
        
            
                
            
        

    
[image: image]
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KAPITEL 1

Welche Ausrüstung benötigen Sie?

Was benötigen Sie für ein gutes Food-Foto? Erstens das Essen, das setze ich voraus, sonst wären Sie vermutlich nicht hier. Zweitens schwingt oft die Frage nach der nötigen Ausrüstung mit – und auf die will ich in diesem Kapitel näher eingehen.

Ein alter Fotografen-Witz geht so: Sagt der Koch zum Fotografen: »Ihre Fotos gefallen mir, sie haben bestimmt eine gute Kamera!« Antwortet der Fotograf: »Das Essen war vorzüglich, sie haben bestimmt gute Töpfe.« – Soll heißen: Food-Fotos können Sie im Grunde genommen mit jeder Kamera machen – ob es die Ihres Smartphones ist oder eine Vollformat-DSLR (digitale Spiegelreflexkamera) mit Wechselobjektiven. Und doch ist es wie mit den Töpfen, Messern und anderem Küchengerät: Wenn Sie exzellente Ergebnisse wollen, müssen Sie nicht nur toll kochen können, sondern auch in punkto Ausstattung irgendwann mehr investieren. Allerdings: Wenn Sie erst mal in Kamera und Objektiv(e) investiert haben, hält sich der finanzielle Aufwand für die restliche Ausrüstung in Grenzen.

Welche Ausrüstung Sie wählen, hängt also von Ihren Zielen ab – ob Sie gerne aus Ihrer Foto-App heraus in die sozialen Netzwerke posten oder ob Sie das Beste aus Ihren Food-Fotos herausholen möchten, um sie auf Ihrem Food-Blog zu zeigen, oder sogar Geld mit ihnen verdienen möchten. Für dieses Buch gehe ich davon aus, dass Sie mehr wollen, als mit einem Smartphone technisch möglich ist.

Als Food-Fotografin arbeite ich mit einer Vollformat-DSLR, drei Wechselobjektiven (50 mm, 100 mm und 70–200 mm), einem externen Blitz, einem Stativ und verschiedenen Lichtformern (dazu gleich mehr). Sie können dieses Buch aber auch mit einer Kompaktkamera durcharbeiten, sofern diese Ihnen ein paar Einstellungsmöglichkeiten bietet (konsultieren Sie das Handbuch). Und falls Sie es mit einem Smartphone versuchen möchten, finden Sie am Ende dieses Kapitels eine kleine Liste mit Apps, die Ihnen helfen, die Features »richtiger« Kameras zu simulieren.

Was macht also ein gutes Food-Foto aus? Wenn Sie sich die Bilder anderer Food-Fotografen anschauen, werden Sie eine Reihe von Gestaltungselementen entdecken:

• Schärfe und Unschärfe

• Licht (d. h. Richtung, Beschaffenheit, Farbe und Hell/Dunkel-Kontraste)

• Farben

• Texturen (also die Beschaffenheit der Oberflächen)

• Requisiten (wie Teller, Besteck, Hintergründe etc.)

• Anordnung des Motivs innerhalb des Bildrahmens

• Perspektive, Blickwinkel und Kamerastandpunkt (in der Regel nah am Motiv)

• Bildformat (Hochformat, Querformat oder Quadrat)

Nur die ersten beiden Punkte haben etwas mit Ihrer Ausrüstung zu tun (den Rest lernen Sie in diesem Buch). Gehen wir also kurz in die Details. Bitte beachten Sie: Ich kann Ihnen hier keine Kaufberatung bieten, nur eine erste Orientierung.
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Spiegelreflexkamera mit Wechselobjektiv
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Kompaktkamera mit fest verbautem Objektiv

Welche Kamera?

Wie schon gesagt, gibt es nicht die eine richtige Kamera für Food-Fotografie – und vermutlich werden Sie mit Ihrer Kamera auch noch andere Dinge fotografieren wollen. Grundsätzlich unterscheidet man zwischen »Kompakten«, Spiegelreflex- und Systemkameras, und ich möchte Ihnen die Unterschiede kurz erklären (und ich werde nicht über Megapixel sprechen – davon haben Kameras heutzutage mehr als genug, solange Sie Ihre Food-Fotos nicht auf Plakate für Häuserwände drucken wollen). Kompaktkameras (inkl. Bridgekameras) haben fest eingebaute Objektive. Bei Spiegelreflex- und Systemkameras können Sie die Objektive wechseln. Der Vorteil des Objektivwechsels liegt darin, dass Sie das für jeden Einsatzzweck richtige bzw. beste Objektiv nutzen können. Das ist für unsere Zwecke ein klarer Vorteil, aber eben auch eine Frage des Budgets. Wenn Sie sich also für eine Kompaktkamera entscheiden, achten Sie nicht nur darauf, dass das Objektiv lichtstark ist (mindestens f/2; was das bedeutet, lernen Sie im nächsten Kapitel) und dass Sie zwischen einem leichten Weitwinkel- und Telebereich zoomen können. Stellen Sie auch sicher, dass die Naheinstellgrenze des Objektivs möglichst niedrig, das heißt ein geringer Abstand zwischen Motiv und Kamera möglich ist. Denn bei der Food-Fotografie gehen Sie ja nah an Ihr Motiv heran. Achten Sie schließlich darauf, dass die Kompaktkamera eine manuelle Einstellung von Belichtungszeit, Blende, ISO und Weißabgleich (s. Seite 24) erlaubt. Nur dann werden Sie mit einer Kompaktkamera Spaß an der Food-Fotografie haben. Wenn Sie sich für eine Spiegelreflexkamera oder Systemkamera mit Wechselobjektiven entscheiden, ist all das sozusagen Standard. Lassen Sie sich von fachkundigen Freunden beraten, welches Modell von welchem Hersteller für Sie das Beste ist. Die für uns spannende Frage ist nun: was müssen Sie beim Objektivkauf beachten?


Die Naheinstellgrenze ist der minimale Abstand zwischen Objektiv und dem zu fotografierenden Food-Model, bei dem das Objektiv noch scharf stellen kann.



Welche Objektive?

Objektive sind fast noch wichtiger als die Kamera, denn sie bestimmen, wie Ihr Motiv auf dem Kamerasensor abgebildet wird. Zwei Werte sind dabei wichtig zu verstehen: Lichtstärke und Brennweite. Die Lichtstärke eines Objektivs beschreibt die maximal mögliche Blendenöffnung: Je größer diese ist (also je kleiner die angegebene Blendenzahl), desto weiter lässt sich die Blende des Objektivs öffnen. Dies hat Vorteile (was den hohen Preis dieser Objektive erklärt): Erstens lässt eine weit geöffnete Blende mehr Licht auf den Sensor fallen, das heißt Sie brauchen mit einem f/2.8-Objektiv nur die Hälfte der Belichtungszeit, die Sie mit einem f/4-Objektiv bräuchten, um in derselben Lichtsituation richtig zu belichten. Zweitens ist dementsprechend auch das Sucherbild heller; wenn Sie Ihr Bild gestalten, sehen Sie also mehr. Drittens können Sie bei einem lichtstarken Objektiv die Blende auch aus gestalterischen Gründen weiter öffnen, wodurch die Schärfentiefe im Bild kleiner wird und Unschärfeeffekte entstehen, die direkt vor und hinter der Fokusebene einsetzen. Einzelne Lichtpunkte in diesen unscharfen Bildbereichen erscheinen als runde Punkte, das sogenannte Bokeh, das in der Food-Fotografie sehr beliebt ist (s. Seite 17).
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Hier wurden aus den Lämpchen einer Lichterkette helle Bokeh-Punkte im Hintergrund.

Der zweite wichtige Wert ist die Brennweite – denn sie bestimmt den Bildwinkel, innerhalb dessen Sie Ihr Motiv einfangen. Eine Brennweite von 50 mm gilt als Standard, denn sie entspricht etwa dem aktiven Blickwinkel unserer Augen. Mit einem 50-mm-Objektiv gemachte Fotos wirken damit sehr natürlich. Alles unter 50 mm gilt als Weitwinkel (je geringer die mm-Zahl, desto weiter der Blickwinkel und desto mehr Motiv wird auf dem Bild zusammengefasst). Weitwinkel erzeugen unabhängig von der gewählten Blende eine größere Schärfentiefe, verzerren allerdings auch stark (vor allem an den Bildrändern). Für die Food-Fotografie kommen Weitwinkel daher selten zum Einsatz.
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Eine Beispielaufnahme mit einem 50-mm-Objektiv.
ISO 100, 1,3 Sek., f/8, 50 mm
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Dasselbe Motiv aus derselben Position mit einem 100-mm-Makroobjektiv.
ISO 100, 1,2 Sek., f/8, 100 mm

Alles über 50 mm gilt als Teleobjektiv (je größer die mm-Zahl, desto kleiner der Blickwinkel und um so größer der Abbildungsmaßstab). Teleobjektive haben von sich aus eine geringere Schärfentiefe, d. h. auch bei leicht geschlossener Blende zeichnet das Objektiv vor und hinter dem Schärfepunkt schön »cremige« Unschärfen. Telebrennweiten haben außerdem die Eigenschaft, die Tiefe im Bild zu »komprimieren« – die Abstände zwischen Vorder-, Mittel- und Hintergrund erscheinen geringer, als sie sind. Wenn Ihr Motiv also aus hintereinander aufgestellten Objekten besteht, scheinen diese auf einem Foto mit größerer Brennweite zusammenzurücken. Oben sehen Sie zwei Beispiel-Fotos für ein 50-mm- und ein 100-mm-Makro-Objektiv (Festbrennweiten). Der Abstand der Kamera zum Food-Model war exakt derselbe. Der Bildwinkel und damit -ausschnitt ist, wie Sie sehen, völlig unterschiedlich.

Es gibt Objektive mit veränderbaren Brennweiten (Zoom-Objektive) und Festbrennweiten. Während Zooms mit Flexibilität beim Bildwinkel punkten, bieten Festbrennweiten meist die bessere Qualität bei geringerem Preis (da mechanisch/optisch weniger aufwendig als Zooms). Ein 50-mm-Standardobjektiv etwa bietet tolle Abbildungsqualität, ist dabei auch lichtstark und trotzdem preiswert. Ich selbst nutze (fast) nur Festbrennweiten, weil ich meistens in einer fest definierten Studioumgebung arbeite und sich meine Food-Models auch nicht bewegen: 50 mm und 100 mm. Damit decke ich den für mich wichtigen Brennweitenbereich ab.


Das Wichtigste im Überblick

Lichtstärke: je kleiner die Angabe auf dem Objektiv, desto lichtstärker das Objektiv.

Brennweite: je größer die Brennweite, desto größer der Bildwinkel. Brennweiten unter 50 mm gelten als Weitwinkel-, Brennweiten darüber als Teleobjektive.



Wie schon im Zusammenhang mit Kompaktkameras erwähnt: Achten Sie beim Kauf auch auf die Naheinstellgrenze eines Objektivs. Es ist sicher die Ausnahme, aber ich kenne (ältere) Objektive, die erst jenseits von 1 m Abstand scharf stellen. Die sind für Food-Fotografie nicht zu gebrauchen.
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Vollflächige Abbildung mit einem Makroobjektiv
ISO 100, 1,4 Sek., f/5.6, 100 mm
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Teilabbildung mit einem Makroobjektiv
ISO 100, 1,4 Sek., f/5.6, 100 mm
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Detailabbildung mit einem Makroobjektiv
ISO 100, 0,8 Sek., f/5.6, 100 mm

Makroobjektiv

Denken Sie an den oben genannten Begriff Naheinstellgrenze – die ist bei Makroobjektiven sehr gering. Möchten Sie Ihr Food-Model also besonders nah fotografieren oder Details (s. Seite 62) festhalten, dann ist ein Makroobjektiv eine gute Anschaffung. Mit ihm können Sie auch noch so kleine Details formatfüllend aufnehmen und erreichen bei guten Objektiven einen Abbildungsmaßstab von 1 : 1 oder mehr, das heißt das Motiv wird in Originalgröße oder sogar größer auf dem Sensor abgebildet. Achten Sie beim Kauf auf diese Angabe, die häufig auch auf dem Objektiv selbst zu lesen ist.

Makroobjektive gibt es in verschiedenen Brennweiten. Ich arbeite mit einem 100-mm-Makro-objektiv von Canon, denn dank des höheren Vergrößerungsmaßstabes muss ich nicht so nah an mein Food-Model heran, wie ich das etwa mit einem 60-mm-Makro müsste (und dann Gefahr liefe, die Frontlinse in mein Motiv einzutunken). Makro-Objektive haben eine äußerst geringe Schärfentiefe und nur wenig Unschärfe hinter dem Motiv, stattdessen etwas mehr davor. Beim Fokussieren und Einstellen der Blende müssen Sie daher darauf achten, dass nicht ungewollt zu viel Unschärfe entsteht – probieren Sie es deshalb auch mal mit ungewohnt hohen Blendenwerten wie f/11.

Sie werden im Laufe dieses Buches feststellen, dass ich mein 100-mm-Objektiv liebe. Warum? Schauen Sie auf die Fotos oben, das erste Food-Model, leckere Brombeeren, habe ich schon ziemlich nah aufgenommen. Es geht aber näher und noch näher. Selbst die kleinsten Details können Sie mit solch einem Objektiv festhalten.

Stativ

Wenn Sie mit längeren Belichtungszeiten arbeiten, benötigen Sie ein Stativ. Dieses vermeidet unschöne Verwacklungen (Faustformel: Mit einer 50-mm-Brennweite können Sie nicht über 1/50 Sek. aus der Hand fotografieren, mit 100 mm nicht über 1/100 Sek. usw. – so nah am Motiv sind Verwacklungen sehr schnell sichtbar). Zudem können Sie mit einem Stativ besser fokussieren, wenn Sie den manuellen Fokus verwenden. Stative gibt es für jede Art von Kamera, von leicht bis schwer, von klein für den Einsatz auf Tischen bis zu – ausgefahren – fast zwei Meter Größe. Für Smartphones gibt es spezielle Halterungen, die sich auf Stative montieren lassen. Bei größeren Stativen unterscheidet man zwischen dem reinen Stativ und dem Stativkopf, auf den die Kamera (idealerweise mit einer Schnellwechselplatte) montiert wird.


Wenn Sie sich ein Stativ anschaffen, achten Sie auch darauf, sich einen passenden Stativkopf für Ihre Kamera zu besorgen – am besten mit einer Schnellwechselvorrichtung, damit Sie sich das zeitraubende Auf- und Abschrauben der Kamera sparen.



Die Arbeit mit einem Stativ ist anfangs etwas umständlich, mit der Zeit wird es aber sicherlich zu einem treuen Begleiter. Machen Sie es sich zur Regel, Bildausschnitt und Perspektive erst frei aus der Hand festzulegen (s. Seite 62), bevor Sie die Kamera auf dem Stativ anbringen.
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Stativ

[image: image]

Fernauslöser

Fernauslöser

Einen Fernauslöser benötigen Sie, um Verwacklungen, auch bei der Arbeit mit einem Stativ, gänzlich zu vermeiden. Denn wenn Sie den Auslöser Ihrer Kamera drücken, erschüttern Sie die Kamera, trotz aller Vorsicht, unmerklich und das Food-Foto verwackelt. Fernauslöser gibt es als Kabel- und als Funkversion. Natürlich könnten Sie alternativ über den Selbstauslöser Ihrer Kamera auslösen, aber mit der Zeit wird Ihnen das sicher zu umständlich. Eine Alternative zum Fernauslöser zeige ich Ihnen in Kapitel 7 (s. Seite 156), – wenn Sie im Tethered Mode arbeiten, können Sie Ihre Kamera auch aus Lightroom heraus auslösen.

Künstliche Lichtquellen

Um zu fotografieren, brauchen Sie natürlich Licht. Ich nutze am liebsten Tageslicht. Neben dem natürlichen Licht gibt es aber auch andere Leuchtmittel, die Ihnen zur Verfügung stehen. Für welches Sie sich entscheiden, hängt ganz von Ihren persönlichen Umständen ab. Können Sie etwa nicht tagsüber fotografieren, wird Ihnen eine Tageslichtlampe oder ein Blitz gute Dienste leisten. Nutzen Sie keine Lichtquellen wie Zimmer- oder Tischlampen – dies würde zu Farbverfälschungen führen. Alles über Licht in der Food-Fotografie erfahren Sie in Kapitel 3 (s. Seite 27). Wenn Sie mit künstlichen Lichtquellen fotografieren möchten, sollten Sie Lichtformer verwenden, da das abgegebene Licht sonst zu hart ist und starke Schatten auf Ihr Food-Model wirft. Dazu gehören Softboxen (streuen das Licht) sowie Diffusor- oder Durchlichtschirme, die das Licht weich machen. Beides gibt es sowohl für Tageslichtlampen als auch für Blitze. Wie sich Lichtformer auf Ihre Food-Fotos auswirken können, lesen Sie ebenfalls im Kapitel 3.
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Studioblitz mit Softbox
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Studioblitz mit Durchlichtschirm

Graukarte für Weißabgleich

Um unter schwierigen Lichtbedingungen authentische Farben zu erhalten, müssen Sie mithilfe einer Graukarte einen Weißabgleich durchführen – entweder gleich beim Shooting in der Kamera (konsultieren Sie Ihr Handbuch) oder später bei der Bildbearbeitung. Da Kamera und Bildbearbeitung den normierten Grauwert der Karte kennen, lassen sich die Farbwerte Ihrer auch unter schwierigen Lichtbedingungen aufgenommenen Fotos einfach per Mausklick nachjustieren. Warum das so ist und wie das genau funktioniert, erfahren Sie in Kapitel 2 (s. Seite 24) und im Kapitel 7 (s. Seite 166).
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Weißabgleich mit Graukarte in Lightroom
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Falscher Weißabgleich.
ISO 100, 1,6 Sek., f/5,6, 100 mm
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Korrekter Weißabgleich mittels Graukarte.
ISO 100, 1,6 Sek., f/5,6, 100 mm

Speicherkarte

Um Ihre Food-Fotos in Ihrer Kamera auch speichern zu können, benötigen Sie natürlich eine Speicherkarte. Nehmen Sie viele Bilder im RAW-Format auf (s. Seite 23) sollte die Speicherkarte schon einige GB besitzen, da die Dateien sehr schnell sehr groß werden. Hellere Bilder sind dabei größer als überwiegend dunkle. Denken Sie jedoch auch daran, dass Sie mit großen Karten im Ernstfall auch viele Bilder verlieren. Verteilen Sie das Risiko lieber auf mehrere mittelgroße Karten. Sie benötigen sicher nicht die superschnellen Speicherkarten, die etwa Videofilmer benutzen – aber sparen Sie nicht an der Qualität.
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Speicherkarte

Festplatte

Sie stecken viel Arbeit in Ihre Food-Fotos und möchten sie nicht z. B. durch einen Festplattencrash verlieren. Daher ist es ratsam, dass Sie sich eine externe Festplatte zulegen, auf der Sie Ihre Food-Fotos zusätzlich sichern können (s. Seite 188). Wie viel Speicherplatz Sie benötigen, hängt ganz davon ab, wie groß Ihre zu sichernden Fotos sind. Möchten Sie RAW- sowie JPEG-Dateien sichern, brauchen Sie mehr Speicherplatz, als wenn Sie nur JPEG-Dateien sichern möchten.
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externe Festplatte

Bildbearbeitungsprogramm

Wenn Sie Ihre Food-Fotos aufgenommen haben, möchten Sie sie sicherlich nicht einfach so auf der Speicherkarte liegen lassen, sondern Sie am Bildschirm beurteilen und individuell bearbeiten. Es gibt eine Menge Bildbearbeitungsprogramme, mit denen Sie arbeiten können, auch kostenlose. Ich arbeite gerne mit Adobe Photoshop Lightroom, es ist leicht zu bedienen und erlaubt schöne, individuelle Bearbeitungen. Wie Sie mit Lightroom arbeiten, zeige ich Ihnen anhand von zwei Beispielen in Kapitel 7 (s. Seite 164).

Für Smartphone-Fans

Wenn Sie mit Ihrem Smartphone Food-Fotografie betreiben wollen, denken Sie daran, dass sich das Objektiv Ihres Smartphones wie ein Weitwinkel verhält. Sprich: Es hat eine große Schärfentiefe, die nur abnimmt (und so gestalterisch eingesetzt werden kann), wenn Sie sehr nah an Ihr Food-Motiv herangehen. Allerdings bekommen Sie es dann mit Verzerrungen zu tun. Außerdem haben Smartphone-Kameras keine Blende. Unschärfe-Effekte werden Sie daher oft nachträglich einarbeiten müssen. Wie bei der Food-Fotografie mit kompakten oder Spiegelreflex-/Systemkameras gilt auch hier:

• nutzen Sie manuelle Einstellungen, wenn möglich, und keine Automatikprogramme

• wählen Sie, wenn möglich, vorab den Weißabgleich

• nutzen Sie nie den eingebauten Blitz

• erhöhen Sie, wenn möglich, die Belichtungszeit, wenn das Umgebungslicht zu dunkel ist

[image: image]

Smartphone-Aufnahme, Bearbeitung mit Snapseed-App

Damit benötigen Sie spezielle Apps, die Ihnen die notwendigen Funktionen bereitstellen – für Aufnahme und Nachbearbeitung. Hier eine kleine Liste:

• Pro Camera (erlaubt manuelle Einstellungen von ISO und Belichtungszeit)

• Snapseed (beliebte und funktionsreiche App zum nachträglichen Bearbeiten Ihrer Bilder)

• Tadaa SLR (gestattet das nachträgliche Einarbeiten von Unschärfen)

• VSCOcam (interessante Filter, die Analog-Film simulieren)
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Smartphone-Aufnahme, Anwendung des Fokusfilters
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Smartphone-Aufnahme nach Anwendung eines Kreativfilters

Ich möchte Ihnen kurz an drei Beispielen zeigen, welche Bearbeitungsmöglichkeiten Sie mit der Snapseed-App haben.

Das erste Food-Foto (s. Seite zuvor) habe ich mit meinem Smartphone aufgenommen und mit der App nachbearbeitet, wie ich es auch mit Lightroom tun würde, ich habe also Schärfe und Kontraste angehoben.

Die Snapseed-App beinhaltet auch einen Fokusfilter, den ich nutzte, um eine geringe Tiefenschärfe zu simulieren. Dies bedarf ein wenig Übung, aber mit der Zeit bekommen auch Sie sicherlich ein Händchen dafür. Im Vorder- und Hintergrund sehen Sie eine deutliche Unschärfe. Wie stark oder schwach Sie diese Unschärfe haben möchten, können Sie individuell entscheiden. Auch können Sie den Teil des Fotos, der am Ende der Bearbeitung scharf sein soll, frei wählen.

Jede App besitzt natürlich auch ihre kleinen Spielereien. Auch diese beinhaltet einige Filter, die Sie ganz nach Ihren Bedürfnissen anpassen und abändern können. Im Beispielfoto oben rechts habe ich nur einen leichten Filter verwendet.

Abschließend nochmal der Hinweis: Food-Fotografie mit dem Smartphone hat ihre – technisch bedingten – Grenzen. Mit Apps können Sie nur ansatzweise simulieren, was Ihnen gute Kompaktkameras oder Spiegelreflex- bzw. Systemkameras an gestalterischen Möglichkeiten bieten.


#nofilter (naja, fast) Wenn Sie Apps zur Bearbeitung Ihrer Food-Fotos nutzen, denken Sie bitte daran, nicht zu viele Filter zu verwenden.



Es ist sicher einfach und bequem, Fotos direkt vom Smartphone aus zu teilen – aber für dieses Buch gehe ich davon aus, dass Ihnen die kreativen Möglichkeiten richtiger Kameras wichtiger sind. Und dazu geht es im nächsten Kapitel um die Grundlagen des Fotografierens.
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ISO 100 1,2 Sek. f/5.6 50 mm


KAPITEL 2

Grundlagen

Grundlagen, trockene Theorie ... dabei wollen Sie am liebsten gleich loslegen und Ihre ersten Food-Fotos machen! – Aber Blende, Belichtungszeit, ISO und Weißabgleich sind nicht weniger wichtig als das Styling oder die richtige Requisitenwahl. Denn wenn Sie nicht wissen, wie und wodurch ein Foto richtig belichtet wird, werden Sie über kurz oder lang wahrscheinlich sehr schnell frustriert sein oder vielleicht sogar die Lust am Fotografieren verlieren. Vielleicht haben Sie sich aber auch schon an der Food-Fotografie versucht und fragten sich bisher, warum Ihre Fotos verwackelt, zu dunkel oder farbstichig waren? Die Antworten darauf finden Sie in diesem Kapitel – versprochen!

Nehmen Sie sich also ein paar Minuten Zeit und lesen Sie sich die folgenden Seiten in Ruhe durch. Das wird Ihnen helfen, die Zusammenhänge und Funktionsweisen der einzelnen Elemente besser zu verstehen, zu verinnerlichen und Ihre Kamera intensiver kennenzulernen.

Automatiken ade – willkommen M-Modus

Es geht natürlich um Licht (das Wichtigste bei der Fotografie). Oder besser: um die richtige Belichtung, also um die Lichtmenge, die durch das Objektiv auf den Sensor fällt. Gesteuert wird diese durch die Blende und die Verschlusszeit. Und die Empfindlichkeit des Sensors (ISO) ist ebenfalls veränderbar. Alle Kameras verfügen über einen integrierten Vollautomatik-Modus. Das heißt Sie müssen nur noch auf den Auslöser drücken und die Kamera übernimmt alle Einstellungen für Sie. Praktisch, oder? Leider führt dieser Modus selten zu zufriedenstellenden Ergebnissen, da Sie keinerlei Kontrolle über Blende oder Verschlusszeit haben.

Deshalb lohnt es sich, auch die anderen Einstellmöglichkeiten Ihrer Kamera einmal genauer zu betrachten. So finden sich in fast allen Kameras die Modi:

• AV oder A (Zeitautomatik),

• TV oder S (Blendenautomatik),

• P (Programmautomatik),

• M-Modus (Manuell)

Beim AV-Modus (Aperture Value) geben Sie die Blende und den ISO-Wert vor und die Kamera stellt die dazu passende Verschlusszeit ein. Dementsprechend schwierig kann es werden, wenn Sie ohne Stativ arbeiten und die Verschlusszeit zu lang wird. Verwacklungen sind die Folge.

Beim TV-Modus (Time Value), geben Sie die Verschlusszeit und den ISO-Wert vor und die Kamera stellt die dazu passende Blende ein. Klarer Nachteil: Sie haben keinen Einfluss auf die Schärfentiefe in Ihrem Food-Foto. Diese wird Ihnen von Ihrer Kamera vorgegeben.

Der P-Modus Ihrer Kamera gibt Ihnen lediglich die Möglichkeit, den ISO-Wert zu verändern. Blende sowie Verschlusszeit stellt die Kamera für Sie ein. Auch hier können Sie weder Schärfentiefe noch die Verwacklungsgrenze bestimmen.

Haben Sie bis jetzt in einem dieser Automatikprogramme Ihrer Kamera fotografiert, hat diese die Einstellungen also zum Teil oder vollständig für Sie übernommen. Unabhängiger und flexibler sind Sie aber, wenn Sie diese Einstellungen selbst vornehmen, das heißt im besten Fall im M-Modus Ihrer Kamera arbeiten. In diesem Modus können Sie die Blendenwerte, die Belichtungszeit und den ISO-Wert selbst bestimmen. Denn es geht nicht nur um die richtige Belichtung für Ihr Foto: Blende und Verschlusszeit bieten Ihnen auch wichtige Möglichkeiten zur Gestaltung Ihres Fotos.

Aber wenn Sie nun alle Einstellungen – Blende, Verschlusszeit und ISO – selbst vornehmen, wie erreichen Sie dennoch eine richtige Belichtung? Im Grunde ist es ganz einfach: Die passende Belichtung ergibt sich aus dem Zusammenspiel von Blende, Verschlusszeit und ISO. Stellen Sie sich diese drei Werte vor, als wären sie auf den Seiten eines Dreiecks angeordnet – mit der richtigen Belichtung als Ziel im Zentrum. Und weil das so ein griffiges Bild ist, bezeichnet man es auch als Belichtungsdreieck.

Damit Sie die einzelnen Komponenten des Belichtungsdreiecks besser verstehen, gehe ich kurz auf jede von ihnen ein. Und am Ende wird die richtige Belichtung für Sie kein Buch mit sieben Siegeln mehr sein – versprochen! Außerdem verstehen Sie spätestens dann, was es mit den Angaben zu Blende, Verschlusszeit und ISO unter den Fotos in diesem Buch auf sich hat.
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Das Belichtungsdreieck visualisiert das Zusammenspiel aus Blende, Zeit und ISO, die richtig kombiniert ein korrekt belichtetes Foto ergeben.

Die Blende

Auf der ersten Seite des Belichtungsdreiecks steht die Blende. Technisch gesehen, besteht die Blende aus mehreren Lamellen, die den Lichtgang des Objektivs wie eine Iris verengen. Daher gibt man Blendenwerte als Bruchteile der Objektivöffnung an, z. B. f/2.8 oder f/11. Je offener die Blende (kleine Blendenzahl – z. B. f/2,8), desto mehr Licht fällt auf den Sensor der Kamera, je geschlossener (große Blendenzahl, z. B. f/16), desto weniger. Doch dies hat noch einen wichtigen zusätzlichen Effekt: Fotografieren Sie mit einer Offenblende bzw. einer kleinen Blendenzahl, wird nur ein kleiner Bereich vor und hinter dem schärfsten Punkt Ihres Food-Fotos scharf abgebildet, der Rest verschwimmt in Unschärfe.

Fotografieren Sie hingegen mit einer hohen Blendenzahl (f/16), vergrößert sich dieser Bereich. Diesen Bereich vor und hinter dem schärfsten Punkt des Fotos nennt man Schärfentiefe – sie schrumpft und wächst mit der eingestellten Blendenzahl.

Die Blende (Blendenzahl) bzw. die damit erreichte Schärfentiefe ist in der Food-Fotografie ein sehr entscheidender Faktor bei der Bildgestaltung. Durch die gezielte Verteilung von Schärfe und Unschärfe können Sie den Blick des Betrachters auf einen ganz bestimmten Punkt Ihres Fotos lenken – also einzelne Objekte Ihres Fotos besonders hervorheben, vielleicht die Kräuterdeko auf einem leckeren Süppchen oder die verlockende Textur eines appetitlichen Desserts?
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Blendenreihe von geschlossener zu offener Blende

Vergleichen Sie auf den nachfolgenden Bildern, wie die unterschiedliche Schärfentiefe die Bildgestaltung und damit die Wahrnehmung des Motivs beeinflusst. Ich habe das Motiv bei geschlossener, bei halb und bei ganz geöffneter Blende fotografiert. Scharf gestellt habe ich jeweils auf das Schälchen mit den Schokoladenflocken.


DAS WICHTIGSTE IM ÜBERBLICK

Die Ausdehnung des Schärfebereichs vor und hinter den Punkt, auf den scharf gestellt wird, nennt man Schärfentiefe. Sie ist Ihr Schlüssel zur Bildgestaltung. Dabei gilt: Je höher die Blendenzahl (f/16), desto größer die Schärfentiefe. Je niedriger die Blendenzahl (f/2,8), desto geringer die Schärfentiefe. Wichtig für die Schärfentiefe ist jedoch nicht nur die eingestellte Blende, sondern auch: die Brennweite (je kürzer, desto größer die Schärfentiefe), die Größe des Sensors (je kleiner, desto größer die Schärfentiefe; relevant bei allen Kameras, die nicht mit Vollformatsensor arbeiten) und der Abstand zum Motiv (je geringer, desto kleiner die Schärfentiefe). All diese Komponenten wirken sich unabhängig voneinander auf die Schärfentiefe aus.
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Mit geschlossener Blende wird nahezu alles in Ihrem Food-Foto scharf dargestellt.
ISO 100, 10 Sek., f/32, 100 mm
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Je weiter Sie die Blende öffnen, desto mehr verschwimmt der Hintergrund in Unschärfe.
ISO 100, 1 Sek., f/11, 100 mm
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Mit der Offenblende können Sie den Blick des Betrachters genau auf einen Punkt in Ihrem Food-Foto lenken.
ISO 100, 1/15 Sek., f/2.8, 100 mm

Im letzten Bild ist die Schärfentiefe so gering, dass nur noch das Schälchen mit den Schokoladenflocken (auf das ich fokussiert habe) scharf erscheint. Es hebt sich vor dem verschwommenen Hintergrund so stark ab, dass man hier auch von einer Freistellung durch Unschärfe spricht.

Die Belichtungszeit

Auf der zweiten Seite des Belichtungsdreiecks finden Sie die Belichtungs- oder auch Verschlusszeit. Sie bestimmt, wie lange sich der Kameraverschluss öffnet und wie viel Licht dadurch auf den Sensor Ihrer Kamera fällt. Die Belichtungszeit wird immer in Bruchteilen von Sekunden angegeben wie z. B. 1/60 oder 1/125 Sek. Die Belichtungszeit von 1/125 ist also schneller als 1/60 Sek. Mit einer schnellen Belichtungszeit haben Sie die Möglichkeit, Bewegungen in Ihrem Food-Foto festzuhalten, man spricht auch von einfrieren. So können Sie z. B. fotografieren, wie jemand Puderzucker auf ein Törtchen rieseln lässt oder Dressing auf einen Salat träufelt, ohne dass die Fallbewegung die Körner des Puderzuckers oder die Tröpfchen des Dressings verwischen lässt.


Mit der richtigen Belichtungszeit können Sie Bewegungen einfrieren und Verwacklungen in Fotos vermeiden. Verwacklungsfreie Belichtungszeit = Kehrwert der Brennweite des Objektives. Z. B. bei 50 mm Brennweite mindestens 1/50 Sek. – besser mehr, wenn Sie frei aus der Hand fotografieren möchten.



Schlechte Lichtverhältnisse bringen meist längere Belichtungszeiten mit sich. Wenn Sie die Blende Ihres Objektivs zum Ausgleich nicht weiter öffnen können (oder wollen), kann es schnell zu Verwacklungen in Ihrem Foto kommen. Denn je nachdem, wie ruhig Sie Ihre Hände halten und wie geübt Sie sind, können Sie nur bis zu einer bestimmten Belichtungszeit verwacklungsfrei fotografieren. Eine Faustregel besagt: Die Länge Ihrer Belichtungszeit sollte nie über der verwendeten Brennweite liegen. Wenn Sie also mit einer 50-mm-Brennweite fotografieren, sollte die Verschlusszeit Ihrer Kamera mindestens 1/50 Sek. betragen – mit 1/30 Sek. würden Sie das Foto schon verwackeln.

Da Sie aber nicht immer mit schnellen Verschlusszeiten arbeiten können, bietet sich der Einsatz eines Stativs an. Ich lehne mich jetzt mal weit aus dem Fenster und behaupte, dass fast alle Food-Fotografen mit einem Stativ arbeiten. Anfangs ist das Arbeiten damit ungewohnt und umständlich, aber je öfter Sie sich damit auseinandersetzen, desto leichter wird es Ihnen irgendwann fallen. Gerade in der Food-Fotografie, in der wir nicht mit Menschen oder Tieren arbeiten, die sich ständig bewegen, ist ein Stativ wirklich Gold wert.

[image: image]

Mit schneller Verschlusszeit lassen sich Bewegungen einfrieren.
ISO 800, 1/400 Sek., f/5.6, 100 mm
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Eine lange Verschlusszeit lässt Bewegungen fließen.
ISO 100, 1,5 Sek., f/5.6, 100 mm
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Belichtungsanzeige einer Kamera

Nachdem die Blende in der Food-Fotografie eher der Bildgestaltung dient (und Sie die ISO nur im Notfall ändern), können Sie nur noch mit der Belichtungszeit bestimmen, wie hell oder dunkel Ihr Foto werden soll. Gerade Einsteiger in die Fotografie wundern sich häufig, warum ihr Foto zu hell (Überbelichtung) oder zu dunkel (Unterbelichtung) geworden ist.

Wenn Sie durch den Sucher oder auf das Display Ihrer Kamera schauen, werden Sie die Belichtungsanzeige erkennen, die durch die kamerainterne Belichtungsmessung ermittelt wird. Meistens besteht diese aus einer Skala mit je drei Einheiten links und rechts der Mitte (siehe Abbildung oben links). Diese Mitte markiert die (technisch) richtige Belichtung, die Einheiten links und rechts davon die entsprechende Über- oder Unterbelichtung. Bei einem korrekt belichteten Foto, wie bei den Beispielen unten in der Mitte, ist der Balken im Mittelpunkt der Skala. Ändern Sie jetzt die Belichtungszeit (im M-Modus), wandert der Pfeil entweder in die eine oder in die andere Richtung, je nachdem, ob Sie die Belichtungszeit verkürzen oder verlängern.

Dabei gibt es nicht unbedingt ein Richtig oder Falsch, denn auch die Belichtung kann als gestalterisches Mittel eingesetzt werden. Möchten Sie z. B. ein frühlingshaftes, helles, freundliches Food-Foto aufnehmen, dann dürfen Sie die Belichtungszeit auch gerne etwas verlängern, achten Sie dabei nur darauf, dass Ihr Foto keine »ausgefressenen« Lichter (helle, weiße Bildstellen ohne Zeichnung) aufweist. Ebenso kann es bei dunklen, rustikalen Food-Fotos auch etwas dunkler sein.
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Unterbelichtetes Food-Foto
ISO 100, 1/160 Sek., f/5.6, 100 mm
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Korrekt belichtetes Food-Foto
ISO 100, 1/40 Sek., f/5.6, 100 mm
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Überbelichtetes Food-Foto
ISO 100, 1,6 Sek., f/5.6, 100 mm

Auch hier gilt dann aber: Übertreiben Sie es nicht und vermeiden Sie »abgesoffene« Schatten (schwarze Bildstellen ohne Zeichnung) in Ihrem Food-Foto. Wichtig für Ihre Nachbearbeitung: Fotografieren Sie lieber im RAW- als im JPEG-Format, denn bei JPEGs haben Sie im Nachhinein keine ausreichende Möglichkeit, die Belichtungseinstellungen anzupassen und die Helligkeit des Bildes zu beeinflussen. Fotografieren Sie hingegen im RAW-Format, können Sie später mit Lightroom dunklere Bildbereiche aufhellen und hellere abdunkeln (s. Seite 164). Bei Digitalkameras haben Sie meist die Möglichkeit, sich überbelichtete Stellen im Foto anzeigen zu lassen. Wenn Sie sich nicht sicher sind, ob Ihre Kamera dies unterstützt, lesen Sie im Handbuch Ihrer Kamera nach.

Wenn Sie schon etwas geübter in der Fotografie sind, haben Sie sicherlich schon ein Auge dafür, wann Ihr Foto über- oder unterbelichtet wird. Wenn nicht, dann ist Ihnen sicherlich das Tethered Shooting (kabelgebundenes Fotografieren) eine große Hilfe. Wie das im Einzelnen funktioniert, lesen Sie in Kapitel 7 (s. Seite 156).

Der ISO-Wert

Das letzte Element des Belichtungsdreiecks ist der ISO-Wert. ISO bezeichnet die Lichtempfindlichkeit des Bildsensors Ihrer Kamera. Früher, zu Analogzeiten, bezeichnete die ISO die Lichtempfindlichkeit des Films. Wenn man damals fotografieren wollte, musste man vorher genau wissen, welche Lichtverhältnisse vorherrschen würden, um ein optimal belichtetes Foto zu erhalten. Im digitalen Zeitalter haben Sie dem Film gegenüber einen großen Vorteil: Sie können die ISO für jedes Foto neu einstellen. Normalerweise fangen ISO-Werte bei 100 oder 200 an, in seltenen Fällen auch bei 25. Steht Ihnen beim Fotografieren genügend Umgebungslicht zur Verfügung, können Sie bequem mit ISO 100 arbeiten. Ändern sich allerdings die Lichtverhältnisse, wird die Sonne durch Regenwolken verdeckt oder wird es bereits Abend, dann werden Sie, um ein korrekt belichtetes Foto zu erhalten, den ISO-Wert erhöhen müssen. Dadurch entsteht aber, vorzugsweise in dunkleren, unscharfen Bereichen des Fotos, ein sogenanntes Bildrauschen. Dieses erkennen Sie, wenn Sie ein Foto an Ihrem PC in der 100 %-Ansicht betrachten. Dieses Bildrauschen ist bei kleineren Bildauflösungen, für Blogs z. B., nicht weiter störend, möchten Sie sich aber vielleicht eines Ihrer Food-Fotos ausdrucken und in die Küche hängen, werden Sie dieses Bildrauschen als sehr störend empfinden. Beim späteren Bearbeiten Ihrer Food-Fotos mit Lightroom haben Sie die Möglichkeit, dieses Bildrauschen durch bestimmte Einstellungen zu reduzieren. Dies bringt aber, je nach Stärke der Bearbeitung, Verluste in der Bildqualität mit sich.

Je nach Größe des Sensors Ihrer Kamera ist das Bildrauschen mehr oder weniger stark ausgeprägt. Bei Vollformatkameras können Sie mit viel höheren ISO-Werten arbeiten, als bei kleineren Kompaktkameras. Deshalb ist mein Tipp: Erhöhen Sie den ISO-Wert Ihrer Kamera nur, wenn es absolut notwendig ist, ansonsten versuchen Sie möglichst mit einem ISO-Wert zwischen 100 und 400 zu fotografieren.

Die drei folgenden Bilder veranschaulichen das durch den ISO-Wert veränderte Rauschen: Je höher die ISO-Einstellung, desto kürzer wird die Verschlusszeit. Denn mit steigender Empfindlichkeit des Sensors muss die Verschlusszeit kürzer ausfallen – damit weiterhin die richtige Menge Licht aufgenommen wird.
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Food-Foto-Aufnahme mit ISO 100, ein Rauschen ist kaum bis gar nicht wahrnehmbar.
ISO 100, 1/3 Sek., f/4.5, 100 mm
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Ausschnitt einer Food-Foto-Aufnahme mit ISO 2000, ein Rauschen ist schon deutlich zu sehen.
ISO 2000, 1/60 Sek., f/4.5, 100 mm
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Ausschnitt einer Food-Foto-Aufnahme mit ISO 6400, das Rauschen wirkt störend.
ISO 6400, 1/250 Sek., f/4.5, 100 mm

Zusammenfassung

Die Blende beeinflusst die Schärfentiefe, das heißt die Ausdehnung der Schärfe in Ihrem Bild. Die Belichtungszeit beeinflusst die Bewegungsunschärfe, mit ihr lassen sich z. B. Bewegungen im Foto festhalten. Der ISO-Wert steht für die Lichtempfindlichkeit des Sensors Ihrer Kamera – ihn können Sie erhöhen, wenn Sie Blende und Verschlusszeit nicht ändern können (oder wollen), was allerdings auch einen Nachteil mit sich bringt: die Zunahme des sogenannten Bildrauschens.

Wann immer möglich, fotografieren Sie im manuellen Modus. Es ist einfacher, als Sie denken! Einmal, weil Ihnen die Kamera weiterhin anzeigen wird, wann die Belichtung stimmt (es liegt an Ihnen, ob Sie sich danach richten). Zum anderen, weil ich Ihnen das eigentliche Geheimnis des Belichtungsdreiecks noch nicht verraten habe: Wenn Sie auf der einen Seite des Belichtungsdreiecks um einen Schritt in die eine Richtung gehen (z. B. die Blende von f/4 auf f/2.8 öffnen), müssen Sie auf einer anderen Seite einen Schritt in die Gegenrichtung korrigieren (z. B. die Verschlusszeit von 1/125 auf 1/250 Sek. kürzen), um weiterhin die gleiche Belichtung zu erhalten. Oder Sie belassen die Verschlusszeit und verringern die ISO um einen Schritt (wenn möglich). Wichtig ist: Korrigieren Sie immer um die Anzahl der vorgenommenen Schritte gegen, und immer nur auf einer Seite des Belichtungsdreiecks. In der Regel ist Ihre Kamera so eingestellt, dass ein Schritt bei der Blendeneinstellung einem Schritt bei der Einstellung der Verschlusszeit bzw. einem Schritt bei der Einstellung der ISO entspricht. Zur Veranschaulichung: die folgenden Kombinationen von Zeit/Blende/ISO ergeben immer die gleiche Belichtung:

• 1/60, f/4, ISO 200

• 1/125, f/2.8, ISO 200

• 1/500, f/2.8, ISO 800

• 1/125, f/5.6, ISO 800

In der Praxis heißt das: Sie stellen händisch eine über den Belichtungsmesser Ihrer Kamera gemessene Belichtung ein. Und dann fangen Sie an, einzelne Werte entweder entlang des Belichtungsdreiecks zu verändern – oder gezielt falsch zu belichten, um etwa durch ein Weniger oder Mehr an Licht eine bestimmte Stimmung zu erzeugen. Experimentieren Sie, erlaubt ist, was Ihnen gefällt!


DAS WICHTIGSTE IM ÜBERBLICK

Eine offene Blende f/2.8 ergibt weniger Schärfentiefe und lässt mehr Licht durch das Objektiv. Eine geschlossene Blende f/22 ergibt eine größere Schärfentiefe und lässt weniger Licht auf den Sensor.

Eine lange Belichtungszeit von z. B. 1/20 Sek., lässt mehr Licht auf den Sensor fallen, die Verwacklungsgefahr ist aber höher. Eine kurze Belichtungszeit, z. B. 1/1000 Sek., lässt weniger Licht hindurch. So lassen sich Bewegungen einfrieren, fotografieren aus der Hand ist verwacklungsfrei möglich.

Ein niedriger ISO-Wert (ISO 200) ergibt weniger Bildrauschen. Ein hoher ISO-Wert (ISO 3200) ergibt mehr Bildrauschen. Fotografieren Sie, wenn möglich, mit dem niedrigsten ISO-Wert Ihrer Kamera. Je niedriger der ISO-Wert, desto geringer das Bildrauschen und desto klarer und qualitativ besser das Bildergebnis.



RAW vs. JPEG

Im besten Fall haben Sie die Möglichkeit, bei Ihrer Kamera zwischen zwei Dateiformaten zu wählen, RAW oder JPEG. Das RAW-Format (Rohdatenformat) beinhaltet alle Bildinformationen, die der Kamerasensor aufzeichnet, und das unkomprimiert. Das JPEG-Format hingegen enthält alle Bildinhalte bereits in komprimierter Form, das heißt Kameraeinstellungen wie Weißabgleich, Sättigung, Schärfe und Kontrast liegen im fertigen Foto bereits vor. Spätere Nachbearbeitungen sind in beiden Formaten möglich – im JPEG-Format allerdings sehr begrenzt und mit hohem Qualitätsverlust. Außerdem ist es kaum möglich, beispielsweise einen falschen Weißabgleich oder eine Fehlbelichtung im Nachhinein zu korrigieren. Es handelt sich quasi um ein fertig geschnürtes Paket an Bilddaten, das nicht darauf ausgelegt ist, nochmal verändert zu werden. Sie müssten also schon beim Fotografieren auf die perfekte Belichtung und den korrekten Weißabgleich achten. Dies fällt gerade Einsteigern in die Fotografie nicht immer leicht. Sollten Sie dies jedoch bereits beherrschen und wenig Wert auf die Nachbearbeitung Ihrer Fotos legen, können Sie auch gerne mit dem JPEG-Format arbeiten. Stellen Sie in Ihrer Kamera dann aber immer die höchstmögliche Auflösung ein.


RAW-Format: Rohdatenformat; benötigt viel Speicherplatz; verlustfreie Bearbeitung möglich, benötigt bestimmte Software, um angezeigt zu werden JPEG-Format: komprimierte Datei, wenig Speicherplatz notwendig, Bearbeitung verlustbehaftet, Anzeige der Fotos überall möglich



Ansonsten wäre mein Vorschlag: Wann auch immer es möglich ist, fotografieren Sie im RAW-Format. Warum? Weil Sie so in der Lage sind, beim späteren Bearbeiten das Beste aus Ihren Food- Fotos herauszuholen. Sie können bei Bedarf den Weißabgleich korrigieren, das Foto aufhellen, nachschärfen, sättigen oder den Kontrast erhöhen. So erhalten Sie immer die bestmögliche Bildqualität für Ihre Food-Fotos. Und das ist Ihr Ziel.

Weißabgleich

Nachdem Sie nun wissen, was das Belichtungsdreieck ist, wofür die verschiedenen Automatiken an Ihrer Kamera sind und was der Unterschied zwischen RAW und JPEG ist, fehlt noch ein wichtiger Bestandteil der Grundlagen: der Weißabgleich oder auch White Balance (WB).

Ist Ihnen schon einmal aufgefallen, dass Fotos des gleichen Motivs je nach verwendeter Lichtquelle unterschiedlich gefärbt wirken? In solch einem Fall ist ein Weißabgleich nötig, der die ungewollte Färbung durch die verwendete Lichtquelle beseitigt – also die Farbtemperatur des Bildes auf einen authentischen Wert korrigiert.

Jedes Licht hat eine bestimmte Farbtemperatur. Tageslicht etwa verändert im Laufe des Tages nicht nur seine Intensität in der Helligkeit, sondern auch seine Farbtemperatur (Farbtemperatur wird in Kelvin gemessen). Tageslicht bei blauem Himmel hat z. B. einen Wert von ca. 5500 Kelvin, bei bedecktem Himmel kann die Farbtemperatur schon 7600 Kelvin betragen (nicht ganz intuitiv: niedrige Farbtemperatur bedeutet mehr Rot, hohe Farbtemperatur mehr Blau).

