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Kapitel 3

Foodstyling

Warum Sie Ihr Essen stylen sollten

Die Grundvoraussetzung fiir schéone Foodfotos ist ein optisch gelungenes und
ansprechend angerichtetes Essen. Denn wenn das Essen oder das Getrank keine
Lust auf mehr machen, helfen weder ein grofsartiges Styling noch brillantes Licht
oder eine perfekt eingestellte Kamera weiter. Dennoch ist mir wichtig, dass alles,
was ich fotografiere, nach dem Shooting gegessen werden kann. Alles andere
wire Verschwendung — an Lebensmitteln und Genuss. Daher suchen Sie Tricks
mit Rasierschaum, Bastelkleber und Haarlack in diesem Buch vergebens. In die
Trickkiste diirfen Sie dennoch greifen und schaffen es so, ganz ohne Abrakadabra,
anziehend leckeres Essen fiir Thre Foodfotos zu stylen.

Die Bausteine des Foodstylings

Ein gelungenes Foodstyling basiert auf vier grundlegenden Bausteinen: dem Ein-
kauf, der Zubereitung, dem Anrichten auf dem Teller, also der Priasentation, und
der Garnitur fiir das letzte Extra. Egal, ob Sie herzhafte oder siifSe Leckereien
fotografieren, sollten Sie allen vier Bereichen Aufmerksamkeit schenken.

Der Einkauf

Die Natur kreiert die schéonsten Wunderwerke. Daher sollten Sie von Anfang an
mit Sorgfalt und mit einem wachsamen Auge an die Auswahl der Lebensmittel
gehen. Je saisonaler Sie kochen und backen, desto ansprechender sind die Na-
turprodukte, die Thnen zur Verfiigung stehen. Um die beste Qualitit zu erhalten,
empfehle ich Thnen den Besuch auf dem Wochenmarkt oder beim Bauernladen
um die Ecke. Verzichten Sie auf in Folie eingepacktes Gemiise und Obst, und

1 Grof3e Auswahl auf dem Wochenmarkt

Vor allem saisonales Obst und Gemdise erhalten Sie in grofs-
artiger Qualitdt auf dem Wochen- oder Bauernmarkt. An
vielen Stéinden dlirfen Sie sich die gewiinschten Exemplare
selbst aussuchen.

6mm | £2,4|1/200s | ISO 16 | iPhone XS

1 Farbenfrohe Auswabhl statt Supermarktstandardware
Ein wenig schief und krumm, aber daflir in einer wunder-
schénen Farbauswahl, die man so nicht jeden Tag sieht —
durch alte oder ungewéhnliche Sorten kénnen viele Gericht
aufgepeppt werden.

4,25mm | £1,8 | 1/120s | ISO 25 | iPhone XS

greifen Sie lieber zu loser Ware, da Sie die Zutaten so besser beurteilen kénnen.
Achten Sie darauf, dass die Lebensmittel keine Druckstellen aufweisen oder iiber-
reif sind. Legen Sie Ihr Augenmerk auf eine lebendige, interessante Struktur. So
sind Fallobst und Biogemiise haufig nicht perfekt und weichen ein wenig von der
Norm abh, wirken auf dem Bild aber genau deswegen deutlich attraktiver. Suchen
Sie auch bewusst nach alten oder ungewohnlichen Sorten, wie blauen Tomaten
oder Bischofsmiitzen-Kiirbissen. Achten Sie schon beim Einkauf auf eine satte
Farbe der Lebensmittel, und verschieben Sie das Shooting lieber, wenn Obst oder
Gemise nicht in ausreichend guter Qualitét erhéltlich sind. Nutzen Sie bei Karot-
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- In allen Formen

und Farben

Tomate ist nicht gleich
Tomate. Besondere Sorten
bringen nicht nur optisch,
sondern auch geschmack-
lich Abwechslung auf den
Teller.

4,25mm | £1,8|1/200s |
ISO 25 | iPhone XS
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ten, Roter Bete, Tomaten und Radieschen die Moglichkeit, das Gemiise mit Grin
zu kaufen. Denn als Deko genutzt, sehen diese Exemplare noch anziehender aus.
Empfindliche Lebensmittel wie Beeren und Salat sollten Sie moglichst am Tag des
Shootings kaufen und mit grofser Sorgfalt behandeln.

