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WELCOME

Die Fotografie begleitet mich, seit ich klein bin. Mit 12 Jahren erhielt ich meine
erste eigene Kamera, und die Faszination hat mich bis heute nicht losgelassen.
Besonders die Portraitfotografie hat es mir angetan — jeder Mensch erzahlt seine
eigene, einzigartige Geschichte, und einen Teil davon mit der Kamera festhalten

zu konnen, finde ich unglaublich bereichernd.

Doch durch meine Arbeit bei der Fredy's AG — einer Grossbackerei in Baden

— bin ich auf eine neue Art der Fotografie gestossen: die Food Fotografie. Sch-
nell wurde mir klar, dass es sich dabei um eine anspruchsvolle und vielseitige
Disziplin handelt, die oft unterschatzt wird. Es ist halt eben doch nicht einfach
nur das Abknipsen des Fruhstlick-Muesli.

Die Kunst, Lebensmittel so abzulichten, dass sie nicht nur appetitlich aussehen,
sondern auch Emotionen und Geschichten vermitteln, erfordert ein geschultes
Auge und viel Ubung. Auf den folgenden Seiten habe ich die wichtigsten Punkte
der Food Fotografie zusammengefasst. Dieser Guide ist nur ein grober Anriss der
Themen und keineswegs vollstandig, aber ich hoffe, er gibt euch eine nutzliche
Anleitung und inspiriert den ein oder anderen, sich weiter in diese spannende
Welt zu vertiefen.

— Selina
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ISO

Der ISO-Wert bestimmt die Empfindli-
chkeit des Kamerasensors gegenuber
Licht. Ein niedriger ISO-Wert (z.B. ISO
100) bedeutet geringere Lichtempfind-
lichkeit und somit weniger Bildrau-
schen, wahrend ein hoher ISO-Wert
(z.B. 1SO 3200) die Lichtempfindlich-
keit erhoht, aber auch mehr Bildrau-
schen erzeugt.

Niedriger ISO-Wert: Bevorzugt bei
guten Lichtverhaltnissen, um die beste
Bildqualitat zu erzielen.

Hoher ISO-Wert: Nutzlich bei schlech-
ten Lichtverhaltnissen, um eine aus-
reichende Belichtung zu erreichen,
allerdings auf Kosten der Bildqualitat.

RAW VS. JPG

Das RAW-Format ist ein unkomprim-
jertes und verlustfreies Dateiformat,
das alle Bilddaten speichert. Dies
ermoglicht eine umfangreiche Nach-
bearbeitung ohne Qualitatsverlust.
Auch wenn RAW-Dateien grdsser
sind und dadurch mehr Speicher-
platz bendtigen, empfiehlt sich, im-
mer in RAW zu fotografieren. Denn
JPG-Dateien sind komprimiert und in
der Nachbearbeitung eingeschrankt.
Durch die Kompression kommt es
zudem zu einem Qualitatsverlust.



CHECKLISTE

Belichtungszeit

Verwende eine kurze Belich-
tungszeit, wenn du aus der Hand
fotografierst oder Bewegungen
einfangen mochtest. Nutze ein
Stativ bei langen Belichtungszeit-
en, um Verwacklungen zu vermei-
den.

ISO

Halte den ISO-Wert so niedrig wie

maglich, um Bildrauschen zu mini-
mieren. Erhdhe den ISO-Wert nur
bei Bedarf, um eine ausreichende

Belichtung zu gewahrleisten.

Blende

Experimentiere mit verschiedenen
Blenden, um den gewunschten
Tiefenscharfeeffekt zu erzielen. Fur
detaillierte Nahaufnahmen eignet
sich eine grosse Blende, wahrend
eine kleine Blende bei Tischar-

rangements besser ist.

RAW / JPG

Fotografiere im RAW-Format,
wenn du eine umfangreiche Nach-
bearbeitung planst und die best-
mogliche Bildqualitat erreichen
willst. Verwende JPG, wenn du
schnell Ergebnisse benotigstund
keine umfangreiche Bearbeitung
vorhast.



RECHERCHE & INSPIRATION

Bevor du mit dem Fotografieren beginnst, ist eine grundliche Recherche un-
erlasslich. Schau dir bestehende Foodfotos an, um zu verstehen, welche Stile
und Trends aktuell sind. Plattformen wie Instagram, Pinterest, Food-Blogs und
Magazine sind grossartige Quellen fur Inspiration. Identifiziere, welche Stile dir
gefallen und zu deinem Projekt passen. Achte auf Farben, Kompositionen und
Lichtfuhrung.

Lass dich von verschiedenen Quellen inspirieren und sammle Ideen fur dein
eigenes Shooting. Erstelle Moodboards oder sammle Bilder in einem digitalen
Album, um eine klare Vorstellung davon zu bekommen, was du erreichen
mochtest. Achte auch auf kleine Details wie Requisiten, Hintergrinde und Far-
ben, die zur Atmosphare deiner Fotos beitragen.

