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การเพิ่มเสน่ห์ในการสร้างสรรค์งานภาพถ่ายในเล่มรายการอาหาร
Food Porn in Food Menu Photography Production

เวทิต ทองจันทร์*

บทคัดย่อ

	 การเพิ่มเสน่ห์ในการสร้างสรรค์งานภาพถ่ายในเล่มรายการอาหาร มีจุดมุ่งหมายสำ�คัญ คือ สรุป

คุณลักษณะสำ�คัญของการถ่ายภาพอาหารสำ�หรับจัดทำ�เล่มรายการอาหาร เพื่อโน้มน้าวใจลูกค้าในการตัดสินใจ

เลือกรายการอาหาร ซึ่งได้ข้อสรุปว่า 1. การจัดภาพชุดอาหารเพิ่มเติมจากภาพสินค้าเดี่ยว โดยนำ�เสนอส่วนผสม

ของเครือ่งปรงุทีเ่สรมิความสดใหม ่และนำ�เสนอการจัดวางอาหารแบบใหม ่ 2. นำ�เสนอด้วยการถา่ยภาพมมุแคบ

ในระยะใกล้ 3. การเพิ่มความมันวาวในอาหาร 4. การเตรียมวัตถุดิบ ดูเต่งตึง ดูกระชับ และ 5. การนำ�เสนอวิธี

การบริโภคอาหาร

คำ�สำ�คัญ: เสน่ห์ของอาหาร, ภาพถ่ายอาหาร, การโน้มน้าวใจ, ภาพถ่ายโฆษณา

Abstract

	 The objective of this article is to provide attribution of Food porn in food menu pho-

tography production to persuade customer to choose their food from the menu. The conclusion 

of the study are : (1) Presenting fresh ingredient in photograph composition with new layouts 

(2) Presenting with close-up view (3) Presenting with glossy and shiny food texture (4) Preparing 

raw fresh food to keep the ingredient firms and tighten (5) Providing ready to serve meal to 

share eating action to the customer. 

Keywords: Food Porn, Food Photography, Persuasion, Advertising Photography.

ที่มาและแรงบันดาลใจ

	 แรงบนัดาลใจท่ีทำ�ให้เกดิบทความน้ี เกดิจาก

การมติขิองการสือ่สารในสงัคมออนไลน ์ทีใ่ช ้hashtag 

(การตดิขอ้ความในกระดานขา่วบนสือ่สงัคมออนไลน)์ 

คำ�ว่า #foodporn ที่สมาชิกในสื่อสังคมออนไลน์ ทั้ง

ใน instragram และ facebook โพสต์ภาพอาหารที่

ตนไดไ้ปรบัประทานในรา้นอาหาร พรอ้มตดิขอ้ความ 

#foodporn ซึ่งหมายถึง ภาพอาหารที่ยั่วความรู้สึก

อยากทานของผู้ชม โดยคำ�ว่า porn มาจากคำ�ว่า 

pornography ที่ให้ความหมายว่า โป๊ เปลือย แต่ใน

ความหมายของ food porn สำ�หรับภาพถ่ายอาหาร

ใน instragram และ facebook นี ้กลุม่สมาชกิสงัคม

ออนไลน ์ไดใ้หค้วามหมายนี ้วา่ glamour หรอื ความ

มีเสน่ห์ หรือ อาหารที่ยั่วนํ้าลาย ซึ่งจะไม่คำ�นึงถึง

สขุภาพกบัอาหาร แตจ่ะเนน้ทีอ่ารมณใ์นการสือ่ความ

หมายด้วยภาพ ในอารมณเ์ดียวกนักบัการเกิดอารมณ์

ทางเพศ ซึ่งสมาชิกในสื่อสังคมออนไลน์จะส่งต่อภาพ

อาหารให้เพื่อน ๆ ในกลุ่มเครือข่ายออนไลน์เพื่อ

ยั่วยวนให้อยากรับประทานอาหาร ความนิยมในการ

ถ่ายภาพอาหารเพื่อแสดงออกผ่านสื่อสังคมออนไลน์
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นี ้ทำ�ให้เกดิปฏกิริยิากบัมวลชนสว่นใหญ ่เพราะได้รบั