Denken Sie beim Einkauf nicht nur an die Optik von Obst und Gemiise, sondern
auch an die der anderen Zutaten. Interessant wirken beispielsweise Brote mit
einer sichtbar knusprigen Kruste oder mit Kérnern und Saaten. Kaufen Sie Kése
an der Theke oder im Fachhandel, steht Thnen eine iippige Auswahl abseits von
Emmentaler und Gouda zur Verfiigung, und bei Unsicherheit kénnen Sie sich
gut beraten lassen. Testen Sie so neue Sorten bei altbewédhrten Rezepten aus,
und verleihen Sie ihnen dadurch einen besonderen Pfiff. Greifen Sie zu kleinen
Késelaiben mit einer besonderen Rinde, oder lassen Sie sich die ausgewéhlten
Sorten in gewiinschter Dicke und Form zuschneiden. Ebenso sollten Sie Fleisch
und Fisch im Fachhandel kaufen. So erhalten Sie das passende Stiick fiir Thr Re-
zept und kénnen sich bei Fisch auf Wunsch gleich die Griaten entfernen lassen.
Achten Sie darauf, dass der Fisch glanzende, nach aufsen gewolbte Augen, eine
feste, glanzende Haut und rote, fest anliegende Kiemen hat. Diese Merkmale un-
terstreichen die Frische des Fisches, sehen auf Fotos appetitlicher aus und sorgen

fir einen grofseren Genuss. Bei Fleisch empfehle ich den Kauf von Bioware, da
die Tiere ihr Leben lang moéglichst stressfrei gehalten werden und langsamer
wachsen diirfen. Dies und die zusétzliche Bewegung fordern eine schéne Fett-

marmorierung des Fleisches, die auf dem Foto dessen Qualitit unterstreicht und
es zudem aromatischer und saftiger macht.

Halten Sie bei Eiern gerne Ausschau nach Schalen in leichten Farbvariationen,;
es gibt nicht nur weifse und braune Eier, und auch die Dotterfarben unterschei-
den sich stark. So ist der Dotter von Bioeiern im Frihling und Sommer durch
das frische Gras etwa ansprechend gelborange, im Winter dagegen etwas blasser.
Mochten Sie rohe Eier fotografieren, konnen Sie den Priagestempel mit etwas Es-
sigessenz entfernen. Kochen Sie die Eier, ist dieser Schritt nicht notwendig, daer
durch die Hitze ebenso verschwindet.

Die Zubereitung

Bevor Sie mit der Zubereitung starten, sollten Sie IThren Einkauf sortieren und die
schonsten Exemplare an Obst und Gemiise beiseitestellen. Diese dienen spéter
als stimmige Deko auf dem Bild. Empfindliche Lebensmittel wie Beeren lagern Sie
am besten auf einem mit einem Geschirrtuch bedeckten Brett im Kihlschrank.
Optimalerweise beriihren sich die Beeren dabei nicht. So vermeiden Sie Druck-
stellen, und finden die hiibschesten Exemplare direkt auf einen Blick.

« Gleich und doch

so anders

Das linke Brot mit seiner
aufgebrochenen, mehligen
Kruste und den unregelmd-
sigen Léchern im Teig sieht
viel anziehender aus als das
fade Kastenweifsbrot.

100mm | £5,6 | 0,3s |
IS0 100 | Stativ
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- Armel hochgekrempelt!
Lassen Sie sich bei der Zu-

bereitung Zeit, und bereiten
Sie Ihr Gericht griindlich vor.

100mm | £5]1/10s |
IS0 320 | Stativ
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Das Wichtigste bei der Zubereitung ist, dass Sie sich Zeit lassen und sorgfiltig
arbeiten. Orientieren Sie sich an gelernten Kochen! Diese wiegen die Lebens-
mittel vor Beginn der Zubereitung ab und legen alles bereit, was fiir das Rezept
benoétigt wird. Das wird in der Gastronomie Mise en Place genannt. Hierdurch ver-
meiden Sie, dass Sie etwas vergessen, und der Kochprozess geht fliefsender von
der Hand. Halten Sie Thre Arbeitsfliche sauber, und rdumen Sie Kiichengerite,
die Sie nicht mehr bendétigen, direkt in die Spiilmaschine. So behalten Sie eine
bessere Ubersicht und vermeiden, in Stress zu verfallen. Arbeiten Sie mit guten
Kiichengeriten, scharfen Messern, und schneiden Sie nicht unbedacht drauflos.
Je genauer Sie arbeiten und die unterschiedlichen Komponenten zubereiten,
desto appetitlicher wird das Endergebnis aussehen. Bereiten Sie mehrere Rezepte
zu, lesen Sie die Anleitungen vorher griindlich durch, und legen Sie sich wieder-
holende Schritte zusammen. So kénnen Sie auf ein Mal alle Zwiebeln schneiden
und miissen nicht in regelméfsigen Abstdnden zum Taschentuch greifen. Ver-
lassen Sie die Kiiche nie allzu lange, denn ein zu dunkel geratener Kuchen oder
ein Gibergegartes Gericht lassen sich auch mit Garnitur und schénstem Beiwerk
nicht mehr fiir ein Foto retten.

Die Prasentation

Duftet es verfithrerisch aus der Kiiche, wird es allerhdchste Zeit, sich mit der Pré-
sentation auf dem Teller zu beschéftigen. Natiirlich haben Sie sich bereits Gedan-
ken gemacht, auf welchem Geschirr Sie Ihr Essen drapieren méchten. Wahlen Sie

lieber kleineres Geschirr, und iiberladen Sie die Teller nicht. Es ist ganz normal,
wenn die Portionen fiir das Bild kleiner ausfallen als gewdhnlich.