FOKUS

Bestimme den Fokus deiner Fotos. Was soll im Mittelpunkt stehen? Ein bestim-
mtes Gericht, eine Zutat oder vielleicht die Atmosphare? Wahle dein Hauptmo-
tiv und stelle sicher, dass es klar und deutlich im Vordergrund steht.



BOTSCHAFT

Uberlege dir, welche Botschaft du

mit deinen Fotos vermitteln mocht-
est. Soll das Bild Appetit machen, eine
Geschichte erzahlen oder ein bestim-
mtes Gefuhl hervorrufen?

Emotionen: Entscheide, welche Emo-
tionen du hervorrufen méchtest, und
passe Licht, Farben und Komposition
entsprechend an.

Geschichte: Erzahl eine kleine
Geschichte mit deinem Bild. Ein schon

angerichteter Tisch oder das Vorbereiten

einer Mahlzeit kann viele Geschichten
erzahlen.

EINKAUFSLISTE

Erstelle eine detaillierte Einkaufsliste,
damit du alle benotigten Zutaten und
Requisiten parat hast. Achte auf Frische
und Qualitat der Produkte, da dies

einen grossen Einfluss auf das Endergeb-
nis hat. Denke auch an Requisiten wie
Geschirr, Besteck, Stoffservietten, und
andere Dekorationen, die dein Bild
bereichern kénnen.
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STIL

In der Foodfotografie gibt es verschiedene Stile, die durch ihre Farben,
LichtfUhrung und Atmosphare gekennzeichnet sind. Die Wahl des
richtigen Stils hangt von deinem persdnlichen Geschmack, dem Thema
deiner Fotos und der Botschaft ab, die du vermitteln mochtest. Expe-
rimentiere mit verschiedenen Stilen und passe sie an deine jeweiligen
Projekte an, um das Beste aus deinen Foodfotos herauszuholen.

Light & Airy

Dieser Stil zeichnet sich durch helle und
weiche Farben aus, die eine luftige und leichte
Atmosphare schaffen. Haufig wird naturliches
Licht verwendet, um ein weiches Schatten-
und Lichtspiel zu erzeugen.

Einsatzbereich: Ideal fur frische und gesunde
Gerichte, Desserts und Backwaren. Es betont
Frische und Leichtigkeit.

Dark & Moody

Hier dominieren tiefe, gesattigte Farben und
Kontraste. Dunkle Hintergrinde und drama-
tische Schatten erzeugen eine geheimnisvolle
und oft intensive Atmosphare.

Einsatzbereich: Perfekt fUr herzhafte Gerichte
wie Fleischgerichte, Eintopfe und rustikale
Speisen. Auch fur Getranke wie Kaffee oder
Wein geeignet.




Klassisch & Clean

Dieser Stil zeichnet sich durch eine klare,
minimalistische Asthetik aus. Er verwendet
oft neutrale Farben, einfache Kompositionen
und eine gleichmassige Beleuchtung, um das
Essen klar und zentral darzustellen.

Einsatzbereich: Geeignet fur alles von Gour-
metgerichten bis hin zu Alltagsrezepten. Be-
tont Eleganz und Prazision.

Lifestyle

Der Lifestyle-Stil integriert oft Umgebungsele-
mente und Menschen in die Aufnahmen, um
eine Geschichte oder einen Moment rund um
das Essen zu erzahlen. Es wirkt lebendig und
authentisch.

Einsatzbereich: |deal fUr soziale Medien,
Kochbucher und Blogs, um eine emotionale
Verbindung zu den Betrachtern herzustellen
und eine bestimmte Ess- oder Kochatmos-
phare zu vermitteln.



BACKDROPS

Die Auswahl des richtigen Hintergrunds ist entscheidend fur
die Atmosphare und den Stil deiner Foodfotos. Diese Hinter-
grunde nennt man Backdrop. Sie konnen aus verschiedensten
Materialien bestehen und spielen eine zentrale Rolle dabei,
dein Motiv ins rechte Licht zu rucken.

Wahle einen Backdrop, der zum Motiy,
der gewunschten Botschaft und dei-
nem Stil passt, ohne vom Hauptmotiv
abzulenken.

Beginne mit neutralen Farben wie
Weiss- und Grautdnen fur vielseitig
einsetzbare Hintergrunde. Farbige
Backdrops wie Blau kbnnen mit be-
stimmten Gerichten tolle Kontraste
erzeugen, sollten aber bedacht einge-
setzt werden.

Achte auf Grosse, Material und La-
gerungsmoglichkeiten. Vinylback-
drops lassen sich beispielsweise leicht
aufrollen und reinigen, was sie be-
sonders praktisch macht.

Wlehe Clrken von
Bachdiops gibes?

Fundstiicke im Haus & Flohmarkt
Einzigartige Funde mit Charakter, die
eine persénliche Note in deine Fotos
bringen kdnnen.

DIY Backdrops

Selbstgemachte Hintergrunde aus ein-
fachen Materialien wie Holz, Stoff oder
Papier, die individuell gestaltet werden
kdédnnen.

Papier oder Tapete

Erschwingliche Optionen, die in ver-
schiedenen Farben und Mustern
erhaltlich sind, aber empfindlicher
gegenuber Feuchtigkeit sein kbnnen.