Ihre Kamera ist ohne Ihre Hilfe nicht in der Lage, diese verschiedenen Farbtemperaturen zu unterscheiden, Ihr Auge – oder besser: Ihr Gehirn – hingegen schon. Wenn Sie ein weißes Blatt Papier betrachten, ist es immer weiß, egal ob Sie es unter eine Leselampe halten oder unter eine Taschenlampe. Der Weißabgleich passiert in Ihrem Kopf quasi automatisch, denn Ihr Gehirn weiß, welche Farbe das Blatt hat, und gleicht so die Färbung durch das Umgebungslicht aus.

Ihre Kamera aber weiß nicht, dass das Papier weiß ist – sie sieht nur die vorherrschende Farbtemperatur des Umgebungslichts. Also bildet sie das weiße Blatt Papier je nach Licht rötlich (z. B. bei Sonnenuntergang), bläulich (z. B. im Schatten) oder sogar gelb (z. B. bei Kerzenschein) ab. Wenn Sie das nicht durch einen Weißabgleich direkt in der Kamera oder später in der Bildbearbeitung kompensieren, sieht Ihr Food-Foto womöglich nicht ganz so appetitlich aus, wie gewünscht. Wie gehen Sie also vor? Es gibt drei Möglichkeiten:

• Sie nutzen den automatischen Weißabgleich Ihrer Kamera. Bei Tageslicht funktioniert das am besten. Schwierig wird es bei besonderen Lichtverhältnissen (etwa bei direkter, tief stehender Sonne oder bei künstlichen Lichtquellen wie Leuchtstoffröhren), da die Automatik dann nicht mehr sauber arbeitet.

• Sie stellen den Weißabgleich von Hand ein. Die meisten Kameras verfügen über Voreinstellungen für Sonne, Bewölkung, Schatten oder auch Leuchtstoffröhren.

• Sie führen mit Hilfe einer Graukarte einen manuellen Weißabgleich durch. Dazu fotografieren Sie entweder die Graukarte, um später in Ihrer Bildbearbeitung auf diesem Foto einen Weißabgleich durchzuführen (s. Seite 166), oder Sie nehmen direkt einen Weißabgleich in der Kamera vor (was ähnlich funktioniert, wie ein Foto der Graukarte zu machen – schauen Sie dazu in das Handbuch Ihrer Kamera). Dies wiederholen Sie für jede neue Lichtsituation.

Die folgenden Fotos mit unterschiedlichen Weißabgleicheinstellungen habe ich am späten Nachmittag gemacht, als das Tageslicht schon deutlich wärmer war.

[image: image]

Durch den automatischen Weißabgleich in der Kamera erhalten Sie meist das beste Ergebnis.
ISO 100, 1/20 Sek., f/5.6, 100 mm

[image: image]

Hier stand der manuelle Weißabgleich auf Tageslicht; Sie sehen deutlich, wie gelbstichig das Food-Foto ist.
ISO 100, 1/20 Sek., f/5.6, 100 mm
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Hier habe ich mit dem Weißabgleich für Kunstlicht fotografiert, Sie sehen einen deutlichen Blaustich.
ISO 100, 1/20 Sek., f/5.6, 100 mm

[image: image]

Hier habe ich mit dem Weißabgleich in der Einstellung »Blitz« fotografiert, das resultierende Foto ist deutlich zu gelb.
ISO 100, 1/20 Sek., f/5.6, 100 mm


Wenn Ihnen das alles im Moment noch zu kompliziert klingt, merken Sie sich einfach folgende Faustformel: Stellen Sie bei reinem Tageslicht den automatischen Weißabgleich ein (AWB) und nutzen Sie bei Kunstlicht die vorgegebenen Optionen Ihrer Kamera (Sonne, Bewölkung, Schatten, Leuchtstoffröhren etc.), um gute Ergebnisse zu erzielen.
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ISO 100 1,2 Sek. f/5.6 100 mm


KAPITEL 3

Im richtigen Licht

In diesem Kapitel komme ich auf den vielleicht wichtigsten Punkt in der Food-Fotografie zu sprechen: das Licht. Licht verleiht Ihrem Food-Foto Tiefe und Stimmung. Durch das Licht kann es hell und freundlich wirken oder auch rustikal und düster. Licht können Sie wunderbar modellieren und Ihrem Geschmack anpassen. Mögen Sie lieber harte Schatten oder darf es doch etwas zarter sein? Bevorzugen Sie eher Seitenlicht oder doch lieber Gegenlicht? Licht beeinflusst alle Elemente Ihres Fotos – von Ihrem Food-Model selbst bis hin zu der Umgebung, in der es sich befindet.

Haben Sie sich vielleicht schon einmal an das Fotografieren mit Blitz gewagt? Waren die Ergebnisse eher ernüchternd oder doch zufriedenstellend? Vielleicht habe ich in diesem Kapitel ein paar Antworten auf Ihre Fragen. Ich kann Ihnen sagen, ich liebe das Arbeiten mit Tageslicht. Für mich ist es einfach das schönste und lässt Food-Fotos ganz besonders erstrahlen. Mit Blitzen arbeite ich eher selten, aber dennoch möchte ich Ihnen im weiteren Verlauf das Arbeiten damit kurz vorstellen. Vielleicht ist es ja bei Ihnen eher so, dass Sie das Fotografieren mit Blitz bevorzugen. Warum nicht? Jeder Food-Fotograf sollte mit dem Licht arbeiten, das für ihn am komfortabelsten ist. Vielleicht haben Sie auch aufgrund Ihrer beruflichen Tätigkeit oder Ihres Familienlebens tagsüber nie Zeit zum Fotografieren und müssen deshalb mit Blitzlicht arbeiten. Keine Sorge, ich denke, dieses Kapitel wird Ihnen helfen, das für Sie passende Licht zu finden.

Haupt- und Fülllicht

Bevor Sie sich jedoch entscheiden, welche Lichtquellen Sie in Ihren Bildern einsetzen möchten und wie Sie jede einzelne davon am besten handhaben, ist es wichtig zu wissen, was es mit Hauptlicht und Fülllicht auf sich hat.

Da Food-Fotos in allererster Linie authentisch wirken sollen, empfiehlt es sich, immer nur eine Hauptlichtquelle auszuwählen. Dies kann die Sonne oder eine beliebige Kunstlichtquelle sein. Entscheiden Sie sich und stimmen Sie den Weißabgleich Ihrer Kamera auf diese Lichtquelle ab. Schalten Sie dann alle anderen Lichtquellen aus. Wenn Sie beispielsweise am Küchenfenster Ihre kleine Fotoecke haben, schalten Sie demnach das Oberlicht im Zimmer aus, da es sonst zu Mischlichtsituationen kommt und der Weißabgleich Ihrer Kamera überfordert ist. Das Ergebnis wäre künstlich (wie ein falscher Weißabgleich aussehen kann, haben Sie ja bereits in Kapitel 2 kennengelernt).

Das Hauptlicht bestimmt die Gesamtwirkung Ihres Food-Fotos nachhaltig, es bestimmt den Kontrast, den Schattenwurf, die Atmosphäre und betont entweder die Texturen und Konturen des Food-Models oder reduziert deren Wirkung.

Ergänzt wird das Hauptlicht in der Regel durch Fülllicht. Es hat die Aufgabe, die Lichtsituation im Bild zu optimieren, das heißt in der Regel, den Kontrast zu verringern, also Schatten aufzuhellen. Es ist auch möglich, mit einem zweiten Licht einzelne Bildteile extra hervorzuheben, indem Sie einen Lichtpunkt an eine ganz bestimmte Stelle im Bild setzen.

In der einfachen Fotografie wird das Fülllicht durch eine Reflexion des Hauptlichts gebildet, also indem Sie einen Aufheller oder Reflektor gegenüber der Hauptlichtquelle positionieren. Komplexer wird es, wenn Sie an der Stelle eine zweite Lichtquelle einsetzen, die jedoch weniger hell eingestellt wird als das Hauptlicht.

Tageslicht

Mein absoluter Favorit ist das Tageslicht, denn es ist jeden Tag aufs Neue verfügbar, es lässt sich wunderbar mit ihm arbeiten und zudem ist es noch kostenlos. Zum Fotografieren eignen sich besonders die erste und die letzte Sonnenstunde des Tages, die sogenannten goldenen Stunden, die Food-Fotos erhalten so weniger Kontrast und weichere Schatten. Die Frage ist nur, wer hat da immer Zeit?


Gestalten mit Tageslicht? Unterschätzen Sie nicht die Gestaltungsmöglichkeiten, die Ihnen Tageslicht bietet: je nach Wetter (ist es sonnig oder bewölkt?), Tageszeit (welche Farbe hat das Licht?) und Richtung, aus der es auf Ihr Food-Model fällt (seitlich oder von hinten?).



Damit Sie mit Tageslicht arbeiten können, brauchen Sie nicht unbedingt ein überdimensioniertes Fenster, schon ein kleineres bringt Ihnen genügend Licht für stimmige Food-Fotos. Es ist jedoch wahrscheinlich, dass Sie dann längere Belichtungszeiten und damit ein Stativ benötigen.

Am besten eignet sich ein Fenster, durch das kein direktes Sonnenlicht fällt. Wenn Sie über ein Fenster, das nach Norden ausgerichtet ist, verfügen, können Sie sich freuen. Mit diesem indirekten, diffusen, weichen Fensterlicht können Sie den ganzen Tag über arbeiten und erhalten eine Lichtsituation im Bild, die kaum einer zusätzlichen Bearbeitung bedarf. Perfekt!

Ist Ihr Fenster anders ausgerichtet, vermeiden Sie möglichst die direkte Sonne, also achten Sie auf die Tageszeit und auf das Wetter. Geht es mal nicht anders, schafft ein Diffusor Abhilfe, der das direkte Sonnenlicht weich streut (mehr dazu im weiteren Verlauf dieses Kapitels).

Wenn Sie fotografieren möchten, müssen Sie Ihr Set nicht zwingend direkt an einem Fenster aufbauen, Sie können auch etwas entfernt von ihm stehen. So sind Sie etwas flexibler und können um den Tisch herumlaufen und verschiedene Winkel (s. Seite 59) ausprobieren. Einziger Nachteil wird sein, dass Sie die Belichtungszeit verlängern müssen (s. Seite 19), das ist aber nicht wirklich tragisch, da Sie sicher eh mit einem Stativ arbeiten.

Hier in meinem Beispiel habe ich einmal Aprikosen mit Thymian für Sie fotografiert. Wie Sie sehen, habe ich dafür keinerlei Aufheller, Abschatter oder Diffusoren benutzt. Reines Tageslicht funktioniert also wunderbar für Food-Fotografie, wenn Sie starke Kontraste und ausgeprägte Schatten mögen.
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Hier sehen Sie das Set für die Aufnahme der Aprikosen.
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Food-Foto mit natürlichem Tageslicht ohne Diffusor oder Aufheller.
ISO 100, 1/20 Sek., f/4.5, 100 mm

Kunstlicht

Nicht immer haben Sie die Gelegenheit, das natürliche Tageslicht zum Fotografieren Ihrer Food-Models zu nutzen, sei es im Winter, wenn die Tage recht kurz sind, oder weil Sie zeitlich einfach nicht dazu kommen. Keine Angst, das ist kein Beinbruch. In der heutigen Zeit gibt es einige Alternativen, die Ihnen auch spät in der Nacht das Fotografieren erlauben.

Zum einen gibt es das Blitzlicht (nein, ich rede nicht von dem eingebauten Blitz in Ihrer Kamera, den vergessen Sie bitte ganz schnell wieder!) und zum anderen das sogenannte Dauerlicht.

Jetzt werden Sie sicher denken, das ist alles sehr kompliziert. Ist es aber in der Regel nicht, besonders, wenn Sie mit Dauerlicht fotografieren möchten. Wie das funktioniert und wie Sie mit Blitzen an Ihren Food-Fotos arbeiten können, zeige ich Ihnen im weiteren Verlauf.

Wofür Sie sich dann entscheiden, hängt ganz von Ihrer Vorliebe oder Ihren Fähigkeiten ab. Denken Sie daran, auch Kunstlicht kann wie Tageslicht wirken, und darüber hinaus hat Kunstlicht einen ganz entscheidenden Vorteil: Es ist genauso, wie Sie es haben möchten, und es bleibt, wie es ist. Sie sind also unabhängig von Wetter und Tageszeit und bestimmen für jedes Ihrer Food-Fotos selbst, welche Richtung, Qualität, Helligkeit und Farbe das Licht haben soll.

Ich stelle Ihnen zunächst die wichtigsten Kunstlichtquellen vor und zeige Ihnen dann, wie Sie deren Licht mit Reflektoren, Abschattern und Diffusoren gestalten.

Blitzlicht

Blitzlicht ist eine tolle Lichtquelle, die Sie gut nutzen können, da sie ungemein flexibel ist.

• Sie können es zu jeder Tages- und Nachtzeit einsetzen mit der immer gleichen Lichtqualität.

• Sie können mit Blitz auch aus der Hand fotografieren und so auf ein Stativ verzichten.

• Sie können leichter als mit Tages- oder Dauerlicht Bewegungen festhalten bzw. einfrieren.

• Der Blitz wirft ein neutralweißes Licht mit einer dem Tageslicht ähnlichen Farbtemperatur.

Einige von Ihnen werden jetzt begeistert sagen: »Ja, meine Kamera hat einen Blitz!« Dies ist aber nicht wirklich ein Grund zur Freude. Denn der interne Blitz einer Kamera gibt sein Licht immer genau frontal auf das Food-Model ab und führt schnell zu flachen, unappetitlichen Ergebnissen. Das glauben Sie nicht? Schauen Sie sich einmal die beiden Vergleichsbilder auf der nächsten Seite an. Das linke Foto wirkt flach und hat wenig Tiefe, da ich mit meinem Kamerablitz direkt aufs Food-Model losgegangen bin. Beim rechten Foto hingegen habe ich den M-Modus meiner Kamera genutzt und mit einem Stativ fotografiert. Die Schatten sind weich und die Konturen des Food-Models sind schön zu sehen. Welches der beiden Fotos finden Sie denn ansprechender?

Sollten Sie dennoch einmal mit dem integrierten Blitz Ihrer Kamera fotografieren müssen, versuchen Sie, ihn so gut wie möglich abzumildern, mit einem Taschentuch, weißem Backpapier oder einem Stück weißen Stoff wie Bettlaken oder auch Mull. Ich stelle Ihnen zunächst die wichtigsten Kunstlichtquellen vor und zeige Ihnen dann, wie Sie deren Licht mit Reflektoren, Abschattern und Diffusoren gestalten.
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Hier habe ich das Bruschetta frontal angeblitzt. Das Food-Foto wirkt flach, die Schatten fallen hinter das Food-Model.
ISO 100, 1/6 Sek., f/5.6, 100 mm
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Hier habe ich im M-Modus meiner Kamera fotografiert, ohne Blitz.
ISO 100, 1/3 Sek., f/5.6, 100 mm

Systemblitz

Viel empfehlenswerter ist die Verwendung eines Aufsteckblitzes, den Sie über spezielle Kabeloder Funkadapter auch entfesselt, also losgelöst von der Kamera, nutzen können. Einige von Ihnen werden vielleicht schon einen Systemblitz besitzen, nur, wie gehen Sie am besten damit um? Oder haben Sie damit schon experimentiert, sind aber mit den Ergebnissen nicht ganz zufrieden? Wichtig beim entfesselten Blitz wie auch beim Studio- und internen Blitz ist, dass Sie Ihr Food-Model nicht direkt anblitzen. Wie Sie jetzt bereits wissen, wirkt das Food-Model dadurch flach, wirft starke Schatten und sieht nicht sehr appetitlich aus. Was also tun? Als Erstes können Sie die Position des Blitzes verändern. Von frontal auf beispielsweise hinten seitlich. Wie Sie auf der nächsten Seite sehen können, wirkt diese Art der Beleuchtung sehr dramatisch, hart und kontrastreich.
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Der Aufsteckblitz steht frontal zum Food-Model und blitzt dieses direkt an.
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Die direkt angeblitzten Waffeln mit Marmelade wirken wenig einladend.
ISO 100, 1/41/4 Sek., f/6.3, 100 mm


Vergessen Sie den eingebauten Blitz. Versuchen Sie so wenig wie möglich – am besten gar nicht – mit dem kamerainternen Blitz zu fotografieren.
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Der Aufsteckblitz steht nun hinten seitlich zum Food-Model. Es sind deutlich ausgeprägte Schatten erkennbar.

[image: image]

Hier steht der Aufsteckblitz hinten links zum Set. Sie erkennen deutlich harte Schatten. Die rechte Seite ist viel zu dunkel.
ISO 100, 1/4 Sek., f/5.6, 100 mm
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Zur Abmilderung der Schatten und Vergrößerung der Lichtquelle habe ich einen Diffusor vor dem Aufsteckblitz positioniert.
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Die Schatten sind durch den Diffusor deutlich abgemildert, das Licht fällt gleichmäßiger.
ISO 100, 1/4 Sek., f/5.6, 100 mm
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Hier habe ich zusätzlich zum Diffusor einen Aufheller rechts vom Set positioniert.
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Die Vorderseite der Waffeln ist durch die Positionierung der Styroporplatte rechts deutlich heller.
ISO 100, 2 Sek., f/5.6, 100 mm

Eine Möglichkeit, dieses harte Licht abzumildern, ist das Nutzen eines Diffusors (mehr dazu später im Verlauf dieses Kapitels). Diesen platzieren Sie direkt vor Ihrem Blitz. Das harte Licht wird dadurch diffus und die Schatten deutlich weicher. Sehen Sie den Unterschied?

Um jetzt aber auch die dunklen Stellen vorne im Food-Foto noch aufzuhellen, können Sie dem Blitz gegenüber einen Reflektor platzieren. Wie Sie sehen, werden die Schatten weniger tief und das Foto wird insgesamt etwas aufgehellt.

Ich finde, das bearbeitete Ergebnis hat ein bisschen was von Morgenstimmung, und die hellen Lichtstrahlen, die von links nach rechts ins Foto laufen, könnten fast Sonnenstrahlen sein, mit ein bisschen Fantasie zumindest.

Wenn Sie entfesselt blitzen, können Sie durch die Änderung der Position des Blitzes und des Abstrahlwinkels ganz verschiedene Stimmungen erzielen. Probieren Sie es einfach mal aus.
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Das Ergebnisfoto nach Bearbeitung mit Lightroom.
ISO 100, 2 Sek., f/5.6, 100 mm

Blitzanlage

Blitzanlagen sind um einiges größer als Aufsteckblitze, geben also wesentlich mehr Licht ab, und sind auch teurer. Komplette Sets inklusive einer Auswahl von Lichtformern bekommen Sie im Internet schon recht günstig. Versuchen wir doch mal im Folgenden, ein eher schlechtes Ausgangsfoto in ein »leckeres« Food-Foto umzuwandeln.


Entfesseltes Blitzen? Fotografieren mit Studio-oder Aufsteckblitz wird auch entfesseltes Blitzen genannt, da der Blitz räumlich von der Kamera getrennt ist.



Für mein Eis-Shooting habe ich meine Requisiten mit Dummy (s. Seite 90) und den Studioblitz hinter dem Set positioniert. Das Testfoto zeigt starke Schatten und hohe Kontraste, diese entstehen durch hartes Licht. Das harte Licht wiederum entsteht dadurch, dass die Blitzlampe ungehindert mit voller Leistung auf das Set blitzen kann.

Hartes Licht kann auch ein gestalterisches Mittel sein, in meinem Fall wollte ich aber eher ein diffuses, ausgeglichenes Licht.

Erste Abhilfe schaffen hier eine Softbox oder ein Diffusorschirm. Das Licht wird weicher und die harten Schatten werden abgemildert. Beim Verwenden einer Softbox ist das Licht gerichteter, ein Diffusorschirm streut das Licht hingegen etwas mehr. Um die linke Seite des Sets etwas abzudunkeln, stellte ich zusätzlich zwei Abschatter auf. Sehen Sie den Unterschied zum vorangegangenen Foto?

Es ist kein Muss und war eher eine spontane Idee von mir, dass ich einen zusätzlichen Diffusor vor dem Blitz positionierte. Dadurch wird der Helligkeitsverlauf von oben nach unten abgemildert und der Lichteinfall an sich ist ausgeglichener und harmonischer. Probieren Sie mit den Mitteln, die Ihnen zur Verfügung stehen, einfach ein bisschen herum, das ist erlaubt und auch so lernen Sie dazu.
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Der Studioblitz, ohne Softbox, steht direkt hinter dem Set. Er fungiert als Gegenlichtquelle.
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Das erste Testfoto zeigt deutlich harte Schatten vor den beiden Requisiten mit Dummy.
ISO 100, 1,5 Sek., f/5.6, 100 mm
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Hier habe ich den Studioblitz mit einer Softbox versehen und links am Set zwei Abschatter positioniert.
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Die Schatten sind deutlich weicher und der Lichteinfall wirkt ausgeglichener.
ISO 100, 1/5 Sek., f/5.6, 100 mm
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Vor den Studioblitz mit Softbox habe ich zusätzlich einen Diffusor gestellt.
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Der hintere Bereich des Food-Fotos wird durch das Aufstellen eines zusätzlichen Diffusors dunkler und das Licht noch gleichmäßiger.
ISO 100, 1/5 Sek., f/5.6, 100 mm


Beachten Sie die Blitzsynchronisationszeit Ihrer Kamera! Achten Sie beim Arbeiten mit dem Blitz darauf, welches die kürzeste Blitzsynchronisationszeit Ihrer Kamera ist (in der Regel zwischen 1/60 Sek. und 1/250 Sek.). Diese gibt an, bis zu welcher Verschlusszeit der Verschluss Ihrer Kamera voll geöffnet ist, wenn Ihr Blitz auslöst. Gehen Sie unter diese Verschlusszeit, ist der Verschluss beim Blitzen nicht mehr voll geöffnet – und das ist in Gestalt schwarzer Flächen deutlich auf Ihren Bildern zu sehen.
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Der Dummy wird durch richtiges Schokoladeneis mit Schokoladenglasur ersetzt. Die Vorderseite erscheint noch recht dunkel.
ISO 100, 1/5 Sek., f/5.6, 100 mm
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Rechts vom Set steht nun ein zusätzlicher Aufheller, der die Vorderseite des Eisbechers etwas aufhellen soll.
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Das Ergebnisfoto mit zusätzlichem Aufheller von rechts vorne.
ISO 100, 1/5 Sek., f/5.6, 100 mm.

Anschließend war es Zeit, den Dummy auszutauschen und das richtige Schokoladeneis im Becher zu platzieren. Das Testfoto gefiel mir gut, allerdings war mir die Vorderseite des Eisbechers etwas zu dunkel.

Ich denke, wir kommen einem schönen Ergebnis schon recht nahe, aber was fehlt noch? Genau, ein Aufheller, der die dem Blitz abgewandte Seite mit etwas mehr Licht versorgt und die Schatten abmildert. Die Vorderseite des Eises war für meinen Geschmack etwas zu dunkel, also platzierte ich einen Aufheller auf der rechten Seite des Sets (Sie sehen den Unterschied im Vergleich zum vorherigen Foto?). Nun würde ich das Foto mit Lightroom nachbearbeiten.

Das Nachbearbeiten ist ja immer eine sehr persönliche und individuelle Entscheidung. Gegenüber sehen Sie nun das finale Food-Foto inklusive Preset-Anwendung (s. Seite 176). Und nun schnappen Sie sich Ihren Blitz, sofern Sie einen besitzen, und probieren Sie ein bisschen herum.

Da fällt mir noch etwas ein: Ist Ihnen aufgefallen, dass ich ein ziemliches Chaos mit der Schokoladenglasur angerichtet habe? Das darf aber auch mal sein. Warum? Das lesen Sie in Kapitel 5 (s. Seite 97). Wissen Sie übrigens, wie Sie künstliches Eis selbst herstellen können? Das geht ganz einfach, dazu mischen Sie Margarine mit Puderzucker, bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist. Dann fügen Sie noch etwas Lebensmittelfarbe hinzu, mischen wieder und stellen das Ganze in den Kühlschrank. Später lassen sich daraus wunderbar falsche Eiskugeln zaubern.
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Das Ergebnisfoto, zusätzlich mit einem Preset bearbeitet.
ISO 100, 1/5 Sek., f/5.6, 100 mm
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Das Food-Model wird durch den Aufsteckblitz direkt von vorne angeblitzt. Diese Lichtsituation wirkt auf Food-Fotos meist nicht sehr appetitlich und eher flach.
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Der Aufsteckblitz blitzt hier gegen eine weiße Wand, dies wird auch indirektes Blitzen genannt.
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Durch das indirekte Blitzen werden die Schatten weich und das Food-Foto wird gleichmäßiger ausgeleuchtet.
ISO 100, 2 Sek., f/5.6, 100 mm

Indirektes Blitzlicht

Wie Sie vorhin in einem Beispiel bereits gesehen haben (und oben links noch mal zur Erinnerung sehen können), ist das direkte Blitzen der Tod eines jeden guten Food-Fotos, dabei ist es egal, ob Sie den integrierten Blitz Ihrer Kamera nutzen oder einen Aufsteckblitz. Aber Ihre Food-Fotos sollen doch Appetit machen und zum Nachkochen anregen. Was also tun?

Wenn Sie nicht möchten, dass Ihre Food-Fotos unappetitlich aussehen, können Sie dem auch mit dem indirekten Blitzen entgegenwirken. Das hilft Ihnen auch, wenn Sie z. B. keinen Diffusor zur Verfügung haben. Dazu platzieren Sie Ihren Aufsteckblitz so, dass er gegen eine hell gestrichene Wand, die Zimmerdecke oder einen Reflektor blitzt. Das Licht wird reflektiert und sorgt so für eine weiche Ausleuchtung Ihres Sets. Probieren Sie es einmal aus.

Dauerlicht

Sie haben auch die Möglichkeit, mit Dauerlicht zu fotografieren. Dauerlicht ist dem Tageslicht ähnlich, im Gegensatz zu diesem aber gleichbleibend, das heißt es verändert während Ihres Food-Shootings nicht die Intensität oder die Farbtemperatur. Es ist einfach zu handhaben, günstig, und mit etwas Übung wird es sicher auch für Sie zu einem treuen Begleiter. Der große Vorteil gegenüber einem Blitzlicht ist, dass Sie nach dem Positionieren der Dauerlichtlampe den Lichtund Schattenfall auf Ihr Food-Model direkt beurteilen und gegebenenfalls noch Änderungen der Position vornehmen können. Nachteile sind allerdings, dass Tageslichtlampen weniger hell sowie in der Anschaffung teurer sind und sehr häufig warm werden. Die Wärme könnte Ihre liebevoll zubereiteten Speisen schnell unansehnlich und ausgetrocknet aussehen lassen, hier sind also eine gute Planung und die Arbeit mit Dummys (s. Seite 90) empfehlenswert.

Auch beim Fotografieren mit Dauerlicht gilt es, für diffuses, weiches Licht zu sorgen, etwa mit einer dazugehörigen Softbox. Preisgünstige Sets mit Softbox finden Sie auch im Internet. Meine Softbox hat einen Durchmesser von 55 cm, ist also relativ klein, aber ausreichend. Im folgenden Beispiel möchte ich Ihnen kurz zeigen, wie Sie mit Dauerlicht fotografieren. Ich habe die Tageslichtlampe mit Softbox hinten links am Set positioniert. Bedenken Sie, dass Tageslichtlampen immer eine Weile vorglühen müssen, um die richtige Leuchtkraft zu entwickeln. Auf dem ersten Beispielfoto habe ich mit normaler Belichtungszeit, die mir die Kamera bei einer Blende von f/5.6 vorgab, fotografiert. Das Ergebnis ist eher dunkel, passt aber gut zu dem rustikalen Bildstil. Beim zweiten Beispielfoto habe ich etwas reichlicher belichtet, das heißt die Zeit von 1/2 Sek. auf 1 Sek. erhöht. Das Bild wird heller.
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Die Tageslichtlampe mit Softbox habe ich hinten links am Set positioniert.

[image: image]

Durch die Belichtungszeit von einer halben Sekunde war das Food-Foto doch etwas zu dunkel.
ISO 100, 1/2 Sek., f/5.6, 100 mm

[image: image]

Hier habe ich die Belichtungszeit um eine halbe Sekunde verlängert, um das Food-Foto insgesamt aufzuhellen.
ISO 100, 1 Sek., f/5.6, 100 mm

Dann habe ich gegenüber der Dauerlichtlampe einen Aufheller aus Styropor gesetzt. Somit wurde der rechte untere Bereich des Fotos etwas mehr aufgehellt und die Schatten sind abgemildert. Sehen Sie den Unterschied?


Baustrahler: lieber nicht! Den oft gehörten Tipp, mit Baustrahlern zu arbeiten, würde ich in der Food-Fotografie nicht geben. Die Lampen werden sehr, sehr heiß und bringen gerade in kleineren Räumen alles zum Schmelzen.



Möchten Sie nun noch weicheres, diffuseres Licht haben, können Sie zusätzlich vor die Softbox noch einen Diffusor platzieren. Das Licht wird dadurch breiter gestreut und weicher. Die Schatten sind noch sanfter und kaum noch wahrnehmbar. Mit diesem Ergebnis war ich dann auch zufrieden.

Auch mit Tageslichtlampen können Sie, wie mit Blitzen, viel experimentieren. Ob Sie nun eine oder zwei Tageslichtlampen verwenden, bleibt ganz Ihnen überlassen. Ich würde sie auch noch vor Blitzen empfehlen, wenn Sie vor der Entscheidung stehen, sich entweder das eine oder das andere zulegen zu müssen.
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Um die vordere rechte Seite etwas aufzuhellen, platzierte ich ein Stück Styropor gegenüber der Tageslichtlampe.
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Durch den Aufheller rechts vorne konnte ich die Schatten etwas aufhellen.
ISO 100, 0,8 Sek., f/5.6, 100 mm
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Um das Licht noch weicher und diffuser zu bekommen, stellte ich vor die Tageslichtlampe zusätzlich einen Diffusor.
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Das Ergebnisfoto wird durch den zusätzlichen Diffusor vor der Tageslichtlampe noch weicher ausgeleuchtet.
ISO 100, 1/3 Sek., f/5.6, 100 mm

Reflektoren, Abschatter & Co.

Wenn Sie mit der Food-Fotografie beginnen oder bereits etwas vertraut sind, sind Ihnen sicherlich schon Begriffe wie Abschatter oder Aufheller begegnet. Haben Sie sich damit schon etwas beschäftigt oder fragen Sie sich immer, was Profi-Fotografen mit den weißen Styroporplatten eigentlich anstellen? Mit Aufhellern, Abschattern und Reflektoren können Sie das Licht verstärken oder abschwächen, lenken und modellieren. Wie das geht, zeige ich Ihnen jetzt im weiteren Verlauf dieses Abschnitts. Auf geht‘s.
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Faltreflektor mit weißem, silber- und goldfarbenem Überzug, Lichtschlucker und Diffusor in einem

Reflektoren oder Aufheller

Wozu brauchen Sie überhaupt einen Reflektor? Wie ich in den vorangegangenen Beispielen bereits gezeigt habe, ist die Hauptaufgabe einen Reflektors, Schatten aufzuhellen bzw. abzumildern. Reflektoren werfen das einfallende Licht, egal ob Blitz-, Dauer- oder Tageslicht, zurück auf Ihr Food-Model. Somit wirken sie quasi wie eine zweite, abgeschwächte Lichtquelle, auch Fülllicht oder Aufhelllicht genannt. Dabei spielt die Größe des Reflektors eine entscheidende Rolle, denn je größer der Reflektor, desto größer und weicher das Fülllicht. Ob und wie Sie Reflektoren einsetzen, bleibt dabei ganz Ihnen überlassen, denn auch Schatten auf einem Food-Foto können durchaus ihren Reiz haben.

Goldreflektor

Der Goldreflektor wird in der Food-Fotografie, und auch von mir, eher selten verwendet. Warum? Das sagt schon der Name: das reflektierende Licht hat einen goldenen Farbstich und wirkt somit eher warm. Ob und wo dies passt, müssen Sie ausprobieren. Als Beispiel sehen Sie gegenüber das Motiv von der vorherigen Seite einmal mit Gold- und einmal mit Silberreflektor aufgenommen. Die Törtchen werden links durch den goldenen Ton noch etwas hervorgehoben, hier passt also die Anwendung eines Goldreflektors. Probieren Sie bei Ihrem nächsten Food-Shooting einmal einen Goldreflektor aus, das kann auch ein Stück einer alten Rettungsdecke sein (also plündern Sie ruhig Ihren abgelaufenen Erste-Hilfe-Kasten).


Die Intensität des Lichts lässt mit der Entfernung zum Motiv nach. Variieren Sie den Abstand der Reflektoren zum Food-Model, um mehr oder weniger Licht zu reflektieren. Mehr dazu weiter unten im Abschnitt »Abstand zur Lichtquelle«.



Silberreflektor

Der Silberreflektor kommt bei mir schon häufiger zum Einsatz, obwohl immer noch seltener als meine heiß geliebte Styroporplatte. Der Silberreflektor reflektiert eher ein hartes, klares Licht zurück auf das Food-Model, ohne Farbstich. Wie Sie sich einfach und schnell einen eigenen Silberreflektor basteln können, zeige ich Ihnen in Kapitel 9 (s. Seite 205). Doch zuvor möchte ich Sie auf das zweite, durch einen Silberreflektor kühler wirkende Bild oben rechts aufmerksam machen. Sehen Sie den Unterschied zu dem Goldreflektor?
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Rechts vorne habe ich hier einen Goldreflektor eingesetzt. Sie sehen deutlich, wie die Kruste des runden Törtchenbodens in einen Goldton getaucht wird.
ISO 100, 1/3 Sek., f/5.6, 100 mm
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Hier habe ich die Schatten durch einen Silberreflektor abgemildert und die Vorderseite aufgehellt. Die Farben wirken kühler.
ISO 100, 1/3 Sek., f/5.6, 100 mm

Auch hier gilt: je größer der Reflektor, desto größer und weicher auch das reflektierte Licht. Sie sehen, wie die Schatten deutlich abgemildert werden und das Food-Foto insgesamt heller wird.

Aufheller

Als Aufheller kann Ihnen quasi alles dienen, was weiß ist. Das kann ein Stück Papier, ein Kartonbogen oder eben eine Styroporplatte sein. Sollten Sie ein 5-in-1-Reflektor-Set Ihr Eigen nennen, dann können Sie natürlich dieses nutzen. Um viel Licht zu reflektieren, sollten Sie den Aufheller möglichst gegenüber der Hauptlichtquelle platzieren, dies ist aber kein Muss. Auch hier können Sie den Winkel und den Abstand variieren, ganz so, wie es Ihnen am besten gefällt. Sie können nur mit einem oder mit mehreren Aufhellern arbeiten. Schauen Sie, wie sich das Licht-Schattenspiel auf Ihrem Food-Model verändert, und probieren Sie so lange, bis Ihnen das Ergebnis zusagt.

Das erste Beispielfoto unten ist gänzlich ohne Aufheller aufgenommen. Sie erkennen vorne rechts einen deutlichen Schattenwurf.

Um Ihnen den Unterschied durch einen Aufheller zu zeigen, platzierte ich diesen auf der rechten Seite vor dem Food-Model. Sie sehen, dass das Törtchen heller erscheint und die Schatten vorne rechts deutlich abgemildert werden.
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Das Set für das Aprikosentörtchen ganz ohne Aufheller.
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Bei diesem Food-Foto verwendete ich keinen Aufheller. Die Schatten vor dem Törtchen sind stark ausgeprägt.
ISO 100, 1/20 Sek., f/5.6, 100 mm
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Das Set für das Aprikosentörtchen mit einem Aufheller auf der rechten Seite
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Durch den Aufheller konnte ich die Schatten rechts und das Törtchen insgesamt etwas aufhellen.
ISO 100, 1/25 Sek., f/5.6, 100 mm

Ebenso verhält es sich, wenn Sie einen Aufheller auf der linken Seite platzieren.

Sie können natürlich auch zwei (oder mehr) Aufheller an Ihrem Set nutzen. Wie sich das auswirken kann, sehen Sie im untersten Beispielfoto. Mir persönlich ist das Ergebnis zu flach, sodass ich diese Art des Aufhellens auf beiden Seiten selten bis nie nutze.

Auch das Testen und Probieren mit Aufhellern dauert seine Zeit. Sie werden bei Ihren Food-Fotos deutliche Unterschiede erkennen, auch, wenn Sie beispielsweise mit der Entfernung zu Ihrem Food-Model experimentieren.
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Hier habe ich links einen Aufheller aus Styropor verwendet.
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Auch hier sind die Schatten abgemildert und das Törtchen insgesamt etwas aufgehellt.
ISO 100, 1/20 Sek., f/5.6, 100 mm
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Bei diesem Set habe ich jeweils links und rechts einen Aufheller verwendet.
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Durch den Einsatz von zwei Aufhellern jeweils links und rechts werden die Schatten deutlicher und das Food-Foto insgesamt aufgehellt.
ISO 100, 1/25 Sek., f/5.6, 100 mm

Spiegel

Auch mit Spiegeln lassen sich in Food-Fotos wunderbar kleine Akzente setzen. Dazu müssen Sie jetzt nicht extra Ihren Badschrank auseinander bauen. Es reicht auch ein kleiner Taschenspiegel, ja sogar eine kleine Scherbe. Richtig platziert, können Sie kleine oder größere Stellen in Ihrem Food-Foto punktuell aufhellen. Probieren Sie es bei Ihrem nächsten Food-Shooting einfach mal aus.
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Hier habe ich die Stachelbeeren ganz ohne Diffusor fotografiert.
ISO 100, 1/5 Sek., f/5.6, 100 mm

Diffusoren

Nachdem Sie nun wissen, wozu Reflektoren da sind und wie sie auf Ihre Food-Fotos wirken, komme ich zu einem weiteren Element, das für schöne Food-Fotos meist unumgänglich ist: der Diffusor. Er besteht aus einem transparenten, weißen Stoff. Auch ein Laken oder ein weißer, lichtdurchlässiger Vorhang kann Ihnen als Diffusor dienen. Was macht aber nun ein Diffusor? Er sorgt dafür, dass das einfallende Licht weich wird. Den Unterschied zwischen hartem und weichem Licht erkläre ich Ihnen im nächsten Abschnitt.

Das einfallende Licht wird aber nicht nur weich und diffus, sondern vergrößert gleichzeitig auch die Lichtquelle (s. Seite 32). Zudem mildert der Diffusor, ähnlich wie ein Aufheller, die einfallenden Schatten zusätzlich ab. Fotografieren Sie also mit einem Diffusor und einem Aufheller gleichzeitig, werden Schatten nahezu ausgemerzt. Ich zeige Ihnen das kurz an einem Beispiel. Für das erste Foto habe ich weder Diffusor noch Aufheller genutzt. Sie sehen an den hinteren Stachelbeeren sehr helle Stellen, auch der Schatten vor der Schale ist stark ausgeprägt.
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Der Diffusor vor dem Fenster lässt das Licht gleichmäßiger werden.
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Durch den Einsatz eines Diffusors fällt das Licht gleichmäßig. Auch die Stachelbeeren im hinteren Bereich zeigen nicht mehr so helle Stellen.
ISO 100, 1/3 Sek., f/5.6, 100 mm
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Der zusätzliche Aufheller rechts am Set mildert die Schatten ab und hellt die Stachelbeeren weiter auf.
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Durch den Einsatz eines Aufhellers auf der rechten Seite konnte ich die Schatten zusätzlich abmildern.
ISO 100, 1/5 Sek., f/5.6, 100 mm


Diffusor und Aufheller sind meist ein unschlagbares Team für eine weiche, gleichmäßige Ausleuchtung.



Dann platzierte ich hinter dem Schälchen einen großen runden Diffusor. Wie Sie sehen, sind die hellen Stellen deutlich abgemildert und der Schatten vor dem Schälchen ist weniger kräftig und hat einen weicheren Kern. Wenn Sie jetzt, wie in meinem Beispiel, zusätzlich mit einem Aufheller arbeiten, sind die Schatten fast gänzlich verschwunden und Sie erreichen eine gleichmäßige, diffuse Ausleuchtung Ihres Food-Models.

Sehen Sie die Unterschiede? Beim Fotografieren mit einem Diffusor können Sie sich merken: je größer der Diffusor, desto weicher das Licht. Ein Diffusor kann hier z. B. ein Bettlaken oder ein weißer Vorhang sein, oder, wenn Sie mit Blitz arbeiten, eine Softbox, je nachdem, was Ihnen zur Verfügung steht.

Lichtschlucker oder Abschatter

Im Gegensatz zu Reflektoren absorbieren Lichtschlucker, wie der Name schon sagt, das Licht. Lichtschlucker bzw. Abschatter können Sie in Form von schwarz bespannten Reflektoren kaufen oder selbst basteln (s. Seite 205), doch auch ein Bogen schwarzes Tonpapier erfüllt seinen Zweck. Gerade bei rustikalen Food-Fotos werden Abschatter oft zum Einsatz gebracht, da sie das Set zusätzlich etwas abdunkeln und die Schatten verstärken. Wie? Das sehen Sie im folgenden Beispiel. Auch hier gilt, dass der Abstand des Abschatters zum Food-Model ausschlaggebend für die Stärke der Schatten und Abdunklung ist.

Das erste Beispielfoto auf der folgenden Seite zeigt rosa Beeren ohne Abschatter mit seitlichem Tageslicht. Das zweite hingegen wurde mit einem Abschatter auf der linken Seite aufgenommen. Die Verstärkung der Schatten ist deutlich zu erkennen, oder? Brächten Sie den Abschatter noch näher an das Food-Model heran, würde die linke Seite noch mehr abgedunkelt. Aber auch bei Gegenlichtaufnahmen können Abschatter zum Einsatz kommen, wenn der hintere Bereich des Fotos zu hell zu werden droht. Wie das im einzelnen aussieht, zeige ich Ihnen auf den Beispielfotos (linke Seite). Im ersten Food-Foto ist ein deutlicher Helligkeitsverlauf von oben nach unten zu erkennen. Durch das Aufstellen schwarzer Pappe hinter dem Set wird das Licht geblockt und der Helligkeitsverlauf abgemildert.
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Diese rosa Beeren habe ich ohne Abschatter auf der linken Seite fotografiert, dementsprechend hell ist diese.
ISO 100, 1/2 Sek., f/5.6, 100 mm
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Ein Abschatter auf der linken Seite des Sets. Somit wird die linke Seite des Food-Fotos zusätzlich abgedunkelt.
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Durch den Einsatz eines Abschatters auf der linken Seite ist diese deutlich dunkler.
ISO 100, 1/2 Sek., f/5.6, 100 mm
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Das Food-Foto zeigt rosa Beeren ohne Lichtblocker im Hintergrund. Ein Helligkeitsverlauf von oben nach unten ist deutlich zu erkennen.
ISO 100, 1/3 Sek., f/5.6, 100 mm
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Das schwarze Stück Kartonpapier fungiert hier als Lichtblocker.

[image: image]

Durch den Einsatz von schwarzer Kartonpappe im Hintergrund konnte ich das Licht blocken und so eine nahezu gleichmäßige Ausleuchtung erreichen.
ISO 100, 1/3 Sek., f/5.6, 100 mm
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Hier fiel hartes Licht (Sonnenlicht) auf das Set. Die Schatten sind sehr stark ausgeprägt und es zeigen sich leichte Reflexe.
ISO 100, 1/125 Sek., f/5.6, 100 mm
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Durch den Einsatz eines Diffusors vor dem Fenster wurde aus hartem Licht weiches Licht mit zarten Schatten und ohne störende Reflexe.
ISO 100, 1/60 Sek f/5.6, 100 mm

Sie sehen also, Abschatter können auch wunderbar das Licht blocken. Daher kommen sie eher bei rustikalen Food-Fotos zum Einsatz.

Hartes und weiches Licht

Sicher werden Sie im Laufe der Zeit schon einmal über die Begriffe hartes und weiches Licht gestolpert sein. Nur, was hat es damit auf sich?

Im Prinzip können Sie sich einfach merken: Hartes Licht erzeugt harte Schatten, weiches Licht erzeugt weiche bis gar keine Schatten. Wie kommt es aber zu hartem Licht und was ist das? Dazu möchte ich Ihnen ein Beispiel zeigen. Das Foto oben rechts habe ich um 12 Uhr mittags aufgenommen, ganz ohne Hilfsmittel, ohne Diffusor, ohne Aufheller nur mit dem Lichteinfall durch ein normales Fenster.

Wie Sie sehen, breiten sich unschöne harte Schatten am Rande der Schüssel aus, und es sind am oberen Tassenrand strahlend weiß ausgefressene Lichter zu erkennen. Dadurch, dass ich im direkten Sonnenlicht fotografiert habe, kam es unweigerlich zu dieser, sagen wir mal, recht schlechten Ausleuchtung.

Wenn Sie den vorherigen Abschnitt gelesen haben, wissen Sie jetzt sicher schon, wie Sie hartes Licht weich machen können. Genau, mit einem Diffusor. Schauen Sie sich das untere Foto an. Der Unterschied ist schon verblüffend, oder? Achten Sie nebenbei auch einmal auf die Belichtungszeit, die sich durch den Einsatz des Diffusors verlängert hat. Sollten Sie einmal draußen im Freien fotografieren wollen, nehmen Sie entweder einen klassischen Diffusor oder ein Lichtzelt zur Hand. Ein Lichtzelt ist ein vorgefertigter Diffusor, worin Sie Ihr Set ganz bequem aufbauen und fotografieren können. Lichtzelte gibt es in Würfelform oder in Form eines Hütchens, das Sie nur noch aufziehen und über Ihr Set stülpen müssen.

Wie Sie bereits am Anfang dieses Kapitels gelesen haben, verhält es sich ebenso, wenn Sie mit einem Blitz ohne Softbox oder Diffusor fotografieren. Sie werden unweigerlich harte Schatten und einen hohen Kontrast in Ihren Food-Fotos haben. Wenn Ihnen das gefällt, achten Sie lediglich darauf, dass die Schatten nicht tiefschwarz »absaufen«, sondern noch etwas Zeichnung für den Betrachter beinhalten. Sie können sich also merken: Direktes Sonnenlicht ist hartes Licht. Sie sollten bei der Arbeit mit direktem, hartem Sonnenlicht einen Diffusor nutzen, um das Licht weich zu streuen.
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Hier stand die Lichtquelle, in diesem Fall eine Tageslichtlampe, direkt hinter dem Set. Die Schatten sind kurz und fallen dadurch weniger auf.
ISO 100, 2,5 Sek., f/8, 100 mm
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Durch das Wegrücken der Tageslichtlampe vom Set werden die Schatten größer und auffälliger. Die Kirschen in der Schale bekommen zudem weniger Licht ab.
ISO 100, 3,2 Sek., f/8, 100 mm

Abstand zur Lichtquelle

Auch der Abstand zwischen Lichtquelle und Food-Model ist ausschlaggebend dafür, wie sich Licht und Schatten auf Ihrem Food-Foto verhalten. Um ein Gefühl dafür zu bekommen, versuchen Sie beim nächsten Food-Shooting einfach mal, etwas mehr Abstand zu Ihrer Lichtquelle zu erzeugen, indem Sie den Tisch weiter vom Fenster wegrücken oder den Blitz weiter vom Tisch entfernen. Auch hier werden Sie schnell einen Unterschied feststellen. Je näher Sie mit Ihrer Tageslichtlampe oder Ihrem Blitz am Motiv sind, desto kürzer werden die Schatten. Entfernen Sie sie ein Stück, werden die Schatten größer und fallen auf dem Foto stärker ins Gewicht.

Beim ersten Beispielfoto stand die Tageslichtlampe direkt hinter dem Food-Model, das Foto ist insgesamt homogener ausgeleuchtet, da die Schatten weniger auffällig sind und auch die Kirschen in der Schüssel noch Licht abbekommen.

Bei dem zweiten Bild oben rechts hingegen stand die Tageslichtlampe mit einem Meter Abstand zum Set. Die Schatten vor der Schüssel sind deutlich länger und bekommen mehr Anteil an der Bildfläche, die Ausleuchtung wirkt dadurch insgesamt unausgewogener.

Hoher oder flacher Lichteinfall

Haben Sie vielleicht schon während Sie dieses Buch lesen einige Food-Fotos gemacht? Haben Sie verschiedene Kamerastandpunkte (s. Seite 59) ausprobiert? Mussten Sie dazu das Set auf Ihrem Boden aufbauen und ist Ihnen dabei etwas aufgefallen? Nein? Dann möchte ich Ihnen kurz erklären, worauf ich hinaus will: Beim Positionieren Ihres Sets und Ihrer Kunstlichtquelle haben Sie die Möglichkeit, das Licht von oben oder eher seitlich auf Ihr Food-Model fallen zu lassen. Ich möchte Ihnen zwei Beispiele zeigen.
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Die Tageslichtlampe ist hier sehr hoch über dem Set eingestellt.
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Die Schatten sind kurz und die Ausleuchtung ist insgesamt sehr ausgewogen und gleichmäßig.
ISO 100, 2 Sek., f/8, 100 mm
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Die Tageslichtlampe ist hier eher flach zum Set eingestellt.
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Durch die eher flache Positionierung der Tageslichtlampe werden die Schatten sehr lang und die Ausleuchtung wirkt kontrastreicher.
ISO 100, 2,5 Sek., f/8, 100 mm

Sie werden sicher einen Unterschied bemerken. Zum einen verhalten sich die Schatten anders und zum anderen wird Ihr Food-Model völlig unterschiedlich beleuchtet. Im ersten Food-Foto sehen Sie, dass die Schatten kurz fallen und das Licht insgesamt ausgewogen und gut verteilt wirkt. Im zweiten Foto hingegen ist der hintere Teil deutlich heller und der Schattenfall vor der Schüssel ist deutlich dunkler und ausgeprägter.

