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ประวติัความเป็นมาของร้านอาหาร

 ภตัตาคาร หรือ รา้นอาหาร เป็นรา้นที่คอยบริการอาหารตามความตอ้งการของลูกคา้ ตาม 

พจนานุกรมฉบับราชบันฑิตยสถาน พ.ศ. 2525 หมายถึง อาการที่จ าหน่ายอาหารและ

เครือ่งดืม่ ทอม พาว เวอร์ ใหค้วามหมายของ "ภตัตาคาร" หรือ "Restaurant” วา่ 

ค าว่า"restaurant” มากจากภาษาฝรัง่เศส ซึ่ง หมายถึง การใหก้ าล ังงาน 

(Restorer of energy) โดยใชค้ าน้ีมาตัง้แต่ตน้คริสตศ์กัราช 1700 (ประมาณ 

พ.ศ. 22,43) เพ่ืออธิบายถึงสถานทีใ่หบ้รกิารซุปและขนมปัง ในปัจจุบนัค าวา่ภตัตาคาร เป็นค า

ทีใ่ชเ้รยีกสถานที ่สาธารณะทีม่ีการเตรียมอาหารส าหรบัผูบ้ริโภทหรืออาหารนอกสถานที่ เดน

นิส เอล ฟอสเตอร์ ไดก้ล่าวว่า “restaurant มาจากรากศัพท์ภาษาลาติน

วา่"restaurabo" แปลวา่"ฉนัมาเตมิใหเ้ต็มหรอือิม่หน า"



ววิฒันาการของภตัตาคาร
 ค าวา่ Restaurant เป็นค าท่ีมาจากภาษาฝร่ังเศส restaurer ซ่ึงแปลว่า Restore ปรากฏว่าใช้

คร้ังแรกเม่ือ คริสตศ์ตวรรษท่ี 16 ซ่ึงร้านอาหารในสมยันั้น ไม่มีความหลากหลายเท่าใน
สมยัน้ี คือ จะมีแต่อาหารธรรมดา ในราคาปกติ จะมีอาหารเพียงชนิดเดียว เปิดขาย
อาหารให้กบัพวกนกัเดินทางและไม่มีท่ีนัง่รับประทาน ภายในร้าน ร้านอาหารซ่ึงเก่าแก่
ท่ีสุดตามบนัทึกสถิติโลกกินเนสส์ ไดบ้นัทึกไวว้่า ร้าน Sobrino De Butin ชาวฝร่ังเศส
นามวา่ Jean Botin และภรรยาของเขากรุงมาดริด ประเทศสเปน เป็นร้านอาหารท่ีเก่าแก่
ท่ีสุดโลก เปิดท าการเม่ือปี ค.ศ. 1725 และยงัคงเปิดท าการ ในปัจจุบนัร้านอาหาร ไม่มี
การเปล่ียนแปลงเลยจนกระทัง่มาถึงในปี ค.ศ. 1765 ซ่ึงเป็นช่วงท่ีมีการปฏิวติั ฝร่ังเศส มี
การปรับปรุงร้านอาหารจากการท่ีเป็นท่ีท่ีชายอาหารท่ีมีเพียงอยา่งเดียวในแต่ละวนั ให้
กลายเป็น ร้านอาหารท่ีสามารถรับประทานอาหารภายในได ้มีโต๊ะเกา้อ้ี มีการบริการท่ีดี
กวา่เดิม มีรายการอาหารให้เลือกหลากหลาย



 งานการครัวพัฒนาไปพร ้อมกับการพัฒนาร ้านอาหาร โดยมี เ ชฟ Auguste 

Estoffier ผูท้ีไ่ดร้บัการยก ยอ่งวา่เป็น “บิดาแห่งการครวั” เพราะเชฟผูท้ี่เป็นผูท้ี่ริเริ่ม

การบริการอาหารแบบใหม่ พฒันารสชาติ สูตร และเทคนิคต่างๆ ซึ่งเป็นรากฐานใหพ้ฒันา

มาถึงปัจจบุนั



 Auguste Escoffier ( 1847-1935) “The King of 

Chefs and The Chef of Kings "

 ประวตัแิละประสบการณก์ารบรหิารงานครวั

 Georges Auguste Escoffier (28 October 1846 – 12 February 1935) was a 
French chef, restaurateur and culinary writer who popularized and 
updated traditional French cooking methods. He is almost a legendary 
figure among chefs, and is known by the epithet, "King of Chefs and Chef 
of Kings".