1 Auf die Teller, fertig, los!
Wdihlen Sie Teller und Schalen fiir Ihr Gericht mit Bedacht aus. Achten Sie darauf,
dass Flillmenge und Grofse des Geschirrs zusammenpassen.

100mm | 5| 0,4s | ISO 125 | Stativ

Anstatt etwa alles im Topf zu mischen, sollten Sie die einzelnen Komponenten vi-
suell ansprechend auf dem Teller anordnen. Versuchen Sie, in Schichten zu den-
ken und etwa das Gemiise auf dem Kartoffelbrei und nicht daneben anzurichten.
Uberlegen Sie, bevor Sie beginnen, wie die Komponenten optimal auf dem Teller
oder der Servierplatte prasentiert werden konnen. Arbeiten Sie bei diesem Schritt
sorgfiltig, und vermeiden Sie es, zu kleckern. Dabei sollte das Gericht dennoch
nicht zu perfekt aussehen, damit es die Betrachter zum Nachkochen verleitet und
sie sich denken: »Wie lecker das aussieht, das schaffe ich auch!«

Lernen von den Besten

Die Fahigkeiten des Foodstylings korrelieren stark mit der Kocherfahrung. Um bes-
ser zu werden, empfehle ich Ihnen den Besuch von Koch- und Backkursen. Und ver-
zweifeln Sie nicht, wenn die ersten Foodstyling-Versuche misslingen. Geniefsen Sie
dann einfach das Essen, und denken Sie an das alte, aber wahre Motto: »Es ist noch
kein Meister vom Himmel gefallen.«

Plating

Vielleicht sind Sie in
diesem Zusammen-
hang auch schon lber
den Begriff Plating ge-
stolpert. Dies ist der
englische Fachbegriff
fur das kunstvolle Ar-
rangieren des Essens
auf dem Teller.
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- Eine Zutat auf vier
unterschiedliche Arten
dargeboten

Sie entscheiden, ob Sie den
Parmesan fein oder grob
reiben, Streifen mit einem
Sparschdler abziehen oder
einfach kleine Stticke he-
rausbrechen. Nicht nur hier,
auch bei allen anderen Le-
bensmitteln haben Sie eine
grofse Auswahl an Méglich-
keiten.

100mm | 3,2 1/8s |
ISO 100 | Stativ
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Die Garnitur

Was bei siifsen Gerichten zelebriert wird, wird bei herzhaften Speisen haufig ver-
nachléssigt: die Garnitur. Sie ist das i-Tipfelchen eines jeden Gerichts, sie kann
das Gericht abrunden oder ihm auch eine zusétzliche Note verleihen. Sie ver-
mittelt den Betrachtern, dass sich die Kochin bzw. der Koch besonders viel Miihe
gegeben hat. Dies kommt daher, da in den meisten Familien Gerichte bevorzugt
zu Festen und besonderen Anlédssen garniert werden und im Alltag hiufig darauf
verzichtet wird. Wenn Sie alle Komponenten der Garnitur im Vorfeld vorbereiten
und in kleinen Schélchen bereitstellen, geht sie schnell von der Hand. So kann
das Essen ohne grofse Verzogerung an das Set gebracht und dann immer noch
warm gegessen werden.

o7 iy L4 .
T

Gewohnen Sie sich an, Thr fertig angerichtetes Essen aufzupeppen, denn auf Bil-
dern wird das einen riesigen Unterschied machen. Und selbst wenn Sie kein Foto
machen, wird das Essen appetitlicher und attraktiver wirken. Beginnen Sie mit
etwas grobem Salz und einer Prise Pfeffer. Ein wenig Olivendl, etwas Parmesan
oder frische Kriauter werten jedes Essen auf. Werfen Sie einen Blick auf Seite 114
fiir eine Ubersicht an weiteren Garnituren. Versuchen Sie, beim Garnieren ein-
zelne im Essen enthaltene Komponenten zu betonen. Verleihen Sie dem Gericht
frischen Wind, indem Sie angenehme Farbkontraste schaffen. Behalten Sie dabei
den Farbkreis von Seite 195 im Hinterkopf, und kreieren Sie etwa durch feine
Ringe einer Chilischote einen Komplementirkontrast auf einer griitnen Suppe.

Uben Sie mit kalten Speisen
Um das Garnieren von Gerichten zu tben, eignen sich kalte Speisen. So befreien Sie

sich von dem Druck, dass das Essen abkiihlt und damit der optimale Zeitpunkt fiir
die Fotografie (und den anschliefsenden Verzehr) verstreicht.