ข้อมูลภาพถ่ายอาหารในปริมาณมากขึ้น

	 เมื่อเกิดกระแสความนิยมในการถ่ายภาพ

อาหารมากขึ้น ร้านอาหาร ซึ่งต้องใช้ภาพถ่ายอาหาร

ในการส่งเสริมการขาย จึงต้องปรับตัวให้ภาพมีเสน่ห์

ในลักษณะเดียวกันกับ food porn เพื่อให้ภาพมี

ศักยภาพในการโน้มน้าวใจผู้ชมได้มากยิ่งขึ้น

ภาพที่ 1 เล่มรายการอาหาร (food menu) 

ของร้าน บาย กัลปพฤกษ์ แสดงรายการอาหารแบบสินค้าเดี่ยว (Product alone)

จุดมุ่งหมาย

	 วัตถุประสงค์สำ�คัญในการเขียนบทความชิ้น

นี้ คือ ผู้เขียน ในฐานะช่างภาพ ต้องการจะสรุป

คุณลักษณะสำ�คญัของการถา่ยภาพอาหารสำ�หรบัจดั

ทำ�เล่มรายการอาหาร โดยศึกษาจากการสร้างสรรค์

งานภาพถ่ายอาหารสำ�หรับจัดทำ�เล่มรายการอาหาร 

(Food Menu) ของภัตตาคารชั้นนำ�ในกรุงเทพ เช่น 

รา้น บาย กลัปพฤกษ ์และ ภตัตาคารจนีหงเปา (Hong 

Bao) เป็นต้น บทความชิ้นนี้จึงคาดหวังให้ผู้อ่าน

สามารถนำ�ข้อมูลจากบทความไปใช้ในการวางแผน

การสร้างสรรค์งานถ่ายภาพอาหารสำ�หรับจัดทำ�เล่ม

รายการอาหาร ในครั้งต่อ ๆ ไป และนำ�ความรู้ไปใช้

ประโยชน์ในการเรียนเรื่องการถ่ายภาพอาหารต่อไป

	 เล่มรายการอาหาร (Food Menu) เป็น

เครื่องมือการสื่อสาร ท่ีทำ�หน้าสื่อสารระหว่าง

ภัตตาคารและลูกค้าผู้ เข้ามารับประทานอาหาร 

เป็นการถ่ายภาพอาหารเพ่ือหวังผลเพ่ือการโฆษณา 

(Food Photography) โดยที่ภาพถ่ายในเมนูอาหาร

จะตอ้งทำ�หนา้ทีโ่นม้นา้วใจลกูคา้ ใหต้ดัสนิใจเลอืกสัง่

อาหาร โดยลูกค้าจะส่ังอาหารแบบผสมผสาน เพื่อ

รวบรวมอาหารหลากหลายจาน ให้กลายเป็นม้ือ

อาหาร 1 มื้อ โดยเฉพาะลูกค้าที่ไม่ได้คุ้นเคยกับร้าน  

(communication with stranger ) เล่มรายการ

อาหารจึงมักจะต้องสื่อสารไปยังลูกค้ารายใหม่ที่เป็น

คนแปลกหนา้ เนือ่งจากลกูคา้เดมิทีม่คีวามคุน้เคยกับ

ภัตตาคารในลักษณะ “ขาประจำ�” ก็จะทราบข้อมูล

สำ�รับอาหารของร้านดีอยู่แล้ว เดิมนั้นเล่มรายการ

อาหารจะนำ�เสนอภาพอาหารในลักษณะสินค้าเดี่ยว 

(Product Alone) เพื่อให้ลูกค้าได้เลือกสรรโดยง่าย 
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แต่ด้วยวัฒนธรรมการสื่อสารด้วยภาพอาหารในแบบ 

food porn ในปัจจุบัน จึงทำ�ให้ลูกค้าคุ้นเคยกับ

รายการอาหาร เล่มรายการอาหารจึงต้องเพิ่มเสน่ห์

ให้กับการถ่ายภาพให้มากยิ่งขึ้น

ภาพที่ 2 เล่มรายการอาหาร ที่ใช้การเพิ่มเสน่ห์

ด้วยการถ่ายภาพเป็นชุดอาหารสินค้าเดี่ยว 

(Product alone)

