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Krotki wstep

Witam w mini-poradniku stylistyczno - kulinarnym, majacym pomoéc w fotografii
ZyWnosci.

Krotko i zwiezle: napisalem go glownie dla znajomych i oséb zainteresowanych
fotografia zywnosci, m.in. na moim ulubionym forum o fotografii stockowej -
Stock Board (i to nie jest kryptoreklamal!). Nie sposob umiescic¢ tutaj wszystkiego
co wiem - bo to niemozliwe i... nudne. Kto chcialby czyta¢ o higienie, dtugich
preparacjach sosow i wywarow, uczyC sie dziesiatek, setek czy tysiecy przepisow
kulinarnych itp.?

Napisatem tyle, ile wpadlo mi do glowy i tyle, na ile czasu mi starczalo.
Korzystalem czesto z sugestii kolezanek i kolegow (rowniez ze Stock Board)
czasami niemozliwych do zrealizowania, przyjaciotl ze Srodowiska kucharzy oraz -
droga elektroniczna - samych stylistow. Podzielilem sie z Wami tym co wiem, tym
co umiem, co w wiekszosci sprawdzilem, do czego bardzo czesto sam
dochodzitem.

Zapewne sporo tu brakuje. Wielu z Was pewnie oczekiwalo czegos nieco innego,
dlatego czekam na wiecej Waszych uwag, sugestii etc. na forum, o ktéorym pisze

wyzej.

Obecnie testuje i sprawdzam nowe techniki, ktore wraz z Waszymi sugestiami
moglyby znalez¢ sie w kolejnej wersji tego mini poradnika. Thumacze takze i
korzystam z drukowanych anglojezycznych zrodel na temat stylistyki zywnosci na
potrzeby fotografii reklamowej i edytorialne;.

Krotko o poradniku.

Napisatem go mozliwie najbardziej profesjonalnie. Wiele tresci odnosi si¢ do
zawodu stylisty, jednakze to Wy bedziecie fotografem, kucharzem i stylista w
jednym, tak wiec niektore tresci mozna pominac lub przystosowac do swojego
planu - harmonogramu. Na koncu zamiescitem ciekawe odnosniki do Youtube i
stron zwiazanych z fotografia Zywnosci oraz stylistyka reklamowa.

Zwolnienie z odpowiedzialnosci.

Od razu mowie: pisze krotko i zwiezle - nie jestem zadnym dobrym fotografem
zywnosci! Jak na razie :) Wszelkie kwestie fotograficzne, takie jak oswietlenie,
kadrowanie, obrébka etc sa moja subiektywna ocena 1 nie narzucaja
jakichkolwiek regut. Kazdy czytajacy powinien sam oceniC czy sie z tym zgadza
czy nie i w jaki sposob to wykorzysta lub zmieni.

W kwestii zywnoSciowej tudziez kulinarnej, uwazam si¢ natomiast za
profesjonaliste (i nie bede w tej kwestii skromny) ktérym - z racji wyksztalcenia
zawodowego, pasji, checi i zamilowania - rzeczywiscie jestem. Wszelkie moje
rady, ciekawostki i spojrzenia na dany temat mozna - i nawet warto -
kwestionowac. Nie narzucam takze i tu zadnych Scistych regut.

Nie ponosze rowniez zadnej odpowiedzialnosci za wszelkie wypadki zwiazane z
praktykowaniem tego co napisane jest w tym nimi-poradniku.

Mam nadzieje, ze w czym§ Wam pomoglem. Zycze udanych fotek i - przede
wszystkim - fajnej zabawy.
autor



Krotko o fotografii zywnosci

Fotografia Zywnosci uznawana jest za najtrudniejsza z dziedzin fotografii
technicznej. Podobno dobry fotograf Zywnosci jest w stanie poradzic¢ sobie z kazda
inng dziedzinag fotografii bez problemu. Czy tak jest, sprawdzcie sami.

O co chodzi? Mawia sie, ze zdjecie powinno powodowac¢ naplywanie S§liny do
gardla, poczucie laknienia i ochote zjedzenia tego, co na fotografii. Jest to kwestia
sporna, gdyz kazdy czlowiek reaguje inaczej. Glodnemu prawie kazde zdjecie
jedzenia bedzie powodowalo Slinotok i pragnienie zjedzenia czegokolwiek, sytemu
na nic zdjecia; popatrzy, pooglada i pojdzie dale;j.

Uwazam, ze zdjecia powinny przede wszystkim pokazywac jedzenie estetycznie
podane, jedzenie naturalne, takie jakim ono jest, nie ubarwiane chemikaliami,
nie nasycane kolorami w programie graficznym, nie kolorowane mnoéstwem
dodatkow dotozonych bezcelowo dla barwy, jedzenie ktore mozna przygotowac
samemu i bedzie ono podobne do tego z fotografii.

Micro-stocki nieco wypaczaja spojrzenie na ten typ fotografii. Dlaczego? Jest wiele
roznych mniej i bardziej waznych powodow. Jednym w nich (dla mnie
najwazniejszym) sa cienie. Fotografia to przeciez gra swiatel i cieni, dlaczego wiec
odrzucane sa ostre i kontrastowe cienie? Przeciez na wielu zdjeciach daja one
specyficzny charakter, styl, kreuja ogolny zamysl fotografa. Micro-stocki
najchetniej przyjmuja jedzenie sfotografowane bezcieniowo - seamless lub
isolated jak to sie¢ mawia. Bez jakichkolwiek cieni, zalaman, przekolorowan i tym
podobnych - istna sterylnos¢. Mozna i tak, ale to raczej nie dla mnie taka
amputacja.

Wiele razy zrobilem zdjecie, ktore wydawalo mi sie super, niestety: cien tu, cien
tam i zdjecie odrzucono, wiec PS i ponowne podejscie; tym razem jest akceptacija.
Z fajnego zdjecia zrobila si¢ marmolada, bez charakteru i wbrew koncepcji — tak
to mniej wiecej wyglada na stockach.

Jezeli ktos nie kieruje sie tylko i wylacznie na robienie zdje¢ na rynek micro,
powinien pomysle¢ o roznych typach oswietlenia, sztuczne, naturalne, przez
fresnela, przez zaluzje, koniecznie pozostawiajac jakies cienie, mniej lub bardziej
ostre, po to by zdjecie jakos zylo, miato swoj charakter, koncepcje, pokazywato, ze
cos sie tutaj dzieje, ze Swiatlo i cienie grajg ze soba. To jest fotografia zywnosci i w
te strone zmierzam — odwracajac sie¢ od rynku micro.