Das Foodstyling-Kit

Ich moéchte mein sorgfiltig zubereitetes Essen nach dem Shooting auch essen.
All die guten Lebensmittel, die investierte Leidenschaft und Zeit wéren viel zu
schade, um in der Tonne zu landen. Ich hoffe, dass es Ihnen genauso geht wie mir.
Damit das Essen auf dem Foto méglichst lecker aussieht, habe ich dennoch ein
paar Tricks auf Lager. Sie helfen mir, das Beste aus dem Gericht herauszuholen,
ohne auf eklige oder unappetitliche Methoden zuriickgreifen zu miissen. Dafir
habe ich mir einige praktische Hilfsmittel in einem Foodstyling-Kit zusammen-
gestellt. Bei mir findet alles in einer Kiichenschublade seinen Platz. Natiirlich
koénnen Sie auch einen anderen Ort wihlen. Doch lagern Sie die Gegenstéinde
gemeinsam, sodass Sie nicht IThre ganze Wohnung durchsuchen miissen. Das ein
oder andere Hilfsmittel haben Sie moglicherweise bereits, die meisten lassen sich
beim néchsten Stadtbesuch organisieren.

Bis auf meinen Tischstaubsauger finden Sie im Bild alles, was ich zum Zu-
bereiten, Positionieren, Sdubern und Garnieren griffbereit halte. Im Einzelnen
sind das:

Pinzetten

Eine kleine Pinzette und eine grofse Kochpinzette helfen immer dann weiter, wenn
es fir die Finger zu kleinteilig wird. Damit lassen sich etwa Niisse und Kréauter
kinderleicht nachpositionieren.

Spriihflasche

Ich habe immer eine kleine, mit Wasser befiillte Spriithflasche mit einem feinen
Zerstduber zur Hand. Sprithen Sie Friichte leicht an, betonen die kleinen Was-
sertropfen deren Frische. Auch Gliser kénnen damit eingespriitht werden, damit
sie kiihler erscheinen.

Scharfes Messer

Ein gutes, scharfes Messer darf auf keinen Fall fehlen. Ob zum Anschneiden ei-
ner Torte, zum Krauterhacken oder Gemiiseschneiden, zihlt es wahrscheinlich
bereits zu Threm meistgenutzten Tool in der Kiiche.
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Geschirrtuch
oder Stofflappen

Pfeffermihle und |
Pfefferkdrner
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Make-up-
Korrekturstabchen

Ceylon-Zimtstangen,
Sternanis, Nelken
i TR

Chiliflocken

Q Spritzen und

Pipetten

getrocknete
Krauter

\ Flambiergerat

alzm'L]hle und
Salzflocken

Zahnstocher

Zahnstocher sind echte Allrounder. Sie geben Broten Stabilitdt und Hohe, sie kon-
nen von hinten in Obst und Gemiise gesteckt werden, damit diese nicht wegrol-
len. Sie entscheiden, ob Sie den kompletten Zahnstocher bendétigten, oder ob sie
nur ein Stiick davon abbrechen. Doch Vorsicht: Denken Sie unbedingt daran, die
Zahnstocher vor dem Essen wieder zu entfernen! Aufierdem ldsst sich Lebensmit-
telfarbpaste fiir Cremes und Gebéck einfach mit einem Zahnstocher portionieren.

Spritzen und Pipetten

Manchmal benétigen Sie nur sehr wenig Sofde oder Fliissigkeit an einer ganz
bestimmten Stelle. Dabei helfen Pipetten und Einwegspritzen mit 10 und 25ml
Fassungsvermogen.

Flambiergerit

Ein Flambiergerét fiir die Kiiche wird nicht nur bei Créme bralée benétigt. Es
hilft auch, Baiser nachzufarben, Fleisch an einzelnen Stellen abzudunkeln oder
Kése gezielt zu schmelzen.

Dekorierloffel

Dekorierl6ffel sind kein Muss im Foodstyling-Kit, aber ein Nice-to-have — vor
allem, wenn Sie viel mit herzhaften und stfden Sofsen arbeiten. Durch die beson-
dere und diinne Spitze dieser Léffel lassen sich mit ein wenig Ubung ausgefallene
Muster auf Teller malen.

Kiichenrolle

Eine Kiichenrolle sollten Sie immer zur Hand haben, da sie ein echter Allrounder
ist. Sie eignet sich, um Messer nach jedem Schnitt zu sdubern und Kleckse zu
entfernen. Wenn Sie beim Einfiillen von Gerichten in Glaser oder in Auflauffor-
men nicht sauber gearbeitet haben, konnen Sie diese vor dem Backen gut damit
reinigen. Da in aller Regel wenig notwendig ist, empfehle ich eine Kiichenrolle
mit halben Bléttern.

Geschirrtuch oder Stofflappen
Statt zur Kiichenrolle kénnen Sie gleichermafien zu einem sauberen Geschirr-
tuch oder zu Stofflappen greifen. Vor allem, wenn Sie etwas ausgeschiittet haben,

< Mein Foodstyling-Kit
Mit dem richtigen Handwerkszeug kann das Essen
besonders leicht ansprechend angerichtet werden.

