ�เสนอประสบการณ์การทานอาหาร
เอเชียในรูปแบบใหมท่ี่เข้ากับวิถีชีวิตของคนเมืองใน
ปัจจุบัน

Young Blood

d
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”DO YOUR OWN BOWL” 
concept, allowing guests to customize 
each bowl to match their cravings.
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When the founders of GIGI set out to open 
their restaurant, they had one clear goal: to 
challenge the traditional image of Thai din-
ing. Rather than creating another typical Thai 
restaurant, they wanted to offer something 
fresh, interactive, and uniquely suited to the 
creative energy of Brooklyn.

Looking back at their previous restaurant, 
the team saw that Pad Thai remained their 
best-selling dish, with KHAO SOI close behind. 
While Pad Thai was already a familiar favorite, 
they saw an opportunity to showcase Khao 
Soi—a Northern Thai specialty that deserved 
more attention. That decision led them to 
make Khao Soi the centerpiece of GIGI’s menu, 
where the restaurant’s signature CRISPY PORK 
BELLY KHAO SOI has become a standout dish, 
introducing more diners to one of Thailand’s 
most beloved regional classics.

But GIGI is about more than signature dish-
es—it’s about giving diners the freedom to 
create their own experience.

At the heart of the restaurant is its ”Do Your 
Own Bowl” concept, allowing guests to cus-
tomize each bowl to match their cravings. 
Whether it’s swapping crispy pork belly for 
grilled chicken or replacing traditional egg 
noodles with thick udon noodles, customers 
can build a different meal every time they visit.

“We wanted to create a restaurant where peo-
ple could eat every day without getting bored,” 
the owner explains. “Every visit can feel like a 
completely new experience.”

Another standout menu item is the restau-
rant’s Braised Pork Udon Soup, featuring 
tender slow-braised pork served with chewy 
Japanese udon noodles. The comforting dish 
has quickly become one of GIGI’s signature 
offerings alongside its famous Khao Soi.

Inspired by Bushwick’s Creative Spirit

Located in the heart of Bushwick, Brooklyn, 
GIGI reflects the vibrant neighborhood that 
surrounds it. Home to artists, designers, and 
young professionals, Bushwick inspired the 
restaurant’s playful identity and contemporary 
aesthetic.

Rather than embracing a traditional Thai 
restaurant design, GIGI introduces a bold 
visual concept inspired by fashion magazines 
and modern art. Neon lights, striking photog-
raphy, colorful interiors, and feminine design 
elements come together to create a space that 
feels youthful, stylish, and full of personality.

The team describes GIGI as having the spirit of 
a fashionable Brooklyn girl—confident, cre-
ative, and effortlessly modern.

From the moment guests walk through the 
doors, they’re welcomed into a bright, ener-
getic atmosphere that feels unlike a conven-
tional Thai restaurant. Every detail, from the 
customizable menu to the vibrant interior, 
reflects GIGI’s mission to redefine Asian dining 
for a new generation while staying true to the 
bold flavors of Thailand. d
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ELECTRIC
SUNSHINE

165 Mott St. New York NY
www.electricsunshinenyc.com