Sie lernen wieder: auch der Winkel des Lichteinfalls kann als stilistisches Mittel genutzt werden, da sich dadurch insbesondere die Größe und Form der Schatten beeinflussen lassen.
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Dieses Food-Foto habe ich mit Frontlicht aufgenommen, d. h. das Fensterlicht fiel von vorne auf das Set; die Lichtquelle befand sich in meinem Rücken.
ISO 100, 1/15 Sek., f/7.1, 100 mm
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Das Arbeiten mit Seitenlicht von 3 oder 9 Uhr eignet sich für Anfänger am besten.
ISO 100, 1/13 Sek., f/7.1, 100 mm

Die Lichtrichtung

Je nachdem, von welcher Seite Sie Ihre Food-Models beleuchten, werden Sie immer wieder zu einem anderen Ergebnis kommen. Auch hier spielen natürlich wieder Ihr persönlicher Geschmack und Ihre Vorliebe eine Rolle. Für welche Lichtrichtung Sie sich entscheiden, liegt also ganz an Ihnen. Wenn Sie sich länger damit beschäftigen, werden Sie über kurz oder lang bei allen Richtungen Vor- und Nachteile feststellen, je nachdem, welches Food-Model Sie vor Ihrer Linse haben. Die Einfallsrichtung des Lichtes wird anhand des Zifferblatts einer Analoguhr beschrieben. Diese Angaben werden Ihnen sicherlich noch öfter begegnen. Viel Spaß beim Ausprobieren!

Frontlicht 6 Uhr

Ein absolutes No-Go ist das Frontlicht: Beleuchten Sie Ihr Food-Model bitte nie von vorne! Das hat einen ähnlichen Effekt, als wenn Sie mit dem eingebauten Blitz Ihrer Kamera fotografieren. Die Schatten fallen hinter Ihr Food-Model, die Textur wird komplett ausgeleuchtet und das Ergebnis wirkt zweidimensional, flächig und es fehlt ihm an Plastizität. Schauen Sie sich das Beispielfoto oben links einmal genauer an. Nicht besonders freundlich und ansprechend, oder was meinen Sie?

Seitenlicht 9 Uhr und 3 Uhr

Gerade Ihnen als Anfänger in der Food-Fotografie empfehle ich zu Beginn das Üben mit Seitenlicht. Dabei positionieren Sie Ihr Set direkt neben der Lichtquelle. Ob links (9 Uhr) oder rechts (3 Uhr) davon, bleibt Ihnen überlassen: Harmonischer wird das Licht von links wirken, aufregender und spannungsreicher das von rechts.

Mit Seitenlicht lässt es sich am leichtesten fotografieren. Auch das Arbeiten mit Aufhellern oder Abschattern ist hier zu Anfang recht einfach. Hier können Sie üben, wie sich Ihr Food-Foto verändert, wenn Sie den Aufheller einmal gegenüber und einmal schräg vorne setzen oder eben Abschatter an Ihrem Set nutzen. Seitenlicht bewirkt eine starke Dreidimensionalität in Ihren Food-Fotos. Hier werden Textur, Kontrast, Details und Tiefe gut sichtbar. Zudem lässt sich das Seitenlicht wunderbar nutzen, wenn Sie rustikale Food-Fotos oder Stillleben fotografieren möchten.
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Seitliches hinteres Gegenlicht gibt eine schöne ausgewogene Beleuchtung.
ISO 100, 1/5 Sek., f/7.1, 100 mm
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Das Gegenlicht wird in der Food-Fotografie häufig verwendet. Es bringt eine schöne Struktur ins Food-Foto.
ISO 100, 1/5 Sek., f/7.1, 100 mm

Der Mittelweg – seitliches hinteres Licht 11 Uhr und 1 Uhr

Am harmonischsten wirkt ein leichtes Licht von schräg hinten. Dabei nimmt die Helligkeit von hinten nach vorne immer etwas ab. Auch hier führt die Lichtquelle links des Sets zu stimmigeren Aufnahmen (11 Uhr), während es von rechts stärker irritiert (1 Uhr). Sie können mit jeweils gegenüber platzierten Aufhellern oder Reflektoren arbeiten, wenn Ihnen die Vorderseite Ihres Food-Models zu dunkel erscheint. Wie Sie diese einsetzen können, wissen Sie ja bereits.

Gegenlicht 12 Uhr

Wenn Sie mit direktem Gegenlicht fotografieren, erreichen Sie damit eine sehr kontrastreiche und dramatische Beleuchtung. Besonders schön lassen sich mit diesem Licht Getränke und Speisen in transparenten Gefäßen fotografieren. Das Glas wird durchleuchtet und der Inhalt kommt wunderbar zur Geltung. Hier sollten Sie unbedingt mit einem Reflektor arbeiten, denn bei dieser Beleuchtung fallen die Schatten genau vor das Food-Model und es entstehen sehr harte Kontraste. Das heißt die der Kamera zugewandte Seite des Food-Models ist dunkel, und es braucht eine Aufhellung, um dem Betrachter keinen Scherenschnitt zu präsentieren. Er soll ja erkennen können, was Sie da fotografiert haben.

Sollten Sie einmal das Problem haben, dass der hintere Teil Ihres Food-Fotos bei diesem Lichteinfall zu hell ist, verwenden Sie einen Abschatter. Wie das genau funktioniert, haben Sie im Abschnitt Reflektoren, Abschatter & Co. ja bereits gelesen.

Licht zu verschiedenen Tageszeiten

Wenn Sie das Tageslicht als Ihre Lieblingslichtquelle entdecken oder vielleicht schon entdeckt haben, werden Sie feststellen, dass sich das Licht zu verschiedenen Tageszeiten völlig unterschiedlich auf Ihren Food-Fotos auswirken kann. Fast stündlich sind Änderungen zu bemerken. Haben Sie vielleicht schon eine Lieblingszeit, zu der Sie besonders gerne Ihre Food-Models in Szene setzen, oder ein Lieblingsfenster, weil dort das Licht besonders schön fällt?


Denken Sie an die Verwacklungsgefahr: Wenn Sie eher abends fotografieren, kann es sein, dass Sie Ihre Belichtungszeit verlängern müssen, um ein korrekt belichtetes Food-Foto zu erhalten. Arbeiten Sie dann mit einem Stativ!



Experimentieren Sie einmal, wenn es Ihre Zeit zulässt, mit verschiedenen Tageszeiten und schauen Sie, wie sich Ihre Food-Fotos verändern.

Reflexionen vermeiden

Je nachdem, wie Sie Ihre Lichtquelle und Ihr Set positionieren, können unschöne Reflexe auf Besteck, Soßenspiegeln oder Tellern entstehen. Diese sind, solange sie klein und unscheinbar sind, nicht weiter störend. Reflexionen sind jedoch (im schlimmsten Fall zeichnungsfrei ausgefressene) Lichter und erregen dadurch Aufmerksamkeit; werden sie also zu groß, können sie stark vom Hauptmotiv ablenken. Lassen Sie sich ausgefressene Lichter in der Kamera oder in Lightroom anzeigen (s. Seite 172).

Das erste Beispielfoto auf der nächsten Seite habe ich vor einem Fenster ohne Diffusor aufgenommen. Sie erkennen deutlich an der Klinge des Messers die ausgefressenen Lichter. Das lenkt doch ein wenig vom Rest des Food-Fotos ab, oder? Was nun aber tun?

Sie haben zum einen die Möglichkeit, mit dem Ihnen bereits bekannten Diffusor zu arbeiten. Diesen positionieren Sie genau vor der Lichtquelle. Die Reflexionen auf der Klinge werden deutlich abgemildert.

Oder Sie nutzen ein Stück schwarze Pappe, das Sie händisch so über den Reflexionen positionieren, dass sie abgemildert werden. Bei dieser Variante entstehen allerdings härtere Schatten und die Atmosphäre des Bildes verändert sich.

Eine weitere Möglichkeit, die Reflexe zu reduzieren, ist die Veränderung des Aufnahmewinkels, indem Sie mit Ihrer Kamera etwas nach links oder rechts, oben oder unten rücken. Probieren Sie aus, bei welcher Kameraposition der Lichtreflex am kleinsten ist oder sogar ganz verschwindet. Installieren Sie die Kamera erst dann auf dem Stativ. Mit der Zeit werden Sie schon ein Gespür dafür bekommen, wie Sie das Set arrangieren und das Licht einfallen lassen müssen, um unschöne Reflexionen zu vermeiden. Übung macht den Meister!

Ich hoffe, dieses Kapitel hat Ihnen das Thema Licht in der Food-Fotografie etwas nähergebracht. Vielleicht hatten Sie sogar ein paar Aha-Erlebnisse? Das würde mich freuen. Vielleicht experimentieren Sie bei Ihrem nächsten Food-Shooting doch ein wenig mit Aufhellern und Abschattern? Ich wünsche Ihnen viel Spaß dabei.
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Reflexe können sich auf Besteck, Tellern oder auch Soßenspiegeln bilden. Dieses sind »ausgefressene« Lichter, die keinerlei Zeichnung mehr besitzen.
ISO 100, 1/5 Sek., f/5.6, 100 mm
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In Lightroom werden Ihnen Reflexe bzw. Reflexionen rot angezeigt, wenn Sie die Lichterbeschnittanzeige aktivieren.
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Durch den Einsatz eines Diffusors können Sie unerwünschte Reflexionen schon deutlich abmildern.
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Die Reflexionen sind durch den Einsatz eines Diffusors nicht mehr vorhanden.
ISO 100, 1/4 Sek., f/5.6, 100 mm
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Auch die Verwendung eines kleinen Stückes schwarzen Kartonpapiers kann helfen, Reflexionen zu verhindern.
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Reflexe verschwinden auch durch Abschatten. Diese Methode hilft auch bei Fotos von Suppe mit spiegelnder Oberfläche.
ISO 100, 1/5 Sek., f/5.6, 100 mm
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ISO 100 1,5 Sek. f/5.6 100 mm


KAPITEL 4

Gestaltung und Komposition

Nicht nur das Essen, das Sie in stundenlanger Arbeit und im Schweiße Ihres Angesichts zubereitet haben, sondern auch die Komposition des Food-Fotos ist maßgeblich daran beteiligt, ob es das spätere Publikum anspricht oder nicht. Es sollte Charme und Atmosphäre ausstrahlen und appetitanregend sein. Die gesamte Gestaltung Ihres Food-Fotos sollte das zeigen und ausstrahlen, was Sie als Fotograf kommunizieren möchten. Das leckere Frühstück am Morgen, das den Start in den Tag versüßt, oder lieber ein deftiger, schmackhafter Eintopf am Abend nach getaner Arbeit?

Wichtig vor jedem Shooting ist, dass Sie eine genaue Vorstellung haben, was und vor allem wie Sie es fotografieren möchten. Wenn Sie sich Zeit nehmen, diese Fragen zu beantworten, dann kommt irgendwann das Gespür für eine gute Komposition und ein Auge für harmonische Zusammenstellungen.

Um Ihnen den Weg dorthin zu erleichtern und Ihrem Food-Foto Ausdruck, Spannung, Lebendigkeit oder auch Ruhe zu verleihen, stehen Ihnen eine ganze Reihe an Gestaltungsmitteln zur Verfügung, die Sie alle nutzen können, um Ihre Bildidee umzusetzen. Denn das Abbilden von Essen ist immer eine Frage Ihres persönlichen Geschmacks, Ihrer Individualität und Vorlieben. Wichtig ist, dass das Food-Model die volle Aufmerksamkeit bekommt und weder durch Requisiten noch durch falsch gewählte Farben in den Hintergrund gedrängt wird. Am Ende kommt es schließlich darauf an, dass alles ein stimmiges Gesamtbild ergibt, das Sie selbst zufriedenstellt und den Betrachter zum Nachkochen animiert.

Machen Sie sich den Anfang leicht

Ein Tipp, der Ihnen im weiteren Verlauf sicher helfen wird: Üben Sie zuerst an Stillleben, d. h. suchen Sie sich Food-Models aus, die Sie nicht extra kochen müssen, die nicht schnell austrocknen oder unansehnlich werden. Festes Obst oder Gemüse, Gewürze oder auch Gebäck sind dankbare Models mit viel Ausdauer und Zeit. Und sie geben garantiert keine Widerworte, versprochen.

Hoch- oder Querformat?

Würden Sie eine Flasche mit selbst gemachter Fruchtschorle lieber im Hoch- oder im Querformat fotografieren? Richtig: Intuitiv würden Sie zum Hochformat greifen. Und einen üppig gedeckten Tisch mit allerlei leckeren Sachen? Da würde sich eher das Querformat empfehlen, um einen kompletten Überblick zu bieten. Es gibt aber auch Motive, die lassen sich, je nach Komposition, in beiden Formaten wunderbar abbilden. Auch hier spielt wieder Ihre persönliche Präferenz eine Rolle. Ich persönlich habe eine Vorliebe für das Hochformat entwickelt.

Das Hochformat bietet drei Vorteile: Zum einen lässt sich die Szene leichter arrangieren und komponieren, es wirkt auch ohne weiteres Zutun dynamischer und Sie erreichen eine größere Tiefe in Ihrem Food-Foto. Gerade bei hohen Gestaltungselementen bietet sich das Hochformat an. Es ist natürlich von Vorteil, wenn Sie vorher genau wissen, wofür Sie die Bilder später verwenden möchten. Im Internet werden hochformatige Bilder bei den meisten Plattformen größer dargestellt als querformatige. Möchten Sie in Ihrem Food-Foto eine Signatur oder einen Rezepttext unterbringen? Dann brauchen Sie in Ihrem Foto Negativraum, der sich auch in einem Hochformat besser umsetzen lässt. Wie genau, lesen Sie im weiteren Verlauf dieses Kapitels. Mit dem Hochformat können ansprechende Food-Fotos einfacher komponiert werden, deshalb werden sie gerne in der Werbung eingesetzt. Ist Ihnen das beim Durchblättern von Zeitschriften schon einmal aufgefallen? Wenn nicht, achten Sie beim nächsten Schmökern in Ihrer Lieblingszeitschrift einmal darauf.

[image: image]

Das Hochformat ist Ihnen eher aus gängigen Zeitschriften bekannt.
ISO 100, 1/13 Sek., f/5.6, 100 mm
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Das Querformat entspricht eher unseren Sehgewohnheiten.
ISO 100, 1/10 Sek., f/5.6, 100 mm

Für unser Auge wirkt das Querformat im Gegensatz zum Hochformat natürlicher, da es unseren Sehgewohnheiten entspricht (unser Blickfeld ist querformatig). Es wirkt eher ruhig und statisch. Unser Auge hat beim Betrachten viel mehr zu erfassen und zu verarbeiten als in einem hochformatigen Foto. Beim Arrangieren der einzelnen Komponenten im Querformat erfordert es daher etwas mehr Geschick und Übung, um ein ausgewogenes Food-Foto zu erschaffen. Die einzelnen Requisiten werden wichtiger.

Sie sehen also, auch bei der Wahl des Bildformats gibt es, wie bei so vielem in der Food-Fotografie, kein Richtig und kein Falsch. Ein gut arrangiertes Food-Foto kann in beiden Formaten wunderbar aussehen. Versuchen Sie, sich das nächste Mal beim Fotografieren von Ihrem Bauchgefühl leiten zu lassen, und Sie werden sehen, dass Ihre Wahl des Bildformats meist die richtige ist.

Die drei Perspektiven

Ihr leckeres Essen können Sie aus verschiedenen Blickwinkeln betrachten, ebenso können Sie es aber auch aus verschiedenen Perspektiven fotografieren. Die drei bekanntesten in der Food-Fotografie sind die Augenhöhe, der Blick genau senkrecht von oben (umgangssprachlich auch: Vogelperspektive) und der 45-Grad-Winkel.

Dabei hängt die passende Perspektive meist vom Food-Model und Ihrem persönlichen Geschmack ab. Eine Pizza lässt sich am besten von oben fotografieren, eine leckere Torte mit mehreren Schichten eher auf Augenhöhe.


Behalten Sie Licht und Schatten im Auge! Je nachdem, wie das Licht fällt, wirken sich Schatten und auch Lichtreflexe auf Ihr Food-Model unterschiedlich aus. Beachten Sie auch dies bei der Wahl der Perspektive.



Wenn Sie sich zunächst unsicher sind, machen Sie von Ihrem Gericht mehrere Aufnahmen, um zu schauen, welche Perspektive am besten wirkt. Dabei werden Sie mit der Zeit feststellen, dass sich, je nachdem was Sie fotografieren möchten, einige Perspektiven mehr und andere weniger gut eignen. Experimentieren Sie, wenn es Ihr Food-Model zulässt, um zu einem zufriedenstellenden Ergebnis zu gelangen.

Augenhöhe

Bei der Perspektive auf Augenhöhe befindet sich Ihre Kamera auf gleicher Höhe mit Ihrem Food-Model. Diese Perspektive eignet sich besonders gut, wenn Sie Getränke, Burger, Sandwiches, Torten, Wraps oder auch geschichtete Desserts fotografieren möchten. Mit diesem Blickwinkel eröffnen Sie dem Betrachter einen schönen Einblick in Ihre Speisen; einzelne Schichten oder leckere Füllungen können so perfekt abgebildet werden, ebenso lassen sich auf diese Weise wunderbar Höhenunterschiede einzelner Elemente darstellen. Bedenken Sie, dass der Betrachter hier nur die Vorderseite Ihrer Speise zu sehen bekommt, stylen Sie diese daher mit Bedacht und legen Sie weniger Wert auf die Hinteransicht. Außerdem haben Sie durch diese Perspektive die Möglichkeit, das Food-Model durch eine entsprechend große Blende perfekt vom Hintergrund freizustellen (s. Seite 17).

Ein Nachteil dieser Perspektive ist jedoch, dass Sie auch Augenmerk auf Ihren Hintergrund legen müssen. Reicht bei der Vogelperspektive ein einfacher Untergrund völlig aus, fotografieren Sie aus dem Winkel der Augenhöhe ebenso den Hintergrund mit. Dieser kann entweder einen andere Farbe als Ihr Untergrund haben, oder sich dem Untergrund anpassen und so die, in meinem Fall rustikale, Stimmung unterstützen. Als eher ungeeignet erweist sich diese Perspektive für Lebensmittel in undurchsichtigen Schalen, Töpfen oder Tassen: Warum? Dem Betrachter bleibt jede Einsicht in das Essen bzw. in das Getränk verwehrt.

Einen großen Vorteil bietet die Augenhöhe allerdings auch: Steht Ihnen kein Stativ zur Verfügung, haben Sie so die Möglichkeit, Ihre Kamera direkt auf dem Tisch abzustellen und Ihr Food-Model verwacklungsfrei zu fotografieren.
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Die Perspektive auf Augenhöhe bietet perfekten Einblick.
ISO 100, 1/4 Sek., f/5.6, 100 mm

Der Blick von oben

Der Blick von oben (also der 90-Grad-Blickwinkel) bietet Ihnen die Möglichkeit, dem Betrachter Ihres Food-Fotos einen schönen Überblick über die Szene zu verschaffen. Alle Komponenten des Fotos sind dabei sichtbar, Formen werden betont und die Ergebnisse wirken dadurch schnell sehr grafisch. Umso schwieriger ist es hierbei, eine harmonische und ausgewogene Anordnung aller Elemente zu erreichen (schauen Sie sich hierzu etwa das Beispiel mit der Gurkensuppe im Kapitel 6 an). Diese knifflige Angelegenheit werden Sie aber mit der Zeit und mit Geduld auch meistern.

Von Vorteil ist es, wenn alle Komponenten Ihres Fotos in etwa die gleiche Höhe haben, so können Sie auch mit einer größeren Blende perfekt arbeiten und alles scharf abbilden. Nutzen Sie ein 50-mm-Objektiv, haben Sie genügend Abstand zum Motiv, wenn Sie das Set beispielsweise am Boden platzieren. Mit einem 100-mm-Objektiv hingegen wird es nötig sein, dass Sie sich auf einen Hocker oder Stuhl stellen, um das Gesamtbild erfassen zu können. Vielleicht hat Ihr Haus bodentiefe Fenster für perfektes Tageslicht auf Ihrem Motiv?

Wie immer müssen Sie beim Fotografieren ein besonderes Augenmerk auf die Schatten legen. In dieser Perspektive sind diese meist stärker ausgeprägt, je nachdem, ob Sie direktes oder diffuses Licht verwenden und wie nah Sie der Lichtquelle sind (s. Seite 50). Achten Sie deshalb auf ein gleichmäßiges Licht. Es sei denn, Sie möchten starke Schatten als stilistisches Mittel einbauen.
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Das Arrangieren der einzelnen Elemente beim Fotografieren von oben erfordert einiges Geschick.
ISO 100, 0,8 Sek., f/8, 50 mm
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Der 45-Grad-Winkel ist für den Betrachter sehr angenehm, da er dem Blick beim Sitzen am Tisch nahe kommt.
ISO 100, 1/4 Sek., f/6.3, 100 mm

Der Mittelweg – 45 Grad

Der Mittelweg beider Perspektiven ist der 45-Grad-Winkel, wobei es nicht exakt 45 Grad sein müssen, Sie haben einen großen Spielraum (30–70 Grad), ganz so wie es Ihnen gefällt. Diese Perspektive funktioniert nahezu bei allen Gerichten. Dabei können Sie wunderbar die Front, die Oberfläche und teilweise die Seiten des Gerichts sowie auch Form, Textur und Höhe darstellen.

Dieser Blickwinkel wirkt sehr angenehm und wird häufig genutzt, weil er genau dem Winkel entspricht, aus dem der Betrachter am Tisch sitzend auf seinen Teller sehen würde. Diese Perspektive zeigt wieder mehr vom Hintergrund, deshalb ist das harmonische Arrangieren aller weiteren Elemente des Fotos sehr wichtig.

Auch für Close-ups (dabei gehen Sie so nah wie möglich an Ihr Food-Model heran) oder wenn Sie über wenig Platz verfügen, eignet sich diese Perspektive.

Probieren Sie beim Fotografieren die unterschiedlichsten Winkel und Perspektiven aus. Sie werden schnell ein Gespür dafür bekommen, welche sich für bestimmte Gerichte eher eignen und welche nicht.

Durch geschicktes Komponieren und Fotografieren können Sie sogar gänzlich auf einen Hintergrund verzichten.
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Bei der Detailabbildung gewähren Sie dem Betrachter einen sehr nahen Einblick in Ihr Food-Model.
ISO 100, 1/3 Sek., f/5.6, 100 mm
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Bei der Großaufnahme müssen Sie mehr auf die Requisiten und die Komposition achten.
ISO 100, 1/5 Sek., f/5.6, 100 mm
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Bei der Übersicht sollten Sie auf eine harmonische Anordnung aller einzelnen Elemente im Food-Foto achten.
ISO 100, 1/13 Sek., f/5.6, 100 mm

Bildausschnitt wählen

Beim Thema Bildausschnitt können Sie sich zwischen drei Möglichkeiten entscheiden: Detailabbildung, Großaufnahme oder Übersicht. Dabei kommt es auch hier natürlich auf das Gericht, das Styling, die Komposition und Ihren persönlichen Geschmack an. Haben Sie sich an einen herrlich duftenden Braten gewagt, an Ihre erste hausgemachte Pasta oder haben Sie vielleicht stundenlang an kleinen Hors d’œuvres gebastelt, mit denen Sie Ihre Gäste überraschen möchten? Bei solchen Gerichten würde sich eine Detailabbildung (auch: Close-Up) anbieten. Diese ist immer dann von Vorteil, wenn Ihr Gericht sich nur durch eine Komponente definiert, Sie keine Lust oder keine Zeit für ein weiteres Styling von Requisiten haben oder Sie eine bestimmte Komponente der Speise hervorheben möchten. Bei Detailabbildungen konzentrieren Sie sich nur auf Ihren Star, das Food-Model. Das Gericht wird nahezu formatfüllend abgebildet, sodass wenig oder gar kein Hintergrund mehr zu sehen ist. Sie können sich dadurch in erster Linie auf das Essen selbst konzentrieren, die Umgebung wird unwichtig.

Achten Sie bei Detailaufnahmen jedoch auf eine ausreichende Schärfentiefe, da zu viel Unschärfe bei sehr nahen Aufnahmen dazu führt, dass alles zu abstrakt wird und der Betrachter nicht mehr erkennen kann, um was es sich eigentlich handelt. Genügend Schärfentiefe macht Detailaufnahmen gegenständlicher und im zweiten Schritt auch appetitlicher.

Bei Großaufnahmen setzen Sie Ihren Schwerpunkt immer noch eindeutig auf das einzelne Gericht, die Umgebung spielt jedoch eine – wenn auch untergeordnete – Rolle. Das Requisiten-styling wird wichtiger, da neben der Speise auch der Hintergrund und zusätzliche Komponenten wie Geschirr, Besteck, Gläser und Deko im Bild auftauchen. Auch hier sollten Sie die Schärfentiefe achtsam einstellen, um das sehr groß aufgenommene Gericht deutlich erkennbar zu machen.


Wählen Sie den Bildausschnitt erst frei aus der Hand. Wenn Ihr Food-Model es zulässt, nehmen Sie Ihre Kamera vom Stativ und testen Sie vorher per Hand, ob Sie lieber näher herangehen oder aus größerer Entfernung fotografieren möchten. So sind Sie anfangs flexibler. Erst wenn Sie den richtigen Bildausschnitt gefunden haben, befestigen Sie Ihre Kamera auf dem Stativ.



Eine Übersicht zeigt die Speise inmitten eines größeren Arrangements. Sie müssen viel Zeit in das Gesamtkonzept, die Dekoration und das Anrichten einer ganzen Tisch- oder Küchenszene investieren. Das Requisitenstyling wird nicht nur angedeutet, sondern vermittelt eine Stimmung und erzählt eine Geschichte.

Den Star richtig platzieren

Die wichtigste Frage bei der Komposition eines Food-Fotos ist die Frage nach der Stelle, an der Sie das wichtigste Bildelement, die Speise, platzieren. Am Anfang landet das Food-Model meistens ganz von selbst genau in der Mitte. Das liegt meist daran, dass Sie mit dem Autofokus mittig die Schärfe fokussieren und dann sofort auslösen. Die Wirkung ist dann sehr zufällig, ungeplant, unentschieden und erinnert nicht von ungefähr an einen Schnappschuss. Um das zu vermeiden, sollten Sie sich im ersten Schritt Gedanken darüber machen, was überhaupt das bildwichtigste Element in Ihrem Set ist, und im zweiten Schritt, wo Sie diesen Star am besten platzieren. Die übrige Bildkomposition richten Sie dann daran aus.

Zentrale Position

Eine zentrale, also ganz genau mittige Position für Ihr wichtigstes Bildelement wirkt, wie gesagt, schnell, als hätten Sie sich gar keine Gedanken über die Platzierung gemacht. Dennoch ist eine zentrale Position ein sehr schönes Gestaltungsmittel, das Sie durchaus mal einsetzen sollten. Wie passt das zusammen? Ganz einfach: Sie setzen das Motiv zwar auf der horizontalen Achse in die Mitte, verschieben es aber vertikal entweder nach oben oder unten. Schon arbeiten Sie mit einer zwar zentralen, aber doch bewusst ausgewählten Position. Das Bild wirkt dann sehr ruhig, fast schon statisch. Je weniger stark Sie nach oben oder unten ausweichen, desto schneller kann das Bildergebnis aber auch langweilig wirken. Seien Sie also mutig und verrücken Sie Ihr Food-Model deutlich nach oben oder unten.
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Hier ist das Food-Model zentriert und wirkt dadurch eher ruhig.
ISO 100, 1/20 Sek., f/3.5, 100 mm

Ergänzen können Sie eine zentrierte Position noch sehr gut mit einem symmetrischen Aufbau, das heißt sie richten alle Requisiten so aus, als wären die linke und rechte Bildseite Spiegelbilder. Kleine Abweichungen wie links eine Gabel, rechts ein Messer können Sie ruhig hinzufügen, das stört die auf den ersten Blick symmetrische Wirkung nicht (Asymmetrie).
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Durch das Verrücken des Food-Models aus der Mitte sorgen Sie für mehr Spannung und Dynamik.
ISO 100, 1/15 Sek., f/3.5, 100 mm
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Food-Foto unterteilt nach der Drittel-Regel.
ISO 100, 1/10 Sek., f/5.6, 100 mm

Drittelposition oder Goldener Schnitt

Wenn Sie sich unsicher sind, ob Ihnen eine zentrierte Position gefällt, oder Sie Angst vor der Langeweile haben, die entstehen kann, dann gibt es einen einfachen Trick: raus aus der Mitte! Doch wohin dann mit dem Star des Bildes? Sehr einfach können Sie sich an die Drittelposition oder den Goldenen Schnitt halten. Gerade Letzteres gilt immer als der Königsweg in der Fotografie und das Drittel-Raster können Sie sich bei den meisten Kameras sogar einblenden lassen. Hierbei wird das Foto, egal ob Hoch- oder Querformat, durch zwei vertikale und zwei horizontale Linien in neun gleich große Teile geteilt. Das Hauptmotiv (bzw. den schärfsten oder hellsten Punkt) positionieren Sie nun direkt auf einem der vier Schnittpunkte. Der Goldene Schnittpunkt liegt etwas näher der Mitte, etwa auf der Position 4:6, kommt in der Praxis aber der Drittelregel sehr nahe.

Die Wirkung der Positionierung auf einen dieser vier Schnittpunkte ist sehr harmonisch, ausgewogen und auf eine nicht langweilige Art ruhig. Wir Betrachter mögen diese Position. Sie ist unaufgeregt und irgendwie stimmig. Wenn Sie sich also unsicher sind, ist es leicht, sich hieran zu orientieren, und Sie kommen einem guten Food-Foto ein ganzes Stück näher. Beziehungsweise haben Sie dann genug Muße, sich auf andere Gestaltungsmittel zu konzentrieren, wenn Sie eine dieser »Geht-irgendwie-immer«-Positionen ausgewählt haben.

Im Beispielfoto oben rechts habe ich das Himbeertrifle an der rechten Vertikallinie ausgerichtet, das Minzblatt liegt direkt auf einem der vier Schnittpunkte.

Randnahe Position

Mögen Sie es spannend? Dynamisch? Lebendig? Dann seien Sie mutig, vergessen Sie irgendwelche Drittel-Regeln und Schnittpunkte und setzen Sie Ihr Motiv schön nah an den Bildrand. Je weiter nach außen, desto aufregender das Ergebnis. Welche Bildkante Sie sich dafür aussuchen, ist erst mal egal und abhängig von Ihrem Set, doch sollten Sie unbedingt verschiedene ausprobieren. Oben wird das Motiv »leichter«, unten »schwerer« – zumindest wirkt es so.
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Durch die Verschiebung des Motivs an den Rand entsteht negativer Raum.
ISO 100, 1/10 Sek., f/5.6, 100 mm
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Paradox: Durch den Anschnitt lenkt Ihr Motiv mehr Aufmerksamkeit auf sich.
ISO 100, 1/10 Sek., f/5.6, 100 mm

Bei kleineren Motiven bekommt dann auch die ganze restliche Fläche (der nicht vom Motiv gefüllte, negative Raum) viel Kraft, gegen die das Food-Model ankämpfen muss, das heißt es muss in jeder anderen bildgestalterischen Hinsicht sehr dominant sein – also scharf, bunt, hell etc.

Anschnitt

Noch mutiger sind Sie, wenn Sie sich trauen, Ihr wichtigstes Motiv anzuschneiden; also einen Teil durch die Bildkante verschwinden zu lassen, die dann genau durch das Motiv verläuft. Bei Detailaufnahmen passiert das schnell mal automatisch, weil nicht alles auf das Bild passt, aber es kann auch sehr aufregend sein, das bei größeren Abständen bewusst so zu gestalten.

Rechnen Sie allerdings damit, dass jemand Sie fragt: »Warum hast du da was abgeschnitten?« Manche sind von Anschnitten so irritiert, dass sie schon fast genervt sind; andere sind fasziniert und begeistert. Die gewünschte Wirkung haben Sie in jedem Fall erreicht: Der andere beschäftigt sich mit dem Bild und geht nicht einfach darüber hinweg. Inmitten der Bilderflut heutzutage ist das genau richtig.

Der Fokus

Im Kapitel 2 haben Sie bereits erfahren, wie Sie mit der Schärfe arbeiten können, indem Sie das Auge des Betrachters auf einen bestimmten Punkt in Ihrem Food-Foto lenken. Dies erreichen Sie sehr einfach mit einer offenen Blende, da sich dann ein scharf fokussierter Bereich von der Unschärfe abhebt (s. Seite 17). Möchten Sie jedoch einen Überblick bieten und mehrere Details deutlich zeigen, dann ist eine geschlossene Blende und damit viel Schärfentiefe im Bild sinnvoll.

Viel Schärfentiefe im Bild bedeutet jedoch nicht, dass alles wirklich richtig scharf ist, sondern lediglich relativ oder nahezu scharf erscheint. Absolut scharf ist nur die fokussierte Ebene. Wichtig ist es deshalb beim Fotografieren, dass Sie den Fokuspunkt exakt setzen – und zwar auf das wichtigste Element Ihres Food-Models.

[image: image]

Beim Tethered Shooting (kabelgebundenes Fotografieren) können Sie direkt am Bildschirm Ihres PCs Fokus und Schärfe genau beurteilen.

Bei der Kontrolle der exakten Schärfe haben Sie drei Möglichkeiten: Entweder Sie zoomen auf dem Display Ihrer Kamera in das Foto hinein, Sie schließen die Kamera oder die Speicherkarte an den Rechner an und betrachten die einzelnen Bilder dort (ziemlich mühsam) oder Sie kontrollieren die Schärfe sofort an Ort und Stelle im Zuge eines Tethered Shooting (s. Seite 156).

Dabei wird das Foto mit Hilfe eines Kabels (das in der Regel mit Ihrer Kamera geliefert wurde) sofort auf Ihren PC übertragen statt auf die Speicherkarte. Durch das Betrachten am Bildschirm können Sie den Fokus und den Schärfeverlauf gleich kontrollieren und gegebenenfalls Änderungen vornehmen. Ich arbeite nur noch mit dieser Einstellung, sie ist zeit- und nervensparend. Mehr dazu im Kapitel 7 (s. Seite 156).

Wenn Sie keine Möglichkeit zum Tethered Shooting haben, bietet sich bei vielen Spiegelreflexkameras auch die Live-View-Funktion an. Dabei sehen Sie Ihr Motiv direkt auf Ihrem Kameradisplay und können mit dem manuellen Fokus auf einen bestimmten Punkt scharf stellen.

Auch ich arrangiere einige meiner Food-Fotos über das Live-View-Modul meiner Kamera, es gibt mir einen besseren Überblick über die gesamte Komposition. Denn es ist immer ein großer Unterschied, ob Sie Ihr Motiv mit bloßem Auge betrachten oder im Rahmen eines Kamerasuchers oder -monitors.
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Live-View-Modul einer Canon EOS 450D. Hierüber können Sie zusätzlich zum Fokus die Komposition Ihres gesamten Sets besser beurteilen.
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Durch das Hineinzoomen in einzelne Punkte Ihres Food-Fotos können Sie den Schärfepunkt mit dem manuellen Fokus exakt setzen.
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Hier befindet sich der Fokus auf dem vorderen Müslischälchen, der Hintergrund verschwimmt in Unschärfe.
ISO 100, 1/10 Sek., f/5.6, 100 mm
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Der Blick des Betrachters wird hier auf das hintere Müslischälchen gelenkt.
ISO 100, 1/10 Sek., f/5.6, 100 mm

Wenn Sie bisher mit dem Autofokus fotografiert haben, probieren Sie einmal den manuellen Fokus aus. Sie werden feststellen, dass sie den Fokus damit gerade bei nahen Aufnahmen präziser setzen können. Und sobald Sie mit einem Stativ arbeiten, stört der Autofokus mehr, als er nutzt: Bei jedem Auslösen möchte dieser nämlich erneut fokussieren, während Sie den manuellen Fokus einmal setzen und dann andere Komponenten des Bildes noch in Ruhe verändern können. Außerdem wird bei der fest installierten Kamera selten eins der Autofokusmessfelder exakt über dem richtigen Punkt des Motivs sitzen, das heißt der Autofokus kann dann gar nicht korrekt fokussieren.

Wo Schärfe ist, ist auch Unschärfe; dies gilt auch abhängig vom verwendeten Objektiv (s. Seite 5). Durch einen gekonnt eingesetzten Schärfeverlauf können Sie Ihrem Food-Foto den letzten Schliff geben. Bestimmte Komponenten Ihres Food-Fotos können Sie hervorheben oder ganz in Unschärfe verschwinden lassen.

Wichtig ist, dass Sie bei jeder Aufnahme die Balance finden zwischen den Bildbereichen, die auch wirklich interessante Informationen bieten und durch Schärfe betont werden, und weniger wichtigen, die Sie lieber durch Unschärfe bedeutungsloser erscheinen lassen.

Die Blickführung

Nicht nur durch den Fokus, sondern auch durch die unterschiedliche Anordnung der einzelnen Elemente in Ihrem Food-Foto haben Sie die Möglichkeit, den Blick des Betrachters auf einen bestimmten Punkt zu lenken. Sie können ihn durch verschiedene Akzente hin- und herwandern lassen, ihn durch angedeutete Linien durchs Foto leiten, auf einen bestimmten Punkt konzentrieren oder im Kreis führen. Das Ziel Ihrer Komposition sollte immer sein, dass der Blick des Betrachters in Ihrem Food-Foto bleibt und sich länger damit auseinandersetzt. Für den Bildverlauf gibt es verschiedene Möglichkeiten, doch vorab ist es wichtig, dass Sie wissen, womit Sie den Blick des Betrachters anlocken können.

Den Blick anlocken

Angezogen wird der Blick durch die Bereiche im Bild, die im Vergleich zu ihrem direkten Umfeld scharf sind oder hell oder bunt. Letzteres meint in der Regel Signalfarben inmitten einer weniger bunten Umgebung. Darüber hinaus wirken Buchstaben oder Zahlen und geometrische Formen so dominant, dass der Blick augenblicklich davon angezogen wird. Den Einstieg in ein Bild findet der Betrachter in der Regel links oben, da wir es gewohnt sind, Texte von dort nach rechts unten zu lesen. Gefällig wirkt es, wenn Sie genau diese Lesegewohnheit unterstützen und den besagten Bereich hell gestalten und dann im Verlauf nach rechts unten Wahrnehmungspunkte für das Auge anordnen. Um diesen Standard zu durchbrechen (und den Betrachter zu irritieren), müssen Sie hingegen einen anderen Punkt im Bild auffälliger gestalten und den Bereich links oben dunkler halten.

Wichtig für die Blickführung sind nicht nur einzelne Punkte, sondern auch Linien, die entweder tatsächlich zu sehen sind oder sich optisch zwischen einzelnen Punkten bilden. Daraus ergeben sich dann ganze Kompositionen, die im Idealfall den Blick des Betrachters im Bild halten.

Der Punkt

Das Auge des Betrachters hat sofort einen Fokuspunkt. Dieser Bildaufbau geht meist mit viel Negativraum einher und ist ein oft verwendetes stilistisches Mittel. Verstärken lässt sich die Wirkung noch mit einem zusätzlichen starken Kontrast, z. B. der Kombination aus hell und dunkel oder auch mit Farbkontrasten. Stellen Sie sich hier nur eine rote Tomate auf einem grünen Untergrund vor oder weiße Johannisbeeren auf einem schwarzen Holzbrett.

Die Linie

Linien wirken dynamisch. Mehrere Punkte in einem Bild werden von uns automatisch zu einer Linie verbunden. Auch sie gilt als wichtiges Gestaltungsmittel und wird als angenehm empfunden. Optimal verläuft eine Linie immer von links unten nach rechts oben, das ist aber in der Food-Fotografie nicht immer umsetzbar und eher eine Idealvorstellung. Linien führen den Betrachter durch das Bild und verstärken die Tiefenwirkung des Fotos.

Dreieckskomposition – das optische Dreieck

Nutzen Sie optische Dreiecke in Ihrem Food-Foto durch bestimmte Akzente oder eine bestimmte Anordnung einzelner Elemente, so bleibt der Blick des Betrachters im Bild und springt von Punkt zu Punkt. Die Dreieckskomposition ist ein sehr bekanntes Stilmittel auch in anderen Bereichen der Fotografie und Malerei. Diese Anordnung wirkt in sich geschlossen und auf den Betrachter gefällig, aber durchaus dynamisch.

Der Kreis

Bei der Anordnung verschiedener Elemente im Kreis bleibt der Betrachter gänzlich im Zentrum des Bildes. Sein Blick kreist buchstäblich um die Mitte, was diese Anordnung zu einer ruhigen und ausgewogenen macht, die dem Betrachter gefällt.
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Das Fotografieren einer einzelnen Komponente lässt viel Spielraum für z. B. Rezepttexte.
ISO 100, 0,6 Sek., f/8, 100 mm

[image: image]

Die Anordnung einzelner Elemente in einer Linie führt den Betrachter durch Ihr Food-Foto.
ISO 100, 0,6 Sek., f/8, 100 mm
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Die Dreiecksanordnung lässt den Blick des Betrachters innerhalb Ihres Food-Fotos wandern.
ISO 100, 0,6 Sek.., f/8, 100 mm

[image: image]

Als sehr harmonisch und ruhig gilt die Anordnung einzelner Elemente im Kreis.
ISO 100, 0,6 Sek., f/8, 100 mm

Jetzt kommt Farbe ins Spiel

Food-Fotos sind Farbbilder – zumindest meistens. Doch setzen Sie Farben mit Bedacht ein, damit der Betrachter durch sie nicht abgelenkt wird. Dies gilt besonders für Untergründe und Requisiten. Denken Sie daran, der Star Ihres Fotos ist das Essen! Auch sollten Sie nicht zu viele verschiedene Farben verwenden, da das schnell unruhig und unharmonisch wirken kann. Versuchen Sie hingegen, die Farbauswahl auf Ihr Essen abzustimmen.

Haben Sie schon einmal etwas vom Farbkreis gehört? Nein? Dann helfe ich Ihnen etwas auf die Sprünge und erkläre Ihnen, wie man mit ihm arbeitet: Sie sehen in der Abbildung einen Farbkreis nach Johannes Itten. Jede Farbe besteht aus den drei Grundfarben Gelb, Rot und Blau, den sogenannten Primärfarben. Wenn man diese miteinander mischt, entstehen Sekundär- und weitere Farben. Komplementärfarben liegen sich im Farbkreis jeweils gegenüber, Analogfarben nebeneinander. Durch geschicktes Einsetzen dieser verschiedenen Farbtöne können Sie wunderbare Farbkombinationen in Ihren Food-Fotos erzeugen. Passt eine Komplementärfarbe besser oder doch eher eine analoge? Versuchen Sie, bestimmte Farben Ihres Gerichts in anderen Bildelementen wieder aufzugreifen, durch eine Serviette, ein Glas oder auch frische Blumen. Bei sehr farbenfrohen Gerichten ist es eher ratsam, den Rest Ihres Sets unbunt mit viel Weiß, Grau oder Schwarz zu gestalten. Wenn Sie sich näher mit dem Farbkreis beschäftigen wollen, drucken Sie sich einen aus dem Internet aus oder kaufen Sie sich eine Farbkreistafel.
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Farbkreis nach Johannes Itten

Kontrastierende Farben

Je unterschiedlicher Farben sind, desto stärker heben sie sich voneinander ab. Komplementärfarben liegen sich im Farbkreis genau gegenüber und bilden in Kombination den größtmöglichen Farbkontrast. Das heißt die Leuchtkraft der Farben, ihre Buntheit wird erhöht, und gleichzeitig entsteht zwischen den Farben eine Balance. Komplementäre Farbenpaare sind Rot und Grün, Blau und Orange, Violett und Gelb sowie alle Abstufungen dazwischen.

Doch es gibt noch andere Farbkontraste, die in der Food-Fotografie eine Rolle spielen: Der Kalt-Warm-Kontrast, der gelbrote Töne mit blaugrünen kombiniert. Der Qualitätskontrast, der Farben unterschiedlicher Sättigung zusammenbringt und beispielsweise sattes Rot durch eine pastellgelbe Umgebung betont. Der Hell-Dunkel-Kontrast stellt Farben verschiedener Helligkeit nebeneinander.

Eigentlich gibt es keine Einschränkungen in der Zusammenstellung von Farben, da auch hier die Geschmäcker verschieden sind. Es ist jedoch wichtig zu wissen, dass die bunteste/leuchtendste/satteste Farbe ein Bild schnell dominiert. Es sollte also auch ein wichtiges Bildelement sein, das damit hervorgehoben wird.
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Zu den roten Himbeeren kontrastiert ein pastellgrüner Untergrund ganz hervorragend.
ISO 100, 1/30 Sek., f/3.5, 100 mm
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Grün und Blau sind zwei Analogfarben, die in dieser Zusammenstellung sehr harmonisch wirken.
ISO 100, 1/6 Sek., f/4.5, 100 mm
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Gebäck oder Kuchen ist im Grunde dunkelorange und kontrastiert dadurch komplementär mit der Farbe Blau.
ISO 100,1/2 Sek., f/5.6,100 mm
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Hier sehen Sie ein Beispielfoto für eine Ton-in-Ton-Farbzusammenstellung. Verschiedene Brauntöne ergeben ein harmonisches Zusammenspiel.
ISO 100, 1/2 Sek., f/5.6, 100 mm

Harmonierende Farben

Für eine ruhigere, unaufgeregtere Farbwirkung setzen Sie am besten nicht auf Kontraste, sondern auf analoge, stark harmonierende Farben. Diese sind sich in erster Linie ähnlich, das heißt sie gehören zu derselben Farbfamilie. Suchen Sie sich im Farbkreis eine Farbe aus und gehen Sie ein wenig nach links oder rechts, um Kombinationspartner auszuwählen. Das Ergebnis ist farbharmonisch und die Farbwirkung ist nicht laut und bunt, sondern dezent.

Monochrom – Ton in Ton

Sehr schöne Aufnahmen kann man auch Ton in Ton (monochrom) erreichen, wie Sie auf dem Kaffeestillleben oben rechts erkennen können. Dabei wählen Sie eine Farbe und arbeiten dann mit helleren oder dunkleren Abstufungen. Auch Requisiten und Hintergründe in diesem Farbton passen gut dazu. Schwarz, Weiß und Grau sind unbunte, neutrale Farben und im Grunde genommen nur Helligkeitsabstufungen. Sie können gut kombiniert werden, solange sie keinen allzu starken Kontrast zu der bunten Farbe bilden. Das heißt: Kombinieren Sie beispielsweise Gelbtöne besser mit Weiß als mit Schwarz.
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Die Suppenoberfläche verfügt über eine leichte Textur, die Sie durch geschicktes Foodstyling noch besonders betonen und hervorheben können.
ISO 100, 1/25 Sek., f/5.6, 100 mm
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Durch den Einsatz von rosa Beeren und ein paar Kräuterelementen hat die Suppenoberfläche mehr Textur und ist so für den Betrachter interessanter.
ISO 100, 1/20 Sek., f/5.6, 100 mm

Textur – was fürs Auge

Stellen Sie sich ein weißes Blatt Papier vor. Spannend? Eher weniger, oder? Und stellen Sie sich jetzt einmal ein weißes Blatt Papier mit schwarzen Punkten vor. Schon besser? Worauf ich hinaus will: Textur ist ebenso wichtig wie all die anderen Elemente, die ich bereits angesprochen habe und noch ansprechen werde. Textur betrifft Speisen wie auch Untergründe und Requisiten.

Ich möchte Ihnen an einem Beispiel zeigen, was ich damit genau meine. Im ersten Foto oben sehen Sie die blanke Suppe ohne jegliches Foodstyling, also auch fast ohne Textur/Oberflächenstruktur. Durch den Einsatz von Kräutern und rosa Beeren bekommt die Suppenoberfläche mehr Textur und das Auge des Betrachters bleibt daran hängen.

Auf der nächsten Seite sehen Sie ein weiteres Beispiel. Denn Textur betrifft nicht nur das Food-Model an sich, sondern auch den Unter- oder Hintergrund Ihres Sets. Hier hat mein leckerer Schokoladenpudding schon genug Textur durch den Einsatz von Himbeeren und ein paar gehackten Pistazien. Der Untergrund allerdings ist wenig spektakulär und eher langweilig. Ein Holzuntergrund hingegen wertet das Food-Foto auf, ohne zu sehr vom eigentlichen Star abzulenken. Wie Sie sehen, ist auch der Einsatz von Texturen ein wichtiges Element bei der Bildgestaltung. Trauen Sie sich, mit verschiedenen Untergründen, Stoffen, Mustern sowie kleinen, einheitliche Flächen auflockernden Bildelementen zu experimentieren und erleben Sie die verschiedenen Wirkungen.