50mm | £5,6 | 1/20s | ISO 100 | Stativ
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helfen sie gut aus der Patsche. Wischen Sie Thre Untergriinde nach dem Shooting
mit einem feuchten Lappen ab, sodass sie lange wie neu bleiben und sich keine
Reste darauf festsetzen.

Make-up-Korrekturstibchen

Make-up-Korrekturstibchen sind wunderbar, um kleine Patzer auszugleichen,
denn Tropfen und Kleckse sind damit sofort beseitigt. Als Alternative eigenen
sich auch Wattestdbchen, jedoch bestechen Make-up-Korrekturstibchen durch
ihr spitzes und plattes Ende, und sie fusseln weniger. Achten Sie der Natur zuliebe
darauf, dass sie aus reiner Baumwollwatte sind und ohne Plastik auskommen.

Pinsel

Um grofde und kleine Brosel auf dem Set zu entfernen, helfen Pinsel in unter-
schiedlichen Grofden. Damit erreichen Sie jede Stelle und hinterlassen keine Ab-
driicke. Geeignet sind Pinsel aus dem Bastelladen oder der Make-up-Abteilung.

Tischstaubsauger (nicht auf dem Bild)

Ein Tischstaubsauger ist fiir mich unverzichtbar. Er hilft, wenn ich auf dem Set
viel gebroselt habe und schnell Ordnung schaffen moéchte. Da man in der Food-
fotografie grofstenteils mit verderblichen Lebensmitteln arbeitet, sollte der Staub-
sauger regelméfsig gereinigt werden.

Salzmiihle und Salzflocken

Eine Prise Salz verleiht jedem herzhaften Gericht den letzten Schliff. Besonders
schon sind aufgrund ihrer besonderen Form Salzpyramiden. Da sie aber nicht zu
jedem Gericht passen, habe ich immer eine Salzmiihle zur Hand.

Pfeffermiihle und Pfefferkoérner
Ebenso ist Pfeffer ein absolutes Muss. Mit einer Pfeffermiihle und bunten Pfeffer-
kérnern geriistet, konnen Sie jedes Gericht aufpeppen.

Chiliflocken
Mit Chiliflocken lassen sich Gerichte ebenfalls aufhiibschen. Da sie haufig zum
Einsatz kommen, habe ich sie ebenso ins Set integriert.

Getrocknete Krauter

Generell konnen Sie mit getrockneten Krautern Ihre Gerichte leicht verschénern.
Ob Sie sich fiir eine Krautermischung oder ein einzelnes Kraut entscheiden, hingt
von Ihrem kulinarischen Schwerpunkt ab.

Ceylon-Zimtstangen, Sternanis, Nelken

Geht es auf Weihnachten zu, finden sich Zimtstangen, Sternanis und Nelken in
meinem Kit. Greifen Sie zu Ceylon-Zimtstangen, diese sind nicht nur gesiinder,
sondern haben auch eine reizvolle Struktur. Sie lassen sich sogar per Hand zer-
broseln.

Herzhafte Gerichte stylen

Nachdem Sie nun die Grundlagen des Foodstylings kennengelernt haben, moéchte
ich etwas genauer auf einzelne Kategorien eingehen. So sollten Sie bei der Zube-
reitung und beim Fotografieren von Fleischgerichten etwa andere Dinge beachten
als bei Nudeln. Denn indem Sie auf die einzigartige Beschaffenheit der Lebens-
mittel achten, konnen Sie diese durch Ihr Foodstyling akzentuieren.

Starten Sie eben erst mit der Foodfotografie, sollten Sie mit der Fotografie von
simplen Gerichten beginnen. Wenn Sie das kochen und backen, was Sie gut kén-
nen und worin Sie sich sicher fithlen, kénnen Sie sich auf das Styling, die Bildkom-
position und die Fotografie konzentrieren. Doch irgendwann mochten Sie sich
wahrscheinlich weiterentwickeln, und dies geht nur, indem Sie sich intensiver
mit dem Foodstyling auseinandersetzen. Denn je hiibscher das Essen aussieht,
desto hiibscher kann das Bild werden.

Gerade kalte Gerichte sind einfacher zu fotografieren, da Sie sich fiir das An-
richten auf dem Teller und fiir das Garnieren ausreichend Zeit nehmen kénnen.
Aber wie geht man blofs vor, wenn man sich an Fleisch, Fisch oder Eintépfe wagen
mochte?

Im ersten Schritt sollten Sie die in diesem Buch vorgestellten Tipps zurate
ziehen. Dann hilft es, sich zunichst ausschliefslich dem Gericht zuzuwenden.
Indem Sie es vor dem Shooting probekochen, anrichten und garnieren, bekom-
men Sie Sicherheit. Machen Sie vielleicht sogar ein Testbild, denn viele Gerichte
sehen, mit der Kamera eingefangen, anders aus als in Wirklichkeit. Haben Sie
leidenschaftliche (Hobby-)K6che im Freundes- oder Familienkreis, laden Sie doch
zu einem gemeinsamen Kochabend ein, der nicht nur bleibende Erinnerungen
schafft, sondern auch sehr lehrreich werden kann.