	 การถ่ายภาพอาหารสำ�หรับทำ�เล่มรายการ

อาหาร จงึตอ้งถา่ยภาพใหใ้กลเ้คยีงกบัอาหารทีล่กูคา้

จะได้เห็น เมื่อถูกนำ�เสนอบนโต๊ะ และได้รับประทาน 

ภาพถา่ยในเลม่รายการอาหารจงึมหีนา้ทีใ่นการสรา้ง

แรงจงูใจใหก้บัผูช้ม โดยมวีตัถุประสงคเ์พ่ือนำ�ภาพชดุ

อาหารนั้น ช่วยการส่งเสริมการขายอาหารในร้านค้า

หรือภัตตาคาร ดังนั้นภาพถ่ายอาหารนั้น ๆ จึงมี 

หน้าที่สำ�คัญ คือ สื่อสารกับลูกค้า ด้วยการช่วยจูงใจ

ลูกค้าที่อ่านหรือดูเมนูให้ตัดสินใจสั่งอาหารดังกล่าว

หน้าที่ในการสื่อสารของเล่มรายการอาหาร

	 ภาพถ่ายอาหารสำ�หรับเล่มรายการอาหาร 

(Food Menu) จะมีความแตกต่างจากภาพถ่าย

อาหารในตำ�ราอาหาร เพราะตำ�ราอาหาร (Cook 

Book) จะแสดงภาพการทำ�อาหารในแบบทำ�กันเอง

ภายในบา้นได้ (Homemade) ซึง่จะคลา้ยคลงึกนักับ 

ภาพอาหารท่ีใช้ในนิตยสารแนะนำ�การทำ�อาหาร 

(Food Magazine) ทีจ่ะใช้ภาพถา่ยอาหารทีน่ำ�เสนอ

ในแนวทางการทำ�อาหารเองทีบ่า้นเชน่เดียวกนั ซ่ึงท้ัง

ตำ�ราคาอาหาร และนิตยสารแนะนำ�การทำ�อาหาร

ต่างก็มีวัตถุประสงค์เดียวกัน คือ เพื่อโน้มน้าวใจให้ผู้

อา่นลงมอืทำ�อาหารเอง จึงต้องใชภ้าพถ่ายท่ีแสดงออก

ว่า ผู้อ่านก็สามารถทำ�เองได้

	 ภาพถ่ายอาหารในเล่มรายการอาหารเป็น

เหมอืนตัวแทนหรือหนา้ตาของร้าน (image) ทีจ่ะต้อง

มีรูปลักษณ์เหมือนกันในการเสิร์ฟทุกครั้ง มีลักษณะ

เปน็สินคา้ในเชงิอตุสาหกรรม (Mass Product) เพราะ

ต้องแสดงถึงความมีมาตรฐานในอุตสาหกรรมร้าน

อาหาร การจัดแต่งจาน และการจัดแต่งอาหาร จึงจะ

ต้องมีแบบแผนเฉพาะของร้าน เพื่อให้ลูกค้าจดจำ�ได้