Na fotografie zywnosci trzeba rowniez spojrzec od strony klienta. Zupelnie inaczej
robi sie zdjecia typu editorial gdzie klientem jest wydawca magazynu/ksiazki itp.,
a inaczej do reklamy, gdzie zdjecie musi byc takie, jakiego zada klient. Fotografia
reklamowa jest o wiele lepiej platna, ale i bardziej wymagajaca. Pogon za
pieniedzmi, zmienitla wielu stylistow z purystow na udawaczy - marnotrawcow
tylko po to, by miec¢ zlecenia, a co za tym idzie - pieniadze na zycie.

Na zdjeciach editorial dopuszcza sie drobne bledy, jak lekko topniejace lody, nie
do konca klarowny sos, lekko ubrudzony talerz, a niektorzy wydawcy wrecz
zadaja zdjec bardzo realistycznych, gdzie sos z zapiekanki podczas pieczenia
splynal po Sciankach naczynia. W fotografii pod reklame jest to niedopuszczalne i
nie przejdzie chocby nie wiem co. Dodajac to tego wybrednego i wymagajacego



klienta, sprawa robi si¢ powazna.

Dla osob pracujacych dla rynku micro na pewno licza sie koszty, wiec sesje
powinny by¢é przemyslane, dobrze zaplanowane, czas fotografii maksymalnie
skrocony, by nie marnowac skladnikow. Nie ma takze sensu wydawac pieniedzy
na zbyteczne przyrzady, preparaty, ktorych uzyjesz zaledwie kilka razy, ani
Sciagac specjalnych przypraw czy produktow, bo moze si¢ to sta¢ nieoptacalne.

Dzisiaj jestem dalej niz bylem rok temu, a zarazem o wiele blizej niz dwa lata
temu. Jak to?

Moja wiedza o fotografii jedzenia daleko wyprzedza to, co wiedzialem rok temu,
jednoczesnie jestem bliZzej spelnienia jednego z moich marzen, niz bylem dwa lata
temu, kiedy postawilem sobie to marzenie jako najblizszy cel. Mam nadzieje w
roku 2010 uda mi sie dojs¢ do celu i dostac sie do najwiekszej na Swiecie agencji
z fotografiami zywnosci.

Czym jest stylistyka zywnosci?

Wg anglojezycznych zrodel pisanych (takze elektronicznych) stylistyka jedzenia to
szereg procesoOw majacych na celu uatrakcyjnienie zywnosci - dania, na potrzeby
fotografii reklamowej lub filmu, a przede wszystkim na przedstawieniu go w
spos6b mozliwie najbardziej kuszacy i atrakcyjny.

Poniewaz nie zawsze to, co wspaniale smakuje rowniez pieknie wyglada,
stylistyka stata sie dziedzina "know-how" (wiedziec jak zrobic, zeby byto dobrze),
nie zawsze pozostajaca w zgodzie z moralnoscia, a juz na pewno nie ze sztuka
kulinarna. Z jednej strony musisz pomalowac farbka kurczaka, z drugiej, masz
klienta ktory wymaga idealnego zdjecia pieczonego kurczaka. Co zrobic?

Stylista, wg ww. zrodel powinien posiadac¢ wiedze z towaroznawstwa, technologii
kulinarnej, preparacji warzyw, owocOw, mies etc., znajomosci wartosci
odzywczych, a takze wyposazenia gastronomicznego. Wobec tego, nie rozumiem
dlaczego malowanie kurczaka mialo by usprawiedliwia¢ marnowanie jedzenia czy
przedstawianie nieprawdy? Wiem z doswiadczenia (moze i krotkiego) ze w kuchni
NIE MA rzeczy niemozliwych.

Obecnie stylisci jedzenia wykorzystuja wszystko, oprocz tzw. klasycznej techniki
francuskiej, czyli - potocznie mowiac - odsuneli sie od robienia jedzenia tak, jak
robimy to na co dzien i jak robi sie to w profesjonalnej kuchni. Oczywiscie,
stylistyka jedzenia i sam proces przygotowania zywnosci na potrzeby fotografii
znaczaco odbiega od tego, jak przygotowujemy dania codziennie, nie mniej
jednak, mozna tradycyjnymi, naturalnymi sposobami przygotowac zywnosc¢ do
fotografowania, caly czas pozostawiajac ja w 100% jadalna (poza nielicznymi
przypadkami). Na wszystko daje sie znalez¢ zamiennik, inna technike, trick czy
produkt. Uwazam, 2ze niektore posuniecia stylistow wynikaja z niewiedzy
kulinarnej, a szczegolnie z nieznajomosci procesow jakie zachodza podczas
obrobki termicznej i surowej obrobki warzyw i owocow. Dla przykitadu, po co
stosowa¢ chemiczny plyn zapobiegajacy ciemnieniu owocow i warzyw, kiedy
mozna uzyC¢ soku z cytryny, grejpfruta czy octu jablkowego, tym samym
pozostawiajac jedzenie jadalnym. Rozumiem sytuacje kiedy wielogodzinna sesja
deserow lodowych wymaga spreparowania lodow z puree ziemniaczanego czy
maki i tluszczu - tu nadal pozostajemy w kregu naturalnych produktow, nie
stosujemy, kleju wikol (co jest czesta manierg) czy toksycznych farb do skor.



Moze tylko mnie to tak gryzie, bo jestem zawodowcem, ale przeciez kazdy z nas,
codziennie styka si¢ z jedzeniem. Zaryzykowalbym stwierdzeniem, Zze na 99%
zawsze znalaztbym naturalne wyjscie, byle tylko nie stosowac¢ chemii.

Wg ww. kwestii wyroznitem 3 typy stylistow (wg swojego, wymyslonego zargonu):

1. Purysci
2. Kombinatorzy
3. Udawacze - marnotrawcy

Purysci to styliSci ktérzy nie uzyja puree i farbki — nawet naturalnej — zeby
stworzyc¢ lody, po prostu sfotografuja normalne lody, wspomagajac si¢ sprayem
mrozacym. Nie uzyja gliceryny do poprawiania swiezosci salaty, ani nie
pokoloruja steka czy kurczaka po to, by wygladal apetycznie. Sa to po prostu
wykwalifikowani i bardzo dobrze zorientowani art-kucharze, ktorzy przygotowuja
jedzenie i dekoracje na potrzeby fotografii naturalnej. Krotko mowiac, zrobia
wszystko by jedzenie bylo piekne i apetyczne, ale musi by¢ ono w 100%
naturalne, w pelni jadalne, smaczne,bez uzywania chemiczno-fizycznych trickow.
Na swoje wlasne potrzeby przygotowuja swoje produkty, poHabrykaty i
mieszanki.