Bevor es nun wirklich losgeht, sollten Sie sich mit dem Setaufbau beschéftigen.
Wie stellen Sie sich das Ambiente vor? Wie soll die Dekoration aussehen, und wo
soll sie platziert sein? Machen Sie sich im Vorfeld Gedanken, und bereiten Sie
alles weitgehend vor. Nun geht es mit ausreichend eingeplanter Zeit in die Kiiche.
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Zehn Moglichkeiten, herzhafte Gerichte zu garnieren

Die sorgfiltige Zubereitung sowie das Anrichten und Garnieren auf dem Tel-
ler sind das A und O beim Foodstyling. Gerade das Préisentieren sollte nicht zu
kurz kommen. Daher finden Sie im Folgenden am Beispiel einer Suppe einige
Styling-Moglichkeiten. Die Garnituren kénnen auch auf andere Gerichte ange-
wendet werden.

Stylen Sie Ihr Gericht final am Set, und iberlegen Sie, welcher Blickwinkel der
optimale fiir die Aufnahme ist. Betrachten Sie den Teller immer wieder aus dieser
Richtung, um sicherzugehen, dass die Garnitur von dieser Seite aus besonders
schmeichelhaft wirkt.

Frische Kriuter

Auch ohne besonders griinen Daumen empfiehlt es sich, Krduter im Blumen-
kasten, auf dem Balkon oder im Garten anzupflanzen. So haben Sie immer eine
schmackhafte Deko parat, die jedes Gericht akzentuiert. Damit die Krauter lange
frisch bleiben, sollten Sie sie erst kurz vor dem Garnieren abschneiden. Im Not-
fall konnen Sie allerdings »schlappen« Krdutern durch ein Bad in kaltem Was-
ser wieder Knackigkeit verleihen. Umgekehrt sollten Sie bei warmen Gerichten
vorsichtig bzw. schnell sein, da sich Basilikum und Co. bei Warme braun verfar-
ben. Personlich drapiere ich Krduter gerne mit der Unterseite nach oben, da die
Blattstruktur so besser zur Geltung kommt. Waschen und trocknen Sie Krauter
vor dem Hacken griindlich. Nutzen Sie zum Trocknen entweder ein sauberes
Geschirrtuch und tupfen Sie die Krduter vorsichtig ab, oder trocknen Sie sie in
einer Salatschleuder. Denn schneiden Sie feuchte Kriuter, bleiben diese auf Ihrem
Schneidebrett haften und werden leicht beschéadigt, sodass ihr Saft austritt. Dann
ist der dekorative Effekt dahin.

Hartkise

Kése ist nicht nur bei Nudeln ein gern gesehener Begleiter. Fein oder grob gerie-
bener Hartkése passt zu vielen herzhaften Gerichten. Da man mit Parmesan und
Co. im Alltag fast immer kriimelt, sollte Sie das auch auf dem Bild tun.

Grissini und geroéstete Brotscheiben

Bringen Sie mit Grissini und Brot eine zusétzliche Ebene ins Bild! Stecken Sie etwa
ein Stiick Brot in den Eintopf und heben Sie damit die Zutaten an, sodass sie bes-
ser zur Geltung kommen. Alternativ konnen Sie dafiir auch einen Loffel nutzen.

Niisse und Samen
Nisse und Samen zahlen durch ihre unterschiedlichen Gréfsen und Formen nicht
nur optisch auf das Foodstyling-Konto ein, sondern schmecken zudem kostlich.

Hartkase
.'-:'-‘“-" Y -:.

Grissini und
gerostete Brotscheiben

Salz, Pfeffer,
Chiliflocken und
getrocknete Krauter o4

-.\_ I‘).’.
Zwiebeln und
Frihlingszwiebeln
Schmand

B Zitrusschale

« Hiibsch aufgetischt
Lecker garniert, macht eine
Suppe und auch jedes an-
dere Gericht einfach mehr
her!

100mm | 5,6 | 1/4s |
ISO 125 | Stativ
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Rosten Sie Haselniisse, Mandeln, Cashewkerne und schwarzen sowie weifsen Se-
sam ohne Fettzugabe in einer Pfanne an, bis es fein duftet. So sehen sie noch
appetitlicher aus, und die Aromen kommen besser zur Geltung. Auch Walniisse,
Kiirbiskerne und Sonnenblumenkerne sind ein wahrer Augenschmaus. Halten Sie
aber die Pfanne im Blick, und rithren Sie regelméifsig um. Die Grenze zwischen
appetitlich gebraunt und verbrannt wird schnell iberschritten. Geben Sie die
Niisse und Kerne danach gleich in eine Schale. Auch wenn der Herd ausgeschal-
tet ist, kOnnen sie mit der Restwarme der Pfanne schnell zu stark nachbraunen.