	 ภาพถา่ยในเลม่รายการอาหาร จะตอ้งแสดง

หมวดหมู่ประเภทของอาหารในเล่มรายการอาหารที่

ชัดเจน เหมาะกับการเลือกสั่งตามประเภทหมวดหมู่

ไดง้า่ย เนือ่งจากวฒันธรรมการรบัประทานอาหาร จะ

มกีารจัดอาหารใหเ้หมาะสมเปน็ 1 มือ้อาหาร ตามมติิ

ของโภชนาการ เช่น จานเนื้อ จานปลา จานผัก หรือ 

ซุป แต่ในขณะเดียวกัน ลักษณะของร้านอาหารก็มี

สว่นสำ�คัญ เชน่ ใน ภตัตาคารจนี ลกูคา้จะรบัประทาน

อาหารแบบแบง่กนัทานในแตล่ะเมน ูแตใ่นรา้นอาหาร

ทัว่ไป จะมอีาหารจานเดียว เชน่ Pasta ขา้วจานเดียว 

ก๋วยเตี๋ยว เป็นต้น 

	 ภาพถ่ายอาหาร จะต้องมีเสน่ห์ (glamour) 

ดูน่ารับประทาน (food porn) สามารถโน้มน้าวใจให้

สั่งอาหารได้ ซ่ึงจะต้องใช้เทคนิคในการวางแผนถ่าย

ภาพ ถึงแมส้ำ�รบัอาหารจะถกูจำ�กดัให้มปีรมิาณแคพ่อ

รับประทานในแต่ละมื้อ เช่น สำ�รับหนึ่งมีอาหาร 6-7 

อย่าง เป็นกับข้าวแบบคาว เมนูอาหารอื่น ๆ  จึงจะไม่

ได้ถูกสั่งในครั้งนั้น ๆ และถูกมองข้ามไปก่อน แต่

อย่างไรก็ตาม ภาพถ่ายก็ยังจะต้องทำ�หน้าที่จูงใจให้

ลูกค้าอยากมาลองทานอาหารในครั้งต่อ ๆ ไป

	 ในมติิของบริบทในการสือ่สารในร้านอาหาร 
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ภาพถ่ายอาหาร ไม่ได้ถูกใช้ในเล่มรายการอาหาร

เท่านั้น แต่ยังมีการนำ�ภาพถ่ายอาหารไปใช้ในสื่อ         

อื่น ๆ ที่อยู่ในร้าน เช่น สื่อจอโทรทัศน์ด้านหน้าร้าน 

ปา้ยโฆษณาแบบตัง้พืน้ (X-Frame) ป้ายโฆษณาแบบ

ตั้งโต๊ะ เป็นต้น

ภาพที ่3 สือ่อ่ืน ๆ  ท่ีรา้นอาหารใช้เป็นเครือ่งมอืในการ

สื่อสารนอกเหนือจากเล่มรายการอาหาร เช่น จอ

โทรทัศน์ ป้ายโฆษณาตั้งพื้น (X-Frame)