Negativer Raum

Darunter versteht man den Bereich eines Fotos, der keinen konkreten Bildinhalt hat. Positiver Raum hingegen ist mit einem Objekt gefüllt, am besten mit einem schönen Food-Model. Negativer Raum wird gerne als stilistisches Mittel genutzt, um den Betrachter direkt zu einem bestimmten Punkt im Food-Foto zu lenken, da dann nichts vom Hauptmotiv ablenkt. Zudem eignet er sich hervorragend, um einen eigenen Text einzufügen, wie zum Beispiel eine Zutatenliste oder ein Wasserzeichen. Fotos mit Negativraum finden sich häufig in Zeitschriften, denn hier wird viel Platz für Text benötigt. Mit Negativraum können Sie starke Flächenkontraste setzen, wenn nichts von einem einzelnen Hauptmotiv ablenken soll, etwa eine rote Tomate auf einem grünen Brett oder eine Zitrone auf einem violetten Leinentuch. Die Eigenschaften des Hauptmotivs werden dadurch stärker hervorgehoben, wie zum Beispiel bei einem frischen Fisch mit seinen Schuppen auf einem weißen Holzbrett. Achten Sie jedoch auf die Schärfeverteilung: Das Hauptmotiv sollte scharf durchgezeichnet sein (s. Seite 65).

In meinem Beispiel können Sie sehen, wie Sie negativen Raum für die Präsentation des Bildes nutzen können, da Sie genug Platz für Text haben. Bedenken Sie aber, dass ein durch Text ergänztes Bild viel von seiner reinen Bildwirkung verliert, da der Text sehr stark in den Vordergrund rückt.
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Der weiße Untergrund hat keine Textur und wirkt daher eher langweilig.
ISO 100, 1/5 Sek., f/5.6, 100 mm
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Der Holzuntergrund hat deutlich mehr Textur und belebt das Food-Foto zusätzlich.
ISO 100, 1/5 Sek., f/5.6, 100 mm
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Das Töpfchen mit Thymian- pesto und sehr viel Negativraum.
ISO 100, 0,8 Sek., f/7.1, 100 mm
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Negativraum in Ihrem Food-Foto können Sie z. B. für Rezepttexte nutzen.
ISO 100, 0,8 Sek., f/7.1, 100 mm

Die Stimmung im Bild

Jetzt haben Sie über Farben, Bildverläufe und auch Perspektiven gelesen und ich bin immer noch nicht am Ende. Ein weiterer wichtiger Punkt der Bildgestaltung ist die Stimmung, die Sie vermitteln möchten. Dabei kann man grob zwei Varianten unterscheiden: erstens den rustikalen, düsteren und zweitens den hellen, luftig-leichten Look.

Dunkel, rustikal, massiv, mystisch, geheimnisvoll, schwer – so wirken Food-Aufnahmen, wenn Sie dunkle Bildelemente kombinieren. Dunkle Holzbretter, altes, rustikales Besteck und Becher aus Steinzeug bieten sich für solch eine Bildkomposition wunderbar an. Hell, luftig, leicht, freundlich, positiv, offen – so wirkt das helle Pendant. Weiße Teller, glänzendes Besteck, helle Untergründe und auch viel Licht wirken hierbei wahre Wunder. Wenn Sie das nächste Mal über den Flohmarkt schlendern, halten Sie nach passenden Accessoires Ausschau, für ein paar Euro können Sie so Ihren Fundus an Requisiten aufstocken.

Denken Sie beim nächsten Food-Shooting darüber nach, welcher Untergrund, welche Lichtstimmung und auch welche Requisiten am besten zum Gericht passen: Schwere Gerichte, starke, orientalische Gewürze, deftige Mahlzeiten lassen sich gut dunkel inszenieren, während die leichte
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Den rustikalen Bildstil zeichnen eher dunkle Farbtöne und alte, abgenutzte Requisiten aus.
ISO 100, 0,8 Sek., f/6.3, 50 mm
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Für den hellen und luftigeren Bildstil darf es gerne mal ganz weiß in weiß sein.
ISO 100, 1/8 Sek., f/5.6, 100 mm

Frühlings- und Sommerküche eher nach hellen Farben verlangt. Sich an der jahreszeitlichen Küche oder dem Klima des Herkunftslandes zu orientieren, ist für den Anfang ein gutes Vorgehen, das in der Regel stimmige Ergebnisse bringt.

Räumlichkeit

Manchmal kann es vorkommen, dass Sie Ihr Set vorbereitet, alles arrangiert und zurechtgezupft haben, auf den Auslöser drücken und beim Betrachten des Fotos den Eindruck bekommen, dass irgendetwas fehlt. Durch bestimmte Winkel und Kompositionen können Food-Fotos schnell langweilig, flach und eindimensional wirken. Abhilfe können Sie hier schaffen, indem Sie ganz gezielt versuchen, Räumlichkeit ins Bild zu bringen. Räumlichkeit entsteht am einfachsten durch Gegenstände, die sich gegenseitig teilweise verdecken. Füllen Sie dafür ganz gezielt alle drei Ebenen des Bildes: den Vordergrund, den Mittelgrund und den Hintergrund.


Hohe Gegenstände in Food-Fotos lockern die Szene auf und sorgen zusätzlich für Tiefe.



Da Speisen häufig auf flachen Tellern oder Platten präsentiert werden, ist die Höhe wichtig, die Sie am besten durch höhere Gegenstände wie Vasen, Tassen, Gläser oder hier in meinem Fall einem Kännchen füllen. Alternativ nutzen Sie den Bereich im oberen Teil des Bildes bewusst als Negativraum oder wechseln Sie ins Querformat.
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Food-Fotos ohne hohe Elemente im Hintergrund können schnell flach und eindimensional wirken.
ISO 100, 1 Sek., f/5.6, 100 mm
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Durch hohe Elemente im Hintergrund können Sie Ihrem Food-Foto mehr Tiefe verleihen.
ISO 100, 0,8 Sek., f/5.6, 100 mm;
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Das Arrangieren und Fotografieren unverarbeiteter Lebensmittel in Form eines Stilllebens kann spannend und herausfordernd zugleich sein.
ISO 100, 1/5 Sek., f/5.6, 100 mm
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Speisen, die nicht so schnell unansehnlich werden, empfehlen sich ebenfalls für den Anfang: Ein drapierter Tomatensalat auf einem Teller in einem rustikal anmutenden Ambiente.
ISO 100, 1/3 Sek., f/7.1, 100 mm

Bildkomposition üben

Ein großer Vorteil bei der Stillleben-Fotografie ist, dass Sie sich Zeit nehmen können; nichts kann vertrocknen oder in sich zusammenfallen. Gerade für Anfänger eignet sich so etwas am besten. Dabei können Sie hier wunderbar die Wirkung der Komposition erarbeiten und Ihre Kamera und deren Einstellungen besser kennenlernen.

Warum also nicht mal das Gemüse oder Obst für die Suppe oder den Salat vorab in Szene setzen? Das Arrangieren unverarbeiteter Lebensmittel ist für den Anfang genau die richtige Herausforderung.

Durch den geschickten Einsatz von Licht und Schatten können Stillleben-Fotos auch einen sehr malerischen Effekt erhalten. Gerade Stillleben, die eher rustikal anmuten, kann man später mit Lightroom noch sehr schön und einfach nachbearbeiten. Wie genau ich das in meinem Beispiel oben links gemacht habe, das lesen und sehen Sie später in Kapitel 7 (s. Seite 164). Sie werden feststellen, dass das Arrangieren von Stillleben genauso zeitaufwendig sein kann wie die »normale« Food-Fotografie.
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ISO 100 1,3 Sek. f/5.6 100 mm


KAPITEL 5

Styling

Jetzt komme ich zu dem für einige von Ihnen wohl spannendsten Thema: dem Styling. Neben dem Licht ist das Styling das Wichtigste in der Food-Fotografie. Da können Sie noch so lange an einem Gericht getüftelt und gebastelt haben, wenn Sie es später nicht mit genauso viel Liebe zum Detail anrichten, wird das Ergebnis für Sie nicht vollkommen zufriedenstellend sein und auch keinen Betrachter überzeugen. Und das ist doch Ihr Ziel, richtig?

Das Styling in der Food-Fotografie beinhaltet nicht nur das Anrichten der Speisen, sondern auch das Heraussuchen passender Requisiten. Bis man beides beherrscht ist es ein langer Prozess und bedarf Übung und guter Nerven. Auch ich bin noch lange nicht am Ziel und probiere noch ständig aus und mache Fehler, das gehört einfach dazu.

Beim Requisiten- wie auch Foodstyling gibt es Profis, die ihr Handwerk wirklich zu hundert Prozent verstehen. Für mich zählt Frank Weymann (www.foodstyling-weymann.com) dazu. Seine Food- Fotos sind für mich perfekt.

Vielleicht haben Sie selbst auch einen guten Food-Fotografen für sich entdeckt, von dem Sie schon einiges gelernt haben? Wenn nicht, dann machen Sie sich auf die Suche. Wozu das nützlich ist, lesen Sie in Kapitel 10.

Im Verlauf dieses Kapitels möchte ich Ihnen ein paar Hilfestellungen geben und erläutern, die Ihnen bei Ihrer weiteren Entwicklung in der Food-Fotografie sicher eine Hilfe sein werden. Ich werde Ihnen zeigen, was ein Styling-Kit ist und wozu Sie es nutzen können, einen kleinen Ausflug in die Welt der Requisiten mit Ihnen unternehmen und zeigen, warum auch Krümel, Kleckse und schmutziges Geschirr in der Food-Fotografie erlaubt sind. Na? Gespannt? Dann kann es ja losgehen.

Styling mit Konzept

Was soll Styling eigentlich bewirken? Es soll ein ohnehin schon appetitliches Gericht noch appetitlicher erscheinen lassen. Im besten Fall geht das Signal durch das Auge in unser Gehirn direkt zu den Speicheldrüsen. Uns läuft also buchstäblich das Wasser im Munde zusammen. Und das möchten Sie mit Ihren Food-Fotos doch erreichen, oder nicht?


Inspirieren Sie die Betrachter Ihrer Fotos! Versuchen Sie in Ihren Food-Fotos Szenen zu erschaffen, die den Betrachter anregen, sich eine Geschichte dazu auszudenken.



Ein kleiner Tipp zu Anfang: Beginnen Sie bei Ihren ersten Stylingversuchen mit kalten Speisen, diese sind anfangs leichter in Szene zu setzen und Sie haben weniger Zeitdruck. Das können zum Beispiel ein Rohkostteller, ein Glas Konfitüre, ein Stück Kuchen oder auch ein nett belegtes Stück Brot sein.

Werden Sie Geschichtenerzähler

Sie können mit Ihren Food-Fotos Geschichten erzählen! Sie kennen doch Food-Fotos, auf denen Torten abgebildet sind, denen schon ein Stück fehlt? Na, wer hat sich denn da bedient? Oder wo jemand ein Stück von einem Keks abgebissen hat? Genau das meine ich: Sie sehen ein Bild und sofort entsteht in Ihrem Kopf eine Geschichte dazu.
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Bringen Sie etwas Abwechslung in Ihr Portfolio und fotografieren Sie auch einmal Teller mit Speiseresten.
ISO 100, 1/2 Sek., f/6.3, 100 mm

Die Zeiten, als die Speisen ausschließlich perfekt und sauber abgebildet wurden, sind lange vorbei. Heute liegt Lebendigkeit im Trend, Authentizität, Glaubwürdigkeit, Wahrheit – zeigen Sie leer gegessene Teller, angeknabberte Speisen, benutztes Besteck, halb gefüllte Gläser ...

Schnappen Sie am Wochenende doch mal frische Luft und laden Sie Ihre Familie oder Freunde zu einem Picknick ein. Damit schlagen Sie zwei Fliegen mit einer Klappe: frischer Sauerstoff für Ihre Lunge und neues, ungewohntes Futter für Ihre Kamera. Oder wann haben Sie zuletzt im Freien auf einer grünen Wiese Ihre Köstlichkeiten fotografiert? Noch nie? Sehen Sie, dann wird es allerhöchste Zeit.

Denken Sie daran, bei Outdoor-Shootings immer einen kleinen Diffusor und einen Aufheller dabeizuhaben – ein einfaches weißes Laken und ein Stück Papier reichen vollkommen aus (s. Seite 42).

[image: image]

Versuchen Sie auch einmal, Ihre Speisen draußen im Freien in Szene zu setzen.
ISO 200, 1/800 Sek., f/6.3, 100 mm
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Haben Sie einen kleinen Garten oder Balkon, auf dem Sie etwas anpflanzen können? Dann fotografieren Sie doch zur Abwechslung auch mal die Ernte.
ISO 200, 1/200 Sek., f/4.5, 100 mm

Wohnen Sie in einer Gegend, in der Sie im Sommer die Möglichkeit haben, auf ein Feld zum selbst Pflücken zu fahren? Oder verfügen Sie vielleicht über ein kleines Stückchen Garten, in dem Sie im Sommer Gemüse- und Obstsorten anbauen können? Perfekt! Nutzen Sie doch Ihre Ernte als Motiv, setzten Sie die Früchte schon vor dem ganzen Putzen und Schnippeln in Szene. Ja, auch Möhrchen und Radieschen müssen nicht immer sauber rausgeputzt sein, um Appetit zu machen (Dreck reinigt ja bekanntlich den Magen).

Bei dem Food-Foto rechts oben habe ich übrigens zusätzlich mit einem Preset gearbeitet. Was das ist und wie Sie damit arbeiten können, lesen Sie im Kapitel 7 (s. Seite 176).

Ihr Thema

Zu Beginn werden Sie wahrscheinlich erst mal alles fotografieren, was Sie schön finden, was Ihnen schmeckt, was Sie eh zubereiten oder immer schon mal zubereiten wollten. Es ist gut, so zu beginnen, denn dann fällt es Ihnen leicht, sich in das Thema Food-Fotografie einzustimmen und ein Gefühl für Ihre ganz persönliche Food-Ästhetik zu entwickeln. Im Zuge dessen entsteht dann eine eigene Bildsprache, da Sie feststellen werden, dass Ihnen manche technischen oder kompositorischen Mittel ganz besonders liegen oder gefallen und Sie dann immer wieder damit arbeiten.

Doch irgendwann kommt der Gedanke: Ich will mehr! Dann sind Sie an dem Punkt angelangt, an dem Sie es einfach mal mit einem Thema, einem Konzept ausprobieren sollten. Das heißt, dass Sie sich eine Aufgabe für Ihre Food-Fotos stellen und viel Zeit in die Planung und Umsetzung investieren. Sie können da richtige kleine (oder auch größere) Projekte starten. Ganz besonders dann, wenn Sie irgendwann von einem Kalender, einem Kochbuch oder einer eigenen Ausstellung träumen.
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Hier sehen Sie die Umsetzung eines saisonalen Konzepts.
ISO 100, 1/4 Sek., f5.6, 100 mm
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Ein rustikales Konzept mit Schätzen vom Flohmarkt.
ISO 100, 0,6 Sek., f/5.6, 100 mm

Als kleine Inspiration eine Auswahl möglicher Themen:

• Jahreszeiten

• regionale oder Länderküchen

• Farbgebung

• Formen im Bild

• Neue Perspektiven

• Lifestylekonzepte wie Vintage, Rustikal, Natürlich etc.

Sobald Sie ein solches Thema angehen, ist es wichtig, dass alle Elemente Ihres Food-Fotos auch zu diesem Konzept passen. Ein glänzender, polierter Löffel passt genauso wenig in ein rustikales Konzept wie eine Plastikverpackung mit frischen Erdbeeren zur Darstellung eines natürlichen Konzepts. In meinem Beispiel links oben habe ich mich für das Thema »saisonal« entschieden. Ein Holzuntergrund mit Juteresten unterstützt die Bildaussage.
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Hier habe ich mit einem Farbkonzept gearbeitet. Zur Auflockerung dürfen kleine Stylingelemente ruhig von diesem Konzept abweichen.
ISO 100, 1/5 Sek., f/5.6, 100 mm
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Aufbau der Farbkonzeptaufnahme

Auch Farbkonzepte lassen sich wunderbar kreieren. Haben Sie eine Lieblingsfarbe? Prima, dann lassen Sie uns doch dort anfangen. Haben Sie auch ein bestimmtes Lebensmittel oder eine Speise im Kopf, die Ihre Lieblingsfarbe widerspiegeln? Noch besser! Ich liebe ja die Farbe Pink, ob Sie jetzt vielleicht die Hände über dem Kopf zusammenschlagen oder begeistert applaudieren, weil es Ihnen genauso geht. Gelb und Blau haben es bei mir nicht immer leicht, ich gebe es zu. Nun, Pink, was läge da näher als ein schöner Erdbeer-Shake? Dazu ein farblich passender Untergrund und ein wenig Deko und schwupp, fertig ist das Farbkonzept. Beim Farbkonzept muss nicht jedes kleinste Detail in dieser Farbe sein, das wäre fürs Auge auch etwas anstrengend. Aber auf gut zwei Dritteln des Food-Fotos sollte die Hauptfarbe schon vorherrschen. Probieren Sie es einfach einmal aus! Ihnen fehlt der passende Untergrund dafür? Dann basteln Sie sich doch Ihren eigenen; wie das geht, lesen Sie in Kapitel 9 (s. Seite 201).

Requisiten oder Props

Was sind denn Props? Props ist nichts anderes als der englische Begriff für Requisiten am Set eines Films oder in einer Theaterkulisse. Und da in der Fotografie gerne mal englische Begriffe adaptiert werden, hat es sich eingebürgert, dass Food-Fotografen das Wort Props benutzen und damit alles meinen, was neben der eigentlichen Speise im Bild ist – und ich werde das jetzt im weiteren Verlauf des Buches ebenfalls tun. Alles, was Sie neben dem Food-Model dazu nutzen, um Ihr Food-Foto noch appetitlicher aussehen zu lassen und ihm eine Stimmung zu verleihen, sind demnach Props. Dazu kann nahezu alles dienen, was Sie in Ihrer Küche, auf dem Dachboden, im Keller oder im Garten finden und was gut zu dem Food-Model passt. Bleiben Sie Ihrer Idee treu, erzählen Sie eine Geschichte oder behandeln Sie ein konzeptionelles Thema. Kurz: Lassen Sie Ihrer Fantasie beim Food-Styling freien Lauf!

Untergründe/Hintergründe

Unter- und Hintergründe sind in der Food-Fotografie genauso wichtig wie das Food-Model selbst. Auch sie tragen dazu bei, einem Food-Foto eine bestimmte Stimmung zu verleihen oder sie zu unterstreichen. Dabei spielen natürlich die Farben eine wichtige Rolle. Ich lege Ihnen ans Herz, sich zumindest einen neutralen Untergrund in weiß zuzulegen und einen in einer dunklen Farbe wie Braun, Grau oder auch Schwarz, am besten natürlich aus Holz. Somit können Sie die beiden Looks hell und luftig und rustikal und mystisch (s. Seite 74) wunderbar umsetzen. Wie Sie Ihre Holzuntergründe selbst bearbeiten können, zeige ich Ihnen im Kapitel 9 (s. Seite 201).

Achten Sie, wenn Sie Ihr Holz selbst bemalen, darauf, auch Farben zu verwenden, die auf das Auge harmonisch wirken und für spätere Food-Foto-Aufnahmen als Komplementärfarbe dienen können. Ein knalliges Rot z. B. würde ich nicht empfehlen – zum einen lenkt es zu sehr ab, zum anderen wirkt es sehr schnell unharmonisch. Ein leichtes, pastellenes Pink hingegen (ja, ich bin wieder bei Pink) macht eine gute Figur etwa bei Gebäck oder Desserts. Holz bekommen Sie unter anderem im Baumarkt. Dort können Sie sich Nut- und Federbretter oder auch Sperrholzplatten besorgen und direkt vor Ort auf Ihre Wunschmaße zuschneiden lassen. Wahre Schätze jedoch finden Sie meist auf dem Sperrmüll, wie abgenutzte Holzbretter, alte Tischplatten oder auch Türen von massiven Schränken.
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Als Untergrund diente mir hier ein altes Backblech, das ich günstig im Internet ersteigert habe.
ISO 100, 1/4 Sek., f/2.8, 100 mm
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Mit einem kleinen Stück Filz als Untergrund konnte ich dieses Food-Foto realisieren.
ISO 100, 1/4 Sek., f/5.6, 100 mm


Achten Sie bei Ihrer Wahl der Unter- und Hintergründe darauf, dass sie keine Konkur -renz zum Food-Model darstellen, sondern un - terstützend wirken.



Wenn Sie handwerklich etwas begabt sind, dann können Sie sich auch aus einer Palette oder einer alten Weinkiste einen wunderbaren Untergrund zaubern. Dazu lösen Sie einfach die einzelnen Bretter und fügen Sie zu einem Stück, ohne Lücken, zusammen. Vielleicht bietet Ihr Esstisch aber auch einen schönen Untergrund? Probieren Sie es einmal aus.

Sie mögen kein Holz? Dann nutzen Sie doch folgende Möglichkeiten als Unter- und Hintergrund: Laminat, Tapetenreste, Fliesen, Zeitungen, Backbleche, Einpackpapier, Backpapier, Tischdecken, eine Kreidetafel, Schieferplatten, Platzmatten, Servietten, Küchentücher, Karton, Papier und vieles mehr.

Für die Kirschen diente mir ein altes Backblech als Untergrund, für den Oregano ein kleines Stück Filzstoff. Es muss also nicht immer Holz sein. Gehen Sie einmal ganz bewusst durch Ihre Wohnung oder Ihr Haus und schauen Sie, was sich als Hinter- oder Untergrund eignen könnte. Vielleicht verfügen Sie über einen tollen Parkettboden oder haben schöne Fliesen?
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Stoffreste, Schilder und auch Bänder geben schöne Props für Food-Fotos ab und lassen sich individuell einsetzen.

Stoffe, Bänder, Schilder

Ebenso wie Holz können auch Stoffe als Hinter- und Untergrund dienen. Beachten Sie dabei nur, dass diese auch glatt sind, oder spannen Sie sie um ein Holzbrett und tackern sie fest. Stoffe in kleinerer Ausführung, wie z. B. Servietten oder Stoffreste, machen sich wunderbar als Prop zu Teller und Co.

Als Stoff kann alles dienen, Tischdecken, Handtücher, Laken, alte Bettwäsche, alte Jeans oder Hemden, T-Shirts, alles, was Ihnen in den Sinn kommt. Oder stöbern Sie gerne im Internet? Dann halten Sie doch mal nach Stoffpaketen oder Kisten mit Stoffresten Ausschau, da können Sie tolle Schnäppchen machen und es befinden sich manchmal wahre Schätze darunter. Ein paar gemusterte und ein paar unifarbene Stoffreste sind perfekt.

Auch Bänder oder Garn sind tolle Accessoires, ob uni oder gemustert, bei passenden Food-Fotos machen sie immer etwas her, genauso wie Schilder, die Sie nutzen können, um Ihre eigens kreierte Marmelade, einen Dip oder was man sonst noch in kleinen Gläschen portionieren kann aufzuhübschen und ihnen den letzten Schliff zu geben.
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Eine schöne kleine Sammlung an altem und neuem Besteck hilft Ihnen, Ihre Food-Fotos abwechslungsreich zu gestalten.
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Mit verschiedenen Tellern, Tassen, Gläsern und auch Schälchen lassen sich Food-Fotos abwechslungsreich arrangieren.


Legen Sie Besteck möglichst nicht im 90-Grad-Winkel ans Set, dies wirkt schnell unharmonisch. Suchen Sie lieber eine Diagonale!



Besteck

Matt oder doch glänzend? Plastik oder eher Metall? Alt oder doch lieber neu? Ebenso wichtig wie Teller, Tassen und Co., auf die ich gleich zu sprechen komme, ist das Besteck.

Schön wäre es, wenn Sie von allem ein bis zwei Stücke hätten. Das heißt eher rustikal anmutende Gabeln und Messer für den schönen rustikalen Look und matte oder glänzende Löffel für den hellen Look. Auch Plastik- oder Keramikbesteck lässt sich sehr schön in der Food-Fotografie einsetzen. Meine erste Anlaufstelle ist immer der Flohmarkt, da finden Sie für einen oder zwei Euro ganz tolle Stücke, und wenn Sie zudem noch gut verhandeln können (ich gehöre leider nicht dazu), sparen Sie sogar noch. Kein Flohmarkt in der Nähe? Dann aber das Internet, oder? Gehen Sie z. B. auf Plattformen wie www.ebay.de, www.etsy.com oder auch www.ebaykleinanzeigen.de und geben Sie dort Suchbegriffe wie »Silberschrott« oder auch »Besteck antik« ein. Dort werden Sie sicher fündig.

Teller, Tassen, Gläser und Co.

Es ist nicht notwendig, dass Sie Unmengen an Props besitzen (zugegeben, mittlerweile ist mein eigener Keller voll), sondern es genügt eine nette kleine Auswahl. Am besten eignet sich natürlich weißes Geschirr in verschiedenen Formen, das lässt sich wunderbar einsetzen, weil es neutral ist und Ihr Food-Model richtig in Szene setzt. Gemustertes Geschirr ist eher mit Vorsicht zu genießen, da es schnell ablenken kann und die Szene zu unruhig werden lässt. Gemustert heißt aber nicht farbig, denn farbiges Geschirr kann sehr wohl in der Food-Fotografie eingesetzt werden und unterstützend wirken, wenn Sie etwa ein Farbkonzept (s. Seite 80) umsetzen möchten.

Achten Sie beim Kauf darauf, dass es sich eher um kleine Geschirrteile handelt. Kleine Teller, schmale Tassen und Gläser lassen sich einfacher stylen und befüllen als große. Zudem können Sie mehrere davon am Set platzieren, das wird bei großen Tellern schon schwieriger. Sie besitzen bereits mattes Geschirr oder Steingut? Wunderbar. So minimieren Sie störende Reflexionen und Spiegelungen auf Ihrem Food-Foto. Ich weiß, dass sich mit der Zeit eine Menge an Props ansammeln kann. In »Fachkreisen« nennt man Food-Fotografen, die immer auf Beutezug sind, liebevoll Prop Hunter. Da ist es sinnvoll, wenn Sie sich, am besten natürlich in der Nähe Ihres Aufnahmeplatzes, ein kleines Regal aufbauen oder auch einen Schrank nutzen können, in dem Sie alle Ihre Schätze zusammentragen und aufbewahren. So haben Sie sie immer griffbereit und müssen bei der Suche eines bestimmten Tellers nicht die halbe Wohnung auf den Kopf stellen.
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Auch kleine Töpfe, Pfannen und Auflaufförmchen lassen sich schön in Ihr nächstes Food-Foto integrieren.

Töpfe, Pfannen, Förmchen und Co.

Ja, auch Töpfe, Pfannen und alte Backformen aus Omas Zeiten geben tolle Props ab. Am schönsten ist es natürlich, wenn Sie auch hier eine kleine Auswahl haben. Aber gerade bei Ihren ersten Schritten in der Food-Fotografie haben Sie meist weniger zur Verfügung. Glauben Sie mir aber, wenn Sie wirklich Gefallen an der Food-Fotografie finden, dann wird auch Sie irgendwann die Sammelleidenschaft packen, sehr zum Leidwesen Ihrer Familie.

Sie müssen auch nicht immer alles gleich kaufen. Vielleicht haben Sie Kontakte zu Menschen, die Ihnen so etwas ausborgen können. Nachbarn, Verwandte, Freunde, Sie glauben gar nicht, was Sie dort manchmal alles finden können. »Was? Das kannst du gebrauchen?«, fragt Erika ungläubig, als Sie mich mit einer alten, vergammelten Pfanne in die Luft springen sieht. Oder so ähnlich. Machen Sie sich auf die Suche – wer suchet, der findet.
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Auch mit Blumen und Kräutern lassen sich Food-Fotos wunderbar aufwerten und gestalten.

Blümchen, Kräuter und Co.

Blümchen? Ja! Auch Blumen, grüne Zweige, kleine Äste, Kräuter und Co. stellen tolle Props dar. Stellen Sie sich nur mal ein nettes Kirschdessert, geschmückt mit einem Kirschzweig vor. Oder ein Erdbeerdessert mit Erdbeerblüte. Das würde doch toll aussehen und das Konzept des Food-Fotos unterstützen, nicht wahr? Kräuter sind in der Food-Fotografie ein Muss, sie sind immer ein tolles Requisit, wenn es um das Stylen von Food-Models geht. Blumen machen im Hintergrund immer etwas her, wenn es sich etwa um die Aufnahme eines gedeckten Tisches handelt. Seien Sie kreativ, was das Ausschmücken Ihres Food-Fotos angeht, aber achten Sie bitte darauf, keine giftigen Dinge wie Efeu oder einen Fliegenpilz, z. B. beim Abbilden Ihrer Waldfunde in der Pilzsaison, zu verwenden.

Starterkit – 13 Must-have-Props für Food-Fotografen

Hier spreche ich natürlich nicht von Kamera und Lichtequipment, sondern von Props, die jeder angehende Food-Fotograf sein Eigen nennen sollte. Wenn Sie nicht sofort alles zusammenhaben, kein Problem; glauben Sie mir, die Dinge finden sich schneller ein, als Sie denken.

• Tasse

• Dessertteller

• Salatteller

• kleine Schüssel

• mittelgroße Schüssel

• Glas

• Glasflasche

• kleines Holzbrett

• neues Besteckset

• rustikales Besteckset

• Untergrund in hell und in rustikal

• Stoff (Handtuch, Stoffrest etc.)

• Strohhalm

Wenn Sie diese 13 Dinge zusammenhaben, können Sie schon tolle Food-Fotos kreieren. Die Teller, Tassen und Schüsseln können Sie immer wieder neu verwenden. Sie sehen, es muss nicht viel sein, eine nette kleine Kollektion reicht meist schon völlig aus. Das Geschirr muss zu Anfang auch nicht unbedingt weiß sein. Haben Sie vielleicht einen kleinen mattbraunen Salatteller auf Omas Dachboden entdeckt? Prima, was wollen Sie mehr? Ihr erstes Prop für den rustikalen Stil ist gefunden. Für gute Food-Fotos benötigen Sie nicht unbedingt ein reichhaltig ausgestattetes Requisiten-Regal (schreibt die, die mittlerweile sechs Regale benötigt), auch mit wenig, können Sie viel erreichen.


Eine kleine Kiste oder ein Koffer ist ein idealer Aufbewahrungsplatz für Ihre Utensilien. So haben Sie bei Food-Shootings immer gleich alles zur Hand und müssen nicht lange suchen.



Styling-Kit

Neben den gut sortierten Props gibt es natürlich auch noch kleine Helferlein, die Sie sich mit der Zeit anschaffen sollten. Vielleicht besitzen Sie aber auch schon einige davon? Umso besser. Bei mir gehören u. a. dazu:

• Schere

• Pinzette

• Wattestäbchen

• Küchentücher

• Klammern

• Tacky Wax oder Knete (zum Befestigen von Elementen); Empfehlung: Hama Haftpaste

• Handtuch

• Handschuhe (um Fingerabdrücke zu vermeiden)

• kleine Sprayflaschen (für Wassertropfen oder um etwas zu benetzen)

• scharfes Messer (um Obst und Gemüse vernünftig zu schneiden)

• Zahnstocher

• Spritzen

• Glycerin

• Pipette

• Spachtel (zum Begradigen von Belag etc.)

• Zahnarztbesteck (um kleine feine Dinge zurechtzurücken)

• Pinsel (zum Bepinseln mit Öl)

• Holzstricknadeln oder lange Holzspieße

• Holzklötze (zum Unterlegen oder als Platzhalter)
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Eine kleine Auswahl meines Styling-Kits. Aufbewahren können Sie die einzelnen Teile wunderbar in einer kleinen Kiste.
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Mit einer Pinzette lassen sich kleine Dekoelemente einfach drapieren.
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Kleine Pinsel sind gut, um Krümel wegzuwischen oder angetrocknetem Fleisch mit Öl zu neuem Glanz zu verhelfen.

Die Liste wird sich bei Ihnen mit der Zeit wahrscheinlich verlängern, oder Sie werden vielleicht feststellen, dass Sie das eine oder andere nicht benötigen oder es durch etwas anderes ausgetauscht haben. Auch gut, solange Sie damit gut arbeiten können. Fangen Sie am besten gleich an und stellen Sie Ihr eigenes Food-Styling-Kit zusammen.

[image: image]

Hier diente mir als Dummy eine kleine, pinkfarbene zerknüllte Serviette.
ISO 100, 1/5 Sek., f/7.1, 100 mm
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Nach dem Einstellen des Lichts konnte ich schließlich den Servietten-Dummy gegen richtiges Eis tauschen.
ISO 100, 1/5 Sek., f/7.1, 100 mm

Arbeiten mit Dummys

Auch Food-Fotografen arbeiten oft mit Dummys oder sogenannten Lichtstatisten. Was das genau ist und wie Sie damit arbeiten können? Ganz einfach: Dummys ersetzen in der Food-Fotografie das zu fotografierende Gericht bzw. Teile davon. Stellen Sie sich nur vor, Sie möchten Ihr selbst kreiertes Eis im Hochsommer fotografieren und trotzdem noch etwas an der Belichtung verändern. Sie können sich vorstellen, wie das Ergebnis unter Umständen ausschauen könnte? Genau, Bye-Bye Eiscreme, willkommen Eissoße.

Jetzt kommen die Dummys ins Spiel. Bei der Arbeit mit ihnen sollten Sie darauf achten, dass sie in Form, Höhe und Farbe in etwa dem Food-Model gleichen, das Sie später fotografieren möchten. Wollen Sie also Vanille-Eis fotografieren, sollten Sie keine zerknüllte schwarze Serviette dafür verwenden.


Schmeißen Sie Ihre Dummys nicht weg, sondern sammeln Sie sie in einer extra Kiste, damit Sie diese immer wieder neu verwenden können.



Nutzen Sie einen Dummy einfach, um vorher zu testen, ob Ihnen das Licht-Schatten-Spiel gefällt, ehe Sie den richtigen Star an dieser Stelle platzieren. Sie müssen als Dummy nicht zwangsweise eine Serviette verwenden, es kann ebenso ein Stück Stoff o. Ä. sein.

Ganz nebenbei: Erkennen Sie auf dem ersten Foto die ausgefressenen Lichter im Fuß des Glases? Wie ich diese mit einem kleinen Trick verschwinden lasse, zeige ich Ihnen in Kapitel 8 (s. Seite 193).
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Mit einer Spritze können Sie die Schokoladensoße punktgenau aufbringen.
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Soßen oder auch Glasuren machen mehr her, wenn sie mit Bedacht aufgebracht oder vorsichtig geträufelt werden.
ISO 100, 0,8 Sek., f/7.1, 100 mm

Foodstyling-Tipps

Im folgenden Abschnitt möchte ich Ihnen ein paar kleine Kniffe verraten – wie Sie Ihr Foodstyling schöner und professioneller aussehen lassen können, warum es so wichtig ist, mit Höhe zu arbeiten, und wozu Backpapier auf einem Teller dienen kann.

Im anschließenden Kapitel 6 zeige ich Ihnen meine Vorgehensweise bei Food-Shootings, auch dort können Sie sich sicher das eine oder andere abschauen. Legen wir also los!

Soße punktgenau platzieren

Soße auf Salat, Desserts oder auch Hauptgerichten punktgenau zu platzieren, ist schon eine Kunst. Endete dies bei Ihnen bislang immer in einem Soßenchaos? Dann ziehen Sie sie ab sofort mit einer Spritze auf (siehe Styling-Kit). Am besten eignen sich 5-ml- oder 10-ml-Spritzen. Diese liegen besser in der Hand als größere und es lässt sich leichter damit arbeiten. So können Sie die Soße dort arrangieren, wo Sie es möchten.

Der Servierring

Möchten Sie einen kleinen, aber feinen Feinkostsalat o. ä. Kleinteiliges gekonnt auf einem Teller platzieren, so macht sich das mit einem Servierring am besten. Platzieren Sie ihn an der Stelle, an der Sie anrichten möchten, füllen Sie Ihren Salat ein und ziehen Sie den Servierring langsam ab. So sieht der Salat würdevoll drapiert aus. Noch etwas Kräuterdeko nicht vergessen, und schon läuft dem Betrachter das Wasser im Mund zusammen.
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Das kleine Obstschälchen sieht nett hergerichtet aus. Ein paar Wassertropfen würden alles etwas aufwerten und dem Motiv mehr Frische verleihen.
ISO 100, 1/4 Sek., f/5.6, 100 mm
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Mit ein paar Wassertropfen sieht das Beerenobst gleich viel ansprechender aus.
ISO 100, 1/4 Sek., f/5.6, 100 mm

Wasser für die Frische

Frisches Obst oder Gemüse zu fotografieren macht immer Freude, oder? Nur manchmal kommt das Ganze ziemlich trocken und staubig daher. Natürlich stehen an erster Stelle das Putzen und Drapieren, aber irgendetwas fehlt: Nehmen Sie eine Sprühflasche aus Ihrem Styling-Kit zur Hand und sprühen Sie Ihre Food-Models mit frischem Wasser ein. Der Unterschied ist deutlich zu erkennen.

Noch ein kleiner Tipp: Frisches Obst und Gemüse hält sich länger, wenn Sie es in Plastiktüten in den Obst- und Gemüsefächern im Kühlschrank aufbewahren. Salat hingegen wickeln Sie zusätzlich in feuchtes Küchenpapier ein, bevor Sie ihn in Plastiktüten in den Kühlschrank legen. So bleibt alles länger frisch und knackig.

Zitronenwasser wirkt Wunder

Frisch geschnittenes Obst neigt dazu, schnell braun zu werden. Das ist besonders ärgerlich, wenn Sie es für einen frischen Obstsalat in Szene setzen möchten. Um dem entgegenzuwirken, gibt es aber einen kleinen Trick: Legen Sie das geschnittene Obst einfach in eine Schale mit kaltem Wasser, dem Sie einen Spritzer Zitrone hinzufügen.

Öl für den frischen Look

Fleisch und auch gebratenes Gemüse kann schnell trocken werden. Natürlich sind Sie beim Fotografieren gut vorbereitet, sodass es kaum zu Verzögerungen kommt. Dennoch kann es ab und zu vorkommen und dann ist guter Rat teuer, denn angetrocknetes Fleisch oder Gemüse sieht nicht sehr appetitlich aus. Zücken Sie doch aus Ihrem Styling-Kit einen Pinsel und holen Sie sich aus der Küche etwas Öl; neutrales, fast farbloses Speiseöl eignet sich dafür am besten. Pinseln Sie die leicht getrockneten Stellen an und Ihr Food-Model erstrahlt im neuen Glanz.
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Hier ist der Reis nicht sehr schön angerichtet.
ISO 100, 1/10 Sek., f/6.3, 100 mm
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Mit kleinen Schüsselchen lassen sich Reis und Co. zu kleinen, formschönen Bergen formen.
ISO 100, 1/10 Sek., f/6.3, 100 mm
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Kräuter und auch Gewürze lassen sich beim Foodstyling wunderbar als Dekoelemente einsetzen.
ISO 100, 1/10 Sek., f/7.1, 100 mm

Reis und Co. portionieren

Reis oder Kartoffelbrei lassen sich auf einem Teller meist schlecht bis gar nicht schön anrichten. Eine große Hilfe, können Ihnen hierbei ein Eis-Portionierer oder ein kleines Schüsselchen sein. Mit ihnen lassen sich Reis oder andere Beilagen wunderbar ästhetisch auf den Teller bringen. Für Reis können Sie natürlich auch kleine Schälchen oder Gläser verwenden, mit dem Eis-Portionierer sind die Portionen noch kleiner und feiner.

Kräuter, Gewürze und Co.

Wenn es um das Garnieren von frisch zubereiteten Gerichten oder Salaten geht, dürfen dekorative Elemente nicht fehlen. Dazu gehören für mich als Erstes natürlich Kräuter. Nicht nur wegen ihrer Frische geben Sie jedem Gericht den letzten Schliff, sondern auch wegen ihrer Farbe und Form. Sie sorgen in Food-Fotos unweigerlich für mehr Textur. Ebenso verhält es sich mit Gewürzen wie frischen Pfefferkörnern oder auch grobem Meersalz. Nicht zu vergessen natürlich Brot. Brot, Baguette oder anderes Gebäck passen super zu Suppen, Salaten und auch Eintöpfen, geben dort Ihrem Food-Foto den letzten Schliff und setzen Highlights.

Lassen Sie Kräuter nie lange bei Raumtemperatur liegen. Sie welken sehr schnell und sehen dann auf dem Food-Foto nicht mehr appetitlich aus. Um Kräuter länger frisch zu halten, schneiden Sie ihre Enden ab, wie bei Blumen. Stellen Sie die Kräuter in frisches Wasser und stülpen Sie eine Plastiktüte darüber, anschließend stellen Sie sie in den Kühlschrank.
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Künstliche Eiswürfel lassen kalte Getränke zu einem echten Highlight werden.
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Hätten Sie gedacht, dass es sich bei diesen Eiswürfeln um künstliche handelt?
ISO 100, 1/2 Sek., f/7.1, 100 mm
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Zahnstocher sind eine große Hilfe, wenn Sie Sandwiches, Burger oder Ähnliches mit mehreren Schichten fotografieren möchten. Sie helfen Ihnen, die einzelnen Elemente an Ort und Stelle zu halten.
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Beim Burger-Shooting ist nichts mehr von den kleinen Helferlein zu sehen.
ISO 100, 1/8 Sek., f/7.1, 100 mm
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Der braune Teller bringt zwar Farbe, aber wenig Textur ins Food-Foto.
ISO 100, 1/8 Sek., f/7.1, 100 mm
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Durch das Backpapier wird der Untergrund aufgelockert und es kommt mehr Textur ins Food-Foto.
ISO 100, 1/8 Sek., f/7.1, 100 mm

Künstliche Eiswürfel

Wenn Sie gerne kalte Getränke fotografieren, kommen Sie früher oder später nicht an künstlichen Eiswürfeln vorbei. Diese kann man im Internet bestellen, aber Obacht: Geben Sie lieber ein wenig mehr aus und Sie erhalten täuschend echt aussehende künstliche Eiswürfel. Sie bestärken nicht nur den kühlenden Charakter Ihres Food-Fotos, sondern halten zusätzlich auch noch Zitronenoder Limettenscheiben an ihrem Platz. Toll, oder?

Ein Trichter gegen Spritzer

Das Einfüllen von Getränken in ein Glas kann manchmal eine ganz schöne Herausforderung darstellen. Kaum ist das Glas fast gefüllt, haben sich auch schon hässliche Spritzer an der Glaswand breitgemacht. Abhilfe schafft hier ein Trichter, damit vermeiden Sie ungewollte Spritzer und Ihre Nerven werden auch geschont. Einfach, nicht wahr? Möchten Sie nur noch ein klein wenig nachfüllen? Dann greifen Sie doch einfach zur Pipette.

Weniger ist mehr

Achten Sie beim Anrichten Ihrer Speisen darauf, dass Sie keine Portion für einen Riesen auftischen. Will heißen, lieber kleine Portionen, die auch auf das Auge harmonisch wirken. Kleinere Portionen wirken schöner, nicht überladen und können auch leichter arrangiert werden.

Zahnstocher

Beim Zusammensetzen von Burgern, Sandwiches oder Baguettes kommt es gerne vor, dass der Belag nicht da bleibt, wo er eigentlich hingehört. Das ist ärgerlich, kostet Zeit und Nerven. Kleine Helferlein sind da Zahnstocher. Sie halten alles an seinem Platz und sind beim Food-Shooting unsichtbar. Möchten Sie Ihr Food-Model anschließend verspeisen, denken Sie bitte daran, die Zahnstocher wieder zu entfernen.

Backpapier als Texturgeber

Ist Ihnen ein weißer oder farbiger Teller zu texturarm und wünschen Sie sich bei der Aufnahme etwas mehr Textur? Dann arbeiten Sie mit Backpapier! Zerknüllen Sie es in den Händen und platzieren Sie es auf dem Teller, Brett oder sonstigen Untergrund, den Sie mit Ihrem Food-Model belegen möchten. Sehen Sie den Unterschied?

1A-Ware

Möchten Sie ein Gericht zubereiten und haben Sie sich ein passendes Rezept herausgesucht, geht es an den Einkauf. Achten Sie beim Kauf Ihrer Food-Models darauf, dass Sie nur die beste und frischeste Ware kaufen. Erstens zahlen Sie dafür und zweitens ist nichts ärgerlicher als festzustellen, dass die unteren Erdbeeren in der Schale bereits schimmeln. Also, Holzauge sei stets wachsam.
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Mit Ebenen arbeiten

Wie bereits im Kapitel 4 (s. Seite 75) erwähnt, bringt das Arbeiten mit mehreren Ebenen Dreidimensionalität und Facetten ins Food-Foto. Fotografieren Sie z. B. fast auf Augenhöhe, so ist es schön, wenn der Betrachter auch einen Eindruck davon bekommt, was sich auf dem hinteren Teil des Tellers oder der Schüssel abspielt. Nutzen können Sie dazu etwa feuchte Küchentücher oder kleine Holzklötze, die die hinteren Speiseelemente etwas anheben können.

Muster-, Farb- und Formwiederholungen

Kekse auf einem runden Teller, Waffeln auf einem karierten Tischtuch oder auch Erdbeeren in einer roten Schüssel: Muster-, Farb- und Formwiederholungen innerhalb eines Food-Fotos erzeugen Harmonie im Bild, da sich das Auge daran festhalten kann. Probieren Sie es beim nächsten Food-Shooting einfach aus und entscheiden Sie sich bewusst für die ein oder andere Wiederholung. In meinem Beispiel links unten habe ich mich für Heidelbeeren in einer runden Schüssel auf einem runden Stück Stoff entschieden.

Bitte krümeln und kleckern

Huch, einmal nicht aufgepasst und schon ist es passiert: Ein Tropfen Schokoladensoße hat sich auf den Tisch, Teller oder Kannenrand verirrt. Ärgerlich! Oder vielleicht doch nicht? Wirkt Ihr Food-Foto dadurch nicht viel lebendiger und nicht so glattgebügelt? Krümeln und kleckern ist natürlich erlaubt und gibt Ihrem Food-Foto das gewisse Etwas. Das heißt natürlich nicht, dass Sie beim nächsten Food-Shooting wie wild drauflos kleckern sollen, sondern mit Bedacht hier und da ein paar Akzente setzen.
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Formwiederholungen wie in diesem Food-Foto erzeugen Harmonie.
ISO 100, 1/13 Sek., f/5.6, 100 mm
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Tropfen oder Kleckse an der richtigen Stelle können Ihr Food-Foto interessanter und spannender erscheinen lassen.
ISO 100, 1/4 Sek., f/5.6, 100 mm

Kontraste

Wie bereits in Kapitel 4 beschrieben, wirken Kontraste Wunder. Geben Sie Ihrer Tomatensuppe mit einem Basilikumblatt den letzten Schliff, hauchen Sie Ihren Crostini mit ein paar Kräutern mehr Leben ein, garnieren Sie Ihre Waffeln mit ein paar frischen Beeren oder streuen Sie ein paar Pistazienkerne auf Ihr Blaubeerdessert. So werden die Food-Fotos für das Auge lebendiger und interessanter.

Ungerade Zahl

Eine ungerade Anzahl an Elementen auf einem Food-Foto wirkt harmonischer für das Auge. Platzieren Sie also möglichst drei Plätzchen, Törtchen, Pralinen oder auch Schälchen auf Ihrem Food-Foto. Eine Ausnahme bilden hier sehr cleane und beinahe sterile Kompositionen, die mit Symmetrien und exakten Ausrichtungen spielen. Hier kann eine gerade Anzahl Elemente genau die nötige Irritation bringen, damit das Ergebnis nicht langweilig wirkt.

Garnieren mit Bedacht

Beim Garnieren gilt es zu beachten, nicht übers Ziel hinauszuschießen. Garnitur soll das Food-Foto lebendiger und appetitlicher aussehen lassen. Zu viel des Guten kann aber schnell das Gegenteil bewirken und Unruhe ins Food-Foto bringen. Bedenken Sie daher: Weniger ist mehr, auch beim Garnieren.

Bleiben Sie sich treu – erlaubt ist, was gefällt

Die Inhalte dieses Kapitels sollen Ihnen lediglich als Anregung dienen. Was Sie davon umsetzen oder auch nicht, bleibt allein Ihnen überlassen. Stylen Sie Ihre Food-Models nach Ihrem Geschmack und bleiben Sie sich treu. Wer weiß, vielleicht werden Sie ja zum nächsten Trendsetter.

Noch sieben schnelle Tipps

• Styling soll das Essen zusätzlich optisch aufwerten.

• Achten Sie beim Styling auf den Kamerawinkel, gehen Sie also auch mal in die Knie.

• Bringen Sie Textur in Ihr Gericht.

• Werden Sie nicht zu bunt, sonst lenkt es vom eigentlichen Food-Model ab.

• Bleiben Sie authentisch.

• Zerkochen Sie das Essen nicht.

• Stylen Sie Ihr Food-Model an Ort und Stelle auf dem Tisch.
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Das zusätzliche Abbilden von Menschen auf Food-Fotos macht diese viel interessanter.
ISO 640, 1/80 Sek., f/5.6, 100 mm
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Auch das Fotografieren von der Zubereitung oder Dekoration eines Gerichts kann für den Betrachter sehr abwechslungsreich und spannend sein.
ISO 400, 1/60 Sek., f/2.8, 100 mm

Menschen im Bild

Haben Sie auch schon etliche Bilder wie ich auf der Festplatte, die zwar alle schön sind, aber auf denen irgendetwas fehlt? Nein, kein Sahnehäubchen auf dem Kuchen und auch kein Basilikumblatt auf den Bruschetta. Ich meine Leben, füllen Sie Ihre Food-Fotos mit Leben. Schnappen Sie sich Ihren Mann, Ihre Frau, Freundin oder Freund und lassen Sie sie zu Komparsen werden.