Zdecydowanie nie toleruja technik sztucznych, trujacych, elementow
niejadalnych i szkodliwych dla zdrowia, by uzyskac¢ pozadany efekt fotograficzny.
Posiadaja ogromna wiedze gastronomiczna, biegla znajomos¢ kuchni sSwiata,
doskonale znaja aktualne zasoby towaroznawcze, na biezaco Sledza co dzieje si¢
w Swiecie gastronomicznym.

Kombinatorzy to czesto dawni purysci, ktorzy z réoznych powodow zaczeli sobie
nieco ulatwia¢ prace. Kombinatorzy, podobnie jak purysci posiadaja znaczna
wiedze kulinarna, jednak dopuszczaja pewne zabiegi i procesy ulatwiajace ich
prace, jednak nadal pozostajac w kregu naturalnosci i jadalnosci wykonanych
potraw. Idac w tym kierunku, poshuza sie puree ziemniaczanym jako
zastepnikiem lodow, ale do jego zabarwienia wykorzystaja barwnik tylko i
wylacznie naturalny, jak np. wyciag z burakow, szpinaku czy sosu sojowego.

Kombinatorzy znaja si¢ znakomicie na towaroznawstwie, co pozwala im biegle
poshugiwac sie technika naturalna i nadal nie zalicza¢ si¢ do marnotrawcow.
Nazwa wziela sie stad, Ze czesto przygotowuja swoje polprodukty stylistyczne,
dzieki czemu uzyskuja pozadane efekty. Wielka zaleta jest znajomosc¢ tego co
zalega na sklepowych potkach, znajomos¢ produktow kuchni zagranicznych
(zwlaszcza orientalnych), znajomos¢ podstawowych procesow obrobki termicznej,
co sklada sie¢ na nieco wigksza iloS¢ pracy niz u udawaczow-marnotrawcow.

Podobnie jak purysci, nie toleruja technik sztucznych, trujacych, elementow
niejadalnych i szkodliwych dla zdrowia, by uzyskac pozadany efekt fotograficzny.

Udawacze-marnotrawcy to grupa stylistow, ktora posuwa si¢ stanowczo za
daleko, co czesto wynika ze znikomej wiedzy kulinarnej, stabego obeznania
towaroznawczego, braku talentu, pomystowosci i glownie z lenistwa. Chcac
uzyskac pozadany efekt nie zawahaja sie by uzyc¢ sztucznych barwnikow, past do
butow, lakieru do wlosow, spalonego oleju samochodowego, tuszu do rzes,
glicerydow, sztucznych wypetniaczy, klejow takich jak chocby wikol czy super-
glue i tym podobnych czesto silnie trujacych produktéw. Jedzenie przez nich
wykonane jest sztuczne, wystylizowane na apetyczne, jednak w zadnym wypadku
niejadalne, a wrecz trujace, w zwiazku z czym jest ono wyrzucane /utylizowane.



Posuwaja si¢ oni momentami do granic tak absurdalnych, Zze doslownie rece
opadaja na sama mysl. Przykladem moga byc¢ odlewy z gipsu/masy szybko
schnacej, polimerow i farb, jak na przyklad odlany w gipsie caly kurczak, pokryty
cienka warstwa polimeru imitujacego skore i pomalowana aerografem. Do czego
to prowadzi?

Kto zawracalby sobie glowe odlewami i malowaniem? Otoz sa firmy specjalizujace
sie w wykonywaniu sztucznej zywnosci z plastikow, mas wypelniajacych etc. I nie
sa to juz jakies prymitywne i niedopracowane falszywki tylko dokladnie i bardzo
realistycznie wykonane zamienniki. Za kilka dolar6w mozesz mie¢ idealnego
czekoladowego muffina, ktory postuzy Ci kilkanascie lub nawet kilkadziesiat lat,
o ile bedziesz sie z nim obchodzil w miare delikatnie.

Rozumiem (powiedzmy Ze toleruje, choc sie z tym osobiScie nie zgadzam) jeszcze
stosowanie sztucznych owocow, warzyw, serow i ciast jako tlo, tzw. dalszy plan,
gdzie sa one czesciowo lub calosciowo nieostre, rozmazane i rzeczywiscie ciezko
rozpoznac czy sa one swieze czy sztuczne. Nie dopuszczam jednak mysli, by na
talerzu znalazl sie kawalek sztucznego sera, polany sosem =z zurawin
zageszczanym wodnym zelem z polimeru z dodatkami sztucznych ziél, na ktore
naniesiony zostal preparat dajacy efekt rosy! Skandal! Jak i cala praca tego typu
stylistow. Normalni oszusci.

Mogltbym tutaj mnozy¢ odnalezione, przekazane i wystuchane przykitady dla
kazdej z ww. grup, ale nie ma na to czasu.

W powyzszej klasyfikacji umiescitbym siebie na linii laczacej pierwsze dwie grupy,
blizej granicy kombinatorow . Wynika to czesciowo z braku czasu, czeSciowo z
matego lenistwa, czeSciowo tez z czasowego (oby!) braku funduszy, poza tym
zawsze kombinowaltem i chyba tak juz pozostanie.

Gdzie odnajdziecie sie¢ Wy to juz Wasza sprawa i kazdy powinien wiedzie¢ jak
chce zaprezentowac wykonane przez siebie czy rodzine jedzenie.



Narzedzia i produkty dla stylistow

Dopoki nie zaglebisz si¢ w tajniki pracy stylisty, jego narzedzia wydadza Ci sig
dziwne. Dentystyczne dhluta, apteczne pesety i pipety, lazienkowe patyczki do
uszu i kuchenny palnik - to dos¢ dziwne i nietypowe narzedzia. Poznajmy je
blizej.

Narzedzia
Pesety — sluza do nanoszenia, delikatnego ukladania réznych elementéw dania,
zwlaszcza tych delikatnych i matych, jak listki zi6l, male owoce.

Patyczki do uszu idealnie chlong plyny, wiec jakiekolwiek zacieki, zwlaszcza te w
trudno dostepnych miejscach idealnie mozna nimi zlikwidowac; usuniesz tez
nimi niechciane krople wody, sosu czy nadzienia.