กระบวนการในการสรา้งสรรคง์านภาพถา่ยสำ�หรบั

เล่มรายการอาหาร

	 กระบวนการสรา้งสรรคง์านภาพถา่ย จะตอ้ง

จัดเตรียมงาน 2 ด้าน คือ ในมิติของเทคนิคการถ่าย

ภาพ และ ในมิติของเทคนิคในการนำ�เสนอภาพถ่าย

อาหาร จงึจดัสรรทมีทำ�งานออกเป็น ทมีถา่ยภาพ โดย

มชีา่งภาพหลกั (Photographer) เปน็หวัหนา้ทีม และ 

ทีมจัดเตรียมอาหาร โดยมี ศิลปินผู้ออกแบบอาหาร 

(Food Stylist) เป็นหัวหน้าทีม 

	 ทีมถ่ายภาพ (Photographer) จะต้องเตรี

ยมอปุกรณห์ลกัทีส่ำ�คญั คอื กลอ้งถา่ยภาพ เลนส์ถ่าย

ภาพ ชว่ง 24-70 มม. ขาตัง้กลอ้ง อปุกรณ์ควบคมุการ

กดชัตเตอร์ระยะไกล (Wireless Remote Shutter 

Release) โต๊ะถ่ายสินค้า ฉากหลังขาว ขนาดหน้า

กว้าง 120 ซม. ไฟแฟลช ขนาด 750 วัตต์ 2 ดวง และ 

400 วัตต์ 2 ดวง มีทีมงานรวม 3 คน คือ ช่างภาพ

หลัก ช่างภาพรอง (หรือผู้ช่วยช่างภาพ) และช่างไฟ 

	 การเตรียมการ จะจัดเตรียมสถานที่ให้

สะดวกในการเคลื่อนย้ายอาหาร จะต้องมีโต๊ะหลัก 

สำ�หรับจัดเรียงอาหารตามลำ�ดับการถ่าย โดยจะเริ่ม

การถ่ายภาพตามเล่มรายการอาหาร เพื่อสะดวกใน

การจัดทำ�รายการไม่ให้เกิดความสับสน การเตรียม

อุปกรณ์ถ่ายภาพจะต้องยึดอุปกรณ์ให้อยู่นิ่ง สั่งงาน

ด้วยอุปกรณ์ควบคุมการกดชัตเตอร์ระยะไกลเพื่อให้

เกิดความส่ันไหวน้อยท่ีสุด และสามารถขยับปรับ

เปลี่ยนมุมมองของอาหารเพียงอย่างเดียวโดยไม่ต้อง

เคลื่อนไหวอุปกรณ์กล้องทั้งหมด เนื่องจากการถ่าย

ภาพอาหารจะต้องมีการปรับแต่งอาหาร บางครั้งมี

การขยับหรือปรับเปลี่ยนองค์ประกอบเพียงเล็กน้อย 

จึงควรทำ�ให้กล้องเคลื่อนไหวให้น้อยที่สุด

ภาพที่ 4 การจัดไฟแฟลช และการจัดอาหาร บนโต๊ะ

ถ่ายภาพสินค้าของทีมช่างภาพ

	 สำ�หรับการทำ�งานด้านเทคนิคการถ่ายภาพ 

จะมีลักษณะการถ่ายภาพ ที่จัดแบ่งออกเป็น 2 

ประเภทหลักคือ

	 1. มุมมองภาพ การถ่ายภาพอาหารสำ�หรับ

เล่มรายการอาหาร จะยงัคงใชม้มุมองจากด้านบนของ

จานตามมมุมองของลกูคา้ทีเ่หน็ภาพอาหารอยูบ่นโตะ๊ 
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แตก่ารจดัมมุมองของขนาดภาพจะม ี2 แบบ คอื ภาพ