Lassen Sie jemanden in Ihren frisch gezauberten Burger beißen (natürlich nicht, bevor Sie ihn würdevoll abgelichtet haben), Ihr liebevoll dekoriertes Törtchen auf Händen tragen oder eine Person hemmungslos am Tisch schlemmen. Sie werden feststellen, dass dies gleich wieder eine ganz andere Herausforderung in der Food-Fotografie ist.

Alles, wo Menschen beim oder mit dem Essen agieren, können Sie fotografisch festhalten. Warum nicht einmal das Decken des Tisches? Das Rühren eines Teiges oder Belegen eines Brötchens? Niemand sagt, dass ein Food-Foto immer perfekt inszeniert sein muss. Werden Sie kreativ und lernen Sie, ein Auge für die besonderen Dinge zu bekommen. Das ist gar nicht so schwer, wie Sie denken.
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KAPITEL 6

Fünf Food-Fotografie-Projekte

Wenn Sie die vorherigen Kapitel gelesen haben, sind Sie nun in der Lage, ein ansprechendes, gut konzipiertes und aussagekräftiges Food-Foto zu erstellen. Welche Kameraeinstellungen Sie vornehmen müssen, ist Ihnen bekannt. Sie wissen, wie und wodurch Sie eine bestimmte Stimmung im Foto erzeugen und wie Sie diese durch Licht, Props und Komposition unterstützen. Schauen Sie sich auch so gerne Kochbücher oder tolle Rezeptfotos in Onlinemagazinen an? Beim Betrachten der Fotos können Sie sich schon in etwa vorstellen, wie das Ergebnis wohl schmecken wird. Und das ist die Kunst: dem Betrachter soll beim Anblick Ihrer Food-Fotos das Wasser im Munde zusammenlaufen.

Lassen Sie uns doch nun zusammen das Gelernte anwenden und schauen Sie mir dabei über die Schulter.

Salate

Salate sind nicht nur gesund, sondern lassen sich auch sehr dekorativ anrichten und in Szene setzen. Sie sind frisch, knackig, farbenfroh und strotzen nur so vor Vitaminen (manchmal aber auch vor Kalorien, wenn es sich um Feinkostsalate handelt).

Ob Rohkost-, Obst- oder grüner Salat, beim Kauf sollten Sie immer auf Frische achten. Braune oder schimmelige Stellen und vertrocknete Salatblätter sehen auf keinem Food-Foto schön aus und animieren den Betrachter auch nicht zum Nachkochen. Und das ist das erklärte Ziel, der Betrachter soll beim Anblick Ihres Food-Fotos Appetit auf Ihr Essen bekommen.

Festes Gemüse wie Gurken, Tomaten oder Paprika hält sich lange frisch und sieht auch ein paar Tage später noch knackig aus. Beerenobst oder frische Champignons hingegen werden schnell trocken und schimmelig. Sie sollten sie daher am besten am gleichen Tag verarbeiten. Planen Sie Ihr Food-Shooting also sorgfältig und bedenken Sie die Haltbarkeit einzelner Komponenten, sonst sind Frust und Ärger vorprogrammiert. Suchen Sie sich beim Einkauf nur die besten Modelle für Ihr Shooting aus, auch wenn es mehr Zeit in Anspruch nimmt.

Radieschen-Rote-Bete-Salat mit Frühlingszwiebeln – Friemelarbeit par excellence

Meine Vorüberlegungen

Als ich mir Gedanken über den Salat machte, war mir gleich klar, dass ich eher einen weißen, sauberen Look haben wollte. Um Ihnen das Fotografieren mit Blitz etwas näherzubringen, machte sich das ganz gut.

Zuerst kam mir ein Feinkostsalat in den Sinn, doch dann dachte ich mir, die sind immer etwas gematscht und würden wohl nicht so wirken, wie ich es mir vorstellte. Also eher ein frischer, sommerlicher, leichter Salat. Da gibt es ja viele Varianten. Beim Recherchieren im Internet stieß ich dann auf ein Foto, das mir gut gefiel, ich holte mir quasi Inspiration. Das Foto war, soweit ich es beurteilen konnte, mit Gegenlicht aufgenommen. Gegenlicht finde ich persönlich für Salate immer sehr passend, da dadurch ein schöner starker Kontrast entsteht. Je nachdem, ob Sie einen höheren oder tieferen Kamerastandpunkt wählen, können Sie den Kontrast abmildern oder verstärken. Durch meinen Kamerastandpunkt am Ende des Shootings war er eher etwas weniger stark ausgeprägt.

Der frische Salat sollte bei mir in den Vordergrund rücken, also der alleinige Blickfang sein, ohne viel drumherum, was zu stark ablenken könnte. Deshalb entschied ich mich, Props in reinem Weiß zu nutzen. Wie das Ganze im Einzelnen ablief, zeige ich Ihnen im Folgenden.
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Das Ergebnisfoto des fertigen Sommersalats mit Radieschen, Olivenöl und grobem Meersalz.
ISO 100, 1/125 Sek., f/5.6, 100 mm

Der Ablauf

Zuerst stellte ich den Blitz hinter den Tisch, um eine klassische Gegenlichtsituation zu schaffen. Dann legte ich ein Stück weißen Leinenstoff auf den Tisch, der hat eine schöne Struktur (auch wenn zerknittert, gerade das macht es so spannend) und gab dem Foto am Schluss eine schöne Textur im Gegensatz zu einer herkömmlichen gebügelten Tischdecke. Da ich später keine harten Schatten am Tellerrand haben wollte, platzierte ich jeweils rechts und links einen Aufheller (s. Seite 43) aus Styropor. Um Ihnen zu zeigen, wie sich die Schatten vorne am Teller und am gesamten Set auswirkten, habe ich beide Styroporplatten links und rechts einmal entfernt. Sehen Sie den Unterschied? Die Kamera stand genau frontal zum Blitz.

Dann platzierte ich die Props (s. Seite 83), die ich verwenden wollte, auf dem Tisch. Ich habe mich hier für weißes Geschirr entschieden, da der Salat Komplementärfarben (s. Seite 70) enthielt und ich ihn als Blickfang haben wollte. Nichts sollte davon ablenken. Als Dummys (s. Seite 90) dienten mir hier eine grüne Serviette und roter Pfeffer, die zu den roten und grünen Komponenten passen würden, die später hinzukamen.

Wie Sie erkennen können, entstand durch den Studioblitz auf dem Teller ein ziemlich großer Reflex. Dieser sollte aber erst einmal nicht weiter stören. Ich wollte abwarten, wie es sich auswirkt, wenn der Salat auf dem Teller ist.

Dann begann ich, die Props im Hintergrund erst einmal hin- und herzuschieben, um zu sehen, was am besten wirkte und mir am besten gefiel. Das Licht fand ich so schon optimal. Die Blitzleistung stand hier auf 3,0. Diese hatte ich zu Anfang nach Gefühl eingestellt. Da ich aber mit der anfänglichen Blende 8 nicht das Ergebnisfoto machen würde, wusste ich schon, dass ich den Blitz später nach unten regulieren müsste.

[image: image]

Hinter dem Set platzierte ich den Studioblitz mit Softbox, da ich mit Gegenlicht fotografieren wollte. Ein Aufheller links und rechts sollte das Food-Model zusätzlich von vorne aufhellen und Schatten abmildern. Dann platzierte ich die Props am Set.
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Ein erstes Testbild mit Dummys. Den Reflex, der sich auf dem Teller zeigte, habe ich zu Anfang erst einmal ignoriert.
ISO 100, 1/125 Sek., f/8, 100 mm
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Auf diesem Beispielfoto habe ich für Sie einmal beide Aufheller links und rechts entfernt. Die dunklen Schatten sind deutlich zu erkennen.
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Auf den drei Beispielfotos erkennen Sie, dass ich erst einmal die hinteren Schälchen hin- und hergerückt habe, um eine ausgewogene Bildkomposition zu erhalten.
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Um den Teller von den Dummys zu befreien, musste ich ihn kurz entfernen. Hilfreich waren mit hier kleine Holzklötzchen, die als Positionsmarkierung dienten.
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Bei dieser Reihe von Beispielfotos sehen Sie, wie ich den Salat auf dem Teller drapiert habe.
Dabei war mir eine kleine Pinzette aus meinem Styling-Kit eine große Hilfe.

[image: image]

Auch das hintere Schälchen konnte nun mit frischen Kräutern gefüllt werden.
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Hier hatte ich die Kamera etwas weiter heruntergeschraubt, um den Teller bildfüllender abzubilden.
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Um den Reflex auf dem Teller etwas nach vorne zu verlagern, stellte ich den Studioblitz etwas weiter herunter.

Zurück zu den Props. Die Anordnung gefiel mir nun gut, sodass ich beginnen konnte, den Salat auf den Teller zu bringen. Zuvor musste ich natürlich den Teller wieder von den Dummys befreien. Damit ich später wusste, wo er genau gestanden hatte, platzierte ich kleine Holzklötze als Markierung (s. Seite 195). Danach stellte ich den Teller wieder zurück an die richtige Stelle.

Dann begann ich mit dem Drapieren des Salats. Was für eine Aufgabe. Natürlich kam hier die Pinzette aus meinem Styling-Kit (s. Seite 89) zum Einsatz, denn nur mit den Fingern wäre das eine fast unlösbare Aufgabe gewesen. Die Kunst bei so einem Salat ist es, die einzelnen Elemente harmonisch zu verteilen, sodass nicht an einer Stelle zu viel und an einer anderen Stelle zu wenig ist. Eine ganz schöne Friemelarbeit.

Nachdem ich alle Komponenten halbwegs zufriedenstellend auf den Teller gebracht hatte, füllte ich nun auch das hintere Schälchen mit Kräutern.

Nun konnte es schon fast ans Fotografieren gehen. Nur gefiel mir der Bildausschnitt noch nicht ganz, sodass ich die Kamera ein Stück weiter herunterschraubte. So füllte der Teller das Food-Foto mehr aus und rückte mehr in die Mitte. Die Perspektive war jetzt fast so, also würde der Betrachter am Tisch sitzen.

Anschließend verschob ich noch einmal die hinteren Schälchen. So gefiel es mir noch besser. Der Reflex, den ich anfangs ansprach, war dann doch ziemlich ausgeprägt und störte für mich etwas das harmonische Bild. Um diesen etwas weiter vorne zu platzieren und etwas vom Salat zu entfernen, stellte ich den Studioblitz etwas tiefer ein, sodass die Reflexe weiter nach unten rückten. Sehen Sie den Unterschied zum vorherigen Foto?

Da mir der hintere Bildbereich doch etwas zu hell war, platzierte ich unten am Blitz ein Stück schwarze Pappe als Abschatter zum Reduzieren des Lichteinfalls.
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Ich platzierte vor dem Studioblitz ein Stück schwarzen Fotokarton, um den hinteren Bildbereich etwas abzudunkeln und die Textur des Leinentuchs hervorzuheben.
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Der hintere Teil des Food-Fotos ist nun etwas dunkler.
ISO 100, 1/125 Sek., f/8, 100 mm
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Durch das Öffnen der Blende auf f/5.6 wurde das Food-Foto deutlich zu hell, weshalb ich den Studioblitz herunterregulierte.
ISO 100, 1/125 Sek., f/5.6, 100 mm
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Um die Wirkung zu testen, verteilte ich am Set noch ein paar Kräuter und gab zusätzlich etwas Öl und grobes Meersalz auf den Teller. Anschließend entfernte ich die Kräuter jedoch wieder.
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Dafür füllte ich das Schälchen mit etwas mehr Kräutern.
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Mit einer kleinen Pinzette rückte ich noch eine Radieschenscheibe gerade.
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Das finale Food-Foto des Sommersalats.
ISO 100, 1/125 Sek., f/5.6, 100 mm

Dann stellte ich meine Blende auf f/5.6 und machte ein Testfoto. Dieses war natürlich viel zu hell, woraufhin ich die Blitzleistung von 3 auf 2 herunterregulierte. Natürlich hätte ich auch den Blitz etwas weiter wegstellen können, aber aufgrund der beengten Verhältnissen ging es bei mir nicht.

Der Fokus sollte hier klar auf dem Salat liegen, der Rest leicht in Unschärfe verschwinden. Soweit war ich mit dem Foto und der Schärfentiefe schon zufrieden.

Ich tropfte noch etwas Öl auf den Teller – dies tat ich fast zum Schluss, da die Tropfen gerne am Teller verlaufen und irgendwann gänzlich verschwinden. Da ich es nicht lassen konnte (das ist so eine kleine Macke von mir), verteilte ich anschließend noch ein paar Kräuter auf dem Tisch. Ich stellte aber schnell fest, das dies zu unruhig war, und so entfernte die Kräuter vom Tisch wieder (ja, probieren, probieren, probieren). Das kleine Schälchen hinten füllte ich hingegen noch etwas mehr auf. So wirkte es nicht mehr so unscheinbar.

Zum Abschluss streute ich noch das Meersalz über den Salat. Dieses verbindet sich rasch mit dem Öl und sieht nicht mehr schön aus, deshalb muss das wirklich ganz am Schluss erfolgen. Dabei fiel mir dann noch eine Radieschenscheibe auf, die mir irgendwie ein Dorn im Auge war, weil sie zu sehr ab stand. Mit meiner Pinzette in der Hand zupfte ich sie zurecht.

Das Ergebnis

Hier sehen Sie das Vorher-Nachher-Foto, wie immer von mir mit Lightroom bearbeitet. Die Schatten habe ich zusätzlich etwas aufgehellt, nachgeschärft und den Kontrast etwas angehoben. Wie gefällt es Ihnen? Hätten Sie vielleicht etwas anders gemacht?
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Vorher-Nachher-Foto des Sommersalats. Bearbeitet habe ich das Foto auch hier wieder mit Lightroom.

Was Sie sonst noch wissen sollten

Probleme und Lösungen

• Salat kann schnell in sich zusammensinken: Arbeiten Sie daher präzise und schnell und positionieren Sie Ihren Salat möglichst zuletzt am Set.

• Salat kann die Farbe verändern und austrocknen: Einige wenige Spritzer Öl oder Wasser lassen Ihren Salat frischer wirken und verhindern schnelles Austrocknen.

• Salat kann flach und eindimensional wirken: Richten Sie Ihren Salat deshalb in die Höhe an.

Stylingmöglichkeiten

• Richten Sie Ihren Salat einmal in Gläsern an.

• Außergewöhnliche Salate, die kleinteilig sind, können sehr schön auf einem Servierlöffel angerichtet werden.

• Auch kleine Schälchen können für das Auge charmant wirken, das Anrichten und Fotografieren am Set geht so um einiges leichter.

• Klassisch auf einem runden Teller, lassen Sie dort aber genügend Platz zum Rand, weniger ist mehr und wirkt für das Auge harmonischer.

Tipps

• Schnippeln Sie Gemüse auch mal in Stifte, Rauten oder Spiralen.

• Benetzen Sie Ihren Gemüsesalat mit einer kleinen Spritze mit Öl oder Wasser, so wirkt er frischer und appetitlicher (hier können Sie auch mit einem kleinen Pinsel arbeiten und punktgenau das Öl oder Dressing verteilen).

• Servieren Sie schwere Dressings für Salate in extra Kännchen oder Schälchen, so verhindern Sie das schnelle Einsinken der einzelnen Komponenten.

• Croutons, Nüsse, frische Kräuter peppen Ihren Salat auf.

• Achten Sie auf mundgerechte, gleich große Stücke (niemand kämpft gerne mit riesengro-ßen Salatblättern auf der Gabel).

• Schüsseltrick: Stellen Sie einfach eine umgedrehte kleine Schüssel in eine große Schüssel und arrangieren Sie hierauf Ihren Salat, so bekommt er schön Fülle (s. Seite 194).

• Feinkostsalate können Sie auch schön in einem Servierring auf einem Teller platzieren und später mit einigen Kräutern dekorieren.

• Verdünnen Sie dicke Dressings mit etwas Wasser, so lassen sie sich leichter und ansehnlicher auf einem Salat verteilen.

• Versuchen Sie sich an möglichst gleich großen Stücken und Scheiben, nutzen Sie dazu ein scharfes Messer oder eine Reibe.

Suppen

Suppen zu fotografieren ist schon eine knifflige Angelegenheit. Warum? Suppen haben meist wenig Textur, sind einfarbig und die Suppeneinlagen sinken bis auf den Boden des Tellers. Zudem kommt das Problem der spiegelnden Oberfläche hinzu. Reflexe können interessant sein, zu viele davon können ein Foto aber schnell kaputt machen, da in diesem Teil des Fotos einfach keine Zeichnung mehr vorhanden ist; die Lichter sind ausgefressen.

Umso wichtiger ist es, die Suppe entsprechend in Szene zu setzen, sie für den Betrachter interessant zu machen – mit Croutons, frischen Kräutern oder vielleicht einem Sahnehäubchen? Gerade bei recht langweiligen Suppen können Sie Ihren Dekorationszwang vollends ausleben.

Machen Sie sich vorab Gedanken: Möchten Sie nur die bloße Suppe fotografieren oder eine bestimmte Szene inszenieren? Vielleicht hält jemand die warme Suppe in einer Tasse in den Händen, streut gerade frische Kräuter auf die Karottensuppe oder löffelt diese gerade aus? Hier sind Ihrer Fantasie keine Grenzen gesetzt.

Kalte Gurkensuppe mit Limette, Minze und Dill – völlig aus dem Rahmen

Meine Vorüberlegungen

Bei der Arbeit an diesem Kapitel rollte gerade eine Hitzewelle durchs Land, und da kam mir die Idee mit dem kalten Gurkensüppchen gerade recht. Suppen müssen ja nicht immer warm sein. Erstmal habe ich wieder etwas gelernt, die Gurkensuppe kommt nämlich ursprünglich aus der Türkei, wussten Sie das? Das Gurkensüppchen ist ja an sich nicht sehr fotogen, wie ich finde. Deshalb war für mich gleich klar, dass ich es zusätzlich garnieren wollte. Natürlich mit Dill und ein paar Croutons. Da im Rezept zusätzlich die Rede von Limetten war (das Rezept gibt es in unzähligen Variationen), dachte ich mir, diese könnte ich auch zusätzlich als Prop verwenden. Ich mag beim Fotografieren keine großen Schüsseln und Teller, deshalb wollte ich von Anfang an ein kleines, feines Schüsselchen nutzen. Eines allein war mir dann doch zu wenig, also entschloss ich mich zu drei kleinen Schüsselchen mit schönem Gegenlicht aus der Vogelperspektive sowie hübscher, kleiner (die Betonung liegt auf kleiner) Kräuter- und Limetten-Dekoration. Und nun sehen Sie mal, was daraus geworden ist.
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Das Ergebnis meines Food-Shootings der kalten Gurkensuppe mit Limette, Minze und Dill.
ISO 100, 1 Sek., f/8, 50 mm
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Als Erstes platzierte ich meinen niedrigen Tisch vor meinem Fenster und darauf mein blaues Holzbrett.
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Die drei kleinen Schälchen stellte ich auf das Holzbrett.
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Erstes Testbild: Die mit Dummys gefüllten Schälchen warfen ohne Einsatz eines Diffusors starke Schatten.
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Ich platzierte einen Diffusor vor dem Fenster, um die Schatten abzumildern. Kleine Klammern aus dem Baumarkt stabilisieren den Diffusor.
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Durch den Diffusor sind die Schatten vor den Schälchen fast verschwunden.
ISO 100, 1/3 Sek., f/8, 50 mm
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Durch das Verschieben der Schälchen mit Dummys versuchte ich, eine ausgewogene Bildkomposition zu erreichen. Für viel Harmonie im Bild sind Drittellinien hilfreich, um sich an ihnen zu orientieren.
ISO 100, 0,6 Sek., f/8, 50 mm

Der Ablauf

Wie schon erwähnt, wollte ich die Suppe aus der Vogelperspektive fotografieren. Da ich mit meinem heiß geliebten 100-mm-Objektiv dafür aber fast unter der Decke geklemmt hätte, hatte ich mich für das 50er-Objektiv entschieden. Um zusätzlich die Unfallgefahr zu minimieren, habe ich einen niedrigeren Tisch gewählt. Den stellte ich vor mein Fenster mit schönem Tageslicht. Dann platzierte ich die Kamera am Set gegenüber der Lichtquelle, weil ich mit Gegenlicht arbeiten wollte.

Oben auf platzierte ich ein blaues selbst bemaltes Holzbrett (s. Seite 201), da ich mir klar darüber war, dass ich mit einer Analogfarbe (s. Seite 71) arbeiten wollte. Da ich ein grafisch ausgewogenes Food-Foto haben wollte, entschied ich mich, genau drei kleine Schüsselchen zu verwenden. Eine ungerade Zahl an Elementen wirkt ja für das Auge immer ausgeglichener. Zudem bilden drei Schälchen auch eine schöne Linie (s. Seite 68) im Food-Foto. Ich platzierte sie also zu Anfang auf dem Tisch, um erst einmal ein Gefühl für das Licht zu bekommen.

Anschließend füllte ich sie mit Dummys (s. Seite 90), hier in meinem Fall kleine grüne Servietten, die ich zusammengeknüllt hatte. Wie erwartet, warfen die Schüsselchen beim ersten Lichttest kleine Schatten, die ich nicht auf dem Food-Foto haben wollte.

Um diese Schatten nun abzumildern und ein schönes gleichmäßiges, weiches Licht zu erzeugen, platzierte ich einen Diffusor auf dem Tisch vor meinem Fenster. Die kleinen Klammern gibt es übrigens in jedem gut sortierten Baumarkt. Sie sind nützlich, wenn Sie für Ihren Diffusor keine Halterung haben.

Mit Diffusor sieht das Ganze schon viel besser aus, oder? Die Schatten sind abgemildert und das Licht fällt weicher. Das passte gut zu der eher sommerlichen Stimmung, die ich erzeugen wollte. Nun ging es für mich erst einmal weiter mit der Anordnung der Schälchen. In der Vogelperspektive ist es ja immer etwas schwieriger, die Elemente harmonisch anzuordnen. Es ist nicht unbedingt meine Lieblingsperspektive, aber um Ihnen etwas beizubringen, ringe ich mich auch gerne mal dazu durch. Beim Anordnen hatte ich immer die Drittelposition für viel Harmonie (s. Seite 64) im Kopf, sodass ich versuchte, die Schälchen auf den Linien oder Schnittpunkten zu platzieren.

Nach mehreren Versuchen entschied ich mich dann für die etwas abgewandelte Anfangsversion. Das obere Schälchen ist nun etwas weiter vom Rand entfernt und droht nicht, aus dem Food-Foto herauszufallen. Die anfangs aus der Vogelperspektive gefundene Anordnung ist ja nicht in Stein gemeißelt, die Schälchen und die Props sind zum Glück nicht festgeklebt. Das Herumexperimentieren ist wichtig, um ein Auge für Ausgewogenheit zu bekommen.
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Anschließend begann ich, die Dekoelemente ausgewogen zu platzieren.
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Ich füllte die Schälchen mit Suppe, dafür nutzte ich einen Löffel statt einer Kelle, da die Schälchen doch relativ klein waren.
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Die kalte Gurkensuppe war nun gleichmä-ßig auf die Schälchen verteilt.
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Geriebene Gurkenstückchen sollten der Suppe zusätzlich etwas Textur verleihen.
ISO 100, 1 Sek., f/8, 50 mm

Als Dekoration der Suppe sollten mir Minze, Dill, Limetten, Eiswürfel und Croutons dienen. Eiswürfel? Ja, die Idee kam mir spontan, ich dachte, kalt und warm wäre auch ein schöner Kontrast, aber schauen Sie mal, was später daraus geworden ist. Da Kräuter schnell welk werden, entschied ich mich, erst einmal ein wenig mit den Eiswürfeln und den Limetten zu experimentieren. Eine konkrete Vorstellung, wie das später am Ende wirken würde, hatte ich nicht. Also ausprobieren.

Nachdem ich meine Versuche abgeschlossen hatte, füllte ich die kalte Gurkensuppe mit einem Löffel in die Schalen. Da diese sehr klein waren, machte sich das besser als mit einer Kelle.

Dann drapierte ich einige geriebene Gurkenstückchen auf der Suppe, damit der Betrachter erkennen kann welche Zutaten die Suppe beinhaltet. Würden Sie die Suppe auf Anhieb als Gurkensuppe erkennen? Ich glaube kaum. Da das Süppchen frisch gemixt war, entstand genug Oberflächenspannung, dass die Stückchen nicht einsanken.

Anschließend fügte ich mit einer Pinzette aus meinem Styling-Kit (s. Seite 89) die Croutons und etwas Dill hinzu, da die Elemente sehr klein waren und ich sie in der Mitte der Suppe positionieren wollte.

Als ich mit dem Dekorieren der Suppe fertig war, begann ich mit den übrigen Elementen zu experimentieren, schob sie hin und her und füllte das Food-Foto nach und nach mit Props.
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Es folgte das Stylen des Gurkensüppchens mit Croutons und geriebenem Dill. Auch hier nahm ich wieder meine Pinzette zu Hilfe, da dies doch eine ziemliche Friemelarbeit war.
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Ich begann, die Dekoelemente Dill und Minze am Set zu verteilen.

Als ich die Fotos dann am PC betrachtete, gefielen mir die Eiswürfel nicht mehr, sie waren mir zu klobig und passten doch nicht ins Bild, also entfernte ich sie kurzerhand wieder.

Dann drapierte ich noch ein paar einzelne Elemente dazu, bis mir das Gesamtbild gefiel. Da ich die Aufnahmefotos die ganze Zeit hindurch schon mit Blende 8 gemacht hatte, beließ ich es dabei, denn der Untergrund mit seinen Dekoelementen war dadurch schön scharf gestellt.

Anschließend machte ich ein Foto mit einem vorne platzierten Aufheller, um zu sehen, wie es wirkt. Mir persönlich war das Ergebnis zu flach und langweilig. Was sagen Sie?

Also ließ ich den Aufheller gänzlich weg, damit das Foto mehr Tiefe durch einen leichten Helligkeitsverlauf von oben nach unten erhielt.

Am Ende habe ich es noch beschnitten, da mir links etwas zu viel Leerraum war. Irgendwie ist das Foto ganz anders geworden, als ich es mir vorgestellt hatte, aber ist es deswegen schlecht? Was sagen Sie? Zu unruhig oder genau richtig?
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Da mir die Eiswürfel doch nicht gefielen, entfernte ich sie wieder.
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Nachdem die Eiswürfel entfernt waren, musste ich natürlich die entstandenen Lücken etwas auffüllen.
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Das Ergebnis mit Aufheller vorne, war mir dann doch etwas zu flach und zu kontrastarm.
ISO 100, 1 Sek., f/8, 50 mm
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Vorher-Nachher-Foto des Suppen-Shootings. Ich habe das Endergebnis zusätzlich zugeschnitten.

Das Ergebnis

Und das ist nun das finale Food-Foto nach der Bildbearbeitung. Aufgenommen mit einer etwas längeren Belichtungszeit, sodass das Food-Foto auch schön hell und sommerlich wurde.

Was Sie sonst noch wissen sollten

Probleme und Lösungen

• Suppeneinlagen versinken schnell auf dem Tellerboden, hier können Sie mit einem kleinen Trick Abhilfe schaffen (s. Seite 194).

• Reflexe auf der Suppenoberfläche: Ändern Sie den Aufnahmewinkel, um sie gänzlich zu entfernen, oder nutzen Sie einen Diffusor (s. Seite 46), um diese abzumildern.

• Schnelles Angrauen bei Gemüsesuppen: Hier spielt der Faktor Zeit wieder eine große Rolle, arbeiten Sie auch hier möglichst zügig.

• Gemüse zerkocht leicht und verliert an Farbe, entnehmen Sie deshalb einfach vor dem Ende der Garzeit ein bis zwei Kellen für Ihr Food-Foto, so sieht das Gemüse noch schön knackig aus, wenn Sie es oben auf drapieren.

Stylingmöglichkeiten

• Servieren und fotografieren Sie Ihre Suppe einmal in Tassen.

• Ganz klassisch im Suppenteller.

• Suppenschalen auf einem Teller wirken auch sehr harmonisch.

• Schöne Gläser (bei kalten Suppen) bringen Abwechslung in Ihr Food-Foto.


Wenn sich ein Food-Foto einmal in eine ganz andere Richtung entwickelt, machen Sie weiter und schauen Sie sich einfach das Ergebnis an. Vielleicht gefällt es Ihnen ja mehr als Ihre ursprüngliche Vorstellung?



• Offene Weckgläser mit einem Löffel laden direkt zum Verspeisen ein.

• Servieren Sie Ihre Suppe einmal direkt in einem Kochtopf.

• Oder auf einer Kelle, gehen Sie hierfür schön nah an das Motiv heran.

• Das Servieren in einer Blechdose finde ich persönlich sehr ausgefallen und trendy.

• Oder in kleinen Flaschen: außergewöhnlich und deshalb spannend anzusehen.

Tipps

• Wenn Sie Suppen in Gläsern oder anderen hohen Gefäßen anrichten wollen, dann gießen Sie die Flüssigkeit mit einem kleinen Kännchen oder einer größeren Pipette ins Gefäß, so vermeiden Sie unschöne Flecken und Spritzer am Glas.

• Dekorative Elemente wie Croutons, Kresse, oder Sahnehäubchen können Ihrem Süppchen den letzten Schliff verleihen, so bekommt es auch mehr Textur.

• Kleine Baguettescheiben passen zu jeder Suppe hervorragend.

• Richten Sie die Suppe direkt am Set an, Suppe schwappt hin und her und gibt unschöne Ränder am Teller, die Sie wieder wegwischen müssen.

• Versuchen Sie einmal, eine frisch gekochte Suppe vor einem dunklen Hintergrund zu fotografieren, vielleicht gelingt Ihnen hier das Einfangen des aufsteigenden Dampfes.

• Geben Sie Sahne, Schmand oder Schaum als Deko vorsichtig mit einem kleinen Löffel auf die Suppe, versuchen Sie sich an kleinen Spiralen oder Kringeln, diese wirken für das Auge sehr ansprechend.

• Legen Sie als Farbtupfer rohe Zutaten Ihrer Suppe in das Set, so weiß der Betrachter auch, um welche Suppe es sich handelt, wenn es nicht gleich ersichtlich ist.

Hauptspeisen

Hauptspeisen sind in der Food-Fotografie schon eine kleine Herausforderung. Warum? Zum einen ist das Anrichten auf dem Teller nicht ganz einfach, zum anderen sollten die Hauptkomponenten zur gleichen Zeit fertig gegart sein. Dann wollen Fleisch oder Fisch, Kartoffeln oder Reis, Beilagen und Soße auch noch schön und dekorativ angerichtet werden. Mit Liebe zum Detail und keinesfalls mit überladenen Tellern, nach dem Motto: Futtern wie bei Muttern. Appetitlich sollte es aussehen, auch wenn Ihnen nach der ganzen Kocherei sicherlich der Magen knurrt. Machen Sie sich also vorab Gedanken, wie Sie das Gericht anrichten möchten und decken Sie das Set ein, damit Sie später ganz ohne Stress den Teller anrichten und in Ruhe fotografieren können.

Auch hier gilt wie immer beim Einkauf: Achten Sie auf Frische. Fleisch sollte rosig aussehen und nicht angegraut, ebenso sollten auch die Beilagen wie Gemüse frisch und knackig sein. Vielleicht kaufen Sie, wenn Sie Kartoffeln zu Ihrem Gericht planen, einmal Drillinge statt der normalen Kartoffeln ein, diese lassen sich aufgrund ihrer Größe auch schön anrichten.

Schweinefilet mit Rosmarinkartoffeln und Gemüse – das störrische Vieh

Meine Vorüberlegungen

Fleisch ist ja so gar nicht meins, weder zum Essen noch zum Fotografieren. Aber was tue ich nicht alles für meine Leser. Fleisch ist ja so eine Sache für sich, es sieht nicht unbedingt immer appetitlich aus und lässt sich, finde ich, auch nicht unbedingt leicht fotografieren. Zum Glück kann ich mir meistens aussuchen, was ich fotografieren möchte.

Aber zurück zum Thema Fleisch. Es sollte kein Gulasch und auch kein Eintopf sein, sondern eher Fleischscheiben. Kotelett und Co. fand ich jetzt nicht sonderlich attraktiv, deswegen fiel die Entscheidung schnell auf Filets. Ein ganzes Stück fand ich zu klobig, sodass ich mich für mehrere kleine Schweinefilets entschied. Und was passt gut dazu? Ja, das fragte ich mich auch, als eingefleischte Nichtfleischesserin, und musste erst mal im Internet nachforschen. Rosmarinkartoffeln und Gemüse! Gut, die Kartoffeln waren klar, als Gemüse schafften es dann Paprika mit Brokkoli auf das Food-Foto. Schöne Komplementärfarben.

Nun überlegte ich mir, wie es am besten in Szene zu setzen sei. Eine klassische Tischszene, mit Getränken und Besteck. Das Essen sollte ja auf einem Teller drapiert werden, von daher passte das gut. Eine schöne leichte, diffuse Beleuchtung von hinten würde bestimmt gut aussehen.
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Das Ergebnisfoto vom Hauptspeisen-Shooting.
ISO 100, 1/10 Sek., f/5.6, 100 mm

Der Ablauf

Zuerst platzierte ich wieder meinen Tisch so vor dem Fenster, dass das Licht schräg von hinten einfiel. Zudem stellte ich einen Diffusor auf, da ich keine harten Schatten wollte. Die Kamera platzierte ich direkt vor dem Set. Rechts vom Gericht wollte ich keine dunklen Schatten haben, weshalb ich dort einen Aufheller hinstellte. Beachten Sie die Flasche auf der Rückseite der Styroporplatte, ein toller Trick, damit die Aufheller nicht ständig vom Tisch fallen.

Um einen besseren Eindruck vom Licht zu bekommen, stellte ich einen weißen Teller mit Papierdummys auf den Tisch. Grün für das Gemüse, braun für das Fleisch und weiß für die Kartoffeln. Da mir die Reflexe am rechten Tellerrand nicht gefielen, verschob ich gleich zu Anfang die Kamera nach links, sodass die Reflexe verschwanden.

Dann begann ich, im Hintergrund die weiteren Props zu arrangieren. Da es eine klassische Tischszene werden sollte, durften natürlich Getränke nicht fehlen. Hier platzierte ich eine Flasche sowie ein Weinglas im Hintergrund und probierte einige Positionen aus.

Um einen besseren Eindruck von den Positionen der Gläser zu bekommen (das ist doch recht schwierig bei Glas und weißem Hintergrund), schenkte ich den Weißwein ein und positionierte die Gläser dann noch einmal um. Wein oder klassische Brausen können Sie immer schon einschenken, da diese nicht an Qualität verlieren. Anders ist es natürlich bei Bier (s. Seite 194) oder Getränken, die in sich zusammenfallen können, wie zum Beispiel Shakes.
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Ich stellte den Tisch quer zum Fenster und platzierte einen Diffusor.
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Die Kamera stellte ich gegenüber dem Diffusor auf.
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Den Aufheller platzierte ich rechts, damit die Schatten abgemildert wurden.
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Beim Aufstellen des Tellers mit Dummys zeigten sich erste Lichtreflexe.
ISO 100, 1/6 Sek., f/8, 100 mm
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Ich stellte den Teller auf die gegenüberliegende Seite, um die Reflexe zu umgehen.
ISO 100, 1/6 Sek., f/8, 100 mm
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Anschließend stellte ich die Props im Hintergrund auf und versuchte, eine harmonische Bildkomposition zu erreichen.
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Anschließend begann ich das Besteck zu platzieren, nahm es dann aber doch wieder weg vom Set.
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Ich drapierte zuerst die Kartoffelspalten auf dem Teller. Dann das Gemüse mit einem Löffel und anschließend die Schweinefiletstücke.
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Mit einem Wattestäbchen entfernte ich ein paar der Ölflecken am Tellerrand.

[image: image]

Ich stapelte die Kartoffeln im Hintergrund noch einmal um.

Dann sollte natürlich möglichst auch noch Besteck ans Set (alles auf einmal). Bei solch recht nahen Aufnahmen ist Besteck immer schwierig zu platzieren, da es ja normalerweise auf oder neben dem Teller liegt. Auf dem ersten Foto war es mir zu unscheinbar, auf dem zweiten hingegen zu prominent.

Also entfernte ich das Besteck erst mal wieder und begann, die Rosmarinkartoffeln zu platzieren. Kartoffeln oder festes Gemüse platzieren Sie am besten immer zuerst auf dem Teller. Es fällt nicht so schnell in sich zusammen. Dann legte ich das Gemüse mit einem Löffel dazu. Zum Schluss das Schweinefilet; Fleisch sollte auf dem Teller möglichst immer auf 6 Uhr liegen (beobachten Sie das einmal, wenn Sie das nächste Mal in ein Restaurant gehen). Dann legte ich zum Test ein drittes Stück Schweinefilet auf den Teller, um zu sehen, wie es wirkt. Es gefiel mir nicht, da der Teller zu überladen wirkte, und ich entfernte es wieder. Dabei entstanden ein paar Fettschlieren, die ich mit einem Wattestäbchen entfernte.

Die Anordnung der Kartoffeln war mir zu flach, sodass ich dort noch etwas Hand anlegte. Dann veränderte ich meinen Kamerastandpunkt; ich ging etwas höher und ein wenig näher heran, um auch hier wieder die Drittel-Regel zu nutzen. Der Fokus sollte hier auf dem Fleisch liegen, das nun genau am unteren Schnittpunkt lag.

Da die Prozedur nun etwas gedauert hatte, musste ich mein Fleisch ein wenig mit Fett anpinseln, damit es nicht mehr so trocken aussah. Fleisch trocknet relativ schnell aus, deshalb sollten Sie bei solchen Food-Fotos rasch arbeiten.
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Anschließend stellte ich meine Kamera etwas höher ein und ging etwas näher an das Food-Model heran, um die Schweinefiletstücke an einem der Schnittpunkte des Drittel-Rasters zu haben.

[image: image]

Ich pinselte das Filet etwas mit Öl ein, um es wieder saftiger aussehen zu lassen.

Anschließend entfernte ich noch eines der Brokkoliröschen im Hintergrund, so fand ich es angenehmer für das Auge. Drei Stück wirken einfach harmonischer (s. Seite 98).

Mit Rosmarin dekorierte ich die Speisen und den Hintergrund.

Dann legte ich das Besteck wieder dazu. Irgendwie musste es doch mit aufs Foto. Die Blende des 100-mm-Objektivs stellte ich von f/8 auf f/6.3, weil ich mehr Unschärfe im Hintergrund wollte. Das war mir dann noch zu wenig, sodass ich die Blende noch weiter auf f/5,6 öffnete, meine Lieblingsblende.

Da mir der Rosmarinzweig zu dominant war, entfernte ich ihn wieder und drapierte nur ein paar einzelne Rosmarinblättchen im Hintergrund. Doch so gefiel es mir immer noch nicht, sodass ich den Rosmarin komplett entfernte. Es ist ein Hin und Her, ich weiß, aber Food-Fotografie ist manchmal eben so.

Anschließend drehte ich noch diese einzelne Kartoffel um, weil sie mir zu sehr die Aufmerksamkeit anzog. Vergleichen Sie einmal das linke und das rechte Foto, dann sehen Sie, was ich meine. Von der hellen Stelle wird Ihr Blick unweigerlich angezogen.
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Ein Brokkoliröschen im Hintergrund habe ich dann wieder entfernt, so fand ich es harmonischer und ausgeglichener.
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Ich begann, den Teller und den Hintergrund mit Rosmarin zu dekorieren.
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Ich legte das Besteck wieder zurück ans Set.
ISO 100, 1/6 Sek., f/8, 100 mm
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Das Filet sollte noch mehr in den Vordergrund rücken, sodass ich eine Blende von f/5.6 wählte. Anschließend tauschte ich den Rosmarinzweig im Hintergrund gegen einzelne Blättchen aus.
ISO 100, 1/8 Sek., f/5.6, 100 mm
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Den Rosmarin entfernte ich nun gänzlich wieder und drehte eine Kartoffelspalte um, da sie mir zu sehr die Aufmerksamkeit auf sich zog.
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Mit der umgedrehten Kartoffel gefiel mir das Foto schon besser.
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Durch den Aufheller, den ich weiter nach vorne geschoben hatte, wurden die Schatten und das Fleisch noch etwas heller.
ISO 100, 1/8 Sek., f/5.6, 100 mm
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Das Besteck platzierte ich dann doch am hinteren Rand des Tellers.

Anschließend schob ich den Aufheller, den ich anfangs platziert hatte, etwas weiter nach vorne, sodass die Schatten vorne abgemildert wurden und das Fleisch etwas aufgehellt wurde.

Das Besteck störte mich an der Position und ich legte es hinten links am Tellerrand ab, sodass es noch erkennbar, aber nicht zu dominant war. Und das war dann das finale, unbearbeitete Ergebnis. Wie Sie erkennen können, habe ich ein paar der Fetttröpfchen auf dem Teller belassen. Es muss nicht alles zu sauber auf Food-Fotos sein (s. Seite 97).

Das Ergebnis:

Nach einigem Hin und Her ist das Ergebnis doch ganz ansprechend geworden, wie ich finde.
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Das Vorher-Nachher-Food-Foto vom Schweinefilet mit Rosmarinkartoffeln. Rechts wurde mit Lightroom gearbeitet und das Bild zugeschnitten.

Was Sie sonst noch wissen sollten

Probleme und Lösungen

• Durch die Fülle an Elementen kommt es schnell zu überladenen Tellern, denken Sie deshalb daran: Weniger ist mehr, betrachten Sie Ihren angerichteten Teller mit den Augen eines Gastes: Finden Sie ihn appetitlich?

• Soßen bekommen schnell eine Haut und werden mit der Zeit matt, deshalb sollten Sie diese möglichst am Schluss anrichten.

• Fleisch gart nach: Beachten Sie dies, wenn Sie ein angeschnittenes Stück Fleisch platzieren oder fotografieren möchten, ein leckeres Steak zum Beispiel.

• Gemüse trocknet aus, deshalb sollten Sie auch hier alles genau geplant und ein wenig Öl und einen Pinsel zur Hand haben.

• Zudem ist die Anordnung der einzelnen Elemente nicht immer einfach, orientieren Sie sich dabei an Tellern, die Sie in Restaurants serviert bekommen; die Hauptkomponenten zeigen hier immer zum Gast (dies ist kein Muss, sondern eine Hilfestellung, gerne können Sie auch einzelne kleine Fleischstücke auf einem nett angerichteten Stampfkartoffelbett platzieren).

Stylingmöglichkeiten

• Schwarze Schieferplatten machen einen edlen Eindruck und sind eine Alternative zu Tellern.

• Holzbretter, schön rustikal, machen sich toll bei bodenständigen Speisen.

• Pfannen wirken sehr dekorativ.

• Auch Töpfe können als Servierelement genutzt werden.

• Reisgerichte lassen sich auch sehr schön in Schüsseln anrichten.

Tipps

• Überladen Sie den Teller nicht, kleinere Portionen wirken appetitlicher.

• Verteilen Sie Beilagen wie Gemüse gleichmäßig auf dem Teller.

• Geben Sie die Soße immer zuletzt auf den Teller.

• Richten Sie die festen Zutaten zuerst an, dann die weicheren.

• Dicken Sie zu flüssige Soßen etwas an und träufeln Sie sie mit einem Löffel über Ihr Essen, so können Sie sie punktgenau platzieren

• Verwenden Sie eine Spritztülle, um Kartoffelbrei oder andere weiche Gemüsebreie anzurichten, es wirkt appetitlicher.

• Pressen Sie Reis in eine Tasse und stürzen Sie ihn auf den Teller, drapieren Sie dort herum das Fleisch und die Beilagen.

• Schlagen Sie Soßen vor dem Servieren nochmal kurz auf, dadurch entsteht ein schöner leichter Schaum.

• Kräuter, Nüsse oder auch essbare Blüten können Ihr Hauptgericht schön aufpeppen.

• Hauptkomponenten wie Fleisch oder Fisch sollten Sie möglichst auf 6 Uhr platzieren.

• Garen Sie Gemüse nur kurz, so bleiben die Farben erhalten und es wirkt knackiger.

• Schneiden Sie Fleisch (Filet) in Tranchen, dies ist eine tolle Alternative zum Anrichten eines ganzen Fleischstückes.

• Braten Sie Fleisch nicht zu lange, es wird schnell trocken und grau und das sieht man auch auf Ihrem Food-Foto.

• Lassen Sie den Rand des Teller frei, der gehört ja bekanntlich dem Gast.

• Suchen Sie für das Anrichten auf dem Teller nur die schönsten Stücke heraus und orientieren Sie sich beim Stylen an der Seite, die Sie fotografieren möchten, diese sollte besonders fotogen und schmackhaft aussehen.

Desserts

Desserts sind einfach meine Lieblingsmotive. Nicht nur, weil sie sich so schön in Szene setzen lassen, sondern auch, weil ich sie danach noch verspeisen darf. Ob schön in Pastellfarben oder eher rustikal, das bleibt ganz Ihnen überlassen. Beim Anrichten können Sie jedoch gerne nach Herzenslust dekorieren, denn das vertragen Desserts ganz gut. Oder mögen Sie es eher etwas gediegener? Das geht natürlich auch, ganz so, wie es Ihnen gefällt.

Ob Kuchen, selbst gebackene Kekse, Trifle, Eiskreationen oder Parfait, Mousse oder Cremes, mir würden noch einige mehr einfallen. Alle sind meist mit viel Liebe zubereitet und sollten auch so angerichtet werden (wenn Sie es schaffen und nicht schon alles vorher genüsslich verspeisen). Eine Möglichkeit, Desserts in Szene zu setzen, möchte ich Ihnen jetzt zeigen. Auf gehts!

Quarkküchlein mit Beerenobst und Soße – kleckern, nicht klotzen

Meine Vorüberlegungen

Desserts gibt es ja in Hülle und Fülle. Von zuckersüß bis säuerlich, mit Sahne, ohne Sahne, geschichtet, gebacken und und ... Nun ging es ja darum, Ihnen zu zeigen, wie ich bei einem solchen Shooting vorgehe und wie ich bestimmte Lichtstimmungen erreiche. Da sich Lichtstimmungen und auch Lichtführungen immer besonders gut an eher dunklen, rustikal anmutenden Fotos zeigen lassen, wusste ich schon mal, dass die Stimmung eher rustikal sein sollte. Nur Kekse fand ich jetzt zu langweilig, Muffins ebenso. Es sollte aber Gebäck werden. Ein Küchlein wäre toll. Aber ein bloßes Küchlein ohne alles war es dann doch nicht. Beeren sollten mit aufs Foto. Beeren sind sowieso super zum Dekorieren von Süßspeisen. Am besten gemischt, sodass ein schöner Farbkontrast entsteht. Aber was fehlt noch zu einem perfekten Küchlein mit Beeren? Genau: eine schöne Beerensoße, damit das Törtchen noch appetitlicher aussieht und auch die Tropfen Lust machen, hineinzubeißen. Herunterrinnende Soße macht auch gerne den Eindruck des Unperfekten, genauso wollte ich es haben: ein Küchlein mit Beeren und Soße und ein bisschen Kleckerei.
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Das Ergebnis meines Food-Shootings des Quarkküchleins mit Beerenobst.
ISO 100, 1/3 Sek., f/5.6, 100 mm
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Meinen Tisch stellte ich quer vor das Fenster, anschließend legte ich ein Holzbrett und eine Holzkiste als Hintergrund darauf.
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Anschließend stellte ich jeweils rechts und links einen Abschatter auf.
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Ich schloss die rechte Jalousie, um den Lichteinfall auf das Set zu reduzieren.

[image: image]

Auf dem Foto können Sie sehr schön das Licht-Schattenspiel erkennen.
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Ich stellte die Props zusammen mit dem Dummy auf den Tisch.
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Erstes Testbild: Ich ging mit meiner Kamera relativ nah an die Props heran.
ISO 100, 1/2 Sek., f/8, 100 mm

Der Ablauf

Da ich für mein Food-Foto von hinten seitlich einfallendes Tageslicht nutzen wollte, platzierte ich meinen größeren Tisch quer vor dem Fenster und darauf mein altes, marodes Holzbrett. Das liebe ich übrigens, weil es auf Fotos eine tolle Wirkung hat. Da ich das Törtchen leicht auf Augenhöhe fotografieren wollte, musste ich natürlich einen Hintergrund platzieren. Dazu nutzte ich eine alte Holzkiste. Die Kamera stand parallel zum Set.

Dann stellte ich jeweils links und rechts einen Abschatter auf, wobei der Abschatter links nicht so groß war und hinten Platz ließ für den Lichteinfall. Der Abschatter links ist übrigens aus Styropor selbst gebastelt (siehe Kapitel 9).

Dann schloss ich die Jalousien rechts, um den Lichteinfall und die -intensität zu reduzieren. Mit einem Laken erreichen Sie den gleichen Effekt. Der Licht- und Schattenfall wird dadurch schön raffiniert.

Dann positionierte ich meine Props und einen Dummy. In diesem Fall war das eine umgedrehte Schüssel mit Beeren obenauf, da Farbe und Höhe in etwa dem Küchlein glichen.

Dann änderte ich meine Kamerastellung, weil ich das Törtchen halb auf Augenhöhe fotografieren wollte, und ging relativ nah an die Props und den Dummy heran.