Selbst karamellisieren

Sie kdnnen Nisse und Samen alternativ karamellisieren. Bringen Sie dafiir 30 g But-
ter mit 30 g Rohrzucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze zum Schmelzen. Riihren
Sie nicht mit einem Loffel oder Schneebesen im Topf, sondern schwenken Sie ihn
nur, um zu vermeiden, dass die Masse klumpt. Geben Sie dann 100 g Niisse oder Sa-
men nach Wahl hinzu, und riihren Sie alles gut durch. Sobald das Karamell eine gold-
gelbe Farbe annimmt, verteilen Sie den Mix auf einem Backpapier und lassen ihn
fest werden. Brechen Sie diesen dann gegebenenfalls in Stiickchen.

Croutons

Croutons bereichern Gerichte mit einer knusprigen Komponente und sehen sehr
dsthetisch aus. Sie sind rasch zubereitet, eine tolle Resteverwertung fiir altes Brot
und halten sich in einem luftdicht verschlossenen Glas mehrere Monate. Schnei-
den Sie altes Brot in kleine Quadrate, legen Sie die Stiicke auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech. Verteilen Sie nach Wunsch etwas Olivendl und getrocknete
Krauter der Provence darauf, und mischen Sie alles durch. Backen Sie das Ganze
rund 15 Minuten bei 170 °C Ober-/Unterhitze.

Friihlingszwiebeln und Zwiebeln

In feine Streifen geschnitten, werten Frithlingszwiebeln und Zwiebeln jedes Ge-
richt auf. Vor allem, wenn sie schon im Gericht enthalten sind, sollten sie nicht als
Garnitur fehlen. Bei Frithlingszwiebeln eignen sich besonders die saftig griinen
Enden zu Dekorationszwecken. Schneiden Sie sie in Ringe oder Streifen.

Schmand

Ein Klecks Schmand schafft eine gute Grundlage fiir zusétzliche Toppings. Vor
allem, wenn diese eine dhnliche Farbe wie die Speise haben, heben sie sich durch
den weifden Untergrund angenehm vom Gericht ab.

Kresse und Sprossen

Kresse und Sprossen sind absolute Eyecatcher auf herzhaften Gerichten. Beson-
derslila Sprossen sehen fantastisch aus. Haufig gibt es im Supermarkt Packungen
mit unterschiedlichen Sprossen. Alternativkonnen Sie diese auch selbst ziichten.

Zitrusschale

Abgerieben oder in Zesten abgezogen, verfeinert die Schale von Biozitrusfriich-
ten vor allem Gerichte mit Fleisch und Fisch sowie Speisen aus dem asiatischen
Raum. Da sie schnell an den Fingern haftet, sollte Sie sie besser mit einer Pinzette
positionieren.

Salz, Pfeffer, Chiliflocken und getrocknete Kriuter

Salz, Pfeffer, Chiliflocken und getrocknete Kriauter gehoren zum Standardreper-
toire und sollten bei herzhaften Gerichten immer bedacht werden. Eine kleine
Prise reicht in vielen Féllen bereits aus.

Ideen sammeln

Speziell in Restaurants wird auf das Anrichten auf dem Teller und auf die Garnitur
besonders viel Wert gelegt. Lassen Sie sich daher beim nachsten Mal inspirieren,
und halten Sie Ideen, die Ihnen gefallen, in einem Notizbuch oder in einer Notizen-
App auf Ihrem Smartphone oder einfach fotografisch fest. Versuchen Sie aber spater
nicht, ein Gericht zu imitieren, sondern sehen Sie Ihre Notizen und Fotos als Ideen-
sammlung an.

Suppen

Einige Beispiele, wie Sie Suppen aufpeppen kénnen, haben Sie bereits gesehen.
Doch was tun, damit die Einlage nicht direkt einsinkt? Bei Cremesuppen gibt mit
Wasser angeriihrter und fest gewordener Griefsbrei der Garnitur Stabilitit, bei
klaren Suppen kann mit Gelatine angedickte Gemiisebriihe helfen. Beides wird
vorher in die Schalen oder Teller gefiillt und sollte komplett abkiihlen. Danach
wird nur eine diinne Schicht Suppe darauf gegossen. Nach dem Shooting kénnen
Sie die Suppen wieder abgiefsen und ganz normal verzehren. Ein umgedrehtes
Schilchen auf dem Boden eines tiefen Tellers kann ebenfalls fir ein Plateau sor-
gen, mit dem Sie der Garnitur Stabilitit geben kénnen.

Bereiten Sie Thre Cremesuppe fiir das Foto mit weniger Fliissigkeit als normal
zu. Durch die Dickfliissigkeit sinkt die Garnitur weniger ein. Um Sie spéter zu ser-
vieren, kdnnen Sie weitere Brithe untermischen, bis die gewiinschte Konsistenz

”

1 Fiir Stabilitat sorgen
Die Suppenschltisseln sind
mit Griesbrei gefillt, der
zum Zeitpunkt des Shoo-
tings schon ausgekdihlt und
fest ist. Erst dann kommt
eine dlinne Schicht Suppe
zum Einsatz. Nun kénnen
die Toppings nicht mehr
absinken.
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1 Schicht fiir Schicht

Arrangieren Sie erst die Suppeneinlage auf dem Teller (links), und geben Sie
dann die Briihe dazu (rechts). So bleibt alles an Ort und Stelle.