มุมกวา้ง และ ภาพมมุแคบ โดย ภาพมมุกวา้ง มรีะยะ

ชัดในแบบชัดลึก อาจถ่ายภาพอาหารหลาย ๆ สำ�รับ 

หรือ หลาย ๆ จาน ที่เป็นหมวดหมู่อาหารประเภท

เดียวกัน เช่น ชุดขนมจีบซาละเปา หรือ ติ่มซำ� ของ

จนี หรอื อาจจะเปน็ชุดสำ�หรบักบัขา้ว ทีม่เีครือ่งเคยีง

จัดคู่มากับสำ�รับน้ัน ๆ เช่น ชุด นํ้าพริกปลาทู องค์

ประกอบของอาหารในภาพ จะต้องคมชัดในทุก ๆ 

องค์ประกอบ เพื่อเห็นความหลากหลายของอาหาร 

ดังน้ันจึงต้องควบคุมให้กล้องและไฟสามารถบันทึก

ภาพให้เกิดระยะชัดลึกได้ทั่วทั้งภาพ

	 ภาพมุมแคบ เน้นการถ่ายอาหารจานเดียว 

หรือ ถ่ายเพียงบางส่วนของอาหารในจาน เพื่อเน้น

ส่วนผสมหลักของอาหารให้เห็นชัดเจน จึงจะต้อง

ควบคุมให้เป็นภาพที่มีระยะชัดเป็นบางจุด หรือ 

ลักษณะภาพแบบชัดตื้น เพื่อนเน้นให้เห็นส่วนผสม

ของอาหารที่ต้องการเล่าให้ชัดเจน และเพื่อให้ภาพมี

ความเด่นชัดในประเด็นเนื้อหา 

ภาพที่ 5 ภาพมุมกว้าง

ภาพที่ 6 ภาพมุมแคบ

	 2. ฉากหลัง ฉากหลังจะมี 2 แบบ คือ ฉากสี

ขาว โทนสวา่ง จะใชส้ำ�หรบัภาพสนิคา้เดีย่ว (product 

alone) เพื่อให้ฝ่ายทำ�กราฟิกโฆษณา นำ�ไปตัดภาพ

ตามรูปทรง (die cutting) และนำ�ไปจัดวางบนป้าย

โฆษณาที่มีฉากหลังในแบบอื่น ๆ  ได้ ในขณะเดียวกัน 

กจ็ะจดัถา่ยภาพอาหารบนฉากโทนกลาง เชน่ บนโตะ๊

ลายไม้ หรือบนผ้าปูโต๊ะ เพื่อจัดวางส่วนผสมเป็นองค์

ประกอบรอบ ๆ  อาหารจานหลกั เพือ่เพิม่เสนห่ใ์หก้บั

ภาพอาหาร 

	 การจัดไฟ จะใช้อุปกรณ์ Soft box เพื่อช่วย

ลดทอนแสง และใหแ้สงนุม่ โดยจัดวางไฟหลกั (ต้ังค่าที ่

1:1 ของไฟ 400 วัตต์) จากด้านหลังบน โดยจัดวาง

เฉียงกับพื้นโต๊ะถ่ายสินค้า ประมาณ 45 องศา และ 

จะจัดวางไฟรอง (ตั้งค่าที่ 1:2 ของไฟ 400 วัตต์) วาง

ไวเ้ปน็แสงขา้ง โดยจะมวีสัดุสะทอ้นแสง (Reflect) วาง

อยู่ในด้านตรงกันข้าม เพื่อช่วยเกลี่ยแสงอีกด้าน การ

ปรับแสงจะขึน้อยูก่บัภาพทีต่อ้งการ เชน่ ภาพมมุแคบ 

ที่ต้องใช้ความชัดตื้น ก็ต้องปรับรูรับแสง (Aperture) 

ใหก้วา้งขึน้ กลอ้งกจ็ะใชแ้สงนอ้ยลง จงึต้องปรับคา่ไฟ

แฟลชให้น้อยลงตามความต้องการของแต่ละภาพ

	 สำ�หรับเทคนิคการจัดเตรียมอาหาร ทีมจัด

เตรยีมอาหาร จะตอ้งมีอปุกรณต์กแตง่อาหาร เชน่ มดี 

เขียง กรรไกร นํ้ามันมะกอก คีมคีบอาหาร ฯลฯ และ

จะต้องมีภาชนะที่หลากหลาย ทั้งโทนมืดและโทน

สว่าง  เพ่ือเลือกใช้ให้เหมาะกับอาหารและฉากหลัง 

มีทีมงานรวมอย่างน้อย 2 คน คือ ศิลปินผู้ออกแบบ

อาหาร (Food Stylist) และผูช้ว่ยทีค่อยเป็นลกูมอืใน

การจดัอปุกรณ ์การเตรยีมอาหารการถ่ายภาพเพือ่นำ�

ไปใชใ้นเล่มรายการอาหารของภตัตาคารชัน้นำ�นัน้ จะ

ต้องเตรียมวัตถุดิบ ภาชนะ และส่วนผสมต่าง ๆ ให้ดู

สะอาด ซ่ึงต่างจากภาพถ่ายที่นำ�เสนอว่าเป็นการทำ�

อาหารเองทีบ่า้น (Homemade) เพราะการทำ�อาหาร

เองท่ีบา้น ต้องนำ�เสนอใหเ้หน็วา่ ทุกคนสามารถทำ�ได้ 

แต่อาหารในภัตตาคารนั้น เป็นอาหารที่สร้างสรรค์

โดยมืออาชีพ 
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	 ศลิปนิผูอ้อกแบบอาหาร (Food Stylist) จะ