 He was born in the village of Villeneuve-Loubet, near Nice. At the age of thirteen, 
despite showing early promise as an artist, he started an apprenticeship at his uncle's 
restaurant, Le Restaurant Français, in Nice. In 1865 he moved to Le Petit Moulin 
Rouge restaurant in Paris. He stayed there until the outbreak of the Franco-Prussian 
war in 1870, when he became an army chef. His army experience led him to study the 
technique of canning food. Some time before 1878 he opened his own restaurant, Le 
Faisan d'Or (The Golden Pheasant) in Cannes. In 1880 he married Delphine Daffis. In 
1884 the couple moved to Monte Carlo, where Escoffier took control of the kitchen at 
the Grand Hotel. During the summers he ran the kitchen of the Hotel National in 
Luceme, where he met César Ritz (at that time the French Riviera was a winter resort). 
The two men formed a partnership and in 1890 moved to the Savoy Hotel in London. 
From this base they established a number of famous hotels, including the Grand Hotel 
in Rome, and numerous Ritz Hotels around the world.



 1912 Escoffier was hired to plan the kitchens for ships 
belonging to the cruise ship company In 1898 Escoffier and 
Ritz opened the Hôtel Ritz in Paris. The Carlton in London 
followed in 1899, where Escoffier first introduced the practice 
of the à la carte menu. Ritz had a nervous breakdown in 1901, 
leaving Escoffier to run the Carlton until 1919, shortly after 
Ritz's death.

 In 1902 Escoffier published his first major book, Le Guide 
Culinaire, containing 5,000 recipes. The importance of this 
book in the world of French cooking cannot be overestimated, 
and even today it is used as both a cookbook and textbook for 
classic cooking. In 1904 and Hamburg-Amerika Lines. On the 
second voyage, the Kaiser William II congratulated Escoffier, 
telling him "I am the Emperor of Gemany, but you are the 
Emperor of chefs."

 In about 1920, Escoffier became the first chef to receive the 
Legion of Honor and in 1928 was made an Officer of the 
Legion. He died at the age of 89, a few days after his wife.



ววิฒันาการของภตัตาคารในไทย
 เกิดข้ึนในรัชสมยัพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลา้เจา้อยูห่วั เป็นยคุของการเปิดประเทศ 

มีการสร้างท่ี พกัแรมตะวนัตกลกัษณะคลา้ย “โฮเตล็” ช่ือ บอร์คคิง เฮาส์ (Boarding 
houses) ท่ีต  าบลโคกควาย ริมแม่น ้ า เจา้พระยา ในปี พ.ศ. 2506 มีการสร้างโรงแรมข้ึน 2 
โรงแรมคือ โรงแรมโอเรียนเตล็ (Oriental hotel) และ โรงแรมพีซเซอร์ (Fisher's hotel)



 ในสมยันั้นเองพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลา้เจา้อยูห่ัวมีคอฟฟ่ีชอปแห่งแรกช่ือ ร้าน
กาแฟนรสิงห์ ตั้ งอยู่ท่ีถนนเสือป่า ด าเนินการโดยทางราชการ กรมมหรสพหลวงจัก
ดนตรีแสดงท่ีคอฟฟีชอปแห่งน้ีมกัเป็น ท่ีพบปะสังสรรค์ของบรรดาพ่อคา้ ประชาชน 
และขา้ราชการในสมยันั้น ในอดีตนั้นร้านตั้งอยูท่ี่มุมสโมสร เสือป่าใกลก้บัลานพระ
บรมรูปทรงมา้ ท่ีร้านกาแฟแห่งน้ีได้รับความนิยมมากในสมัยนั้นก็คงเน่ืองมาจาก 
เพราะความอร่อยระดบัครัวชาววงัและข้ึนช่ือของครัวนรสิงห์ ของพลเรือเอกเจา้พระยา
รามราฆพ (ม.ล.เพื่อ ซ่ึงบุญ) ซ่ึงเป็นผูใ้กลชิ้ดของพระเจา้อยูห่วัรัชกาลท่ี 6 หากใครไปท่ี
พระราชนิเวศน์มฤคทายวนั เพราะท่ีนั่นก็ จะมีเร่ือนเจ้าพระยารามราฆพอยู่ด้วย ซ่ึง
แสดงถึงความใกลชิ้ดเบ้ืองพระยคุลบาทของพระเจา้อยูห่วัรัชกาลท่ี 6 เป็นอยา่งมากร้าน
กาแฟนรสิงห์เดิมท่ีบริเวณลานพระบรมรูปทรงมา้ ไดย้กเลิกกิจการไปในสมยัรัชกาลท่ี 
7 ปัจจุบนัตั้งอยู่ท่ีอาคารเทียบรถพระท่ีนั่ง พระราชวงัพญาไท ติดกบัโรงพยาบาลพระ
มงกุฎฯ การตกแต่งร้าน ตกแต่งบรรยากาศร้านและเฟอร์นิเจอร์เรียบแบบในสมัย
รัชกาลท่ี 6 มา บรรยากาศจึงคลาสสิคเอามากๆ