Palnik — jedno z podstawowych narzedzi - pomaga roztopi¢ ser, zrumieni¢ mieso,
z karmelizowac cukier (np. na deserze Crem Brulee), po podgrzaniu nim kawatka
drutu (trzymanego kombinerkami, a nie w rekach!) — mozna robi¢ sfalszowane
Slady po ruszcie grilla.

Grzatka podtuzna — podobnie jak palnik, stuzy do imitacji grilla, nadajac piekne i
mocno widoczne linie na miesie.

Pipety — pozwalaja dozowac sosy i nadzienia z duzg dokladnoscia i precyzja

Mini-spray — do rozpylania roznych mieszanin, najczesciej mieszanki wody i
gliceryny, a czasami po prostu zwyklej oliwy

Dtuta dentystyczne — te chyba najdziwniejsze z tu wymienionych narzedzi - shuza
glownie do ksztaltowania peknie¢ na fatlszywych lodach z réznych mieszanin np.
puree ziemniaczanego

Opalarka budowlana — przypieka chleb tostowy w ultraszybkim tempie, idealnie
topi ser i spelni swe zadanie wszedzie tam, gdzie trzeba cos szybko podgrzac lub

rozpuscic

Gatkownica do lodow — wiadomo, do gatkowania lodow, takze tych falszywych, a
takze jako porcjoner do puree warzywnych i kulek z ryzu czy kasz

Pedzle — do nakladania sosow, smarowania tluszczami (takimi jak masto, olej) czy
rozprowadzania syropow owocowych i cukrowych

Patyczki do szaszlykow i wykataczki — do podtrzymywania réznych elementow
dania i/lub dekoracji

Obieraczki — do obierania, tworzenia dekoracji z obierek, anielskich wlosow,
cieniutkich paskow do satatek

Wykrawacze — do nadawania ksztaltu warzywom, ciastkom, owocom etc.

Noze kuchenne — do podstawowej pracy przy jedzeniu; dobry zestaw naprawde
ulatwia prace, polecam przyjrzec sie szerokiej ofercie i wybrac cos sensownego






Wypisatem wszystkie mi znane narzedzia/akcesoria co jednak nie oznacza, ze
wszystkie je mam i ze ich uzywam. Posiadanie pedzli nie oznacza, Zze uzywam
farbek czy barwnikow, bo mozna ich uzy¢ do nasmarowania ryby maslem
sklarowanym, czy kurczaka oliwa truflowa. Dla kazdego z ww. narzedzi mozna
znalez¢ pewnie duzo wiecej zastosowan niz wypisatem. Ponizej czesS¢ moich
narzedzi ktore dosc czesto uzywam.




A oto druga czes¢ moich narzedzi, bardziej nazwalbym je akcesoriami
kuchennymi, utatwiajacymi prace kazdego kuchcika.




Produkty

I produkty trujace i szkodliwe

II produkty dla stylistow

IIT produkty kuchni molekularnej
IV produkty z polek sklepowych

I Produkty trujace i szkodliwe.

Zyjemy w zwariowanym Swiecie, gdzie mozna - dostownie — kupi¢ niemalze
wszystko (pomijam rzeczy niematerialne, jak np. miloS¢ czy zrozumienie :)).
Obecna oferta detaliczna supermarketow pozwala nam - jak nigdy dotad -
kreowac dania z kuchni narodowych z calego swiata.Mamy przyprawy, owoce i
warzywa z najodleglejszych zakatkow ziemi, jednak to dla niektorych ciagle za
malo.

Ostatnio pojawil sie nowy trend, nowa kuchnia, zwana molekularna, nowe
specjalne produkty, techniki i procesy obalajace fundamenty kuchni klasycznej
Ale i to jeszcze malo.

Znalezli sie bowiem ludzie ktorzy za wszelka cene, wszystkimi mozliwymi
Srodkami — poza tymi najbardziej oczywistymi — daza do wytyczonego celu.

A wiec zanim zaprezentuje Wam czeSC z bogatej oferty produktow dostepnych na
rynku, wypisze absurdalne produkty ktore sa w dzisiejszych czasach
wykorzystywane w stylizacji jedzenia.

- spalony olej silnikowy — jako srodek potyskujacy i nadajacy kolor miesu,
kurczakom, indykom etc. po dodaniu barwnika - jako sos np. karmelowy

- pasta do butow — jako srodek potyskujacy i matujacy do mies, gtownie drobiu,
a takze jako srodek wodo-uszczelniajacy do ciast, zapobiegajacy wsigkaniu
sosu

- lakier do wlosow — jako Srodek polyskujacy i nadajacy swiezosSC warzywom,
szczegoblnie satatom

- tusz do rzes - jako srodek do malowania kresek na miesie imitujacych rozno-
grilla

- mydlo - jako Srodek pieniacy do piwa, koktajli, pianek etc.

- dezodorant w sprayu- jako Srodek nadajacy osad winogronom, imitujacy
naturalne drozdze na skorce winogron i sliwek

- bialy klej wikol - jako idealny =zastepnik mleka w fotografii platkow
Sniadaniowych

- klej super-glue jako srodek klejacy rozne skladniki, np. nieidealnie lezace
listki zi6t czy nierowno roztozony sezam na bulce

Juz widze wasze miny — pychota myslicie, no nie? :)

Kazdy, dostownie kazdy z powyzszych produktow mozna zastapi¢ produktem
naturalnym, dla przyktadu, wikol — bialym sosem beszamelem na kremoéwce lub
mleku kokosowym, paste do butow - proszkiem fix Dr. Oetkera ktorym
posypanie ciasta nadaje powloke nieprzepuszczalng dla sosu/syropu, olej
silnikowy - oliwa, chinskim sosem teriyaki, sosem sliwkowym, syropem
kukurydzianym lub kombinacja ww. sosow, lakier do wlosow — sokiem z cytryny,
woda chlorowana (kranowka) i odrobina gliceryny (niekoniecznie), mydlo -



bialkiem jajka lub woda z lecytyna sojowa itd., itp.

Ponizej wypisalem produkty przeznaczone specjalnie dla stylistow zywnosci. Nie
popieram ich stosowania; dla wielu z nich istnieje przynajmniej jeden naturalny
zamiennik.
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II Produkty dla stylistow.

Obecnie stylistyka zywnosci jest tak popularna, Ze specjalnie produkowane sa
produkty przeznaczone specjalnie do pracy z jedzeniem.