นำ�เสนออาหารด้วยเทคนิคการนำ�เสนอ ที่สำ�คัญ คือ 

	 1. การแสดงภาพด้วยเครื่องปรุงและวิธีการ

ปรุงหลัก ทำ�ให้ผู้ชม รู้ประเภทของอาหาร ตัดสินใจ

เลือกสั่งได้ง่าย เช่น เป็นอาหารประเภทนึ่ง ทอด ต้ม 

ย่าง ที่มีส่วนผสมหลัก เช่น ปลา เป็ด หมู เนื้อ โดย

เฉพาะการนำ�เสนอภาพสนิค้าเดีย่ว (Product Alone) 

ก็จะต้องจัดสรรลงจานหรือภาชนะ ที่นำ�เสนอให้เห็น

วิธีการปรุงหลักอย่างชัดเจน เช่น หมูหัน ข้าวราด 

ขนมจีน

	 2. การแสดงภาพสว่นผสมเสริมเขา้มาในภาพ 

ทำ�ใหเ้ห็นความสด มชีีวติชีวามากกว่าภาพสนิคา้เดีย่ว 

เพื่อจัดวางให้ภาพมีเสน่ห์ น่ารับประทานมากยิ่งขึ้น 

เช่น การใช้เส้นสปาเกตตี จัดวางรอบ ๆ สปาเกตตี           

คาโบนารา เพื่อให้เห็นส่วนผสมหลักของอาหาร หรือ 

การใช้หูฉลามสด ถั่วงอก และผักชี แยกใส่จานเล็ก 

แล้ววางรอบ ๆ ซุปหูฉลาม เพื่อให้เห็นส่วนผสมของ

อาหาร ทำ�ให้ลูกค้าเห็นองค์ประกอบส่วนผสมหลัก

ของอาหารจานนั้น ๆ ชัดเจนมากขึ้น ก็จะยิ่งดึงดูด 

โน้มน้าวใจมากยิ่งขึ้น

ภาพที่ 7 แสดงส่วนผสมเครื่องปรุง

เพื่อเพิ่มเสน่ห์ของภาพถ่าย

ภาพที่ 8 แสดงวิธีการปรุงและการเสิร์ฟอาหาร

	