Der Winkel war mir zu steil, sodass ich noch tiefer ging mit meiner Kamera. Dadurch fehlte mir hinten links ein Stück Hintergrund, weshalb ich die Kiste, die ich anfangs positioniert hatte, weiter nach links schob.
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Ich schob die Holzkiste etwas nach links, um die Lücke im Hintergrund zu schließen.
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Die Lücke war nun geschlossen, der Lichteinfall hinten ist sehr schön zu erkennen.
ISO 100, 1/2 Sek., f/8, 100 mm

Mir sagten dann die Teller doch nicht zu, sie waren mir zu groß. Deswegen entschied ich mich, es mit einer Mini-Tortenplatte zu versuchen. Wie Sie eine Mini-Tortenplatte schnell selbst zaubern können, zeige ich Ihnen in Kapitel 9.

Da ich das Törtchen mit Blaubeeren und anderem Obst belegen wollte, platzierte ich ein kleines Stück Leinentuch unter der Tortenplatte. Das Blau sollte eine Farbwiederholung zu den Blaubeeren darstellen und zusätzlich etwas mehr Kontrast geben. Wenn Sie schon öfter mit Servietten oder Stoffresten fotografiert haben, wissen Sie sicherlich, dass es Nerven kosten kann, sie schön in Szene zu setzen. Auch ich brauchte einige Anläufe. Es sollte nicht zu glatt, aber auch nicht zu wild aussehen.

Dann platzierte ich das Quarkküchlein natürlich mit der schönsten Seite nach vorne, und begann, das Beerenobst zu drapieren. Zuerst die festeren Blaubeeren und Brombeeren. Himbeeren und Johannisbeeren sind eher weich und würden leicht zerdrückt. Danach habe ich die anderen Beeren drapiert. Irgendwann wurde es ziemlich friemelig und mit den Fingern ließen sich die Beeren nur noch schwer platzieren. Deshalb nutzte ich wieder die Pinzette aus meinem Styling-Kit (s. Seite 89). Solche Arbeiten können ganz schön anstrengend sein, wenn das Ergebnis nachher auch ausgewogen aussehen soll.

Nachdem ich dann mit der Anordnung recht zufrieden war, änderte ich meine Blendeneinstellung von f/8 auf f/4.5, da ich nur das Beerenobst und nicht auch Teile des Hintergrunds scharf haben wollte. Wie Sie auf dem zweiten Foto erkennen können, ist zwar der Hintergrund deutlich unscharf, die Beeren auf dem Törtchen allerdings auch, daher stellte ich meine Kamera auf Blende f/5.6. So war der Hintergrund trotzdem weiter verschwommen, aber die Beeren wesentlich schärfer als zuvor.
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Ich tauschte die Teller gegen eine Mini-Tortenplatte aus.

Hier sehen Sie, wie ich versuchte, ein Stück Leinentuch unter der Mini-Tortenplatte zu platzieren.
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Das Quarkküchlein platzierte ich vorsichtig oben auf der kleinen Tortenplatte.
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Anschließend begann ich, die Beeren auf dem Küchlein zu drapieren. Für die kleinen Johannisbeeren nahm ich eine Pinzette zu Hilfe. Die Beeren häuften sich langsam zu einem kleinen Berg.
ISO 100, 1/2 Sek., f/8, 100 mm
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Durch die Blende von f/4.5 war der Hintergrund schön unscharf, jedoch auch etwas zu viel von dem Beerenobst auf dem Küchlein.
ISO 100, 1/6 Sek., f/4.5, 100 mm
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Durch das Schließen der Blende auf f/5.6 war der Hintergrund immer noch unscharf, die Beeren lagen jedoch schön im Schärfebereich.
ISO 100, 1/3 Sek., f/5.6, 100 mm
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Ich ging mit meiner Kamera etwas näher an das Food-Model heran und richtete das Beerenobst entlang der oberen Horizontallinie aus.
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Ich platzierte links am Set einen zusätzlichen Abschatter, um den Lichteinfall etwas zu reduzieren.
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Mit einem Löffel träufelte ich die Beerensoße oben auf das Küchlein.
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Kleine Kleckse von Soße dürfen ruhig herunterlaufen, das macht das Food-Foto noch appetitlicher. Und die Minzdeko darf natürlich nicht fehlen.
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Auch rechts stellte ich nun einen Abschatter auf, um auch dort etwas Licht wegzunehmen. Und ein kleiner Stängel Johannisbeeren lockerte das Food-Foto noch etwas auf.
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Hier können Sie die beiden Abschatter, die ich zusätzlich am Set positionierte, sehen.

Dann ging ich mit der Kamera noch etwas näher an das Food-Model heran, sodass es noch bildfüllender war (s. Seite 62). So erschien dann auch mehr vom Hintergrund auf dem Foto. Nach der Drittelaufteilung richtete ich die Kamera dann so aus, dass das Beerenobst auf der oberen Horizontallinie lag.

Da mir vorne noch zu viel Licht auf das Set fiel, stellte ich links noch einen Abschatter auf. Wie Sie sehen, sind die Stellen um einiges dunkler als vorher und erzeugen so mehr Kontrast.

Beim Betrachten des Fotos waren mir die hinteren Beeren zu uneben, sodass ich noch ein paar platzierte, bis es mir gefiel. So konnte ich beginnen, die Soße aufzubringen. Dazu nutzte ich einen Löffel. Dünnere Soßen können Sie mit einer Spritze auftragen (s. Seite 91). Wichtig ist, dass Sie darauf achten, nicht zu viel Soße zu verwenden. Kuchen, Desserts oder auch Hauptspeisen wirken dann schnell unansehnlich und zu überladen. Kleine Kleckse an der Seite sind hingegen ein Augenschmaus. Etwas Minze rundet das Ganze optisch ab.

Rechts war mir das Set dann doch noch etwas zu hell, sodass ich auch hier einen Abschatter platzierte. Die Belichtungszeit lag hier bei 0,3 Sek. Da ich das Foto eher dunkel und rustikal halten wollte, fotografierte ich mit einer kurzen Belichtungszeit. Bei rustikalen Food-Fotos arbeiten Sie eher mit knapperen Belichtungszeiten.

Als Auflockerung legte ich zum Schluss noch einen kleinen Zweig Johannisbeeren auf das Leinentuch, sodass sich auch dort ein Element wiederholte: die Beeren einmal auf dem Küchlein und einmal auf der Serviette.

Das Ergebnis

Auch dieses Food-Foto habe ich natürlich nachbearbeitet. Man kann ja immer noch mehr aus den Fotos herausholen. Rechts habe ich zusätzlich noch etwas abgedunkelt und die Beeren etwas aufgehellt. Zusätzlich habe ich natürlich die Schärfe und den Kontrast etwas angehoben. Wie gefällt Ihnen das Ergebnis auf dem Vorher-Nachher-Foto?
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Vorher-Nachher-Foto des Quarkküchlein-Shootings. Rechts mit Lightroom nachbearbeitet

Was Sie sonst noch wissen sollten

Probleme und Lösungen

• Einige Desserts können schnell schmelzen, kühlen Sie sie deshalb nochmals vor dem Shooting.

• Einige können schnell in sich zusammenfallen (Soufflés zum Beispiel), schnelles Arbeiten und eine gute Vorbereitung sind hier das A und O.

Stylingmöglichkeiten

• Am besten natürlich in Gläsern, gerade bei geschichteten Desserts.

• In kleinen, gerne auch farbig passenden Schälchen.

• Direkt im Backförmchen.

• In kleinen durchsichtigen Tüten, etwa bei Keksen oder eigenen Pralinenkreationen.

• Gebäck auf einer Etagere oder passenden Cupcakeständern.

Tipps

• Kühlen Sie Desserts vor dem Fotografieren nochmals kurz im Kühlschrank.

• Setzen Sie Desserts auch einmal auf einen schönen Fruchtspiegel.

• Verzieren Sie Ihre Kreationen gerne mal mit einem hübschen Schleifchen.

• Geben Sie schnell schmelzende Zutaten wie Sahne möglichst zuletzt zum Dessert.

• Minze, Schokoladensplitter oder frische Früchte geben leckeren Desserts den letzten Pfiff.

• Bei Desserts im Glas macht sich Gegenlicht ganz hervorragend.

Getränke

Getränke zu fotografieren ist eine weitere Herausforderung in der Food-Fotografie. Es soll nicht darum gehen, eine neue Biersorte perfekt in Szene zu setzen, sondern eigene Kreationen wie Cocktails, Smoothies oder Milchshakes möglichst appetitlich abzulichten. Dabei gibt es eine unumstößliche Regel: Bilden Sie Getränke immer gerade ab. Wenn Sie Bilder von schief aufgenommenen Getränken betrachten, werden Sie feststellen, dass Sie immer das Bedürfnis haben, das Foto »geradezurücken«. Gerade die Darstellung von Getränken in Gläsern ist ein ziemlich kniffliges Unterfangen. Einen Moment nicht aufgepasst, schon hat das Glas einen hässlichen Fingerabdruck oder das Sprudelwasser macht unschöne Flecken am Glasrand. Sie haben einen Augenblick zu lange gezögert und der tolle Cappuccinoschaum ist dahin, der eigens kreierte leckere Kakao ist in sich zusammengefallen und hinterlässt eine unschöne trockene Kruste am Tassenrand. Auch bei der Getränkefotografie ist die richtige Planung entscheidend. Vielleicht haben Sie auch Hilfe zu Hause – beziehen Sie diese mit ein, so geht Ihnen das Fotografieren von leckeren Drinks leichter von der Hand.

Winterlicher Kakao – das Experiment mit Bokeh
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Das Ergebnis des winterlichen Kakao-Shootings
ISO 100, 1/125 Sek., f/4, 100 mm

Meine Vorüberlegungen

Beim Überlegen, welches Getränk ich für Sie in Szene setzen könnte, woraus Sie auch etwas lernen können, kam mir gleich der Gedanke: es muss etwas Warmes sein. Ich liebe es ja kitschig und gemütlich, und warm passt da ganz gut. Und was läge da näher als ein schöner warmer Kakao? Eben, nichts! Also Kakao sollte es sein, gemütlich und warm. Am besten natürlich in ein schönes Konzept (s. Seite 80) eingebunden. Ein Kakao in weihnachtlicher Umgebung, natürlich rustikal angehaucht, denn hell und weiß passt meiner Meinung nach nicht zu gemütlich und Kakao. Gut! Aber was macht denn den besonderen Reiz an tollen Weihnachtsfotos aus? Für mich ist es das Bokeh (s. Seite 17), was seinen ganz eigenen Reiz hat und die Stimmung zusätzlich unterstreicht. Also, lassen Sie uns loslegen mit dem Kakao und dem Experiment Bokeh.

Der Ablauf

Zuerst platzierte ich den Tisch, aufgrund meiner beengten Verhältnisse, ganz an der Wand. Hinten am Fenster stellte ich einen großen Reflektor auf, der so weiter keine Bedeutung hat, ich wollte lediglich das restliche Tageslicht etwas blocken. Wenn Sie spät abends oder nachts fotografieren, ist das natürlich nicht notwendig. Auf dem Tisch platzierte ich dann mein altes Holzbrett und meine Kiste, die kennen Sie ja schon vom Quarkküchlein-Shooting. Den Studioblitz platzierte ich am hinteren Bereich des Tisches, da ich nur den hinteren Teil des Fotos beleuchtet haben wollte.

Dann drapierte ich eine Lichterkette auf der Kiste; wozu diese nützlich war, sehen Sie gleich. Anschließend stellte ich links Abschatter auf, um einen Helligkeitsverlauf von links nach rechts zu erzielen. Auf dem Holz erkennen Sie deutlich, dass dieses dunkler wird, die Aufgabe eines Abschatters (s. Seite 47) eben. Falls Sie sich wundern, warum der Blitz gelb ist: Das ist das Einstelllicht, ähnlich einem Dauerlicht. Der Blitz hatte bei diesen Aufnahmen noch nicht ausgelöst.

Die Props waren vorher zusammengesucht, also stellte ich sie auf den Tisch.

Dann platzierte ich meine Kamera parallel zum Set und testete erst einmal ein paar Tassen mit Dummy (Serviette). Ich finde ja Pastellfarben schön, aber Blau passte nicht, obwohl es eine wunderbare Farbe ist, wenn Sie z. B. Gebäck oder Kuchen abbilden möchten.

Also startete ich den nächsten Versuch mit einer braunen Tasse, das ergab mir dann allerdings zu wenig Kontrast. Es wäre zwar eine schöne Ton-in-Ton-Stimmung geworden, aber ich wollte eben mehr Kontrast.

Also musste eine weiße Tasse her, die gefiel mir gut und durfte bleiben. Allerdings erschien mir die linke Seite der Tasse viel zu dunkel, sodass ich links einen Aufheller (Styropor) platzierte. Wie das Set letztendlich aussah, zeige ich Ihnen zum Schluss.
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Auf meinen Tisch legte ich ein altes Holzbrett und verwendete eine alte Kiste als Hintergrund. Den Studioblitz stellte ich am hinteren Ende des Tisches auf.
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Eine kleine Lichterkette von Weihnachten legte ich hinten über die Holzkiste. Links stellte ich zwei Abschatter auf, da ich diese Seite später etwas dunkler haben wollte.
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Anschließend stellte ich die Props auf dem Tisch ab.
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Der erste Test mit blauer Tasse gefiel mir nicht.
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Auch mit der braunen Tasse war ich nicht zufrieden.
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Die weiße Tasse passte ganz gut, nur der linke Bereich wirkte zu dunkel, sodass ich dort zusätzlich einen Aufheller platzierte.
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Durch den Aufheller wurde die linke Seite der Tasse nun mehr hervorgehoben.
ISO 100, 1/125 Sek., f/8, 100 mm
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Dann begann ich damit, Weihnachtsdeko am Set zu platzieren.
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Ein wenig Kunstschnee darf natürlich bei der Dekoration nicht fehlen. Beim Dekorieren fiel mir dann ein Reflex an der Tasse auf. Ich wickelte ein Stück Geschenkband um die Tasse, um den Reflex zu minimieren.
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Den Kakao goss ich mit einem Messbecher vorsichtig in die Tasse, bis sie fast gefüllt war.
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Meinen Kamerastandpunkt änderte ich nun etwas, sodass der Betrachter mehr Einblick in die Tasse bekommt.
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Da der Hintergrund nun mehr zu sehen war, änderte ich dort noch etwas die Deko ab.
ISO 100, 1/125 Sek., f/8, 100 mm

Dann begann ich damit, den Tisch zu dekorieren, es sollte ja weihnachtlich werden (ich sitze hier übrigens gerade bei 33 Grad an meinem Schreibtisch). Auch hier galt es, immer wieder zu probieren, zwischendurch Probeaufnahmen zu machen, am PC oder im Live-View-Modus zu beurteilen. Auch die Tasse verrückte ich um einige Millimeter, der Griff wirkte auf mich im Foto zu dominant.

Um die Stimmung zu unterstreichen, schüttete ich ein wenig Kunstschnee auf den Tisch.

Ist Ihnen dieser Reflex an der Tasse schon ins Auge gefallen? Was also tun? Ein schönes Band passend zur Stimmung wirkte wahre Wunder. Der Reflex war zwar nicht komplett verschwunden, aber deutlich minimiert. Ich schob noch ein wenig an der Dekoration herum und platzierte etwas mehr Schnee im Hintergrund.

Dann begann ich, vorsichtig den Kakao einzufüllen, um Spritzer am Tassenrand zu vermeiden. Anschließend habe ich meinen Kamerastandpunkt etwas verändert, da ich mehr Einblick in die Tasse haben wollte.

Auf diese Weise sah man jetzt mehr von der hinteren Deko, sodass ich dort erneut etwas verändert habe.

Da ich auf dem Foto nur den Kakao scharf gestellt und später auch etwas Bokeh im Hintergrund haben wollte, stellte ich meine Blende auf f/5.6. Das Foto war natürlich für eine winterlichgemütliche Stimmung viel zu hell.

Also regulierte ich die Blitzleistung auf 1,3. Das Ergebnis fand ich schon ansprechender. Dann schaltete ich die am Anfang platzierte Lichterkette ein. Es zeigten sich hübsche kleine Bokehkreise. Die waren mir allerdings viel zu wenig. Deshalb rückte ich die Lichterkette etwas tiefer, um noch mehr Bokehkreise ins Foto zu bekommen.
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Ich änderte die Blende von f/8 auf f/5.6, das Ergebnis war nun natürlich viel zu hell.
ISO 100, 1/125 Sek., f/5.6, 100 mm
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Ich regulierte die Blitzleistung auf 1,3 herunter, so wurde das Ergebnis wieder etwas dunkler.
ISO 100, 1/125 Sek., f/5.6, 100 mm
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Ich schaltete die Lichterkette ein und es zeigten sich im Hintergrund kleine Bokehkreise.
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Um mehr dieser kleinen Lichtkreise auf das Foto zu bekommen, senkte ich die Lichterkette im Hintergrund noch etwas ab.
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Ich schloss die Blende noch weiter, um das Kabel im Hintergrund noch mehr in Unschärfe verschwinden zu lassen. Das Ergebnis war wieder etwas zu hell.
ISO 100, 1/125 Sek., f/4, 100 mm
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Die Bokehkreise erschienen nun ausgeprägter und das Foto war etwas dunkler, nachdem ich den Studioblitz noch weitere herunterreguliert hatte.
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Zum Schluss durften natürlich die Marshmallows nicht fehlen. Die liegen als Eyecatcher im dunklen Kakao genau auf der Linie des Goldenen Schnitts.
ISO 100, 1/125 Sek., f/4, 100 mm

Das Kabel hinten störte mich, außerdem wollte ich noch ausgeprägtere Bokehkreise, deshalb öffnete ich die Blende weiter auf f/4.0. Das Foto geriet wieder etwas zu hell, also regulierte ich den Blitz weiter runter auf 1,0. Die Kabel verschwanden etwas mehr in Unschärfe und die Lichtkreise wurden größer. Sehen Sie den Unterschied?

Zum Schluss durften natürlich die leckeren Marshmallows nicht fehlen, die setzte ich in die Mitte des Kakaos. Zum einen als Blickfang und zum anderen gaben sie dem Kakao etwas mehr Textur. Auch hier habe ich das Foto wieder harmonisch ausgerichtet. Aber denken Sie daran, das ist kein Muss. Sie könnten die Tasse ebenso weiter am Rand platzieren, wenn Sie einen spannungsreicheren Aufbau bevorzugen (s. Seite 63).

Das Ergebnis

Das Ergebnis im Vorher-Nachher-Vergleich: Ich habe den Kontrast leicht erhöht, nachgeschärft und das Bild mit einer leichten Vignette versehen. Was habe ich noch gemacht? Genau, die Tasse gerade ausgerichtet. Natürlich hätte mir das direkt beim Fotografieren auffallen müssen, aber Sie wissen ja, niemand ist perfekt. Mit dem Freistellen-Werkzeug in Lightroom ist das ein Kinderspiel.

Ganz rechts sehen Sie eine Variante des Ergebnisses, das ich mit einem Preset in Lightroom bearbeitet habe. Wie das funktioniert, verrate ich Ihnen später (s. Seite 176).
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Das Vorher-Nachher-Foto des winterlichen Kakao-Shootings. Rechts beschnitten und natürlich gerade ausgerichtet.
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Hier habe ich das Ergebnis zusätzlich mit einem Preset in Lightroom bearbeitet.

Was Sie sonst noch wissen sollten

Probleme und Lösungen

• Störende Reflexionen und Spiegelungen in und an Gläsern: Versuchen Sie sich an einem anderen Aufnahmewinkel oder arbeiten Sie zusätzlich mit einem Diffusor, der diese Reflexionen und Spiegelungen weicher macht.

• Flecken und Spritzer an Gläsrändern: Seien Sie beim Einfüllen des Getränkes besonders vorsichtig; nutzen Sie hierfür eine kleine Karaffe oder einen Messbecher.

• Unschöne Ränder durch Ruckeln oder Bewegen des Glases am Set: Füllen Sie Getränke möglichst am Set ein und bewegen Sie das Glas/die Tasse danach möglichst nicht mehr.

• Kondenstropfen bei heißen und sehr kalten Getränken: Können Sie das Getränk ebenso gut im abgekühlten Zustand fotografieren, warten Sie mit dem Fotografieren noch etwas und füllen es dann in das zu fotografierende Gefäß um; bei kalten Getränken können Sie die Kondenstropfen zusätzlich mit einem Wasser-Glyzerin-Gemisch verstärken und so die Frische des Getränkes unterstreichen.

Stylingmöglichkeiten

• Tassen bei heißen Getränken

• Gläser bei Milchshakes oder farbigen Früchtesmoothies

• Karaffen

• Kleine Milchflaschen

Tipps

• Halten Sie beim Fotografieren von Getränken immer ein Mikrofasertuch bereit, um Flecken am Glas zu beseitigen; Stoffhandschuhe sind ebenso unerlässlich, um hässliche Fingerabdrücke zu vermeiden.

• Künstliche Tropfen am Glas entstehen durch ein Glycerin-Wasser-Gemisch (s. Seite 192).

• Dampfende Getränke lassen sich gut vor einem dunklen Hintergrund fotografieren.

• Machen Sie Gläser und Tassen nicht zu voll.

• Gießen Sie Getränke vorsichtig ein, um Spritzer am Glas zu vermeiden.

• Nutzen Sie als tollen Effekt künstliche Eiswürfel.

• Achten Sie beim Fotografieren immer auf einen geraden Horizont bzw. darauf, dass das Getränk gerade abgebildet wird.

• Vergessen Sie in tollen, selbst kreierten Cocktails nicht einen schönen Strohhalm.

Zum Abschluss

An meinen fünf ausführlichen Beispielen sehen Sie, die Reihenfolge kann schnell durcheinandergeraten. Ob Sie die Aufheller früher oder später platzieren oder wann Sie den Diffusor nutzen, hängt ganz von Ihrem Workflow ab. Manchmal ist es eben so, dass Sie hier und da noch experimentieren müssen, und da nehme ich mich nicht aus. Vielleicht müssen Sie die Props am Ende doch noch mal verschieben oder wollen den Aufheller gegen einen Abschatter austauschen. Das ist alles überhaupt kein Problem, tun Sie das. Am Ende ist nur wichtig, dass Ihr Essen auf dem finalen Food-Foto immer noch appetitlich aussieht.

Entwickeln Sie Ihren eigenen Workflow

Wenn Sie sich ans Fotografieren wagen, ist es sinnvoll, sich einen eigenen Workflow anzueignen. So sind Sie für alle Eventualitäten gerüstet und können sich ohne Stress und Zeitdruck dem Fotografieren widmen. Es ist ratsam, sich vorab eine Liste mit folgenden Punkten zu erstellen:

• Was möchten Sie fotografieren? Erstellen Sie sich ein Konzept.

• Schreiben Sie sich eine Zutatenliste, gehen Sie einkaufen.

• Planen Sie genügend Zeit ein fürs Kochen, Dekorieren und Fotografieren.

• Welche Stimmung möchten Sie erzeugen, was soll das Bild aussagen?

• Welche Props benötigen Sie, wie soll die Bildkomposition aussehen?

• Welches Licht ist passend, welcher Lichteinfall? Testen Sie vorab.

• Welche Perspektive ist für Ihr Gericht passend?

• Bauen Sie das Set zur Probe auf, nehmen Sie die Kameraeinstellungen vor.

• Bereiten Sie das Essen zu.

• Richten Sie an, stylen Sie Ihr Gericht.

• Fotografieren

• Nachbereiten

• Sichern der Fotos

Vermeidbare Fehler in der Food-Fotografie

Gerade wenn Sie mit Übereifer am Werk sind und endlich fotografieren, kann es Ihnen schnell passieren, dass Ihnen kleine, vermeidbare Fehler unterlaufen. Hier eine Liste derer, die mir auch ab und an noch passieren.

• Achten Sie darauf, was sich auf dem Foto befindet; nichts ist ärgerlicher, als wenn Sie später unerwünschte Dinge auf Ihrem Food-Foto finden, die Sie nicht mehr wegretuschieren können.

• Bleiben Sie organisiert, so entsteht Ihnen kein Stress.

• Arbeiten Sie sauber, so ersparen Sie sich später das mühevolle Wegstempeln von Flecken oder Krümeln.

• Nehmen Sie sich genügend Zeit. Nichts ist schlimmer als unter Zeitdruck fotografieren zu müssen, enttäuschende Resultate sind somit vorprogrammiert.

• Suchen Sie sich nicht erst, wenn das Essen fertig ist, die Props zusammen, sondern vorher.

• Denken Sie an einen vollgeladenen Akku für Ihre Kamera, es wäre ärgerlich, wenn Sie alles zubereitet haben und dann kein Foto aufnehmen können.

• Überprüfen Sie, ob der Fokus richtig sitzt, besonders wenn Sie nicht mit Tethered Shooting arbeiten und die Fotos gleich am Bildschirm betrachten können.

So werden Sie ein guter Food-Fotograf

Food-Fotografie kann gerade Einsteigern wie Ihnen einiges abverlangen, und es ist ein langer Prozess, bis Sie für sich einen eigenen Bildstil entwickelt und ein Händchen für gute Food-Fotos erlangt haben. Einen eigenen Stil entwickeln Sie nicht allein durch den Einsatz von Props oder das Erzeugen bestimmter Stimmungen, dazu gehört auch der bewußte Einsatz verschiedener Blenden und Perspektiven. Ich habe Ihnen hier noch einmal einige Punkte zusammengefasst, die Ihnen bei Ihrer Entwicklung eine kleine Hilfestellung sein sollen:

• Nehmen Sie ein Gericht aus verschiedenen Perspektiven auf.

• Arrangieren Sie Ihr Set immer neu, um so verschiedenste Bilder zu kreieren und einen Blick für harmonische Bildaufbauten zu entwickeln.

• Achten Sie immer auf den richtigen Weißabgleich.

• Erzählen Sie mit Ihrem Foto eine Geschichte.

• Bauen Sie sich vorab ein Probeset auf, testen Sie das Licht.

• Will es einmal gar nicht funktionieren, nehmen Sie sich eine Pause und machen Sie später weiter.

• Überlegen Sie sich vorher die Bildgestaltung genau.

• Denken Sie über die PLatzierung des Hauptmotivs auf der Bildfläche nach.

• Denken Sie an harmonische Farbzusammenstellungen.

• Überlegen Sie sich beim Betrachten des Fotos, ob Sie es selbst appetitlich finden.

• Überprüfen Sie vorm Fotografieren Ihre Kameraeinstellungen.

• Dekorieren Sie Ihre Speisen vor Ort, haben Sie immer etwas Deko zur Hand.

• Starten Sie kein Food-Shooting unter Zeitdruck, die Ergebnisse sind meist frustrierend und nicht zufriedenstellend.

• Sind Sie mit Ihren Food-Fotos gar nicht zufrieden, bauen Sie das Set um, versuchen Sie eine andere Komposition.
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ISO 100 0,6 Sek. f/5.6 100 mm


KAPITEL 7

Bildbearbeitung mit Lightroom

Jetzt haben Sie sich mit aller Kraft durch die vorherigen Kapitel gekämpft, dies und das ausprobiert, hier und da mit Licht gespielt, wahrscheinlich geflucht und natürlich auch fotografiert. Ihre hart erkämpften Food-Fotos wollen Sie jetzt aber bestimmt nicht auf der Speicherkarte lassen, sondern eher versuchen, noch das Beste aus ihnen herauszuholen, um sie stolz zu präsentieren, oder? Die Bildbearbeitung, die möglichst immer am Ende eines Food-Shootings stattfindet, sollte natürlich mit genauso viel Herzblut erfolgen, wie Sie auch Ihre Gerichte in Szene gesetzt haben. Deshalb ist es umso wichtiger, sich auch mit dieser Thematik auseinanderzusetzen. Und sie kann sogar Spaß machen. Glauben Sie nicht? Sie werden sehen.

Die Software

Für die Bildbearbeitung gibt es viele verschiedene Programme von kostenlos bis »davon könnte ich auch in den Urlaub fahren«. Kostenlose Bildbearbeitungsprogramme sind u. a. GIMP und Paint.net. Diese sind zwar nicht so umfangreich wie Lightroom, aber zur einfachen Bearbeitung Ihrer Food-Fotos auch geeignet. Beim Programm Photoshop Elements handelt es sich um die »abgespeckte Version« von Photoshop, die recht einfach zu bedienen und auch gar nicht teuer ist. Es liegt natürlich ganz an Ihnen, für welches Sie sich entscheiden, mit welchem Sie am besten umgehen können und welches für Sie am komfortabelsten ist.

Ich habe mich von Anfang an für Lightroom entschieden, später kam natürlich aufgrund meiner Arbeit auch Photoshop hinzu, doch zum Bearbeiten der Food-Fotos ist Lightroom ein wunderbares, umfassendes Tool, das Sie nach etwas Übung sicherlich auch überzeugen kann. Mit Lightroom können Sie Ihre Food-Fotos aber nicht nur umfangreich bearbeiten, sondern auch verwalten, ausdrucken und Galerien für Ihre eigene Webseite erstellen. Weil es von Import bis Ausgabe alle Stationen der Arbeit mit digitalen Bildern unterstützt, wird Lightroom auch als Workflow-Tool bezeichnet. Es erlaubt dabei grundlegende (und für unsere Zwecke völlig ausreichende) Bildbearbeitung, ist preislich erschwinglich und zügig erlernbar.

Möchten Sie Lightroom einfach einmal ausprobieren und einige Ihrer Food-Fotos damit bearbeiten, dann können Sie sich auch die 30-Tage-Testversion bei Adobe herunterladen. Nach Ablauf dieser Testphase können Sie es entweder kaufen (ca. EUR 120,-) oder monatlich zusammen mit Photoshop abonnieren (ca. EUR 12,-/Monat). Allerdings: Für gute Food-Fotos brauchen Sie kein Photoshop!

Der Workflow

Ein kleiner Workflow beim Arbeiten mit Ihren Food-Fotos könnte folgendermaßen aussehen:

• Importieren Sie Ihre Fotos (wenn nicht bereits beim Tethered Shooting geschehen). Hierbei vergeben Sie Dateinamen, Stichwörter, Copyright-Angaben und andere Metadaten.

• Schauen Sie sich alle Fotos genau an und sortieren Sie unscharfe oder anderweitig misslungene Fotos sofort aus.

• Bearbeiten Sie die Fotos individuell nach Ihrem Geschmack.

• Exportieren Sie Fotos als JPEGs, um sie online auf Ihr Blog etc. zu stellen oder drucken Sie sie aus.

In diesem Kapitel möchte ich mit Ihnen zusammen zwei Fotos von A bis Z bearbeiten (ohne Ihnen eine Einführung in Lightroom geben zu können). Ich zeige Ihnen, wie ich einmal den rustikalen, mystischen Look in Bildern unterstreiche und wie ich den hellen, luftigen Look in meinen Fotos erzeuge. Denn auch die Bilder in diesem Buch sind nicht so aus meiner Kamera gekommen (also nicht OOC, out of cam), auch in ihnen steckt mal mehr, mal weniger Bildbearbeitung.

Lightroom unterteilt seine vielen Funktionen in Module, die dem eingangs erwähnten Workflow entsprechen: Bibliothek, Entwickeln, Karte, Buch, Diashow, Drucken und Web. Das macht das Arbeiten mit Lightroom einerseits übersichtlicher, andererseits müssen Sie immer daran denken, dass bestimmte Funktionen nur in bestimmten Modulen verfügbar sind. So gibt es im Modul Entwickeln keinen Zugriff auf Ihre Bildordner – den haben Sie im Modul Bibliothek, das der Verwaltung und dem Import Ihrer Food-Fotos dient. In diesem Modul beginnen wir auch unseren Schnellkurs, und zwar mit dem Import Ihrer Bilder.

Fotos in Lightroom importieren

Bevor Sie Ihre Bilder in Lightroom importieren, möchte ich Ihnen kurz erklären, wie Lightroom mit Ihren Bildern arbeitet. Bildbearbeitung in Lightroom ist verlustfrei. Das heißt, dass Lightroom Ihre Bearbeitungen nicht in den Bilddateien selbst, sondern in einer Datenbank speichert – dem sogenannten Lightroom-Katalog. Was Sie als bearbeitetes Bild auf dem Monitor sehen, ist eine von Lightroom erstellte Kombination aus dem Originalbild auf der Festplatte und den in der Datenbank gespeicherten Bearbeitungen dieses Bildes (das ist eine etwas vereinfachte Sicht, die uns hier aber genügen soll). Für Sie bedeutet das drei Dinge:

• Ihre Originalfotos werden nicht angerührt, d. h. bleiben immer in dem Zustand, den sie zum Zeitpunkt des Imports in Lightroom hatten.

• Wenn Sie bearbeitete Bilder außerhalb von Lightroom nutzen wollen (etwa, um sie online zu stellen), müssen Sie sie exportieren – dabei werden Originalbild und Bearbeitungen in eine neue Datei, etwa ein JPEG oder ein PNG, geschrieben.

• Wenn Sie Ihre Bearbeitungen sichern wollen, müssen Sie Ihre Originaldateien und den Lightroom-Katalog sichern.

Wenn Sie Ihre Bilder in Lightroom importieren, passieren also zwei Dinge: Die Bilddateien werden in einem Ordner auf Ihrer Festplatte abgelegt (am besten in einer übersichtlichen Ordnerstruktur) und Lightroom merkt sich in seinem Katalog, wo jedes einzelne Bild liegt.


Verwalten Sie Ihre Fotos ausschließlich in Lightroom. Wenn Sie also Bilder (oder Ordner) umbenennen, verschieben, kopieren oder löschen, tun Sie das immer in Lightroom, nie über ein anderes Programm. Sonst kriegt Ihr Lightroom das nicht mit – und Sie verlieren erst den Überblick und irgendwann auch Ihre Bilder.



Allerdings: Bildbearbeitung in Lightroom funktioniert auch (vorübergehend) ohne Originale! Etwa wenn Sie diese aus Platzgründen auf einer externen Festplatte speichern und nicht dabei haben, wenn Sie mal unterwegs an Ihren Bildern arbeiten. Dazu müssen Sie beim Import sogenannte Smarte Vorschauen erstellen (ich zeige Ihnen weiter unten, wie) – sehr praktisch!

Für das Importieren Ihrer Food-Fotos haben Sie zwei Möglichkeiten, das sofortige Importieren während eines Tethered Shooting und den Import über die Speicherkarte Ihrer Kamera. Beim Tethered Shooting übertragen Sie Ihre Food-Fotos mittels USB-Kabel (in der Regel lag das Ihrer Kamera beim Kauf bei) direkt von Ihrer Kamera nach Lightroom. Das ist von großem Vorteil, da Sie Ihre Food-Fotos sofort am Bildschirm ansehen und somit die Schärfe und die Komposition kontrollieren und gegebenenfalls ändern können. Sofern Ihre Kamera diese Funktion unterstützt, lege ich Ihnen diesen Weg wirklich ans Herz.

Eine Tether-Aufnahme starten

Wie Sie eine Tether-Aufnahme starten, zeige ich Ihnen jetzt.

• Nachdem Sie Ihre Kamera über das USB-Kabel mit dem PC verbunden haben, stellen Sie sie an und öffnen Sie Lightroom wie gewohnt (wenn Ihre Kamera nicht eingeschaltet ist, kann Lightroom keine Verbindung herstellen). Gehen Sie nun auf das Entwickeln-Modul und anschließend auf Datei, Tether-Aufnahme und dann auf Tether-Aufnahme starten.

• Es öffnet sich ein Fenster, in dem Sie spezifische Einstellungen für die Tether-Aufnahme bestimmen können. Dies betrifft Sitzung, Benennung, Ziel, Information. Als Erstes geben Sie einen Sitzungsnamen ein, am besten natürlich das, was Sie fotografieren möchten. In meinem Fall sind es Poffertjes. Fotos nach Aufnahmen segmentieren lasse ich unangerührt, das ist eher sinnvoll, wenn Sie größere Projekte mit verschiedenen Inhalten fotografieren möchten.

• Als Nächstes können Sie die Datei benennen. Klicken Sie auf das Scroll-Down-Menü bei der Vorlage, dann können Sie selbst entscheiden, ob Sie den Sitzungsnamen, den Dateinamen oder einen benutzerdefinierten Namen für Ihre Food-Fotos verwenden möchten. Ich habe mich hier für den benutzerdefinierten Namen entschieden – Poffertjes Dessert – und schreibe ihn in das Feld benutzerdefinierter Text.

• Im Bereich Ziel können Sie dann einen Speicherort für Ihre Food-Fotos festlegen. Gehen Sie dazu auf den Button Wählen.

• Als Letztes haben Sie im Bereich Information die Möglichkeit, Metadaten und Stichwörter in die Fotos schreiben zu lassen. Hier habe ich mich für die Stichwörter: Poffertjes, Dessert, Obst, süß, Teller, rustikal, Tageslicht entschieden. Für die Metadaten habe ich eine Vorlage erstellt, die direkt für die Food-Fotos für dieses Buch vorgesehen ist (mehr dazu gleich). Haben Sie alles eingegeben und überprüft, dann klicken Sie anschließend auf OK.

• Es wird nun ein neuer Ordner angelegt und ein neues Food-Shooting kann beginnen. Im oberen Teil erscheint nun das Tether-Aufnahmefenster. Dort werden Ihnen u. a. Kamera, Einstellungen und der Sitzungsname angezeigt. Wenn Sie alle nötigen Einstellungen an Ihrer Kamera – Schärfe, Blende, Verschlusszeit, gegebenenfalls auch einen Weißabgleich – vorgenommen haben, können Sie ganz bequem den großen grauen Knopf drücken (dieser ist quasi der Auslöser Ihrer Kamera), um bei langen Belichtungszeiten Verwacklungen zu vermeiden. Nach dem Auslösen dauert es einen Moment, dann erscheint das frisch geschossene Foto auf dem Monitor – groß im mittleren Anzeigebereich von Lightroom und als Miniatur unten in der Bildlaufleiste. Sie können jetzt einfach ein Bild nach dem anderen aufnehmen.
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Starten Sie in Lightroom eine Tether-Aufnahme.

[image: image]

Vergeben Sie einen Sitzungsnamen.
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Es erscheint das Tether-Aufnahmefenster.
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Der Datenträger und die zu importierenden Dateien werden angezeigt.

Fotos von der Speicherkarte importieren

Sollte Ihre Kamera kein Tethering erlauben oder Sie kein USB-Kabel zur Hand haben, dann übertragen Sie die Bilder nach dem Shooting von der Speicherkarte auf Ihren PC. Wenn Ihr PC einen Slot für Speicherkarten hat, probieren Sie vorsichtig, ob Ihre Karte dort hineinpasst. Wenn nicht, legen Sie sich einen Kartenleser zu, der verschiedene Kartenformate akzeptiert und den Sie über ein USB-Kabel an Ihren Rechner anschließen. Ich gehe hier nur kurz auf die wichtigsten Schritte beim Importieren ein. Details finden Sie am einfachsten in einem Lightroom-Handbuch.

• Wählen Sie zunächst den Datenträger aus, von dem Sie Ihre Bilder importieren möchten. Alle auf dem Datenträger befindlichen Fotos werden Ihnen nach dem Auslesen angezeigt. Nun können Sie eine Auswahl treffen, welche Fotos Sie importieren möchten und welche nicht, indem Sie ein kleines Häkchen am jeweiligen Foto setzen. Möchten Sie alle Fotos importieren, dann klicken Sie unten links auf den Button alle mark.

• Als Nächstes können Sie entscheiden, ob Sie eine zusätzliche Kopie Ihrer Originalfotos an einem anderen Ort speichern möchten (keine schlechte Idee – vielleicht auf einer externen Festplatte). Zusätzlich steht Ihnen auch die Funktion mögliche Duplikate nicht importieren zur Verfügung. Diese ist bei mir vorab eingestellt, da ich häufig vergesse, bereits importierte Bilder auf der eingelegten Speicherkarte zu löschen.

• Zuerst werden Sie aber gefragt, wie die Vorschauen Ihrer Food-Fotos erstellt werden sollen, da haben Sie vier verschiedene Möglichkeiten. Minimal bedeutet, dass Ihre Dateien (am besten natürlich im RAW-Format) in der kleinsten Vorschauvariante dargestellt werden. Dies ist bei mir voreingestellt, da es auch am wenigsten Rechenzeit benötigt. Alternativ können Sie auch den Standard wählen, d. h. die Vorschauen werden in der Größe erstellt, die Sie in Ihren Katalogeinstellungen vorgenommen haben. Von der Option 1 : 1 rate ich Ihnen ab, da dies zu speicherintensiv ist.

• Dann haben Sie die Möglichkeit, beim Import Ihrer Food-Fotos die eingangs schon erwähnten Smart-Vorschauen erstellen zu lassen. Sehr nützlich, wie ich finde.

• Ob Sie – siehe die letzte Option im Menü Dateiverwaltung – noch eine zweite Kopie Ihrer Originale anlegen möchten, überlasse ich Ihrem privaten Sicherheitsempfinden.
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Ihre Möglichkeiten zur Vorschau der Fotos
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Weitere Einstellungsmöglichkeiten beim Import
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Versehen Sie zu importierende Food-Fotos direkt mit einem Namen.
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Weitere Einstellungsmöglichkeiten bei der Vergabe von Namen für Ihre Food-Fotos

• Bei der Dateiumbenennung haben Sie die Möglichkeit, Ihre Food-Fotos beim Import direkt mit Namen zu versehen. Ihnen stehen dafür verschiedene Schemata zur Auswahl, Sie können auch eigene anlegen. So können Sie zum Beispiel das Datum und den Dateinamen verwenden oder den Namen einer Fotosession, beispielsweise Erdbeershooting. Wählen Sie eine Dateibenennung mit dem Zusatz Sequenz, können Sie auch eine fortlaufende Nummer eingeben. Für welches Schema Sie sich entscheiden, liegt ganz an Ihnen und daran, welche Benennung Ihnen am sinnvollsten erscheint. Sie sollten bei all Ihren Bildern das gleiche Benennungsschema anwenden. Wenn Sie dafür eine eigene Vorlage anlegen möchten, geht das so:
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Füllen Sie die Vorlage nach Ihren Vorstellungen aus.

• Wählen Sie aus dem Dropdown-Menü unter Vorlage das Schema aus, das Sie erweitern oder ändern möchten, und gehen Sie anschließend auf Bearbeiten. Es öffnet sich ein Fenster, in dem Sie die für sich relevanten Einstellungen vornehmen können. Möchten Sie zum Beispiel zusätzlich zum Dateinamen eine Bildnummer und das Jahresdatum vergeben, wählen Sie aus dem jeweiligen Dropdown-Menü eine Bildnummernfolge (z. B. 001) und das Jahresdatum aus (z. B. Datum (JJJJ)) aus. Haben Sie das getan, erscheinen die Angaben oben im Eingabefeld.
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Im oberen Eingabefeld erscheint Ihre Auswahl.
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Speichern Sie Ihre Einstellungen ab.

• Gehen Sie oben unter Vorgabe wieder auf das Dropdown-Menü und anschließend auf Aktuelle Einstellungen als neue Vorgabe speichern.

• Es öffnet sich ein neues Fenster, in dem Sie aufgefordert werden, einen Namen für die Vorgabe zu vergeben. In meinem Fall habe ich sie Food Fotografie genannt. Gehen Sie anschließend auf Erstellen und bestätigen Sie mit Fertig.

Wenn Sie alles richtig gemacht haben, ist diese Vorlage ab sofort unter Vorlage im Dateiumbenennung-Menü abrufbar. Das war doch gar nicht so schwer, oder?

• Anschließend können Sie Stichwörter (mehr dazu lesen Sie am Ende des Kapitels) und andere Metadaten vergeben und, wenn Sie möchten, bereits einzelne Entwicklungseinstellungen (wie z. B. die Objektivkorrektur) vornehmen lassen. Alles, was Sie jetzt schon beim Import erledigen, müssen Sie später nicht für jedes Foto einzeln nachholen.

• Unter dem Punkt Entwicklungseinstellungen können Sie den zu importierenden Food-Fotos bereits Entwicklungen zuweisen (über Vorgaben oder Presets, dazu gleich mehr). Ich rate allerdings davon ab – die Entwicklung Ihrer Fotos sollten Sie nicht automatisiert, sondern immer Bild für Bild vornehmen. Stichwörter helfen Ihnen später, bestimmte Fotos wiederzufinden. Seien Sie deshalb besonders genau und überlegen Sie sie gut. Haben Sie z. B. ein leckeres Pastarezept mit Thunfisch und Tomaten zubereitet und fotografiert, könnten Stichworte hierfür lauten: Pasta, Nudeln, Mittagessen, Thunfisch, Tomaten, Fisch usw. Diese können Sie einfach in das dafür vorgesehene Feld eintragen und durch [image: image] bestätigen und somit abspeichern.
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Vergeben Sie einen Namen für Ihre neue Vorgabe.
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Anschließend können Sie Ihre Vorgabe abrufen.
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Weitere Punkte beim Import Ihrer Food-Fotos

[image: image]

Vergeben Sie Stichwörter und Metadaten.
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Metadatenmaske

[image: image]

Wählen Sie die Metadaten an und tragen Sie Daten ein.


Soviel Aufwand beim Importieren lohnt sich! Sind Sie beim Importieren Ihrer Food-Fotos sehr genau und vergeben Sie Stichwörter und Metadaten gewissenhaft, so lassen sie sich später, wenn Sie einen größeren Fotobestand haben, leichter wiederfinden.



[image: image]

Rufen Sie Ihre eigene Metadatenvorlage auf.

• Im Bereich Metadaten können Sie u. a. persönliche Informationen, Informationen zum Aufnahmeort oder auch zur Kamera angeben. Durch einen Klick auf Metadaten öffnet sich wieder ein Dropdown-Menü; gehen Sie dann auf Neu, erscheint eine neue Vorlage, die Sie ganz individuell nach Ihren Vorstellungen ausfüllen, abspeichern und immer wieder abrufen können.
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Wählen Sie einen weiteren Speicherort für Ihre Bilder als Backup.

• Ich empfehle Ihnen, auf jeden Fall den Bereich IPTC-Copyright auszufüllen. Welche anderen Felder Sie ausfüllen möchten, bleibt Ihnen überlassen. Schauen Sie sich alle Reiter genau an und entscheiden Sie dann, was Sie in Ihrem Foto als Metadaten hinterlegt haben möchten.

• Schreiben Sie anschließend oben in das Feld den Namen, den Sie Ihrer Vorlage geben möchten und gehen Sie unten rechts auf den Button Erstellen.

• Wenn Sie nun wie gewohnt das Dropdown-Menü Metadaten aufrufen, erscheint Ihre neu angelegte Metadatenvorlage und Sie können sie ab sofort wie gewünscht einsetzen.

• Zu guter Letzt können Sie als Ziel einen weiteren Speicherort angeben, an den die importierten Fotos kopiert werden sollen. Nachdem Sie die einzelnen Parameter eingegeben haben, klicken Sie nur noch unten links auf importieren. Ihre Fotos erscheinen nach Abschluss des Imports dann im Reiter Bibliothek.

Fotos in Lightroom bearbeiten

Geschafft, Sie haben Ihre Fotos nun erfolgreich in Lightroom importiert. Ihr Ziel, »schönes Food-Foto«, ist zum Greifen nah.

Sind Sie mit dem Ergebnis aus der Kamera soweit schon zufrieden, oder wollen Sie doch lieber einen individuellen Look erreichen? – Das hängt ganz von Ihrem persönlichen Geschmack ab. Mit einem Programm wie Lightroom stehen Ihnen viele Möglichkeiten offen und Sie werden früher oder später bemerken, dass Sie mehr mit der Bearbeitung Ihrer Bilder beschäftigt sind als mit dem Fotografieren. Denken Sie aber immer daran, es mit der Bildbearbeitung nicht zu übertreiben. Ich selbst kenne das zu gut und schaue mir deshalb einen Großteil meiner Fotos einen Tag später nochmal genau an, um hier und da nachzubessern.

Um Ihre Food-Fotos zu bearbeiten oder besser gesagt zu entwickeln, müssen Sie nun in das Entwickeln-Modul wechseln. Da Sie Ihre Fotos im besten Falle natürlich im RAW-Format aufgenommen haben, können Sie diese nun ganz nach Ihrem Geschmack bearbeiten.

Der rustikal–mystische Look

Erinnern Sie sich an das Stillleben mit Tomaten und Basilikum aus Kapitel 4 (s. Seite 76)? Möchten Sie wissen, wie auch Sie diesen rustikal–mystischen Look auf der rechten Seite erreichen? Dann zeige ich Ihnen jetzt gerne meine Vorgehensweise. Denken Sie beim Bearbeiten Ihrer eigenen Food-Fotos immer daran: Bei der Bildbearbeitung gibt es kein Richtig und kein Falsch, das Ergebnis muss Ihnen gefallen, das ist das Wichtigste!

[image: image]

Vorher-Nachher-Foto des Stilllebens. Rechts nach der Bearbeitung mit Lightroom.
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Rufen Sie das zu bearbeitende Food-Foto auf.
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Aktivieren Sie die Tiefen-, Lichterbeschnittanzeige und die Objektivkorrektur.

• Als Erstes wähle ich im Entwickeln–Modul das Foto aus, das ich bearbeiten möchte. In diesem Fall das Tomaten-Stillleben. Ich arbeite die nächsten Schritte ausschließlich im Bedienfeld am rechten Bildschirmrand – und dort von oben nach unten.