Bardzo popularne - takze i w Polsce — sa produkty do stwarzania efektow
specjalnych, takich jako kurz, mgla, efekt rosy, kropli, Sniegu, szronu, pajeczyny
itp. W sprzedazy dostepne jest sprezone powietrze w aerozolu, preparat mrozacy
(rowniez w aerozolu) pomagajacy purystom w pracy z prawdziwymi lodami.

Juz jakis czas temu moj znajomy, stylista Zywnosci, dowiedziat sie od kolegi po
fachu, ze ten z stworzyl wlasna linie¢ produktow i sklep dla stylistow, gdyz mial
juz dos¢ sprowadzania z USA dos¢ kosztownych preparatow.

W jego ofercie znalazly sie naturalne i sztuczne barwniki, guma ksantanowa,
produkt zwany Maillose — rodzaj zabrazowiacza do pieczywa (ale do ciasta do
wypiekania, nie do gotowych wyrobow), proszki cud - do zageszczania SOSOW
roznymi sposobami, zel do nablyszczania, przezroczysty olej mineralny, gliceryna,
proszek do tworzenia bezy idealnej, blyszczyk - zageszczacz do
kremow/sosow/plynow, maka stylistyczna kreujaca potysk na wszystkim co
pieczone, sporo narzedzi, toksycznych klejow i tym podobnego badziewia — link
TheStylingStore

Ogolnie rzecz biorac, wszystko co stosuje si¢ na szklo, porcelane i co nie ma
kontaktu z jedzeniem, jest dopuszczalne — tzw. efekty specjalne. Natomiast z
realnego punktu widzenia sktadniki toksyczne i szkodliwe nie powinny sie taczyc
z jedzeniem — to jest oczywiScie moje zdanie.

IIT Produkty kuchni molekularnej

Jak wspomniatlem wyzej, popularna jest obecnie kuchnia stawiajaca na glowie
tradycyjna sztuke kulinarng. Nazwano jga kuchnia awangardowa badz
molekularna. Skladniki do przygotowania dan w tym stylu sa trudno dostepne,
jednak osiagalne takze w Polsce.

Wymienie kilka takich produktow: guma arabska, guma guar, tragakanta, guma
ksantanowa, maczka z chleba swietojanskiego, lecytyna sojowa, agar agar,
alginat, tapioka lub Ultratex3, pektyny w proszku, transglutaminaza-activa EB i
wiele innych rownie dziwnie brzmiacych.



http://thestylingstore.com/

Z najtatwiej dostepnych beda lecytyna sojowa, agar-agar, maczka z chleba
Swietojanskiego i guma ksantanowa. Wszystkie te produkty sa pochodzenia
naturalnego. Niech was nie zniecheci nazwa ,guma”, gdyz jest to proszek
posiadajacy co prawda swoj numerek w klasyfikacji dodatkoéw do zywnosci, E415.
Napomkne tylko, ze numerki E to nie tylko konserwanty, ale wszystkie sktadniki
ktore dodawane sa do jedzenia, m. in. zelatyna spozywcza. Nie wszystkie numery
E sg niezdrowe i sztuczne/syntetyczne; wsrod numerkow tych znajduje sie wiele
produktow/dodatkow pochodzenia naturalnego i sa to bezpieczne i powszechnie
stosowane dodatki.

Guma ksantanowa, stanowi idealny zagestnik plynoéw, rowniez na zimno. Stanowi
rowniez Swietny emulgator i stabilizator; dzieki niej Swietnie polaczycie olej z
woda/octem w sosie vinaigrette. Jest niewyczuwalna w smaku, tworzone przez
nig zele-sosy nie reaguja na temperature, wiec moga by¢ mrozone i podgrzewane.
Jest nietoksyczna, nie powoduje alergii ani efektow ubocznych.

Agar agar, jest wyciagiem z alg. Jest on Srodkiem zelujacym, szczegdlnie polecany
dla wegetarian. Dziata identycznie jak galaretka/zelatyna, z ta roznica, ze trzeba
plyn z agarem zagotowac. Zel Scina sie juz ponizej 40 st. C, a kompletnie po
schlodzeniu do 6-8 st. C, i - co najlepsze - galaretka agarowa utrzymuje swoj
ksztalt i wlasciwosci az do temperatury otoczenia okoto 50 st. C, co oznacza, ze w
upalne lato, mozesz fotografowac galaretki owocowe nawet w stoncu, a one nie
rozpuszcza sie. Zel ma wlasciwosci termoodwracalne: oznacza to, ze po
podgrzaniu to wysokiej temp. (ok. 90-95 st. C) galaretka znow zmieni si¢ w plyn.
Galaretka jest twardsza w konsystencji i nie uplynnia sie¢ w ustach jak ta z
zelatyny. Agar ma niewyczuwalny smak i zapach, jest dozwolony dla wszystkich
grup wiekowych i religijnych. Jest nie toksyczny.

Lecytyna sojowa. Dostaniesz ja niemalze w kazdej aptece, takze w sklepach z
zywnoscia dla dzieci. Jej najciekawsza cecha jest emulgacja. Dzieki uzyciu
lecytyny sos vinaigrette, czyli olej i ocet nie rozdzielg sie, stanowigc jednorodna
mieszaninge. Malo tego, lecytyna dodana do jakiegokolwiek pltynu i poddana
miksowaniu/ubijaniu mikserem recznym wytwarza stabilnag piane, do uzycia wg
uznania, np. piana z soku jabtkowego moze zostac uzyta jako koncowy dodatek
do deseru/musu z pieczonych jabtek z cynamonem, a piana w wodzie z odrobing
mleka, jako piana do piwa :)

To tyle jesli chodzi o produkty kuchni awangardowe;j.



IV Produkty z poétek sklepowych
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fot. przykladowe produkty do sesji ciasteczkowej

Zyjemy w zakreconym, ale jak nigdy dotad bogatym sSwiecie. Obecna
roznorodnos¢ produktow dostepnych w popularnych supermarketach powinna
ulatwiac¢ prace stylistow, kucharzy i milosnikow dobrego jedzenia. Tak jednak nie
zawsze jest.

Nie bede sie tutaj zbytnio rozpisywal, ani tez wymienial wszystkich dostepnych
produktow, ktore moglyby sie przyda¢ w fotografii jedzenia, bo zajetoby mi to
kilka — jak nie wiecej — godzin i sporo stron do zapisania. Napomkne tylko, ze
wiele z gotowych sosow, zwlaszcza kuchni orientalnych, ma niesamowite
mozliwosci o ktorych wiele osob nie wie.