	 3. การแสดงวิธีการปรุง การเสิร์ฟและการ

บริโภคอาหาร นอกจากการจัดเตรียมอาหารให้

สวยงาม มีเสน่ห์ น่ารับประทาน และสามารถผลิตซํ้า 

(Mass product) ใหก้บัลกูคา้ทกุคน (ทกุจาน) ไดเ้ป็น

มาตรฐานแล้ว ศิลปินผู้ออกแบบอาหาร (Food Styl-

ist) จะต้องสร้างแรงจูงใจเพ่ิมให้กับภาพถ่ายอาหาร 

เพือ่สรา้งความเรา้ใจ ใหเ้หน็วธิกีารเสพอยา่งด่ืมดํา่อกี

ด้วย เช่น สำ�หรับอาหารจานเดี่ยว อย่างขนมจีน ก็

สามารถจัดวางนํ้ายาในภาชนะพิเศษ หรือ หมูสะเต๊ะ 

ก็สามารถจัดวางไม้ในแนวตัง้ เพื่อสร้างความโดดเด่น

ให้มากขึ้น และสำ�หรับอาหารพิเศษ เช่น เป็ดปักกิ่ง ก็

จะจัดภาพถา่ยใหเ้หน็การแล่หนงั การมว้น การจดัวาง

เพือ่เตรยีมเสริฟ์ขึน้โตะ๊ เพือ่ใหม้ภีาพทีห่ลากหลายใน

การนำ�เสนอผ่านสื่ออื่น ๆ ได้ด้วย

บทสรุป 

ข้อสำ�คัญในการวางแผนการสร้างสรรค์งานถ่าย

ภาพอาหารสำ�หรับจัดทำ�เล่มรายการอาหาร

	 เล่มรายการอาหารเป็นเคร่ืองมือในการ

สือ่สาร กบัลกูคา้รายใหม ่จงึตอ้งใชภ้าพถา่ยทีเ่นน้การ

จูงใจให้เลือกสั่งอาหาร ดังนั้น จึงต้องเพิ่มเสน่ห์ใน

ภาพถ่าย ด้วยเทคนิคต่าง ๆ ดังนี้

	 1. การจัดภาพชุดอาหาร เพิ่มเติมจาก ภาพ

สินค้าเดี่ยว เพื่อเพิ่มเสน่ห์ ให้ดูน่ารับประทาน (food 
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porn) ให้กับชุดอาหาร ลูกค้าจะได้เห็นส่วนผสมของ

เครื่องปรุงที่เสริมความสดใหม่ และเห็นการนำ�เสนอ

ในการจัดวางอาหารแบบใหม่ ๆ มากยิ่งขึ้น

	 2. การถ่ายภาพมุมแคบในระยะใกล้ จะช่วย

ขบัเนน้ ภาพเครือ่งปรงุท่ีเป็นสว่นผสมหลกัใหเ้กดิแรง

จงูใจตอ่ลกูคา้มากยิง่ขึน้ ภาพมมุแคบอาจจะใชว้ธิกีาร

ตัดภาพบางส่วนออก (image crop) หรือ จะใช้มุม

ภาพ (closed up) ก็ได้

ภาพที่ 9 การเพิ่มความมันวาวในอาหาร

ภาพที่ 10 การทำ�ให้วัตถุดิบดูเต่งตึง ดูกระชับ

	 3. การเพิ่มความมันวาวในอาหาร เทคนิคนี้

ทำ�ได้โดยความร่วมมอืของชา่งภาพ (Photographer) 

ด้วยการจัดแสงให้เกิดการตกกระทบจนมันวาว และ 

ศิลปินผู้ออกแบบอาหาร (Food Stylist) จัดแต่งด้วย

การทานํ้ามัน เคลือบผิวอาหาร เช่น ภาพหมูหัน และ

เป็ดปักกิ่ง

	 4. การเตรียมอาหารกึ่งสุก เพื่อให้วัตถุดิบดู

เต่งตึง ดูกระชับ ศิลปินผู้ออกแบบอาหาร (Food 

Stylist) จะต้องแจ้งผู้ทำ�อาหาร (Chef) ให้ทำ�อาหาร

กึ่งสุก คือ อย่าทำ�ให้สุกจนวัตถุดิบดูเหี่ยว หรือเปื่อย

เกินไป จะทำ�ให้ไม่มีความกระชับของพื้นผิว เช่น 

หมูหัน หรือ ขนมเบื้องญวน เป็นต้น

	 5. การนำ�เสนอวธิกีารบริโภคอาหาร คอื การ

แสดงออกให้เห็นเป็นการกระทำ� (action) ในการ

บริโภคสินค้าในการโฆษณา เป็นการเตรียมอาหารใน

ขั้นสุดท้ายก่อนที่จะบริโภค เช่น การเลาะหนัง และ

การม้วนหนังเป็ดปักก่ิง หรือ การราดนํ้าปรุงรสบน

จานก๋วยเตี๋ยวหลอด เป็นต้น

	 การเพิม่เสนห่ใ์นการถา่ยภาพอาหารสำ�หรบั

เล่มรายการอาหาร จึงเกิดจากการวางแผนในการ

สร้างสรรค์สื่อ เพ่ือเพิ่มแรงจูงใจให้กับลูกค้าในการ

ตัดสินใจสั่งซื้ออาหาร โดยช่างภาพ จะต้องวางแผน

การทำ�งานร่วมกับศิลปินผู้ออกแบบอาหาร โดยยึด

หลักในการถา่ยภาพใหถ้งึอารมณใ์นแบบ Food porn 

เพื่อให้ลูกค้าผู้ชมภาพ เกิดอารมณ์ร่วม และอยากรับ

ประทานอาหารที่จัดไว้
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