100mm | £3,5|1/10s | ISO 100 | Stativ
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fiir den Verzehr erreicht wird. Abhéngig davon, welche Toppings Sie verwenden,
ergibt es Sinn, die Suppe in abgekiihltem oder kaltem Zustand zu fotografieren.
Damit Suppenteller keine unschénen Rander iibergeschwappter Suppe aufwei-
sen, sollte die Suppe erst am Set eingefiillt werden.

Bei klaren Suppen sollten Sie aufderdem erst die festen Bestandteile im Teller
arrangieren und dann nur so viel Briithe aufgiefsen, dass nichts davonschwimmt
und der Inhalt gut erkannt werden kann.

1 Aus der Reihe tanzen
Halten Sie nach besonderen Gemiise- und Obstsorten
Ausschau, und lberraschen Sie so auf Ihren Foodfotos.

90mm | £2,8 | 1/160s | ISO 100

1 Ganz natiirlich
Lassen Sie das Griin am Gemlise dran, sieht es noch
appetitlicher aus.

10mm | £3,5|1/50s | ISO 200 | Stativ

Gemiise

Das Wichtigste bei der Zubereitung von Gemiise ist, zu gewéhrleisten, dass es die
Farbe behilt. Daher sollte es nicht zu lange gekocht und im besten Fall nur blan-
chiert werden. Brokkoli zum Beispiel bekommt dadurch eine deutlich intensivere
Farbe. Besser noch geben Sie 1 TL Natron pro Liter Kochwasser hinzu, um die
Farbe von Erbsen, Kohl und Spinat zu erhalten. Ein Schuss Essig ins Wasser hat
bei Brokkoli die gleiche Wirkung. Wie anfangs erwéhnt, sollten Sie besonders auf
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perfekt unperfekte Qualitéit setzen. Indem Sie Karotten mit Griin oder Tomaten
an der Rispe kaufen, steuern Sie dem Bild viel Natiirlichkeit bei. Diese konnen
als Deko, aber auch im Gericht selbst verwendet werden (denken Sie an Ofenge-
miise). Gemiise ist wunderbar vielseitig, da Sie es auf so viele unterschiedliche
Arten zuschneiden konnen. Achten Sie beim nachsten Einkauf darauf, ob Sie
besondere Gemiisesorten oder -varianten finden. Tolle Beispiele sind Ringelbete
(eine Rote-Bete-Sorte) oder gestreifte Auberginen.

Salat

Ist Thnen schon einmal aufgefallen, dass der Salat in Restaurants selten vermischt
serviert wird? Daran sollten Sie sich ein Beispiel fiir Ihre Foodfotos nehmen. In
Restaurants kommt der griine Salat als Erstes in die Schiissel, und darauf tiir-
men sich Schicht fiir Schicht alle weiteren Zutaten. Die Sofse wird haufig separat
serviert, befindet sich im unteren Teil des Tellers oder
wurde nur an einigen kleinen Stellen tibergetraufelt. Vor
allem mit cremigen Sofsen vermischter Blattsalat wirkt
rasch schlapp und unappetitlich.

Sollte der Salat vor der Zubereitung den Kopf hdngen
lassen und nicht mehr so frisch aussehen, liegt dies hau-
fig an Wassermangel. Damit der Salat wieder frisch und
knackig wird, konnen Sie ihn 15 Minuten in kaltem Was-
ser mit einem Essloffel Zucker ziehen lassen.

Denken Sie aufSerdem daran: Salat muss nicht zwangs-
laufig in einer grofden Schale serviert werden. Sie kén-
nen auch einzelne Portionen auf Tellern anrichten, eine
geschmackvolle Servierplatte verwenden oder ihn in ein
Glas schichten. Erleichtern Sie sich die Arbeit: Mischen
und arrangieren Sie Thren Salat mit den Handen, so ha-
ben Sie viel mehr Feingefiihl als bei der Nutzung von
Salatbesteck.

« Salat mal anders

Sie kénnen Salat auch hibsch in Gldser schichten! Die Pilze
sind in diesem Fall jedoch unten im Glas, da sie sonst den
Feldsalat zusammendriicken wtirden. Das Schdlchen im Vor-
dergrund akzentuiert die Pilze durch Wiederholung.

100mm | £3,511/10s | ISO 100 | Stativ

« Kostlicher Salat

Damit die Pilze zur Geltung
kommen, liegen sie oben
auf dem Feldsalat auf und
sind nicht unter den Salat
gemischt.

100mm | £3,5]|1/5s |
ISO 100 | Stativ
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