Sos sojowy, sos ostrygowy, sos teryiaki, sos Sliwkowy - to tylko nieliczne
przyklady sosow ktore sSwietnie nadaja si¢ do nadawania koloru, potysku i
oczywiscie smaku.

Bogactwo zroznicowanych przypraw rowniez daje ogromne pole do popisu.
Szafran, kurkuma, czubrica, papryka La Mancha, czarna sol pakistanska (ma
kolor ré6zowy, cho¢ nazywa sie¢ czarna) - to tylko nieliczne przyklady przypraw
ktore Swietnie sprawdza sie jako naturalne i smakowe barwniki do ryzu, sosu,
kremu, puree etc.

Wiele warzyw mozna kupi¢ w proszku. Istnieja proszki z buraka, cebuli, ziolowe,
z marchewki, selera, pora i wielu innych mniej znanych warzyw.

Dostepnych jest wiele puree jak np. puree z papryki zielonej, puree z czarnych
oliwek, z mango, owocow lesnych, puree z ogorkow kiszonych; jest tego naprawde
sporo.



Ziarna tonka (fot. ponizej, te czarne ) czy owoce goji (fot. ponizej, te czerwone) to
bardzo male i niesamowite przyprawy. Tonka pachnie jak coca-cola, jest to 4-5cm
dhugosci ziarno (czasami mniejsze) o twardej strukturze, koloru czarnego o
niesamowitym zapachu i wlasciwosciach. Goji to rdzawego koloru owoce
zawierajace najwiecej na Swiecie antyoksydantow (sa to zwiazki chemiczne
wykazujace zdolnos¢ neutralizowania wolnych rodnikéw).

Jadalne zloto i srebro w platach i platkach, oliwy smakowe i réznokolorowe
przyprawy, warzywa i owoce z roznych stron swiata sa dzisiaj dostepne jak nigdy
przedtem.

Czy teraz rozumiecie, dlaczego towaroznawstwo jest takie istotne? Jak wiesz co
jest na rynku, jakie to ma dziatanie, smak, kolor, strukture, konsystencje etc. to
masz odpowiedz na kazde mozliwe pytanie dotyczace stylizowania jedzenia. Nagle
wszystko jest mozliwe, a przy tym jadalne i czesto smaczne.
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Planowanie przed sesja

Planowanie sie przydaje. Sg plany dlugoterminowe i krotkoterminowe.
Po pierwszych moich spontanicznych food-sesjach zaczatem doceniac¢ dobry plan,
zamiast biegac na trasie kuchnia-pokoéj w te i z powrotem.

O co chodzi?

Chodzi o wczesniejszy plan, co chcemy zrobic. Najlepiej przesledzmy to na moim
przykltadzie. Zaplanowatem sobie na sobote food-sesje pt. ,Kurczak”. Wiec juz w
poniedziatek usiadlem i zaczalem notowac. Najpierw zaczalem kombinowac ile
potraw z kurczaka chcialbym zrobi¢ i na ile czasu mi wystarczy, by to
sfotografowac. Doszedlem do wniosku ze wykonam 4 potrawy: curry z kurczaka,
udko faszerowane, udko pieczone i kurczaka satay. Zaczalem wiec kombinowac
jak to podac, na jakim talerzu, na jakim tle, jakie zastosuje dodatki i dekoracje.
Kiedy wszystko odrecznie zapisalem, narysowalem odrecznie tak, jak bym to
widzial, spisatem liste zakupow.

W Srode i czesciowo w czwartek zrobilem zakupy. W piatek, przed sesja
przygotowatem wszystkie dekoracje, dodatki i same dania glowne - tj. w
przypadku udek, pozostawilem je surowe, kurczaka satay zamarynowalem na
szaszlykowych wykataczkach pozostawiajac rowniez surowego.

W sobote rano dokonczylem prace. Wstepne ustawienia rekwizytow, zdjecia
probne — bez jedzenia oczywiscie — kolejne poprawki i do dzieta.

Szybka (w miare) stylizacja potraw (po kolei) i strzelamy. Na 4 potrawy zeszlo mi
ponad 3 godzinki (bez rozkladania i ustawiania wstepnego calego sprzetu).

Planowanie dlugoterminowe to nic innego jak przewidywanie co i kiedy bedzie na
topie. Wiadomo np. ze juz w pazdzierniku nalezy mysle¢ o sesjach na Boze
Narodzenie, w sierpniu powinniSmy pamietac o Halloween, w grudniu o
Walentynkach, a na przetomie stycznia i lutego o Wielkanocy. Takich przyktadow
jest wiecej. Warto sporzadzi¢ sobie kalendarz z réznymi Swietami, takze tymi
ktorych nie obchodzi si¢ w naszym kraju i myslec¢ naprzod.

Czy juz wiesz czemu planowanie jest przydatne?

Przyklad podany przeze mnie wyzej odnosit sie¢ do kadrowania ciasnego, a zatem
moja lista zakupow i czas przeznaczony na aranzacje byl krotszy. Zreszta nic nie
stoi na przeszkodzie by ktos Ci pomogt. To catkiem fajna zabawal!

Takie planowanie ulatwia zycie, cho¢ wiele razy podczas kreowania dania
wpadnie mi co$S nowego do glowy. Jak np. - odnoszac sie¢ do powyzszego
przyktadu - po skonczeniu curry z kurczaka miatem sporo ryzu. Akurat miatem
krewetki, chilli, kurkume i  Swieze rdéznokolorowe papryki wiec zrobitem
dodatkowg potrawe: ryz z krewetkami.

A pozniej - ombinujac dalej - doszedlem do wniosku, Ze z tego co pozostato, po
dodaniu paru innych skladnikow stworzylbym kolejne 5 nowych dan. Kazde
kolejne planowanie powoduje, zZe lepiej wykorzystuje skladniki i mam wiecej
zdjec.



Praca z jedzeniem i serwowanie

Jezeli zaplanowales/las juz sobie sesje, to zeby koncowy efekt byl zadowalajacy
powinienem jeszcze napisac jak wyglada praca z jedzeniem.

Na potrzeby fotografii jedzenie musi byC szczegdlnie apetyczne, przygotowane
estetycznie i na nieco innych zasadach. Pamietaj: diabet tkwi w szczegotach.

Nie radze chodzi¢ na skroty. Aby jedzenie wygladato swiezo i atrakcyjnie, nie
moze zbyt dlugo leze¢ w temperaturze pokojowej, gdyz wysusza sie. Uwaga ta
dotyczy szczegodlnie pracy z warzywami i satatami.