 พ.ศ. 2465 สมยัพระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกลา้เจา้อยูห่ัว มีโรงแรมท่ีด าเนินการ โดย
ทางราชการเป็น เจ้าของ คือ โรงแรมหัวหิน สร้างเพื่อรองรับแขกเมือง สร้างแบบ
ยุโรป มีอาหารอย่างดีแบบองักฤษพนักงานเสิร์ฟนุ่งผา้ม่วง ใส่เส้ือราชปะแตน และ
สถานท่ีจดัเล้ียงหรูหรามากท่ีสุดในสมยันั้น อีก 4 ปี ต่อมามีการดดัแปลงวงัพญาไท
เป็นโรงแรม เรียกวา่ โฮเตล็วงัพญาไทย สมเด็จพระเจา้พ่ียาเธอ กรมหลวง ก าแพงเพชร
อัครโยธิน ผูบ้ัญชาการกรมการรถไฟแผ่นดินเป็นผูอ้  านวยการโรงแรม หลังการ
เปล่ียนแปลงการ ปกครอง จึงไดเ้ปล่ียนเป็น โรงพยาบาลทหารบกหรือ โรงพยาบาล
พระมงกฎุเกลา้ ในปัจจุบนั





 ด้านเคร่ืองด่ืม ในยุคนั้น ย่านยานนาวามีร้านท่ีเรียกว่า "เบียร์ฮอล์” เป็นสถานท่ีเต้นร า มีอาหารขาย 
พร้อมสุราต่างประเทศ ต่อมาจึงนิยมเปิดขายอีกหลายแห่งและทางบริษทัเบียร์ท่ีผลิตในไทย ไดท้  าการ 
ส่งเสริมการขายประสบความส าเร็จ ท าให้คนไทยหันมาด่ืมเบียร์ท่ีผลิตในไทยกันมากข้ึนส าหรับ
ร้านอาหาร ไทยทัว่ไป เช่น ร้านขายอาหารจีน มกัตั้งในยา่นถนนเยาวราช ถนนราชวงค์ ถนนทรงวาด 
เป็นตน้ อาหารท่ี ขายมีทั้งบะหมี ก๋วยเต๋ียว ขา้วมนัไก่ มีบริการเสิร์ฟถึงรถ โดยเอาถาดอาหารแขวนไวท่ี้
หนา้ต่างรถ หากไม่ อยากมานัง่รับประทานท่ีริมถนน และในยา่นเยาวราช มีการสร้างอาคารสูง 7-9 ชั้น 
เพ่ือเป็นท่ีขายอาหารจีน อยา่งหรูหรา มีโรงน ้าชา โรงนวด โรงระบ า และบ่อนการพนนั ความเจริญของ
ร้านอาหารจีนท าให้เกิด ภตัตาคารจีนขนาดใหญ่เกิดข้ึนหลายแห่ง รวมทั้งเป็นแหล่งท่ีขายอาหาร
ส าหรับนกัท่องเท่ียวตอนกลางคืน

 ร้านอาหารท่ีไดรั้บความนิยมในอดีต เช่น อาหารอินเดีย จะมีมากในยา่นท่ีคนอินเดียอาศยัอยู ่เช่น ถนน
สุรวงค์ บางรัก และยานพาหุรัด

 ในปี พ.ศ. 2502 รัฐบาลได้จดัตั้งองค์การส่งเสริมการท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย (ปัจจุบนัเปล่ียนเป็น 
การท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย) ท าหน้าท่ีขยายเศรษฐกิจการห้องเท่ียว ท าให้เกิดโรงแรมขนาดใหญ่ มี
วิธีการ จดัการท่ีไดม้าตรฐานสากลในดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืม มีการป้ันเนยเทียม การแกะสลกัน ้ าแข็ง 
ใชไ้ฟส่อง ประดบัไดป้ะอาหาร ให้ความหรูหรา