Vinyl

Robuste Backdrops, die einfach zu
reinigen und zu lagern sind, ideal fur
professionelle Einsatze.



PROPS

Nebst dem Hintergrund spiele aber auch die Props, also Requisiten, eine
zentrale Rolle in der Foodfotografie. Du musst nicht viele verschiedene
Props haben - ein solider Grundstock reicht oft aus, um vielfaltige Bilder
zu kreieren. Konzentriere dich also lieber auf einen universell einsetzbaren
Grundstock, anstatt viele Requisiten anzusammeln. Mit folgenden Utensi-
lien bist du fur den Anfang schon sehr gut bedient:

Holzbretter matte Teller
kleine Schusseln Mmattes Besteck
Stoff & Geschirrtucher Kuchen-/Backgitter
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KOMPOSITION

Die Komposition ist entscheidend dafur, wie dein Foodfoto visuell
wahrgenommen wird. Sie schafft Spannung, leitet den Blick des
Betrachters und lasst ihn die Botschaft des Bildes verstehen.

Kamerawinkel

Je nach Motiv unterscheidet sich der empfohlene Kamerawinkel. Ein befullter
Burger lasst sich zum Beispiel besser im 90°-Winkel fotografieren, als als Table-
top. Denn in der Vogelperspektive wurde man vom Inhalt nur wenig erkennen.
Hier eine Ubersicht mit einigen Besipielen. Je nachdem wie ihr euer Set aufbaut,
kann sich naturlich auch ein Burger von oben gut machen.

° 90°- Winkel @ 45°-Winkel
Burger, Pancakes, Torten auf Cupcakes, Torten, Desserts, Blech
Kuchenplatte, getUrmte Cookies, mit Keksen
Getranke

25°-Winkel Tabletop
Detailaufnahmen Pizza, Bowls, Wahen, Suppen



Kompositionsregeln

Drittelregel

Die Drittelregel ist ein grundlegendes Prinzip
der Fotografie, das auch in der Food Foto-
grafie eine wichtige Rolle spielt. Sie besagt,
dass ein Bild in neun gleich grosse Teile
unterteilt wird, indem es durch zwei horizon-
tale und zwei vertikale Linien in Drittel geteilt
wird. Die Punkte, an denen sich diese Linien
schneiden, werden als starke Punkte bez-
eichnet.

In der Food Fotografie kannst du die Drittel-
regel anwenden, um deine Komposition in-
teressanter und ausgewogener zu gestalten.
Platziere die Hauptbestandteile deines Es-
sens oder wichtige Requisiten entlang dieser
Linien oder an den Schnittpunkten, anstatt
sie direkt in die Mitte des Bildes zu setzen.

Goldener Schnitt

Der Goldene Schnitt ist ein weiteres wich-
tiges Kompositionsprinzip, das auch in der
Food Fotografie angewendet werden kann,
um asthetisch ansprechende und harmoni-
sche Bilder zu schaffen. Der Goldene Schnitt
basiert auf einem Verhaltnis von etwa 1:1.618
und wird oft als naturliche und angenehme
Proportion empfunden.

Anstatt dein Hauptmotiv genau in die Mitte
des Bildes zu setzen, platziere es entlang der
Linien des Goldenen Schnitts. Diese Linien
befinden sich naher an einem Drittel als

an der Mitte des Bildes, ahnlich wie bei der
Drittelregel, aber mit einem etwas anderen
Verhaltnis.



BlickfiUhrung

Nutze fuhrende Linien, die den Blick
des Betrachters direkt zum Hauptmotiv
lenken. Dies kbnnen naturliche Linien
wie Besteck, TischtUcher oder die Kanten
von Tellern sein. Diese Linien fuhren das
Auge durch das Bild und schaffen eine
visuelle Verbindung zwischen den ver-
schiedenen Elementen der Komposition.

Eine Dreiecks-Komposition kann ver-
wendet werden, um eine dynamische
und ausgewogene Anordnung zu er-
zielen. Indem du drei Hauptpunkte in
deinem Bild in einer Dreiecksform platz-
ierst, kannst du das Auge des Betrach-
ters zwischen diesen Punkten fuhren
und eine interessante Balance schaffen.
Dies funktioniert besonders gut bei der
Anordnung von Tellern, Glasern und an-
deren Requisiten.

Symmetrie kann verwendet werden,

um ein Gefuhl von Ordnung und Har-
monie zu erzeugen. Ein symmetrisches
Bild wirkt oft beruhigend und asthetisch
ansprechend. Platziere die Hauptobjekte
in deinem Bild symmetrisch, um eine
visuelle Balance zu erreichen.

Kurven konnen eine sanfte und natur-
liche BlickfUhrung schaffen. Sie kdnnen
durch die Anordnung von Zutaten, Bes-
teck oder anderen dekorativen Element-
en erreicht werden. Kurven fuhren das
Auge des Betrachters auf eine fliessende
Reise durch das Bild, wodurch eine
ansprechende und dynamische Kompo-
sition entsteht.