Jedzenie przygotowuj tuz przed sesja, fotografuj w miare szybko.

Podczas sesji mozesz podtrzymywac, swiezoS¢ warzyw smarujac je sklarowanym
maslem, a salaty spryskiwac woda ze zraszacza.

Serwowanie

Nie ma jakichkolwiek regul dotyczacych co i na czym podawac¢. Naprawde ciezko
jest cos poradzi¢ w tym temacie. Z racji nie istniejacych regul/zasad opisze moje
wlasne odczucia estetyczne.

Styl klasyczny

Najbardziej popularnym, wrecz klasycznym stylem w restauracjach i hotelach,
jest kolor bialy i zastawa o talerzach okraglych. Jej rozwinieciem i bardziej
elegancka wersja sa okragle talerze biale ze zlotym badz srebrnym cienkim
pierscieniem wokol rantu talerza. Na bialym talerzu jedzenie zawsze wyglada
atrakcyjnie. Biala zastawa jednoczesnie jest najtrudniejsza do sfotografowania
poniewaz jest wlasnie... biala i czesto zdarza sie¢ tak, ze ustawiamy ekspozycje na
to co jest na talerzu i talerz wychodzi przepalony. Przy bialej zastawie trzeba na
to zwracac¢ uwage i reagowac na wskazania LCD.

Styl nowoczesny

Obecnie modne sg talerze kwadratowe w roznych kolorach, najczesciej biate lub
czarne. Ksztalt nie ma tu szczegdlnego znaczenia, wplywa tylko na calosciowy
odbiodr zdjecia.

Styl mieszany

Rozne kolory (najlepiej jednego ksztaltu) o réoznych strukturach i wzorach to styl
mieszany, czyli taki misz-masz. Bardzo czesto widywany na zdjeciach z
potrawami kuchni meksykanskiej, hiszpanskiej i portugalskie;j.




Tacki, deski, lustra, szkla i metalowe potmisy

Kto powiedzial, Ze danie musi by¢ podane na talerzu?

No wtasnie, trzeba mysle¢ nietuzinkowo i niekonwencjonalnie. Sery, kanapki,
tosty, matle przekaski mozna przeciez podac¢ na tacy, drewnianej desce do
krojenia, lustrze czy metalowej potmisie. OczywiScie dwa ostatnie nastrecza nie
lada problemoéw z odbiciami, ale jak ktoS raz opanuje techniki oswietlania
elementow srebrnych odbijajacych, ten kolejny raz bedzie miat juz z gorki.

Rozne sztuczki stylistow

Wielu sztuczek nie znam, wielu nie chce znac... bo to wstyd robic¢ takie rzeczy z
jedzeniem, jak np. wypychac¢ bawelna kurczaka czy indyka, wykorzystywac
toksyczne farby i oleje itp.

Miesa

Pierwsza zasada stylistyki Zywnosci: miesa do zdje¢ MUSZA byc
niedogotowane/niedosmazone/niedopieczone. Proces gotowania odwadnia mi¢so,
po czym wyglada ono jak podeszwa (np. stek well done - moéj ulubiony heh).
Mieso do zdje¢ musi byc¢ ultra szybko przyrzadzone. Na ogo6l stosuje sie tutaj
takze farby, palniki, grzatki etc. Nie ma to wiele wspolnego ze sztuka kulinarna,
ma to jedynie jeden cel: wygladac atrakcyjnie za wszelka cene.

Trzy wyjscia - malujemy farbami lub/i barwimy naturalnie i przypalamy lub/i
przyrzadzamy tradycyjna technika. Pierwszego nie bede opisywal, nie znam farb
ktore mozna by tu zastosowac, a po za tym po co marnowac jedzenie? Druga
opcja: miesa, takie jak drob czy wieprzowina, maluje sie ciemnym (i/lub jasnym)
sosem sojowym i/lub odparowana przyprawa Magii i/lub mocno odparowanym



octem balsamicznym lub odparowanym sosem teryiaki, a potem smazy lub
piecze. Po pomalowaniu (kolejnym), mieso przypala sie palnikiem
gastronomicznym (lub technicznym). Chcac uzyskac efekt rusztu grilla korzystny
z nagrzanej grzalki, lub trzymajac w kleszczach kombinerek kawalek preta,
podgrzewamy go palnikiem, a nastepnie wypalamy wzorki na miesie.

Trzecie wyjScie: mieso przyrzadzamy tradycyjnie. Chcac uzyskac¢ tadne kolorki
np. kurczaka, przyprawiamy sola, pieprzem, Delikat-em czerwonym do mies i
wrzucamy na naprawde goracy olej, najlepiej stonecznikowy. Krotko obsmazamy
po 2-3 minuty i osaczamy na papierowych recznikach. Jezeli chodzi o gotowanie
kurczaka, to parowar jest tutaj najlepszym wyjsciem (najmniejsze straty masy,
zachowanie ksztattu).

Mieso podczas sesji lubi puszczac soki, wiec pod wieksze kawatki Smialo mozesz

wlozy¢ mini-kompresy z gazy jatowej, dostepne w kwadratach 10x10cm w pliku
100 sztuk w kazdej aptece. Soki z bokow mies oczyszczaj patyczkami do uszu.

Ryby

Ryb w ogole sie nie smazy. Posypuje sie jedynie przyprawami smaruje
barwnikiem i/lub thuszczem i opala sie palnikiem. Dzieki lekkiemu zabarwieniu
ryba wyglada na bardzo soczysta i smaczna.

Lody

Z lodami jest ciezka sprawa. Najprosciej jest uzy¢ kulkownika do lodow, zrobié
potrzebna liczbe kulek, po czym gotowe kulki ulozy¢ na tacy i wrzuci¢ na kilka
godzin do zamrazalnika. W czasie sesji naczynie w ktorym bedzie prezentowane —
o ile to mozliwe — spryska¢ mrozacym powietrzem w sprayu. Ten sam zabieg



nalezy powtarzac¢ w trakcie ses;ji.

Druga opcja - to puree ziemniaczane z farbka. Nie jest to co prawda idealne
wyjscie, ale podobno sprawdza sie — czego nie wiem bo nie probowatem.

Trzecie opcja - to rodzaj plasteliny zrobionej z cukru, syropu kukurydzianego,
thuszczu i barwnika w plynie, zelu lub proszku. Ta metoda jest najczeSciej
wykorzystywana przez stylistow w produkcjach reklamowych.