• Dann aktiviere ich die Tiefen- und Lichterbeschnittanzeige. Dadurch wird mir angezeigt, welche Stellen im Foto über- oder unterbelichtet sind. Überbelichtete Stellen werden rot und unterbelichtete Stellen blau markiert. Hier in diesem Fall ist nur eine kleine kaum sichtbare Stelle am unteren linken Gefäßrand unterbelichtet, die uns aber nicht weiter interessieren soll.

• Im nächsten Schritt aktiviere ich die Objektiv- bzw. Profilkorrektur, die bewirkt, dass bestimmte Verzerrungen im Foto, die objektivbedingt entstehen können, sowie chromatische Aberrationen (Farbsäume, sichtbar meist an Übergängen zwischen Hell und Dunkel) weitestgehend entfernt werden.
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Stellen Sie bei Bedarf den Weißabgleich richtig ein.

[image: image]

Reduzieren Sie für stärkere Kontraste etwas die Belichtung. Der Kreis markiert die unterbelichtete Stelle.

• Sollten Sie nicht schon beim Shooting einen Weißabgleich in der Kamera vorgenommen haben, holen Sie das nun mit dem Weißabgleichwerkzeug von Lightroom nach. Mit diesem können Sie in Ihrem Foto eine neutrale graue Stelle suchen und dementsprechend den Weißabgleich anpassen (da nicht alle Fotos solche Stellen aufweisen, sollten Sie für jede Lichtsituation Ihres Shootings einmal Ihre Graukarte fotografiert haben). Manchmal, wie in meinem Beispiel, ist aber eine Änderung nicht nötig und die Kamera hat die Lichtsituation richtig erfasst. Probieren Sie ruhig einige graue Stellen im Foto aus, Sie werden die Änderungen im kleinen Vorschaufenster oben links sofort sehen.

• Da ich das Foto gerne noch dunkler und kontrastreicher haben möchte, betätige ich die beiden dafür zuständigen Regler Belichtung und Kontrast. Da das Licht hier von rechts kam, ist die linke Seite bedeutend dunkler. Durch das zusätzliche Unterbelichten wirkt die rechte Seite noch düsterer. Durch den kleinen Kreis im zweiten Bild erkennen Sie nun, was ich oben angesprochen habe: Ich habe jetzt in meinem Foto eine minimal unterbelichtete Stelle, die blau gekennzeichnet wird. Da dies aber nicht weiter tragisch ist, solange es sich um eine minimale Stelle im Foto handelt, belasse ich es so.
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Bringen Sie mit den Tiefenund Lichter-Reglern noch mehr Kontrast ins Foto.

[image: image]

Dunkeln Sie das Foto noch ein wenig mehr ab.

• Dann spiele ich ein wenig mit den Lichtern und Tiefen. Die Tomaten werden dadurch ein wenig heller und die linke Seite zusätzlich dunkler. Die Regler Tiefen und Lichter beziehen sich immer nur auf die dunkelsten und hellsten Stellen im Foto, nicht auf das Foto als Ganzes.

• Ein Foto komplett aufzuhellen oder abzudunkeln erreichen Sie mit den beiden Reglern Weiß und Schwarz. Meine Einstellungen sind hier wirklich minimal und orientieren sich eher an meinem Bauchgefühl.
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Schärfen Sie mit Bedacht nach.
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Fügen Sie eine Vignette ein.

[image: image]

Richten Sie das Foto mit dem »Freistellen«-Werkzeug aus.

• Jetzt schärfe ich das Foto nach, hier sollten Sie jedoch auch immer das Bildrauschen im Auge behalten. Je mehr Sie nachschärfen, desto mehr kann das Foto anfangen zu rauschen (wenn Sie mit ISO 100 fotografiert haben, haben Sie einen größeren Spielraum als bei ISO 800).

• Anders als sonst, wenn ich mit Lightroom Bilder bearbeite, habe ich hier die Sättigung nicht angehoben, sondern zurückgenommen. Damit wollte ich den rustikalen Look unterstreichen. Zudem müssen Sie beim Sättigen immer auf die Rottöne in Ihrem Food-Foto acht geben, sie wirken sehr schnell übersättigt. Sollten Sie es einmal mit der Bearbeitung einer einzelnen Komponente übertrieben haben, können Sie dies leicht wieder rückgängig machen, indem Sie oben im Menü Bearbeiten auf Rückgängig klicken (oder – wie in jedem Programm auf Ihrem Rechner – das Tastenkürzel [image: image] bzw. [image: image] für Rückgängig drücken).

• Was ich beim rustikalen Look immer gerne nutze, ist die Vignette. Sie bewirkt, dass das Food-Foto quasi einen dunklen, leicht verlaufenden Rahmen erhält. Hierbei können Sie auch ein wenig an den Reglern spielen, Sie können dem Foto eine ganz leichte oder eine sehr starke Vignette hinzufügen – ganz nach Ihrem persönlichen Geschmack.

• Ein nicht zu vernachlässigender Schritt ist das Ausrichten des Bildes. Es kann bei Gläsern, Tellern oder Schüsseln in Food-Fotos immer mal wieder vorkommen, dass sie leicht schief stehen. Wenn Sie vorher beim Fotografieren nicht direkt darauf geachtet haben, kann dies schnell passieren. Das ist aber kein Problem. Gehen Sie oben auf den Reiter Werkzeuge und wählen Sie das Werkzeug Freistellen. Dieses können Sie nicht nur zum Begradigen nutzen, sondern später auch, wenn Sie es wünschen, zum Zurechtschneiden.

• Betrachten Sie Ihre Food-Fotos möglichst auch immer in der 100-%-Ansicht (aktuell sehen Sie Ihr Foto nur in 20 % bis 30 % seiner eigentlichen Größe). Klicken Sie dazu einfach in das Foto. Kontrollieren Sie alles genau, vielleicht ist hier und da ein Fussel, der noch entfernt werden kann, oder eine Stelle die nicht schön aussieht. Wie in meinem Fall an einer der Tomaten. Wählen Sie hierzu das Bereichsreparaturwerkzeug aus und stellen Sie in der Leiste am rechten Bildschirmrand die gewünschte Pinselgröße und Deckkraft ein. Je genauer Sie schon beim Shooting auf solche Dinge achten, desto mehr Zeit sparen Sie in der Nachbearbeitung.
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Bessern Sie mit dem Bereichsreparaturpinsel kleine Stellen aus.

• Um Schatten oder Lichter in meine Food-Fotos zu malen, nutze ich gerne den Korrekturpinsel. Hier habe ich einen möglichst großen Pinsel gewählt und die Lichterskala auf -78 gestellt (siehe auch hier wieder das entsprechende Menü in der rechten Leiste). Nun kann ich das Foto, zusätzlich zur Vignette, an den von mir gewünschten Stellen leicht abdunkeln. Hier habe ich mich natürlich auf die linke Seite beschränkt, da diese von vornherein abgeschattet war.

• Zum Schluss, und natürlich auch zwischendurch zur Kontrolle, können Sie sich durch einen Klick auf den markierten Button immer ein Vorher-Nachher-Foto anzeigen lassen. Das Ausgangsfoto war natürlich nicht schlecht, aber wie Sie sehen, können Sie mit ein paar Minuten Zeit doch noch etwas mehr aus Ihren Bildern herausholen. Ich bin mit dem Endergebnis zufrieden, was sagen Sie?

Gefällt Ihnen Ihre Bearbeitung eines Fotos gut und haben Sie ähnliche in Ihrer Lightroom-Bibliothek? Dann können Sie diese Entwicklungseinstellungen auch einfach kopieren und auf andere Food-Fotos übertragen. Dazu klicken Sie im Bildstreifen am unteren Bildschirmrand mit der rechten Maustaste auf das bearbeitete Bild, wählen aus dem Menü Entwicklungseinstellungen kopieren und klicken anschließend mit der rechten Maustaste auf das Bild (oder die Bilder, wenn Sie mehrere markiert haben), für das Sie die gleichen Einstellungen vergeben möchten – klicken Sie dann auf Entwicklungseinstellungen einfügen.
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Dunkeln Sie mit dem Korrekturpinsel zusätzlich ab.
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Das Vorher-Nachher-Foto.

Speicherplatz sparen mit virtuellen Kopien

Nun werden Sie verschiedene Bearbeitungen ausprobieren und miteinander vergleichen wollen – legen Sie dafür Kopien der Originalbilder an? Das wäre möglich, würde aber auf Dauer zu viel Speicherplatz verbrauchen – stattdessen nutzen Sie virtuelle Kopien:

• Zunächst einmal gehen Sie auf das Bibliothek-Modul und markieren das Foto, das Sie bearbeiten möchten. Anschließend machen Sie einen Rechtsklick mit der Maus und gehen auf virtuelle Kopie anlegen. Die virtuelle Kopie wird direkt neben dem Ausgangsbild abgelegt – Sie erkennen sie an der »umgeknickten« Bildecke. Diesen Vorgang wiederholen Sie für jeden weiteren Look, den Sie kreieren möchten. Ich habe mich hier für vier entschieden.

• Danach werden Ihnen die Kopien in der Übersicht angezeigt. Sie können sie nun wie die Originaldateien im Entwickeln-Modul einzeln bearbeiten.

• Haben Sie die Kopien nach Ihren Wünschen bearbeitet, wechseln Sie wieder zurück in die Bibliothek. Markieren Sie die einzelnen Kopien mit gedrückter [image: image]-Taste bzw. [image: image]-Taste) und gehen anschließend auf den Reiter Ansicht und auf Übersicht.

• Nun können Sie sich Ihre individuell entwickelten Fotos nebeneinander betrachten – sie verhalten sich wie andere Bilder, nehmen aber deutlich weniger Speicherplatz ein.
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Legen Sie eine virtuelle Kopie an.
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Die Kopien sind jeweils einzeln im Bibliothek-Modul abrufbar.
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Lassen Sie sich die virtuellen Kopien in der Übersicht anzeigen.
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Virtuelle Kopien mit verschiedenen Looks
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Vorher-Nachher-Foto nach der Bildbearbeitung mit Lightroom

Der helle, luftige Look

Eine andere Variante, Food-Fotos zu bearbeiten, ist die, sie hell und freundlich zu gestalten. Dabei sollte das Ausgangsfoto natürlich schon grundlegend in hellen Farbtönen gehalten sein. Ich zeige Ihnen jetzt, wie ich solch ein Food-Foto bearbeite. Dabei sind die Schritte denen zum rustikalen-mystischen Look größtenteils ähnlich. Gefällt Ihnen das Ergebnis auf dem obigen Vorher-Nachher-Bild?

• Als Erstes aktiviere ich wieder die Tiefen- und Lichterbeschnittanzeige und schalte die Objektivkorrektur ein. Wie Sie auf der nächsten Seite an den rot markierten Stellen sehen können, gibt es leicht überbelichtete Stellen im Foto. Lassen Sie sich aber beim Bearbeiten Ihrer Food-Fotos nicht verunsichern, wenn Lightroom Ihnen überbelichtete Stellen anzeigt. Diese Reflexe stören auf Food-Fotos selten. Auf Suppen, Soßen oder auch Getränken können sie häufiger vorkommen. Die Frage ist immer: Gehen Ihnen durch diese »ausgefressenen« Stellen Details verloren, die Sie lieber im Bild hätten – etwa die Prägung eines Porzellantellers oder die Textur einer Suppenoberfläche? Schalten Sie die Lichterbeschnittanzeige am Ende Ihrer Bearbeitung an und aus und schauen Sie, ob es das Foto sehr beeinträchtigt oder nicht sogar interessanter macht.

• Das Foto ist mir etwas zu dunkel, deshalb nutze ich den Belichtungsregler, um es insgesamt etwas aufzuhellen. Sie sehen, dass die überbelichteten Stellen etwas größer werden. Sie werden allerdings im Endergebnis feststellen, dass diese kleine Stellen das Gesamtfoto nicht weiter stören.

• Sofern erforderlich, sollten Sie im nächsten Schritt auch wieder einen Weißabgleich vornehmen. Als Nächstes habe ich den Kontrast leicht angehoben, um die Zucchinischeiben weiter hervorzuheben, und gleichzeitig die Lichter minimal reduziert. Infolgedessen sehen Sie nun auf dem Foto, dass die roten Stellen etwas kleiner geworden sind.
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Aktivieren Sie die Tiefen-/Lichterbeschnittanzeige und die Objektivkorrektur.
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Hellen Sie das Foto mit dem Belichtungsregler auf.


Es kann nichts passieren – Sie können alles rückgängig machen! Denken Sie immer daran: Sollten Sie sich bei einer Einstellung unsicher sein oder sich ver tan haben, können Sie diese ganz bequem rückgängig machen. Klicken Sie oben im Menü Bearbeiten auf Rückgängig (oder nutzen Sie – wie in jedem Programm auf Ihrem Rechner – das Tastenkürzel [image: image] bzw. [image: image] für Rückgängig).
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Heben Sie den Kontrast an und reduzieren Sie die Lichter leicht.
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Nutzen Sie den Tiefenund Weißregler.
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Schärfen Sie das Food-Foto etwas nach.
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Verleihen Sie den Bild etwas mehr Buntheit durch den Sättigungsregler.
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Bessern Sie mit dem Bereichsreparaturpinsel kleine Stellen nach.

• Beim Tiefenregler agiere ich sehr zögerlich und nutze ihn nur vorsichtig, um die dunklen Farben im Foto noch etwas mehr hervorzuheben. Mit dem Weißregler helle ich das Gesamtfoto weiter auf.

• Das Foto könnte meiner Meinung nach etwas schärfer sein; zugegeben, ich schärfe immer nach. Aber übertreiben Sie es nicht, es muss auf das Auge immer noch harmonisch wirken.

• Um dem Ganzen etwas mehr Pepp zu verleihen, arbeite ich wieder mit dem Sättigungsregler, aber nur leicht. Auch beim Sättigungsregler gilt: weniger ist mehr.

• Wie Sie sehen, sind wir doch schon gut vorangekommen, oder? In fast jedem Foto finde ich eine oder zwei Stellen die mich stören und die ich gerne wegretuschiere, wie auch in diesem. Also wähle ich den Bereichsreparaturpinsel an und klicke hier und da kleine Krümelchen des roten Pfeffers weg, damit das Foto ausgewogener wirkt.

• So, fast geschafft. Natürlich möchte ich den Teller noch etwas begradigen und wähle deshalb wieder das Freistellen-Werkzeug aus. Da ich mit dem Bildaufbau zufrieden war, habe ich das Foto nicht weiter zugeschnitten.

• Zum Schluss zeige ich Ihnen natürlich gerne ein Vorher-Nachher-Foto. Die Überbelichtungsanzeige habe ich ausgeschaltet, Sie sehen also, dass diese kleinen Stellen im Foto nicht weiter tragisch sind. Oder was denken Sie?

[image: image]

Richten Sie im Anschluss das Food-Foto aus.
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Vorher-Nachher-Foto als Vergleich

Arbeiten mit Presets

Haben Sie sich schon einmal gefragt, wie manchen Food-Fotografen ein so einheitlicher Look bei ihren Bildern gelingt? Könnten Sie das vielleicht auch? Na klar, mit Presets! Presets sind im Prinzip nichts anderes als eine Gruppe von Einstellungen, die unter einem Namen abgespeichert sind und per Klick angewendet werden können (etwas Ähnliches haben Sie oben schon beim Kopieren der Entwicklungseinstellungen in virtuelle Kopien gemacht). Einige von diesen Presets sind in Lightroom bereits enthalten, beschränken sich aber teilweise auf die Schwarz-Weiß-Bearbeitung.

Wenn Sie nun schon stolzer Besitzer von Lightroom sind oder es sich anschaffen wollen, stehen Ihnen online eine Fülle an Möglichkeiten zur Verfügung, Ihre Food-Fotos individuell zu bearbeiten. Auf diesen Websites habe ich schon viele gute Presets gefunden: Wenn Sie auf www.deviantart.com nach »Preset Lightroom« suchen, werden Ihnen ein Menge Presets angeboten. Sie müssen allerdings schauen, ob diese frei sind oder bezahlt werden müssen – diese Infos finden Sie meist im Text des Anbieters. Auf Scott Kelbys lightroomkillertips.com/presets/ finden Sie immer mal wieder Presets zum freien Download. Und schließlich urban-base.net/lightroom-presets/. Auch wenn auf keinem dieser Presets »Food-Fotografie« stehen mag: probieren Sie sie ruhig mal aus. Und wenn Ihnen das alles nicht zusagt: Geben Sie in Ihre Suchmaschine »Lightroom, Presets, kostenlos« ein und Sie werden auf Unmengen von Presets stoßen. Oder Sie erstellen sie einfach selbst – auch das zeige ich Ihnen gleich.

Presets installieren und verwalten

Es gibt Presets (z. B. die von VSCO) mit einer eigenen Installationsroutine – die installieren Sie wie ein Programm. Auf die Datei doppelklicken, dem Installationsmenü folgen und fertig. Die meisten Presets aber liegen in einem ZIP-Format (gepacktes Format) vor, das sind Ordner, die Sie vor der Installation erst »entpacken« müssen. Dabei gehen Sie auf den Ordner, machen einen Rechtsklick mit der Maus und gehen auf alle extrahieren. Es erscheint nun ein weiterer Ordner, der die entpackten Preset-Dateien mit der Endung .lrtemplate enthält. Am besten legen Sie sich vorher auf Ihrem Desktop bereits einen Ordner an, den Sie z. B. LR Presets benennen, und schieben die entpackten Presets dort hinein. Danach verfahren Sie wie folgt:

• Öffnen Sie Lightroom und gehen Sie zunächst auf das Modul Entwickeln. Dann öffnen Sie im linken Bildschirmbereich den Reiter Vorgaben. Anschließend gehen Sie mit dem Mauszeiger in die grau unterlegte Fläche, machen einen Rechtsklick und gehen auf Neuer Ordner.

• Es öffnet sich ein Fenster, in dem Sie für die Presets, die Sie installieren wollen, einen Ordnernamen vergeben können. Denken Sie bei der Wahl des Namens daran, dass Sie die Presets später auch leicht wiederfinden möchten. Da die Ordner in alphanumerischer Reihenfolge angezeigt werden, könnten Sie z. B. eine 1 vor den Ordnernamen schreiben, wenn der Ordner ganz oben in der Liste angezeigt werden soll. Ich habe mich hier für den Ordnernamen Food Sättigung entschieden. Klicken Sie anschließend auf Erstellen.

• Der Ordner Food Sättigung (oder der Name Ihres Ordners) erscheint nun in der linken Liste der Vorgaben. Klicken Sie diesen Ordner einmal an, sodass er grau unterlegt wird. Anschließend  machen Sie einen Rechtsklick und gehen auf importieren. Es öffnet sich erneut ein Fenster, in dem Sie nun den Ordner mit Ihren Presets aufrufen können. In meinem Fall liegt dieser auf dem Desktop. Anschließend öffne ich meinen Ordner Presets mittels Doppelklick. Darin befindet sich nun der Ordner mit den Presets Food Sättigung, die ich heruntergeladen habe. Diesen öffne ich nun wiederum per Doppelklick und sehe die Presets mit der Endung .Irtemplate. Ich markiere alle und gehe anschließend auf Öffnen.
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Erstellen Sie einen neuen Ordner für Presets.
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Vergeben Sie einen Ordnernamen.
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Rufen Sie den neuen Ordner auf.
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Installieren Sie die Presets.
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Ändern Sie den Namen des Presets.

• Nun erscheinen die installierten Presets unter dem dafür angelegten Ordner Farbton Sättigung. Viele Presets haben meist lange Namen, sind englischsprachig oder einfach missverständlich. Deswegen sollten Sie auch hier die Möglichkeit nutzen, den Namen der einzelnen Presets zu ändern. In meinem Fall betreffen die Presets hauptsächlich die Sättigung eines Food-Fotos. Sie unterscheiden sich in leicht, mittel und stark. Um die Namen der einzelnen Presets zu ändern, gehe ich auch hier mit einem Rechtsklick auf die jeweilige Datei und anschließend auf Umbenennen.

• Es öffnet sich wieder ein Fenster, in dem Sie nun den Namen des Presets ändern können; klicken Sie anschließend auf OK. In meinem Fall habe ich die Presets Sättigung leicht, mittel und stark genannt. Die Änderungen sind sofort im linken Bedienfeld sichtbar.

Geschafft! Sie haben Presets installiert. Die Anwendung ist sehr einfach, wie ich Ihnen im Folgenden zeigen möchte.
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Benennen Sie das Preset um.
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Die installierten Presets befinden sich links in der Vorgabenleiste.
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Wählen Sie ein Preset aus der Vorgabenleiste aus.

Presets anwenden

• Rufen Sie das Foto, das Sie bearbeiten möchten, aus Ihrer Bildleiste am unteren Bildschirmrand auf und klicken Sie im linken Bildschirmbereich auf den Reiter Vorgaben. Dort müssten sich jetzt, wenn Sie alles richtig gemacht haben, neben den gängigen Lightroom-Presets auch die von Ihnen installierten befinden.

• Voreinstellungen wie Kontrast oder Sättigung, wie in den vorherigen Beispielen, müssen Sie nicht einstellen, diese werden vom Preset quasi überschrieben. Die Einstellungen können Sie im Nachhinein noch vornehmen.

• Wählen Sie nun links eines Ihrer Presets aus; im oberen linken kleinen Vorschaubild können Sie die Änderungen vorab genau sehen. Gefällt Ihnen eines, klicken Sie es an und es wird auf Ihr Food-Foto übertragen. Auf der rechten Seite sehen Sie, wie sich die Regler verschoben haben. Wenn Ihnen das Foto gefällt, lassen Sie es genauso, sonst probieren Sie ein neues aus.

• Klicken Sie dazu auf die Taste Zurücksetzen auf der rechten Seite und schon ist der Urzustand wieder hergestellt. Nach Anwenden eines Presets können Sie nach Lust und Laune an den Reglern spielen, wenn Sie mit dem Ergebnis noch nicht hundertprozentig zufrieden sind. Keine Angst, dadurch ändern Sie nur das Foto, aber nicht das Preset.
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Verschiedene Presets in der Anwendung, ISO 100, 1/50 Sek., f5.6, 100 mm

Um Ihnen noch kurz zu verdeutlichen, was mit Presets alles möglich ist, zeige ich Ihnen hier drei Beispiele eines Food-Fotos mit unterschiedlichen Looks.

Presets verwalten

Mit der Zeit können sich natürlich eine Menge Presets ansammeln, manche Fotografen verfallen regelrecht einer Sammelwut, nicht nur bei den Props. Da kann es schnell passieren, dass Sie den Überblick verlieren. Sie haben aber in Lightroom die Möglichkeit, die Ordner und die darin enthaltenen Presets neu zu organisieren und umzubenennen (das gilt allerdings nicht für die Lightroom-eigenen Presets wie z. B. Farbvorgaben Lightroom). Das geht relativ einfach. Das Schwierige daran ist eher, sich eine gescheite Ordnerstruktur zu überlegen und diese auch beizubehalten.


Wenn Sie eines Ihrer hübschen Food-Fotos mit einem Preset bearbeiten möchten, dann bitte eines, das sich dazu eignet, wie Stillleben z. B. oder Fotos mit viel Negativraum. Nicht jedes Foto mag es, mit einem Preset bearbeitet zu werden.



Möchten Sie zum Beispiel einen Ordner mit Presets komplett umbenennen, machen Sie einfach einen Rechtsklick auf den jeweiligen Ordner. In meinem Beispiel auf den eben angelegten Ordner Food Sättigung, den ich in Sättigung umbenenne. Sie haben auch die Möglichkeit, einzelne Presets in einen anderen Ordner zu verschieben. Dazu klicken Sie das jeweilige Preset an, halten die linke Maustaste gedrückt, und ziehen es in den Ordner Ihrer Wahl. Auch die Presets können Sie dann, wie im vorherigen Abschnitt gezeigt, problemlos umbenennen.

Ein eigenes Preset erstellen

Presets sind nicht nur ein wunderbarer Zeitvertreib, sondern können auch Zeit sparen! Sie können sich auch eigene Presets erstellen und diese immer wieder abrufen.

• Rufen Sie wie gewohnt ein Foto auf, am besten eines, das Ihren anderen Food-Fotos ähnelt. Nehmen Sie jetzt die Einstellungen vor, die Sie als Preset zusammenfassen und auf andere Bilder anwenden möchten. Ich habe in meinem Beispiel die Belichtung und den Kontrast sowie die Klarheit und die Sättigung etwas angehoben. Das sind die Einstellungen, die ich in jedem meiner Food-Fotos anwende – indem ich sie als Preset zusammenfasse und künftig einfach per Mausklick zuweisen kann, mache ich mir künftige Bearbeitungen also etwas leichter.

[image: image]

Treffen Sie Einstellungen für das eigene Preset.

[image: image]

Versehen Sie Ihr Preset mit einem Titel und markieren Sie die gewünschte Einstellungen.

[image: image]

Rufen Sie Ihr Preset im Vorgabenordner auf.

• Sind Sie mit dem Ergebnis zufrieden, gehen Sie auf den Entwickeln-Reiter und klicken im linken Bildschirmrand im Kopf des Reiters Vorgaben auf das +-Zeichen. Dann öffnet sich ein Fenster, in dem Sie Ihrem neuen Preset einen aussagekräftigen (!) Titel geben (den voreingestellten Ordner Benutzervorgaben sollten Sie beibehalten). Klicken Sie dann alle Elemente an, die Sie im Preset gespeichert haben möchten (also die Kategorien, in denen Sie gerade Einstellungen vorgenommen haben), und anschließend auf Erstellen. Ihr Preset wird nun gespeichert.

• Haben Sie alles richtig gemacht? Dann sollte Ihr neues Preset im Vorgabenordner erscheinen und ab sofort per Klick abrufbar sein. Bravo!

Wenn Sie sich eigene Presets anlegen, vergessen Sie bitte nicht, dass die Food-Fotos dennoch einer individuellen Nachbearbeitung bedürfen. Weißabgleich und Korrekturstempel wollen ja nicht vergessen werden.

Ordnung ist das halbe Leben

Ihre Schätze sind fertig bearbeitet, im Blog gezeigt oder in sozialen Netzwerken geteilt worden. Vielleicht sogar ausgedruckt und in ein Fotobuch mit Ihren Lieblingsrezepten geklebt, um es der Schwiegermutter zum nächsten Geburtstag zu schenken. Und jetzt? Beginnen Sie bereits am Anfang Ihrer Laufbahn zum Food-Fotografen, Ihre Fotos gewissenhaft abzulegen und abzuspeichern. Nichts ist schlimmer, als wenn Sie in einem halben Jahr ein bestimmtes Foto suchen und es nicht finden können, weil Sie Stichwörter vergessen, es falsch beschriftet oder es gar ganz vergessen haben. Seien Sie von Anfang an Herr Ihrer Bilder. Dazu gibt es verschiedene Bildverwaltungsprogramme, wenn Sie über Lightroom verfügen, haben Sie bereits ein sehr nützliches.

Egal, welches Bildverwaltungstool Sie nutzen, Ihren Food-Fotos Titel und Suchwörter zuzuweisen, ist nach dem Fotografieren und Bearbeiten am wichtigsten. Wenn Sie Ihre Fotos später ohne langes Suchen wiederfinden möchten, dann geben Sie ihnen immer aussagekräftige Titel. Am optimalsten natürlich den Namen des Gerichts oder des Getränks. Hier in meinem Beispiel ist es ein Specksandwich, das ich dementsprechend auch so benenne. Vergeben Sie möglichst auch nur ein bis zwei Worte. Sollten Sie dennoch einmal den Namen eines Fotos oder eines Ordners ändern wollen, erkläre ich Ihnen dies anhand von zwei Beispielen.

[image: image]

Vergeben Sie Dateinamen und Titel.

Dateinamen ändern

• Wenn Sie ein Foto umbenennen möchten, gehen Sie dazu auf das Modul Bibliothek und wählen das entsprechende Foto aus. Anschließend gehen Sie auf den Reiter Bibliothek und klicken am rechten Bildschirmrand unten im Bereich Metadaten in das Feld Dateiname. Dort überschreiben Sie dann einfach den alten Dateinamen mit dem neuen und drücken zum Abschluss [image: image]. Denken Sie daran, Ihr Benennungsschema einzuhalten!

• Anschließend können Sie den geänderten Dateinamen auch unter dem großen Bild im Hauptarbeitsbereich sehen.

[image: image]

Ändern Sie den Dateinamen eines Fotos.

[image: image]

Wählen Sie den Ordner aus, den Sie umbenennen möchten.

Ordnernamen ändern

• Auch das Ändern eines Ordnernamens ist einfach. Gehen Sie, wie zuvor, auf das Modul Bibliothek und suchen Sie anschließend den Ordner, den Sie umbenennen möchten. Machen Sie einen Rechtsklick mit der Maus und gehen Sie auf Umbenennen.

• Es erscheint ein Fenster, in dem Sie den alten Namen überschreiben können. Ich habe meinen Ordner in Food-Fotografie Buch umbenannt. Drücken Sie anschließend [image: image]. Nun können Sie den neuen Ordnernamen auf der linken Seite sehen.

Fotos mit einem Wasserzeichen versehen

Wenn Sie Ihre Food-Fotos im Internet veröffentlichen wollen, ist es sinnvoll, sie mit einem Wasserzeichen zu versehen. Warum? Zum einen wissen die Betrachter dann genau, von wem dieses Food-Foto stammt, wenn es zum Beispiel geteilt wurde. Zum anderen erhalten sie, wenn Sie dies wünschen, gleich noch den Hinweis auf Ihre Homepage bzw. Ihr Blog. Im besten Fall bekommen Sie dann also noch mehr Leser für Ihr Food-Blog. Wie geht das nun genau mit dem Wasserzeichen?

Hier sehen Sie das fertige Wasserzeichen auf einem mit einem Preset bearbeiteten Food-Foto von mir – ganz klein unten links. Welchen Text Sie als Wasserzeichen nehmen, bleibt dabei ganz Ihnen überlassen. Sie können natürlich auch nur das Food-Foto betiteln.

[image: image]

Food-Foto mit individualisiertem Wasserzeichen
ISO 100, 1/20 Sek., f/4.5, 100 mm

• Gehen Sie als Erstes wie gewohnt auf das Entwickeln-Modul und suchen Sie sich das Food-Foto heraus, das Sie mit einem Wasserzeichen versehen wollen. Gehen Sie anschließend auf Bearbeiten und Wasserzeichen bearbeiten ...

• Es öffnet sich ein graues Fenster, in dem Sie nun Ihre individuellen Einstellungen vornehmen können.

[image: image]

Rufen Sie »Wasserzeichen bearbeiten« auf

• Geben Sie nun Ihren Wunschtext ein, den Sie auf Ihrem Food-Foto als Wasserzeichen einfügen möchten. Ich habe mich hier der Einfachheit halber für: Corinna Gissemann Photography www.corinnagissemann.de/ entschieden. Durch Verwenden der [image: image]-Taste können Sie Zeilen untereinander schieben, so wie Sie in meinem Beispiel sehen. Der von Ihnen eingefügte Text erscheint sogleich in Ihrem Food-Foto.

[image: image]

Es erscheint ein umfangreiches Dialogfeld für Ihre Eingaben.

• Da die Grundeinstellungen aber meist zu groß und klobig ausfallen, und selten wirklich so in das Food-Foto passen, nehmen Sie besser noch einige Einstellungen vor. Da spielt natürlich wieder Ihr persönlicher Geschmack eine Rolle; mögen Sie eher verschnörkelte Schriften (weniger zu empfehlen, da meist schlecht lesbar) oder lieber einfachere? Welche Farbe, rot, grün, blau? Da kann ich Ihnen nur ans Herz legen, dass Sie sich an weiß, schwarz und grau halten. Zu auffällige Farben lenken den Betrachter zu sehr ab, was Sie auch schon bei der Prop- und Untergrundauswahl gelernt haben. Merken Sie sich lieber, auf hellen Untergründen eher schwarz oder grau, und auf dunklen Untergründen eher weiß zu wählen. Sie möchten den Betrachtern ja nur einen kleinen Hinweis geben und sie nicht mit Ihrem Wasserzeichen verjagen, oder?
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Geben Sie Ihren Wunschtext ein.

• Lightroom bietet Ihnen noch mehr Möglichkeiten, Ihr Wasserzeichen zu bearbeiten. Im Abschnitt Textoptionen können Sie, neben der Farbe, Schriftart, Schriftstil (fett, kursiv usw.) und die Textausrichtung wählen. In meinem Fall habe ich rechts ausrichten gewählt. Außerdem können Sie die Schrift, wenn Sie mögen, zusätzlich mit einem Schatten unterlegen und diesen auch noch in Deckkraft, Versatz, Radius und Winkel verändern. Ich habe in meinem Fall die Lightroom-Voreinstellungen übernommen.
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Wählen Sie Schriftart, Stil und Schatteneinsatz aus.

• Im Anschluss können Sie Ihr Wasserzeichen noch mit Effekten versehen. Zum einen können Sie Deckkraft und Größe einstellen. Hier macht es sich gut, wenn Sie die Deckkraft immer etwas reduzieren, damit sich das Wasserzeichen harmonischer in das Gesamtbild einfügt. Auch sollte die Größe der Schrift angepasst sein, nicht so groß dass es den Betrachter erschlägt, aber auch nicht so klein, dass die Betrachter eine Lupe benötigen, um Ihr Wasserzeichen zu erkennen. In meinem Beispiel habe ich die Deckkraft auf 50 Prozent reduziert und die Schriftgröße proportional gewählt und verkleinert. So fand ich es schon sehr angenehm. Wenn Sie hingegen Einpassen oder Ausfüllen anwählen, wird Ihr Wasserzeichen über das gesamte Food-Foto verbreitert – aber das sieht nur in den wenigsten Fällen wirklich gut aus.
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Wählen Sie Deckkraft und Schriftgröße aus.

• Als fast letzten Schritt können Sie noch den vertikalen und horizontalen Versatz Ihres Wasserzeichens bestimmen. Mein Wasserzeichen habe ich leicht nach rechts verschoben, sodass es nicht so an den Rand gequetscht ist. Sie können aber auch einen Ankerpunkt festlegen, damit wird Ihr Wasserzeichen an einem festen Punkt im Food-Foto integriert. Wenn Sie es verspielt mögen, können Sie Ihr Wasserzeichen auch drehen. Probieren Sie es einmal aus.
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Verschieben Sie das Wasserzeichen bei Bedarf.

• Sind Sie mit Ihren Einstellungen zufrieden, gehen Sie auf Speichern, woraufhin sich ein Fenster öffnet, in dem Sie Ihrem Wasserzeichen einen Namen geben können. Ich habe es einfach Mein neues Wasserzeichen genannt, Sie dürfen da ruhig kreativer werden. Klicken Sie anschließend auf Erstellen.
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Vergeben Sie einen Namen für das neue Wasserzeichen.

• Sie haben es fast geschafft! Sie wundern sich vielleicht, warum Ihr Wasserzeichen nicht auf dem Food-Foto erscheint? Es wird erst während des Exportierens in die Datei integriert. Auf den Export Ihrer Fotos gehe ich weiter unten im Abschnitt Fotos exportieren noch näher ein – aber damit Sie Ihr Wasserzeichen sehen, spielen wir das hier kurz durch. Suchen Sie sich dazu im Entwickeln-Modul Ihr Food-Foto heraus und gehen Sie auf Datei und dann auf Exportieren. Neben den verschiedenen Exporteinstellungen (mehr dazu gleich), müssen Sie das Häkchen bei Wasserzeichen setzen und Ihr neu erstelltes Wasserzeichen in dem Scrolldown-Menü auswählen. Klicken Sie anschließend auf Exportieren.

• Wenn Sie jetzt Ihr exportiertes Food-Foto aufrufen, sehen Sie, wenn Sie alles richtig gemacht haben, Ihr integriertes individuelles Wasserzeichen.

• Sollten Sie einmal mit Ihrem Wasserzeichen nicht mehr zufrieden sein, können Sie entweder ein komplett neues erstellen, oder Ihr vorhandenes ändern. Dazu gehen Sie einfach wieder in Ihrem Entwickeln-Modul über Bearbeiten auf Wasserzeichen bearbeiten. Wenn Sie auf den Button Benutzerdefiniert klicken können Sie das gewünschte Wasserzeichen anwählen.

• Jetzt können Sie Ihre Änderungen vornehmen und anschließend auf Fertig klicken. Oder Sie löschen das Wasserzeichen komplett und erstellen es neu. Auch das Umbenennen eines Wasserzeichens ist möglich.
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Aktivieren Sie das Wasserzeichen beim Exportieren des Fotos

Dies ist eine recht einfache Variante, Ihr Food-Foto mit einem Wasserzeichen zu versehen. Sie haben auch die Möglichkeit, externe Grafiken als Logo einzubinden, dazu benötigen Sie aber ein angefertigtes Logo oder ein Programm, mit dem Sie selbst eines erstellen können. Dies würde an dieser Stelle zu weit führen; die Fotografie ist erst einmal wichtiger.

Fotos nachträglich Stichwörter zuweisen

Ebenso wichtig wie der Titel sind die Stichwörter. Auch diese sollten möglichst genau zum Foto passen. Beim Verschlagworten (so nennt man das Vergeben von Stichwörtern) können Sie kreativ werden und Ihren Fotos sogar Bildstimmungen wie rustikal oder hell zuweisen, dominante Farben, die Saison oder Zutaten benennen, ganz so, wie es für Sie am besten ist. Dabei sind Sie natürlich nicht an die deutsche Sprache gebunden, Sie sollten natürlich auch englische Stichwörter vergeben, wenn Sie Ihre Fotos auch bei amerikanischen Bildagenturen hochladen möchten.

Zusätzlich können Sie sie auch nach Themen wie Frühstück, Mittagessen oder auch vegetarisch oder vegan sortieren. Wenn Sie gerade am Anfang der Food-Fotografie sind, kann es auch hilfreich sein, Stichwörter wie Tageslicht, Kunstlicht, Gegenlicht, Aufheller, Abschatter etc. zu verwenden. So wissen Sie später noch, wie Sie das Food-Foto einmal aufgenommen haben. Oder Sie machen es sich ganz einfach und erstellen einfach ein Foto des Sets, dass Sie in einem gesonderten Ordner abspeichern. Auch bei den Stichwörtern kann es vorkommen, dass Sie im Eifer des Gefechts mal welche vergessen, sich verschrieben haben oder einige nachtragen möchten. Auch das geht mit Lightroom relativ einfach.

• Gehen Sie auf das Bibliothek-Modul und suchen Sie das Foto heraus, das Sie mit Stichwörtern versehen möchten. Klicken Sie rechts auf das Dropdown-Menü Stichwörter festlegen. Es öffnen sich die Unterkategorien: Stichwort-Tags, Stichwortvorschläge, Stichwortsatz und Stichwortliste. In den letzten beiden Kategorien stehen möglicherweise schon Schlagwörter (dazu gleich mehr). Sollten diese passen, klicken Sie einfach darauf, und das Schlagwort wird dem ausgewählten Foto zugewiesen. Finden Sie die benötigten Stichwörter nicht, geben Sie diese einfach neu und mit Kommata getrennt im Feld Stichwort-Tags ein und schließen die Eingabe mit [image: image] ab.

[image: image]

Weisen Sie Ihrem Food-Foto Stichwörter zu.

• Unter dem Punkt Stichwortvorschläge finden Sie Stichwörter, die von Lightroom automatisch generiert werden. Dabei spielen die Häufigkeit eines vergebenen Stichworts und Fotos, die ähnliche Stichwörter enthalten und an einem nahen Zeitpunkt aufgenommen wurden, eine Rolle.
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Stichwörter aus einer Liste aussuchen, markieren und hinzufügen.

• Unter Stichwortsatz können Sie Gruppen von Stichwörtern zusammenfassen, die Sie Ihren Fotos gesammelt vergeben können (ähnlich wie Presets) – etwa mehrsprachige Schlagwörter, wenn Sie Ihre Bilder in internationale Bilddatenbanken hochladen möchten. In Fotos genutzte Stichwörter speichert Lightroom in seiner Stichwortliste ab. Genutzte Stichwörter sind angehakt. Auch hier haben Sie die Möglichkeit, einfach Stichwörter hinzuzufügen, die Sie vielleicht in anderen Food-Fotos verwendet haben. Möchten Sie ein bestimmtes Stichwort umbenennen oder löschen, dann markieren Sie es, indem Sie es anklicken. Öffnen Sie mit einem Rechtsklick in die Stichwortliste ein Fenster mit mehreren Optionen. Sie können das Stichwort aus dem Foto entfernen, komplett löschen, oder es bearbeiten (wenn Sie sich z. B. verschrieben haben). Speichern Sie es dann ab, steht es Lightroom ab sofort zur Verfügung und kann für weitere Fotos verwendet werden. Genauso gehen Sie auch vor, wenn Sie nachträglich Stichwörter vergeben möchten.
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Sie können Stichwörter einfach bearbeiten oder entfernen.

Fotos exportieren

Wie schon zu Beginn dieses Kapitels erklärt: Was Sie in Lightroom als bearbeitetes Foto sehen, ist – einfach gesagt – eine Kombination aus dem Originalfoto und Ihren in Lightroom vorgenommenen Bearbeitungen, die separat im Lightroom-Katalog gespeichert werden. Wenn Sie also ein von Ihnen bearbeitetes Bild außerhalb von Lightroom nutzen wollen – etwa, um es ins Internet hochzuladen –, müssen Sie es aus Lightroom exportieren. Bei diesem Export wird aus Ihrem Originalbild und Ihren Bearbeitungen eine neue Bilddatei erzeugt.
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Sie gelangen über das Kontextmenü in den »Exportieren«-Dialog.

• Machen Sie einen Rechtsklick auf Ihr Foto und wählen Sie im Menü den Punkt Exportieren und darin Exportieren ....

• Daraufhin sehen Sie das Dialogfeld Eine Datei exportieren. Hier wählen Sie unter Speicherort für Export den Ordner, in den Sie exportieren möchten. Unter Dateibenennung legen Sie den Namen der exportierten Datei fest. Und im übernächsten Feld Dateieinstellungen wählen Sie, welchen Typ von Bilddatei Sie beim Export erstellen möchten. In der Regel wird das JPEG sein (es sei denn, Sie möchten das exportierte Bild weiter bearbeiten – etwa in Photoshop –, dann sollten Sie es als TIFF exportieren). Wählen Sie beim Regler Qualität einen Wert, der Ihren Anforderungen entspricht – eine hohe Qualität bedeutet eine größere Datei (und umgekehrt).

• Wenn Sie Ihr Foto online stellen möchten, es aber noch nicht mit einem Wasserzeichen versehen haben, können Sie dies hier nachholen. Dazu klicken Sie im Abschnitt Wasserzeichen die Checkbox Wasserzeichen an, um beim Export Ihren Namen in die rechtsuntere Bildecke schreiben zu lassen. Dies sind die Standardeinstellungen, es geht aber noch eine Menge mehr – was genau, finden Sie weiter oben im Abschnitt Fotos mit einem Wasserzeichen versehen beschrieben. Klicken Sie dann auf Exportieren – die Datei wird in den oben ausgewählten Ordner geschrieben und kann nun hochgeladen oder weiter verarbeitet werden.
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Diese Einstellungen können Sie im Dialogfeld »Eine Datei exportieren« vornehmen.

• Wenn Sie ein weiteres Foto mit den gleichen Einstellungen exportieren möchten, klicken Sie in Lightroom wieder mit der rechten Maustaste darauf, wählen dann aber Exportieren, dann Wie vorher exportieren. Beachten Sie, dass Sie diese Datei unter dem gleichen Namen exportieren wie die erste Datei. Um diese nicht mit der zweiten Datei zu überschreiben, bietet Ihnen Lightroom im Dialogfeld Problem beim Export von Dateien eine Schaltfläche Eindeutige Namen verwenden an. Klicken Sie darauf, wird dem eingestellten Namen eine Zahl angehängt, somit also keine Datei überschrieben. So verfahren Sie für jedes weitere Foto, das Sie mit den gleichen Einstellungen exportieren möchten.
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Wollen Sie unter einem Dateinamen exportieren, den es im Zielordner schon gibt, warnt Lightroom vor dem Überschreiben.

Sichern Sie Ihre Lightroom-Daten

Denken Sie daran, sowohl Ihre Originalfotos als auch den Lightroom-Katalog regelmäßig zu sichern. Das funktioniert am besten mit einer externen Festplatte, auf die Sie die zu sichernden Daten kopieren.

Welche Daten sind das? Nun, wo Ihre Originalfotos liegen, wissen Sie am besten selbst – diese Ordner kopieren Sie auf eine externe Festplatte. Der Lightroom-Katalog, der Ihre Bearbeitungen enthält, liegt im Programm-Ordner Lightroom. Wenn Sie den Ordner nicht finden, klicken Sie im Lightroom-Fenster auf das Menü Lightroom und darin auf den Punkt Katalogeinstellungen ... Im Abschnitt Informationen finden Sie eine Schaltfläche Anzeigen – ein Klick darauf bringt Sie zu dem Ordner, in dem der Katalog liegt. Die Datei heißt Lightroom Catalog.lrcat. Die kopieren Sie auf Ihre externe Festplatte, idealerweise zusammen mit Ihren Originalbildern.

Ein Tipp: Im gleichen Menü finden Sie weiter unten im Abschnitt Sicherung eine Auswahl, wie oft eine Kopie des Lightroom-Katalogs parallel zur Originaldatei automatisch gesichert werden soll. Stellen Sie mindestens eine wöchentliche Sicherung ein. Und denken Sie daran – diese Sicherung liegt auf der gleichen Festplatte wie Ihre Lightroom-Installation (also auf der Festplatte in Ihrem Rechner). Wenn diese Festplatte das Zeitliche segnet, ist auch die Sicherung des Katalogs weg. Daher der Tipp, diese Datei immer auch auf Ihrer externen Festplatte zu sichern.

Wie Sie sehen, ist Lightroom ein sehr umfassendes Tool zur Verwaltung und Bearbeitung Ihrer Food-Fotos. Brauchen Sie ab und an Hilfe beim Umgang mit Lightroom, dann finden Sie sie auf der Internetseite https://helpx.adobe.com/de/lightroom/help/.

Viel Spaß bei Ihren ersten Schritten mit Lightroom!
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[image: image]

ISO 100 f/5.6 1/4 Sek. 100 mm


KAPITEL 8

Tipps und Tricks

Was wäre die Food-Fotografie ohne ihre kleinen Tipps und Tricks? Genau: langweilig! Ich spreche jetzt nicht von Tricks, welche die Profi-Foodstylisten und -Fotografen verwenden, sondern von kleinen Kniffen, die Ihnen das eine oder andere Food-Shooting ein wenig erleichtern können.

Haben Sie sich beim Food-Shooting auch schon diverse Male über bestimmte Dinge geärgert und fanden einfach keine Lösung? Ist Ihnen schon zum x-ten Male der Schaum beim Bier abhanden gekommen, weil das Fotografieren einfach zu lange dauerte? Oder blieben die Suppeneinlagen einfach nicht dort, wo Sie hingehörten? Das kostet Nerven, nicht wahr? Keine Sorge, Hilfe naht! Am Ende dieses Kapitel wird vielleicht für Sie die Welt ein wenig einfacher sein. Auch mir misslingen ab und an bestimmte Dinge, wäre ja auch zu schön, wenn alles auf Anhieb klappen würde, das gehört leider einfach dazu.

Mit der Zeit werden Sie wahrscheinlich Ihre eigenen Tricks entwickeln, wie Sie kleine Problemchen aus dem Weg räumen. Solange der Betrachter diese auf dem Food-Foto nicht erkennt, ist alles erlaubt. Wenn Sie z. B.einen Burger schön drapieren und zur Stabilität ein paar Zahnstocher verwenden, sollten diese nicht unbedingt zu sehen sein. Oder wenn Sie Ihren Pfannkuchen mit ein wenig Küchenkrepp ausstopfen, um ihn voluminöser aussehen zu lassen. Aber ich denke, das ist Ihnen schon klar, Sie sind ja auf dem besten Weg, ein großartiger Food-Fotograf zu werden.
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Mit ein paar Wassertropfen würde dieses Getränk noch einladender aussehen.
ISO 100, 1/5 Sek., f/7.1, 100 mm
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Ein paar Spritzer des Wasser-Glycerin- Gemischs mit einer Sprühflasche auftragen, ...
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... und das Getränk wirkt gleich viel frischer und einladender.
ISO 100, 1/5 Sek., f/7.1, 100 mm

Glycerin für kühle Getränke

Eisgekühlte Getränke? Im Sommer genau das Richtige, oder was meinen Sie? Wie Sie bereits in Kapitel 5 erfahren haben, sollten sich in Ihrem Styling-Kit immer eine oder am besten mehrere kleine Sprühflaschen befinden (s. Seite 89). Diese kommen nicht nur bei Obst-, Gemüse- und Salat-Shootings zum Einsatz, sondern auch bei der Getränke-Fotografie. Diese Wassertröpfchen an der Außenseite einer Flasche oder eines Glases sehen doch immer toll aus, oder finden Sie nicht? Wenn Sie in Physik aufgepasst haben, wissen Sie warum: Kalte Luft kann weniger Feuchtigkeit aufnehmen als warme. Da das Glas kalt ist, setzt sich dort die Luftfeuchtigkeit in Form kleiner Tröpfchen ab. Möchten Sie diesen Zustand künstlich erzeugen oder zusätzlich zu den schon vorhandenen Tropfen einige hinzufügen, dann geht das so:


Mit einem Glycerin-Wasser-Gemisch von 1 : 1 sind Sie immer auf der sicheren Seite.



Besorgen Sie sich aus der Apotheke Glycerin. Mischen Sie dieses im Verhältnis 1:1 mit Wasser und füllen Sie die Flüssigkeit in Ihre Sprühflasche. Nun können Sie ganz sachte feinste Wassertröpfchen am Glas aufbringen. Beachten Sie nur, dass Sie das Glas danach möglichst nicht mehr anfassen, da diese Mixtur auf dem Glas hässliche Schmierereien verursacht. Außerdem sollten Sie neben das Glas etwas saugfähiges Papier legen, damit die Spritzer Ihren Untergrund nicht feucht werden lassen.
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Störende Reflexe in einem Glasboden
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Platzieren Sie ein kleines Stück weißes Papier hinter dem Glas.
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Die störenden Reflexe sind, dank Papier, verschwunden.

Trick gegen ausgefressene Lichter im Glas

Sie haben sicherlich schon das eine oder andere Mal Getränke fotografiert. Smoothies, Shakes oder leckere Cocktails? Sind Ihnen die ausgefressenen Lichter am Boden des Glases dabei auch manchmal ein Dorn im Auge? Mir ja; wenn sie zu groß sind, kann das im Food-Foto sehr schnell ablenken. Dabei fand ich auf der Online-Suche nach einer Lösung einen netten simplen Trick: Positionieren Sie einfach hinter Ihrem Glas ein Stück Papier und wie durch Zauberhand sind diese störenden Reflexe verschwunden.
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Eine mit Wasser gefüllte Flasche hält Styroporplatten an ihrem Platz.

Standhafte Styroporplatte

Sie sind sicher auch schon stolzer Besitzer von einigen abgebrochenen, schiefen oder vielleicht sogar neuen Styroporplatten? Mir ging es am Anfang immer so, dass diese nie stehen geblieben sind. Selbst wenn ich dahinter etwas platziert hatte, um ihnen Halt zu geben, fielen sie nach vorne um. Das hat mich schon einige Nerven gekostet.

Wenn Sie also im Begriff sind, sich solche Styroporplatten zuzulegen, achten Sie entweder darauf, dass sie dick genug sind, um genügend Stand zu haben, oder behelfen Sie sich mit diesem einfachen Trick: Befestigen Sie auf einer Seite der Styroporplatte mit starkem Klebeband einen kleinen Winkel, eine Pappbox oder, wie ich, eine Plastikflasche. Sie können sie leer lassen oder für mehr Stabilität mit etwas Wasser füllen. Die Styroporplatten halten dem nächsten Sturm mit Sicherheit stand, fast zumindest.

Schüsseltrick

Den nächsten Trick, den ich Ihnen vorstellen möchte, kennen Sie vielleicht schon, wenn Sie sich etwas länger mit der Food-Fotografie beschäftigen: den Schüsseltrick. Der ist immer sehr hilfreich, wenn Sie Food-Models fotografieren, denen Sie etwas mehr Volumen verschaffen möchten. Platzieren Sie in der Mitte der Schüssel eine kleinere, umgedrehte Schüssel (das kann ebenso ein halbierter Apfel oder ähnlich halbrundes, festes Material sein) und richten Sie darauf Ihren Salat, Ihre Pasta o. Ä. an. Einfacher Trick, aber große Wirkung, wie ich finde.
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Der Salat sieht zwar lecker aus, hat aber wenig Volumen.
ISO 100, 1/5 Sek., f/6.3, 100 mm

Biertrick mit Salz

Haben Sie sich schon einmal daran gewagt, Bier zu fotografieren? Ich meine nicht als Hauptmotiv, sondern als zusätzliches Model im Hintergrund; und haben Sie sich dabei auch schon geärgert, dass die Schaumkrone zu schnell eingesunken ist? Mit einem kleinen, aber wirkungsvollen Trick können Sie diesem Problem Herr werden. Streuen Sie einfach, bevor Sie das nächste Mal den Auslöser drücken, etwas Salz in das Bier. Vorsicht, nicht zu viel, sonst gibt es eine schöne Sauerei. Und wo vorher nichts mehr war, erstrahlt das Bier mit frischer Blume. Probieren Sie es einmal aus.
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Eine umgedrehte Schüssel in einer Schale kann kleine Wunder vollbringen.
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Durch die versteckte umgedrehte Schüssel hat der Salat mehr Volumen.
ISO 100, 1/6 Sek., f/6.3, 100 mm

Gelatinetrick

Und wieder verschwinden die schönen Suppeneinlagen auf dem Grund der Suppenschüssel, bevor Sie überhaupt dazu gekommen sind, den Auslöser Ihrer Kamera zu betätigen. Ärgerlich. Aber gerade die schmackhaften Einlagen möchten Sie doch mit aufs Food-Foto bringen. Da ist guter Rat teuer – oder auch nicht, wenn Sie in der Küche noch eine Packung Gelatine finden können. Bereiten Sie die Gelatine nach Packungsanleitung zu und befüllen Sie damit die Schüssel, in der Sie Ihre Suppe später fotografieren möchten, etwa bis zur Hälfte. Lassen Sie sie abkühlen und fest werden. Dann nehmen Sie sich etwas von Ihrer Suppe und bedecken gerade den Boden der Gelatineschicht. Am besten lassen Sie die Suppe vorher etwas abkühlen, damit sie sich nicht mit der Gelatine verbindet. Anschließend drapieren Sie etwas von der Einlage auf dem Suppenspiegel und voilà, die Suppeneinlage bleibt dort, wo Sie sie brauchen.
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Ein Gelatinespiegel in der Suppenschüssel verhindert das Einsinken von Suppeneinlagen.
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Der Gelatinespiegel ist nach dem Einfüllen der Suppe nicht mehr sichtbar.
ISO 100, 1/10 Sek., f/5.6, 100 mm

Holzklötze als Platzhalter

Alles ist angerichtet und Sie müssen den Teller oder die Schüssel mit dem Salat doch noch mal entfernen? Dabei haben Sie doch an alles gedacht, glaubten Sie. Und nun? Kein Problem, schleichen Sie sich einfach in das Kinderzimmer und stibitzen Sie ein paar Bauklötze. Wenn Sie keine kleinen Kinder haben, dann kaufen Sie im Baumarkt ein Stück Holz und sägen es in verschiedene Größen.
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Die kleinen Holzklötze platzieren Siedirekt am Rand des Tellers.

Es müssen nicht unbedingt Holzklötze sein, alles, was als Platzhalter dienen kann und nicht durch einen Windhauch verrutscht, kann dazu dienen. Sie werden bemerken, diese kleinen Helfer sind wirklich Gold wert. Sie platzieren sie rund um den Teller, den Sie noch einmal entfernen müssen. Wenn Sie dann fertig angerichtet haben, können Sie ihn an exakt derselben Stelle platzieren.
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Die Bauklötze dienen als Platzhalter, bis der Teller wieder an den Tisch gebracht wird.
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Versehen Sie eine kleine Pappkiste mit einem Stück Stoff oder Papier und nutzen Sie sie als Fotohintergrund.
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Kleine Desserts lassen sich vor dem Kartonhintergrund wunderbar fotografieren.
ISO 100, 1/6 Sek., f/5.6, 100 mm

Ein Karton mit Stoff oder Papier

Ich gehe davon aus, dass zumindest einige von Ihnen nicht unbedingt über viel Platz verfügen, um Food-Fotos zu machen. Da bleibt manchmal nur das Ausweichen auf den Wohnzimmertisch oder in eine andere kleine Ecke. Dann haben Sie alles schön hergerichtet, wollen fotografieren und stellen fest, der Hintergrund taugt nicht. Es ist quasi das halbe Wohnzimmer auf dem Food-Foto. Kein Problem: Wenn Sie öfter kleinere Dinge fotografieren, basteln Sie sich aus einem Karton einen kleinen Hintergrund. Der ist stabil, leicht, transportabel und braucht nicht viel Platz. Unschöne Hintergründe verschwinden so im Nu.

Vier Augen sehen mehr als zwei

Manchmal sehe ich den Wald vor lauter Bäumen nicht, geht es Ihnen auch ab und an so? Da bastelt man eine ganze Zeit an einem Food-Foto, richtet alles nett her, pinselt noch ein Staubkörnchen weg oder entfernt den Knick aus der Serviette. Und dann hat sich doch auf dem Teller noch ein Basilikumblättchen verirrt, das nicht mehr schön aussieht; die Food-Fotos sind aber schon im Kasten. Was tun? Hoffen, dass es niemand bemerkt, oder den Fehler stundenlang in Lightroom wegstempeln?

Manchmal sind solche Dinge einfach nicht zu vermeiden, Fehler passieren auch den besten Food-Fotografen. Kein Grund, den Kopf hängen zu lassen. Vielleicht haben Sie beim nächsten Food-Shooting die Möglichkeit, jemanden aus der Familie oder einen Freund oder eine Freundin zuschauen zu lassen. Lassen Sie sich ruhig über die Schulter schauen und nehmen Sie kleine Anregungen ernst. Vier Augen sehen eben mehr als zwei.

Führen Sie ein Notizbuch

Notizbuch? Wie altmodisch, wenn man doch ein Handy, ein Tablet oder einen Laptop besitzt. Aber: ein Notizbuch ist immer griffbereit, Sie müssen nicht erst online gehen, um bestimmte Ordner oder Dateien zu durchsuchen, und tun nebenbei etwas für Ihre Handschrift. Haben Sie schon einmal darüber nachgedacht, wie wenig Sie in Zeiten des Internet mit der Hand schreiben? Ich schweife ab. Also besorgen Sie sich doch im Laufe der nächsten Zeit ein Notizbuch und füttern Sie es mit Ideen, Anregungen, wichtigen Infos zu Bildaufbauten und was Ihnen sonst noch so zum Thema Food-Fotografie einfällt. Sie werden mit der Zeit sicher Gefallen daran finden.

Ich könnte Ihnen jetzt noch erzählen, dass Rasierschaum ein guter Ersatz für Cappuccinoschaum ist, dass sich aus Margarine und Puderzucker wunderbar falsche Vanilleeiskugeln zaubern lassen oder dass die leckere Schokolade aus gefärbter Kunstharzmasse besteht. Doch das ist nicht Sinn und Zweck der Hobby-Food-Fotografie. Sie wollen Ihre Gerichte doch später noch verspeisen, oder nicht? Versuchen Sie deshalb, mit Ihren Lebensmitteln so natürlich wie möglich umzugehen, sie haben es verdient. Und wenn Ihnen einmal wirklich gar nichts gelingen will, greifen Sie doch hierauf zurück: www.displayfakefoods.com. Dies ist natürlich nur ein Scherz, aber Sie sehen, heutzutage ist irgendwie alles möglich.

In diesem Sinne wünsche ich Ihnen schon einmal viel Spaß beim Ausprobieren.
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ISO 100 f/5.6 1/13 Sek. 100 mm


KAPITEL 9

Props selber machen

Gerade wenn Sie mit der Food-Fotografie beginnen, werden Sie feststellen, dass sie auf Dauer ganz schön teuer werden kann. Kamera, Objektive, Zubehör und natürlich nicht zu vergessen die Props gibt es nicht umsonst. Deswegen ist es für Sie sicherlich wertvoll zu wissen, wie Sie bestimmte Dinge selbst herstellen können, um hier und da ein paar Euro zu sparen. Kleinvieh macht ja bekanntlich auch Mist, wie es immer so schön heißt.

Food-Fotografen können zu leidenschaftlichen Bastlern werden. Gerade wenn es darum geht, etwas Eigenes zu schaffen, kreativ zu werden oder auch, um Geld zu sparen.

Mir geht es öfter so, dass es mich in den Fingern kribbelt. Dann zücke ich meinen Pinsel und Farbe und schaffe mir neue Untergründe. Das ist aber nicht alles, was man als leidenschaftlicher Food-Fotograf machen kann, wenn man etwas Zeit übrig hat. Nähen Sie sich doch aus Stoffresten eigene Servietten für Ihr nächstes Food-Shooting oder stellen Sie Ihre eigene kleine falsche Milchflasche her; wie, das zeige ich Ihnen u.a. in diesem Kapitel.

Es gibt einige Dinge, die Sie selbst basteln können. Dazu finden Sie im Internet zahlreiche informative Seiten. Ich finde, dass gerade Selbstgemachtes die Food-Fotografie bereichern kann.

Vielleicht gehen Sie einmal ganz bewusst durch Ihre Wohnung, Mutters Garten oder über Großmutters Dachboden und lassen sich von Dingen inspirieren. Sie glauben gar nicht, wie viele Schätze die Umgebung bereithalten kann.
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Eine kleine Milchflasche und weiße Farbe sind ausreichend.
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Rollen Sie die Flasche vorsichtig hin und her, bis sich die Farbe verteilt hat.
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Stellen Sie noch einen Trinkhalm in die Flasche – und die Illusion ist perfekt.
ISO 100, 1/8 Sek., f/5.6, 100 mm

Die falsche Milchflasche

Den ersten Do-it-yourself-Tipp, den ich Ihnen geben möchte, ist die falsche Milchflasche. Einfach und mit wenigen Mitteln herzustellen, aber sehr wirkungsvoll, wie ich finde. Dazu benötigen Sie weiße Farbe, ich nehme hier normale Farbe aus dem Baumarkt, und eine leere Milchflasche.

• Zunächst füllen Sie die weiße Farbe vorsichtig direkt in die Flasche ein. Geben Sie acht, dass Sie nicht an den Flaschenrand kleckern.

• Dann legen Sie die Flasche hin und drehen sie hin und her, bis sich die Farbe verteilt. Um die Farbe bis nach oben fließen zu lassen, ist ein wenig Fingerspitzengefühl gefragt. Nehmen Sie die Flasche in die Hand und halten sie ganz leicht schräg nach unten; ist die Farbe nach unten geflossen, legen Sie die Flasche wieder hin und rollen sie sacht hin und her.

• Achten Sie beim oberen Rand darauf, dass er möglichst gerade abschließt. Zum Schluss lassen Sie das Ganze trocknen.

Voilà, fertig ist Ihre falsche Milchflasche, zusammen mit einem passenden Strohhalm immer parat, wenn es um das Ablichten süßer Leckereien geht. Sie können die kleinen Flaschen natürlich auch mit hübschen Pastellfarben aufpeppen und als Accessoire für Ihr nächstes Food-Shooting verwenden, etwa für Blumendeko im Hintergrund.

Ein Untergrund mit Nut-und Federbrettern

Untergründe kann man als Food-Fotograf nie genug haben, mir geht es zumindest so. Da werden Pinsel geschwungen und Bretter abgeschliffen – und das kann sogar Spaß machen (solange Sie nirgends Flecken hinterlassen, die Sie später wieder mühsam entfernen müssen). Bei der Wahl der Hintergrundfarbe liegen Sie mit Weiß nie verkehrt. Weiß ist neutral und passt zu nahezu allen Lebensmitteln. Ebenso ist ein schönes dunkles Braun für eher rustikale Food-Fotos gut geeignet. Auch ein sattes dunkles Blau oder Grau wirken auf Food-Fotos besonders gut. Ein knalliges Grün oder stechendes Rot sollten Sie eher meiden, sie lenken zu sehr vom Hauptmotiv ab.

Besonders schön wirken Do-it-yourself-Untergründe immer, wenn Sie mit zwei verschiedenen Farben arbeiten, so entsteht ein Used–Look, der Ihrem Food-Foto zusätzlich Textur verleiht.

• Besorgen Sie sich aus dem Baumarkt Ihres Vertrauens ein paar Nut- und Federbretter. Es gibt sie in verschiedenen Ausführungen, entscheiden Sie sich für die, die Ihnen am besten gefallen, und lassen Sie sie direkt vor Ort zuschneiden, auf eine Länge, die für Sie passend ist. Ich teile Sie immer direkt in der Mitte. So haben Sie für spätere Aufnahmen passende Unter- und Hintergründe, weil ich Unter- und Hintergrund gleich bearbeite.

• Zum Bearbeiten des Holzes benötigen Sie einen kleinen Schwamm, eine Untergrundfarbe Ihrer Wahl (in meinem Fall Weiß), eine zweite Farbe Ihrer Wahl (Blau), einen großen Pinsel, eine Rolle Küchenkrepp, Schleifpapier (gerne grobkörnig, da es das Holz besser bearbeitet und zum Schluss einen schönen abgenutzten Effekt erzeugt) sowie farbiges Wachs für das Finish.

• Fügen Sie Ihre Holzbretter zusammen und streichen Sie zuerst Ihre Grundfarbe unverdünnt auf. Dabei müssen Sie nicht komplett deckend arbeiten, hier und da dürfen gerne ein paar Stellen Holz durchscheinen. Lassen Sie die Farbe trocknen.
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Benötigte Utensilien für das Bearbeiten der Nut- und Federbretter
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Tragen Sie die weiße Farbe mit einem Pinsel dünn auf.
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Bringen Sie die dunklere Farbe mit einem kleinen Schwamm tupfend und streichend auf.
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Bearbeiten Sie die Holzoberfläche mit Schleifpapier.
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Verleihen Sie dem Holz mit Wachs den letzten Schliff.
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Das finale Ergebnis nach meiner Bearbeitung.

• Als Nächstes nehmen Sie sich den Schwamm (ich habe hier einen Badeschwamm zerschnitten, mit ihm lässt sich die zweite Farbe schön leicht auftragen) und tupfen und streichen Ihre zweite Wunschfarbe auf das Holz. Achten Sie auch hier wieder darauf, dass Sie nicht komplett deckend arbeiten. So unterstreichen Sie den abgenutzten Effekt. Lassen Sie auch hier wieder alles gut durchtrocknen. Lüften nicht vergessen!

• Danach nehmen Sie sich das Schleifpapier zur Hand und schleifen die Oberfläche ab, arbeiten Sie mal mit mehr, mal mit weniger Druck. So erreichen Sie, dass einmal nur die weiße Farbe und einmal komplett das Holz durchscheint.

• Im letzten Schritt nehmen Sie das Wachs und das Küchenkrepp. Verteilen Sie etwas Wachs an unterschiedlichen Stellen, mal etwas mehr, mal etwas weniger. So bekommt der Untergrund ein tolles Finish, wie ich finde.
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Utensilien zur Bearbeitung des hellen Untergrundes
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Mischen Sie die dunkle Farbe zuerst mit etwas Wasser.
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Verteilen Sie die verdünnte Farbe gleichmäßig auf dem Holzuntergrund.

Ein Untergrund mit Sperrholzplatte

Sperrholzplatten haben gegenüber anderem Holz enorme Vorteile, sie sind leicht, dünn und somit leicht zu verstauen. Wie ich eine solche Sperrholzplatte in einer hellen Variante bearbeite, zeige ich Ihnen jetzt.

• Zuerst benötigen Sie wieder zwei verschiedene Farben Ihrer Wahl, einen Pinsel, Schalen zum Mischen der Farben, Schleifpapier und Küchenkrepp. Nehmen Sie zuerst Ihre dunkle Grundfarbe und mischen Sie sie mit etwas Wasser. Das erleichtert zum einen das Auftragen, zum anderen scheint zum Schluss noch etwas die Holzstruktur durch.
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Füllen Sie die hellere Farbe in eine kleine Schüssel ab und tupfen Sie diese dann nur mit der Pinselspitze auf den Holzuntergrund.

• Nehmen Sie Ihren Pinsel und tragen Sie die verdünnte Farbe auf die Holzplatte auf. Lassen Sie wieder alles gut trocknen.

• Als Nächstes nehmen Sie die helle Farbe, unverdünnt, und bringen diese auf die erste Farbschicht auf. Achten Sie dabei darauf, nur die Spitzen des Pinsels in die Farbe zu tauchen und auch nur damit die Farbe aufzutragen. Die dunkle erste Farbschicht soll noch etwas durchscheinen, also arbeiten Sie auch hier wieder nicht deckend. Trocknen lassen!

• Als nächsten Schritt schnappen Sie sich Ihr Schleifpapier und bearbeiten die Oberfläche. Gehen Sie dabei ruhig kreuz und quer über das Holz, damit die Rillen und Abschürfungen nicht immer in dieselbe Richtung verlaufen.

• Dann verdünnen Sie diesmal etwas weiße Farbe mit Wasser. Streichen Sie dieses Gemisch wieder auf die Holzplatte, dieser Arbeitsschritt muss diesmal etwas schneller erfolgen.

• Denn im letzten Schritt nehmen Sie sich ein Stück Küchenkrepp und wischen die überschüssige Farbe ab. Wenn alles gut getrocknet ist, haben Sie einen schönen, neuen, hellen Untergrund, den Sie gleich für Ihr nächstes Food-Shooting verwenden können.
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Bearbeiten Sie den Untergrund großzügig mit Schleifpapier.
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Verdünnen Sie die weiße Farbe mit etwas Wasser und tragen Sie sie dann auf den Untergrund auf.
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Entfernen Sie die restliche feuchte Farbe mit einem Küchentuch.
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Das finale Ergebnis nach meiner Bearbeitung.

[image: image]

Die benötigten Materialien für den 2-in-1-Reflektor und Abschatter
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Bepinseln Sie die eine Seite der Styroporplatte mit schwarzer Farbe.
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Kleben Sie die Silberfolie mit Klebeband an der Styroporplatte fest.
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Die fertige Do-it-yourself-Reflektorseite.

2 in 1 – Abschatter und Silberreflektor

Die nächste Do-it-yourself-Lösung, die ich Ihnen zeigen möchte, ist so simpel wie genial. Alles, was Sie dazu benötigen, sind ein Stück Styroporplatte, schwarze Farbe und ein Pinsel, eine Schere und Klebeband (Gaffa Tape) sowie Silberfolie. Gerade wenn Sie als angehender Food-Fotograf über wenig Stauraum in Ihrer häuslichen Umgebung verfügen, sind Tipps, mit denen sich Platz sparen lässt, meiner Meinung nach immer Gold wert.

• Um sich aus der Styroporplatte (die Sie auch so wunderbar als Aufheller nutzen können) einen Abschatter zu basteln, brauchen Sie nur schwarze Farbe. Diese tragen Sie mit dem Pinsel komplett auf einer Seite auf, und fertig ist Ihr Do-it-yourself-Abschatter.

• Um die Styroporplatte mit zwei nützlichen Funktionen auszustatten, drehen Sie diese nach dem Trocknen der Farbe um und befestigen die zugeschnittene Silberfolie mit Hilfe des Klebebandes. Schneller als gedacht haben Sie immer zwei nützliche Utensilien für Ihre Food-Fotografie parat.
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Die benötigten Materialien für die Do-it-yourself-Dose.
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Entleeren Sie die Dose und entfernen Sie die Klebebanderole.
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Pinseln Sie die Dose mit der weißen Farbe an.

Die Dose für allerlei Suppen

Dosen in der Food-Fotografie? Nur zu Übungszwecken! Wussten Sie, dass man aus so einer unscheinbaren Dose ein tolles, schnelles Requisit zaubern kann? Alles, was Sie dazu benötigen, ist eine Dose (am besten direkt mit einem Öffner daran, so hat sie später keine scharfen Ränder), einen kleinen Schwamm, ein Pinsel und wieder zwei unterschiedliche Farben Ihrer Wahl.

• Entleeren Sie zuerst die Dose, waschen Sie sie aus und befreien Sie sie von der aufgeklebten Banderole. Dann nehmen Sie sich wieder Ihren Pinsel und streichen die Dose mit der ersten Grundfarbe. Lassen Sie alles gut trocknen.
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Tupfen Sie mit einem Stück Schwamm die dunklere Farbe auf.

• Jetzt ist es fast schon geschafft, nehmen Sie den Schwamm und tupfen die dunklere Farbe auf die Dose auf, das gibt zusätzlich etwas Struktur und lässt zudem den helleren Untergrundton leicht durchscheinen. Wenn Sie Lust haben, können Sie auch hier wieder mit etwas Schleifpapier arbeiten, ich fand meine Variante aber so sehr schön und habe sie deshalb so gelassen.

• Da die Dose lebensmittelecht ist, können Sie darin bedenkenlos Ihre nächsten Suppen kredenzen.
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Das Ergebnis könnte so aussehen.

• Seien Sie nur beim Auswaschen später etwas vorsichtig, damit sich die Farbe nicht löst. Da fällt mir ein, erkennen Sie den Untergrund wieder?

Eine blasse Tasse bekommt Farbe

Weißes Geschirr ist schön, Weiß ist ja gerade in der Food-Fotografie der Renner, es passt einfach zu allem. Nichtsdestotrotz kann auch weißes Geschirr mal einen Farbtupfer vertragen, und zugleich peppen Sie Ihre Propsammlung etwas auf. Das geht ganz einfach. Sie brauchen dazu eine Schüssel mit warmem Wasser, zwei verschiedene Farben Nagellack (es darf auch nur eine Farbe sein, aber so werden die Effekte schöner) und eine Tasse.

• Tropfen Sie nun mit Gefühl den Nagellack ins warme Wasser, erst den einen, dann den anderen. Dort, wo Sie nun Muster an Ihrer Tasse wünschen, tauchen Sie diese ins warme Wasser mit dem Nagellack.

• Holen Sie sie wieder vorsichtig heraus und lassen Sie abtropfen. Fertig! Nein wirklich, das war’s. Nur noch gut trocknen lassen und Ihr neues Requisit ist ab sofort einsatzbereit.
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Die benötigten Utensilien für die Umwandlung der Tasse
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Tröpfeln Sie ein bisschen Nagellack ins lauwarme Wasser.
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Tauchen Sie die Tasse vorsichtig und kurz in das Wasser.
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Das Ergebnis ist eine neue Tasse für Ihre Food-Aufnahmen.
ISO 100, 1/8 Sek., f/6.3, 100 mm
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Eine simple Tasse kann zu einem anderen tollen Prop umgewandelt werden.
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Platzieren Sie den Unterteller auf der umgedrehten Tasse.
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Und schon besitzen Sie ein Mini-Etagere.
ISO 100, 1/6 Sek., f/5.6, 100 mm

Die 5-Sekunden-Mini-Tortenplatte

Das Beste zum Schluss, nein, das Schnellste zum Schluss. Gerade wenn Sie einmal kleine selbstgemachte Köstlichkeiten wie Muffins, Macarons oder kleine Törtchen fotografieren möchten, macht sich eine Mini-Tortenplatte immer gut. Und aus dieser hier können Sie später sogar noch trinken.

• Sie benötigen hierfür einfach eine Tasse und einen dazu passenden Unterteller.

• Drehen Sie die Tasse um und stellen Sie den Unterteller darauf.

• Schon sind Ihr neues Requisit und Ihr Food-Model bereit, fotografiert zu werden.

Ich wünsche Ihnen jetzt schon mal viel Spaß beim Nachmachen.
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ISO 100 1/2 Sek. f/2.8 100 mm


KAPITEL 10

Inspiration

Sehen und Lernen sind die wichtigsten Schritte in der Food-Fotografie, egal ob Sie gerade erst anfangen oder sich weiterentwickeln möchten. Niemand schüttelt mal eben so ein super Food-Foto aus dem Ärmel, es sei denn, er ist ein Naturtalent. Zugegeben, sicherlich gibt es auf diesem Planeten Menschen, die so etwas können, aber ich spreche jetzt nicht von dem einen Prozent, sondern von Ihnen und mir.

Sie haben sich für die Food-Fotografie entschieden haben, weil Ihnen das Kochen oder Backen Spaß machen und Sie Ihre Kreationen möglichst stilvoll fotografieren und präsentieren möchten. Dazu gehört, wie Sie mittlerweile wissen, mehr, als nur das Essen auf einem Teller anzurichten und auf den Auslöser zu drücken.

Früher oder später kann oder wird es Ihnen wahrscheinlich passieren, dass Sie sich leer fühlen, keine Ideen mehr haben, jedes Foto anscheinend gleich aussieht oder alles nicht so wird, wie Sie es sich vorstellen. Da gibt es nur eines, Abstand! Nehmen Sie sich ein paar Tage, an denen Sie Ihre Kamera einfach liegen lassen. Beschäftigen Sie sich mit etwas anderem, das Ihnen auch Spaß macht. Nutzen Sie freie Momente aber auch, um sich inspirieren zu lassen, vielleicht bringt Sie ein bestimmter Food-Fotograf auf andere Gedanken, lenkt Sie in eine andere Richtung?

Viele Fotografen verharren früher oder später in Ihrer fotografischen Komfortzone. Das Stativ mit der Kamera steht dort, wo es immer steht, der Aufnahmewinkel und die Props sind immer die gleichen. Es ist doch so einfach und es funktioniert doch super. Willkommen Monotonie.

Irgendwann kommen Sie vielleicht an diesen Punkt, da fällt Ihnen nichts mehr ein. Totale Leere im Kopf. Fragen Sie mich, ich kenne das. Eine Lösung muss her.

Um genau diese Punkte zu umgehen, um sich weiterzuentwickeln und zu verbessern, haben Sie diverse Möglichkeiten, die ich Ihnen in diesem Kapitel kurz vorstellen möchte. Vielleicht haben Sie auch schon die eine oder andere davon selbst entdeckt und ausprobiert?

Raus aus der Komfortzone!

Heute ist endlich wieder Shooting-Tag. Sie bereiten Ihr Essen zu, arrangieren alles am Set, nehmen dieselben Einstellungen wie immer an der Kamera vor und beziehen Ihren Standpunkt zum Fotografieren. Das scheint eintönig und langweilig, oder?

Eine Änderung muss her! Versuchen Sie sich an etwas Neuem und Sie werden feststellen, dass das sehr inspirierend sein kann. Das können gerade beim Fotografieren viele Dinge sein. Warum nicht mal mit Gegenlicht statt Seitenlicht oder mit Blende f/2.8 statt f/5.6 fotografieren? Nehmen Sie doch zur Abwechslung mal ein querformatiges Food-Foto auf oder fotografieren Sie Ihren Star mit viel Negativraum.

Feste Gewohnheiten können schnell frustrierend werden. Machen Sie einfach mal alles anders als sonst. Fotografieren Sie aus der Vogelperspektive, die Sie bisher nicht mochten, oder nehmen Sie ein anderes Objektiv zur Hand. Sie werden feststellen, dass auch so etwas sehr inspirierend sein kann. Vielleicht entdecken Sie sogar neue Vorlieben oder bemerken, dass Ihre Food-Fotos einen ganz anderen Charme entwickeln.

Vorbilder imitieren

Ach, das hast du doch nachfotografiert! – Ups, erwischt. Ja, ich gebe zu, auch ich lasse mich gerne dazu verleiten, ein schönes Food-Foto nachzufotografieren, ist das schlimm? Ich finde nicht. Ich sage Ihnen auch, wieso: Der Mensch lernt durch Nachahmung. Und dafür ist es nie zu spät.

Mein erster Tipp lautet daher: Suchen Sie sich Vorbilder, andere Food-Fotografen, deren Bildsprache und Bildgestaltung Sie ansprechend finden. Vielleicht stolpern Sie in einer Zeitschrift über ein schönes Foto oder finden im Internet eines, das Sie total fasziniert? Nehmen Sie sich einmal bewusst Zeit, um sich andere Food-Fotos genau anzuschauen. Analysieren Sie Food-Fotos einzelner Fotografen und überlegen Sie, warum das Foto diese bestimmte Wirkung auf Sie hat. Warum ist es dem Fotografen gelungen, gerade die Stimmung zu transportieren, die er transportieren wollte? Was fasziniert Sie so an dem Fotografen? Wenn Sie beim Betrachten von Food-Fotos Appetit bekommen, hat der Fotograf alles richtig gemacht, oder? Finden Sie also Food-Fotos eines bestimmten Fotografen besonders gelungen und ansprechend, dann lassen Sie ihn zu Ihrem Vorbild werden, es spricht nichts dagegen.

Nun ist es an Ihnen, das eine oder andere Food-Foto zu analysieren und nachzufotografieren. Beachten Sie aber dabei, dass das Nachfotografieren eines Fotos nur für private Zwecke erlaubt ist. Möchten Sie dieses Foto auf Ihrem Blog oder anderweitig veröffentlichen, müssen Sie einzelne Elemente des Fotos verändern. Hier lautet die Regel: imitieren, nicht kopieren!

Food-Fotos lesen

Food-Fotos von anderen Fotografen lesen kann äußerst spannend sein, ich mache das öfter. Dabei haben Sie die Möglichkeit, vieles im Foto zu analysieren, das in Ihrem Werdegang sicher hilfreich sein wird und Sie weiterbringen kann. Dabei werden Sie viel lernen, was Sie später bei Ihren eigenen Food-Fotos umsetzen können. Sie können sich beim Betrachten zu folgenden Punkten Notizen machen:

• woher kommt das Licht?

• ist es Tages- oder Blitzlicht?

• welche Blende könnte dort verwendet worden sein?

• wie ist die Bildgestaltung?

• welche Props wurden verwendet?

• welche Perspektive wurde gewählt?

• enthält das Foto starke Schatten oder wurde mit einem Diffusor gearbeitet?

Sie sehen, auch das Anschauen anderer Food-Fotos kann eine Menge Input für Sie bereithalten. Niemand sagt, dass Sie sich alles alleine beibringen müssen. Nutzen Sie solche Möglichkeiten, um Ihr eigenes Wissen zu überprüfen und zu erweitern.

Inspirationsquellen finden und ausschöpfen

Inspiration bringt Sie auf neue Ideen und Gedanken. Das kann gerade dann hilfreich sein, wenn Sie in einem kreativen Tief stecken. Dabei kann vieles als Inspirationsquelle dienen, z. B. bestimmte Orte, Menschen, Essen oder auch Bewegung. Vielleicht ist Ihnen auch selbst schon einmal aufgefallen, wann oder wodurch Sie besonders inspiriert werden, dann ist das Ihre persönliche Inspirationsquelle. Meine ist unter anderem natürlich das Internet. Es ist voll von wunderschönen Food-Fotos.

Gerade wenn Ihnen einmal die Ideen ausgehen, können Sie Monate damit zubringen, sich online inspirieren zu lassen. Sie finden u. a. Rezept-Datenbanken wie http://www.lecker.de mit Tausenden von schönen Food-Fotos. Pinterest (www.pinterest.com) ist eine Plattform, auf der Sie zu allen möglichen Dingen schöne Fotos finden, die Sie auf persönlichen Pinnwänden abspeichern können (um auf der sicheren Seite zu sein, am besten auf einer geheimen Pinnwand, so können Sie sich keinen Ärger bezüglich des Urheberrechts einhandeln). Speichern Sie ruhig alle Food-Fotos ab, die Sie inspirieren und die Sie toll finden, später können Sie sie immer wieder abrufen. Ebenso sind Food-Foto-Agenturen wie www.stockfood.de eine schier unerschöpfliche Quelle für sehr gute Fotos, die Appetit auf mehr machen und zum Lernen anregen. Auch die Suche nach Food-Fotografen, die Sie inspirieren, kann ein abendfüllendes Programm sein. Food-Fotografen, die ich persönlich sehr inspirierend finde, sind z. B. Stephen Hamilton (stephenhamilton.com), ein absoluter Profi aus Amerika, ebenso wie Sabra Krock (sabrakrock.com). Für eher rustikale, atemberaubende Food-Fotos ist Nicole Branan (www.nicolebranan.com) zuständig. Eher das Gegenteil und stets in einem leichten Blauton gehalten sind die Bilder von Donna Hay (www.donnahay.com). Es gibt auch Food-Fotografen, die lieben es, im Quer-Format zu fotografieren. Glauben Sie nicht? Dann schauen Sie sich mal dieses Portfolio an: www.flickr.com/photos/58739058@N07/page1. Auch Stillleben dürfen natürlich nicht zu kurz kommen, hier ist meine absolute Lieblingsfotografin: Paulette Tavormina (www.paulettetavormina.com). Aber schauen Sie sich die Fotos selbst an und bilden Sie sich ein Urteil, Sie wissen ja, Geschmäcker sind verschieden.

Von den Food-Fotografen schnell hinüber zu den Food-Blogs, hinter denen sich natürlich auch leidenschaftliche Food-Fotografen verbergen. Auf www.greenkitchenstories.com kommt man nicht nur kulinarisch auf seine Kosten, sondern auch visuell, ich mag die Food-Fotos sehr. Nicht zu vergessen natürlich www.latartinegourmande.com – ein Traum, wie sie ihre Food-Models in Szene setzt. Bloglovin (www.bloglovin.com/food-drink-articles) ist eine Plattform, auf der täglich Posts u. a. von Food-Blogs verlinkt werden. Hier brauchen Sie auch sehr viel Zeit, um sich durch die Unmengen an guten Food-Fotos zu kämpfen.

Ebenso können aber auch Ihre Lieblingszeitschriften, Kalender oder auch Werbung als Ihre persönliche Inspirationsquellen dienen.

Ein weiterer Tipp von mir: Legen Sie sich ein Moodboard an. Moodboards bestehen aus verschiedenen Fotos und Texten, die als Inspiration für Ihre nächsten Food-Shootings dienen können. Verwirklichen können Sie das zum Beispiel an einer Pinnwand oder auf einem großen Bogen Papier. Schneiden Sie hierzu Food-Fotos, die Ihnen besonders gut gefallen, aus Zeitschriften aus und pinnen Sie sie an oder kleben sie auf. Wenn Sie jetzt noch die Möglichkeit haben, das Ganze an einer Wand zu befestigen, haben Sie eine schöne Inspirationsquelle, die Sie ständig erweitern und ändern können.

Ideenfindung

Wenn Sie einmal überhaupt nicht wissen, was Sie als Nächstes fotografieren sollen, seien Sie spontan. Beginnen Sie mit einer Art Brainstorming, das ist Ihnen sicherlich noch ein Begriff aus der Schule oder Lehre.

Nehmen Sie das erste Wort, das Ihnen in Bezug auf Essen in den Sinn kommt: Schokolade, Fisch, Gurke, Nuss usw. Diesen Begriff notieren Sie sich. Überlegen Sie, welches Rezept Sie dafür verwenden und wie Sie es am besten in Szene setzen können. Eher rustikal oder lieber hell und freundlich, welche Props sind zur Umsetzung notwendig, welches Licht passt am besten? Recherchieren Sie Food-Fotos zu diesem Thema und speichern Sie sie ab. Schauen Sie sich diese Fotos genau an und suchen Sie sich die Elemente heraus, die Ihnen am besten gefallen, notieren Sie sich auch diese. Welche Materialien wurden verwendet, woher kommt das Licht, welche Requisiten wurden verwendet? Vielleicht können Sie einzelne Elemente in Ihr Food-Foto übernehmen? Auch das ist eine Methode, der schleichenden Leere im Kopf aktiv entgegenzuwirken.

Die eigene Bildsprache entwickeln

Die Bildsprache ist Ihre fotografische Identität, an der man Sie immer wiedererkennen kann. Und damit meine ich nicht Ihr Logo, sondern die Art Ihrer persönlichen Food-Fotografie.

Kennen Sie Anne Geddes? Wenn Sie diese Frage jetzt mit Ja beantworten können, sind Sie der Sache schon ein Stückchen näher. Sie kennen sie nämlich nicht »nur« wegen ihrer süßen Babyfotos, sondern gerade deswegen. Sie sind unverwechselbar und wahnsinnig kreativ. Anne Geddes hat ihre eigene Bildsprache entwickelt. Ebenso wie viele andere Fotografen hat sie es geschafft, durch ihre einzigartig inszenierten Fotos einen starken Eindruck zu hinterlassen.

Dabei entsteht eine eigene Bildsprache aber nicht einfach so auf Knopfdruck, sondern sie ist das Ergebnis jahrelangen Lernens und Umsetzens eigener Ideen und eigener Kreativität.

Ihre Food-Fotos sollten am besten einen unverwechselbaren Look haben, sei es durch die individuelle Bearbeitung mit einem Bildbearbeitungsprogramm, das Anwenden von geeigneten Presets, durch die Bildgestaltung und Komposition oder auch durch das Verwenden immer gleicher Materialien.

Spezialisieren Sie sich! Vielleicht auf rustikale Food-Fotos? Vielleicht ist bei Ihnen aber auch schon eine Bildsprache erkennbar? Fotografieren Sie vielleicht nur mit offener Blende? Dann ist das schon ein Anfang. Eine eigene Bildsprache entwickelt sich aus den persönlichen Vorlieben heraus, man kann sie nicht erzwingen. Vielleicht zeigen Sie Ihrem Partner oder Freunden einmal ein paar Food-Fotos und mischen Ihre darunter, eventuell werden sie schon wiedererkannt. Neben perfekten Fotos sollte Ihr weiteres Ziel also lauten: Werden Sie unverwechselbar!

Das Besondere sehen – Ausprobieren erwünscht

Haben Sie auch schon einmal Lebensmittel betrachtet und gedacht, das ist viel zu schade zum Kochen oder zum Zerschnippeln? Mir geht es oft so, wenn ich z. B. Feigen, Artischocken oder auch das Innere eines Granatapfels betrachte. Das ist doch irgendwie ganz besonders, oder? Warum also nicht mal das Besondere in Food-Fotos festhalten? Damit bekommen Sie nicht nur eine andere Sicht auf die Dinge, sondern erweitern Ihr Portfolio um eine ganz besondere Art der Food-Fotografie. Ich war einkaufen und sah einen Romanesco. Kennen Sie nicht? Sie werden ihn gleich auf den Fotos wiedererkennen.

Diese Art der Fotografie geht, wie ich finde, weit über das normale Stillleben hinaus, denn die Motive wirken, richtig in Szene gesetzt, sehr künstlerisch. Wenn Sie die Fotos dann noch individuell bearbeiten oder vielleicht mit Text versehen (s. Seite 182) dann wird etwas ganz Besonderes daraus, was vielleicht sogar Ihre eigenen vier Wände zieren kann.
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Ein kleines Detail ganz groß
ISO 100, 0,8 Sek., f/5.6, 100 mm
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Auch in Schwarzweiß kann das Besondere interessant aussehen.
ISO 100, 0,8 Sek., f/5.6, 100 mm

• Ich habe ein kleines Röschen vom großen Romanesco abgetrennt und auf einer kleinen antiken Gabel platziert. In Lightroom habe ich wieder mit den Reglern gespielt und etwas Körnung zum Food-Foto hinzugefügt. Wie gefällt es Ihnen?

• Das zweite Foto habe ich in Schwarzweiß umgewandelt und zusätzlich mit einem Text versehen. Beim ersten Betrachten mussten Sie wahrscheinlich auch überlegen, was genau sich auf dem Food-Foto befindet, deswegen der Titel Mystery.

• In dem Beispiel rechts habe ich nur ein Detail vom Romanesco fotografiert und die Aufnahme in Lightroom mit einem Preset (siehe Kapitel 7) bearbeitet. Das sieht doch auch sehr spannend aus, oder was meinen Sie?

Sie dürfen bei dieser Art der Fotografie ruhig viel experimentieren, Sie glauben gar nicht, wie viele Möglichkeiten Sie haben. Ihrer Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Probieren Sie es das nächste Mal einfach aus, Sie werden viel Spaß haben, versprochen.
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So nah wird das Motiv beinahe schon abstrakt und bekommt einen ganz eigenen Reiz.
ISO 100, 0,3 Sek., f/2.8, 100 mm
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ISO 100 1,5 Sek. f/7.1 100 mm


KAPITEL 11

Jetzt sind Sie dran!

Jetzt haben Sie es bis zum letzten Kapitel dieses Buches geschafft. Ich hoffe, Sie haben beim Durcharbeiten einiges gelernt und können dies bei Ihren nächsten Food-Shootings erfolgreich anwenden. Das würde mich natürlich freuen.

In diesem letzten Kapitel werden Sie noch einmal richtig herausgefordert. Keine Sorge, so schlimm wird es nicht, versprochen. Das Ganze soll ja schließlich Spaß machen und nicht in Arbeit ausarten. Mir macht es immer noch Spaß, obwohl es bei mir mittlerweile Arbeit ist.

Im ersten Teil werden Sie noch einmal die Einstellungen Ihrer Kamera üben, um diese etwas zu festigen und sie noch besser kennenzulernen. Dabei können Sie das Angenehme mit dem Nützlichen verbinden und Ihr Food-Model im Anschluss genüsslich verspeisen. Vielleicht auf der Couch, mit einem kühlen Getränk. Dann können Sie sich nämlich gleich an den letzten Abschnitt, »Alles verstanden?« wagen. Darin müssen Sie gleichzeitig Ihr Köpfchen anstrengen und Ihr Auge schulen.

Zum Schluss möchte ich Ihnen noch ein paar persönliche Worte mit auf den Weg geben. Es ist, auch wenn dieses Sprichwort schon einen langen, langen Bart hat, noch kein Meister vom Himmel gefallen. Um immer bessere und aussagekräftigere Food-Fotos aufnehmen zu können, müssen Sie sich vieles aneignen, und das passiert durch Learning by Doing. Da wird es Misserfolge, aber auch Erfolge geben, die Sie dann mit stolz geschwellter Brust präsentieren können.

Übungen

Bauen Sie sich ein kleines Stillleben mit Obst oder Gemüse auf. Sie wissen ja, Stillleben sind zum Üben wunderbar geeignet, halten lange »still« und geben keine Widerworte. Nutzen Sie für diese Übungen möglichst Tageslicht, das ist für den Anfang am einfachsten, und sorgen Sie dafür, dass Sie Ruhe und genügend Zeit haben, sich mit diesen Übungen zu beschäftigen. Also, Tür abschließen und: Action.
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Stilleben sind sehr gute Übungsmotive.
ISO 100, 1/5 Sek., f/5.6, 100 mm

Blende

Nehmen Sie zwei Vergleichsbilder auf. Dabei stellen Sie die Blende Ihrer Kamera einmal auf den kleinsten Blendenwert Ihres Objektivs und einmal auf den höchsten. Betrachten Sie die Ergebnisse am Bildschirm. Erkennen Sie die Ausdehnung der Schärfentiefe und wie sie sich auf die Bildwirkung auswirkt?

ISO-Wert

Nehmen Sie drei Vergleichsbilder auf. Stellen Sie den ISOWert Ihrer Kamera dabei jeweils auf 100, auf 3200 und auf den höchsten Wert, den Ihre Kamera zu bieten hat. Betrachten Sie Ihre Bilder am Bildschirm in der 100-%-Ansicht – erkennen Sie das Rauschen?
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Durch die hohe Blendenzahl ist alles auf dem Food-Foto scharf abgebildet.
ISO 100, 8 Sek., f/32, 100 mm
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Durch die weit geöffnete Blende gibt es eine sehr geringe Schärfentiefe.
ISO 100, 1/15 Sek., f/2.8, 100 mm
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Hier sehen Sie ein und dasselbe Foto mit unterschiedlichem Weißabgleich.
ISO 100, 1/4 Sek., f/5.6, 100 mm

Weißabgleich

Nehmen Sie drei Vergleichsbilder auf. Stellen Sie den Weißabgleich Ihrer Kamera einmal auf den automatischen Weißabgleich (AWB), auf Kunstlicht und auf wolkig ein. Betrachten Sie Ihre Fotos am Bildschirm. Sehen Sie in meinem Beispiel, dass der Weißabgleich »wolkig« dem Stillleben einen schönen warmen Ton gibt? Sie sehen, Sie können mit dem Weißabgleich auch einmal experimentieren.

Verschlusszeit

Nehmen Sie zwei Vergleichsbilder auf und fotografieren Sie frei Hand, also ohne Stativ. Nehmen Sie Ihr Stillleben einmal mit einer langen Verschlusszeit von 1/15 Sek. und einmal mit 1/125 Sek. auf. Erkennen Sie bei der Betrachtung am Bildschirm die unschönen Verwacklungen?

M-Modus

Versuchen Sie sich an einem ausbalancierten, gut ausgeleuchteten Foto, indem Sie im M-Modus Ihrer Kamera arbeiten. Stellen Sie dabei einen möglichst niedrigen ISO-Wert und eine Blende von f/5.6 ein und wählen Sie die passende Verschlusszeit.

Können Sie mit dieser Einstellung noch frei Hand fotografieren oder benötigen Sie ein Stativ? Versuchen Sie es!
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Hier liegt der Fokus eher auf den vorderen Beeren.
ISO 100, 1/15 Sek., f/2.8, 100 mm
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Der Fokus liegt eher auf den hinteren Beeren.
ISO 100, 1/15 Sek., f/2.8, 100 mm

Fokus

Spielen Sie mit dem Fokus, setzen Sie ihn einmal eher vorne und einmal weiter hinten in Ihrem Stillleben. Sehen Sie die veränderte Wirkung für Sie als Betrachter? Wohin lenkt Sie Ihr gesetzter Fokus?

Alles verstanden?

Jetzt wird es spannend! Wie viel von dem, was Sie mit diesem Buch gelernt haben, ist denn bei Ihnen bis jetzt hängen geblieben? Schauen wir mal.

Auf der nächsten Doppelseite finden Sie sieben Fotos. Versuchen Sie den jeweiligen Food-Fotos die folgenden Begriffe zuzuordnen.

• 50-mm-Objektiv

• 100-mm-Objektiv

• Detailabbildung

• Schatten

• Aufheller

• Close-up

• Frontlicht

• Blende f/16

• Gegenlicht

• ausgefressene Lichter

• falscher Weißabgleich

• Verwacklungen

• Reflexionen

• falscher Fokus
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Für die Lösung bitte einmal umblättern!

Lösung
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50-mm-Objektiv, Schatten
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Detailabbildung, 100-mm-Objektiv, Close-up, Aufheller
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falscher Fokus, Schatten
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Falscher Weißabgleich, Reflexionen, Gegenlicht
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Frontlicht, Unterbelichtung, Blende f/16
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ausgefressene Lichter, Reflexionen, Überbelichtung
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Verwacklungen
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