Przepis jest prosty: 1 szklanka margaryny, 1 szklanka syropu kukurydzianego,
1,5 kg cukru pudru i barwnik. Wszystko wymieszac i pozostawi¢ na 10 minut w
temperaturze pokojowej. Wyrobi¢ rekami, po czym juz mozna formowac lody.

Czekoladowe obierki. Do 550 g czekolady rozpuszczonej w kapieli wodnej dodaj
175 g masta lub margaryny, wymieszaj, wylej w foremke o ksztalcie prostokata
(na ksztalt wielkiego batona), wyloZona folia spozywcza lub aluminiowa. Schlodz
kilka godzin. Po tym czasie wyjmij i uzywajac obieraczki do warzyw obieraj
czekoladowego batonika. Gotowe obierki schtodz kilkadziesiat minut w lodowce.

Warzywa

Sekret tkwi w osobnym blanszowaniu warzyw. Blanszowanie to takie szybkie
gotowanie. Wrzucasz warzyw do wrzatku, na minute lub kilka minut , po tym
czasie szybko wrzucasz je do mocno zimnej wody, koniecznie z lodem.

Dzieki blanszowaniu mozna idealnie wydoby¢ piekny zielony kolor z brokutow,
fasolki szparagowej, groszku, mini-porow, brukselki.

Nie blanszuje sie warzyw takich jak pomidory, ogoérki, cukinie, rzodkiewki,
cebule, etc.

Marchewke po blanszowaniu, tuz przed sesja, warto poddusic na masle z
odrobing cukru, dzieki czemu glazura powstala z cukru i thuszczu nada potysk.

Kalafior i seler korzeniowy blanszuje sie nieco dhuzej, koniecznie dodajac do wody
1 szklanke — lub wiecej — mleka. Eliminuje to malo interesujacy zapach i nieco
wybiela.



Nakladanie na talerz - czyli serwowanie dania.

Nie ma chyba nic gorszego niz znajdowanie wlasnych odciskow palcow na ekranie
z powieckszonymi zdjeciami z sesji. Dlatego profesjonalni styliSci zawsze uzywaja
rekawiczek lateksowych. Malo tego: talerz nad ktorym akurat pracuja, obktadaja
dokota cienkimi paskami folii — ale takiej grubszej niz do zawijania. Dzieki temu
brzegi talerza nie sa upaskudzone sosem, kroplami tluszcz czy wody.

Pamietajmy rowniez, aby ranty talerza pozostawia¢ puste. Widoczny pierscien
talerza nie powinien byc zakryty przez jedzenie ani dekoracje.

Napoje

Kawa. Nie probowalem osobiscie, ale wiem, ze stylisci dodaja do kawy odrobine
piany z ptynu do naczyn, ktora rozktada sie przy bokach szklanki.

Drinki. Dekorowanie rantow kieliszkow cukrem. Przygotuj syrop z 0,5 szklanki
wody i 1,5 szklanki cukru, dodaj skorke i sok z cytryny, gotuj 2-5 minut, ostudz.
Cukier wymieszaj z barwnikiem lub tak - jak w moim przypadku- barwnikiem
naturalnym lub przyprawami takimi jak kurkuma, papryka, czarna sol
pakistanska. Mozesz takze uzy¢ maku, czarnych ziaren sezamu. Wylej na rowny
talerzyk, wlej tyle syropu aby zakryc¢ rant kieliszka. Umocz kieliszek w syropie,
poczekaj az nadmiar splynie po czym umocz w przyprawach. Pozostaw na kilka
minut do obeschniecia. Ptyn wlewaj dopiero kiedy kieliszek stoi juz na miejscu
ekspozycji. Plyn wlewaj pipeta, ostroznie, by nie uszkodzi¢ rantow.

Platki sniadaniowe

Stylisci bardzo czesto uzywaja bialego wikolu - kleju do drewna do fotografowania
ptatkow. Ostatnio jednak wyczytalem, ze pewna wielka korporacja ptatkow
Sniadaniowych w USA zabronila wykorzystywania kleju w swoich reklamach.

Czego Z czym nie laczyé (a takze na sile nie wpychac¢ - wybrane
losowo):

- Cytryna, nie pchaj jej tam gdzie jej by¢ nie musi/nie powinno. Szczegolnie nie
powinna sie znalez¢ w daniach z wieprzowiny, wolowiny, dziczyzny,
baraniny/jagnieciny i innych mies ciemnych, nie za bardzo pasuje tez ona do
dan z ryzu, makaronow i kasz. Wyjatek stanowig potrawy, ktore majq cytryne
w skladnie jako jeden z istotnych skladnikow, np. nie istniejacy przepis na
»Wieprzowine z duszonymi cytrynami”. Cytryna nadaje sie¢ jako dekoracja do
wszystkich ryb, owocow morza i stworow z jezior i rzek. Moze takze byc
dekoracja miesa drobiowego, pod warunkiem jak wyzej , ze jest skladnikiem
przepisu np. "Kurczak w cytrynach i rozmarynie”.

- Natka pietruszki wraz cytryna naleza do najchetniej/najczesciej wpychanych
gdzie popadnie dekoracji.

- Wolowina, zwlaszcza stek - na Swiecie podaje sie go z grillowanymi
kapeluszami pieczarek, grillowanymi pomidorami, Swiezymi pomidorkami
koktajlowymi, frytkami, pieczywem czosnkowym, czerwona kapusta,



buraczkami, czosnkiem, cebula; pasuja takze ziola takie jak tymianek,
majeranek, rozmaryn, jalowiec, nie pasuja owoce cytrusowe, jagodowe, ziota
takie jak bazylia, melisa czy kolendra,

Wieprzowina: pasuja tutaj grillowane jablka, grzyby - zwlaszcza duze
grillowane kapelusze, grillowane warzywa, moga by¢ suszone Sliwki (np. do
schabu lub karkowki), plastry ananasa do panierowanego schabu, Zurawina,
jajka w catosci na twardo do pieczeni z miesa mielonego, kapusta kiszona (do
golonki), kapusta zasmazana (Swieza i kiszona), cebula, brukselka. Pasuja
ziota takie jak tymianek, majeranek, rozmaryn, nie pasuja owoce cytrusowe,
jagodowe, ziota takie jak bazylia, melisa czy kolendra

Kurczak czesto podawany jest z owocami takimi jak winogrona, kumkwat,
brzoskwinia + panierka z kokosu, w migdatach, pasuje do niego wigekszosc
warzyw, ciekawie prezentuje sie z malymi marchewkami, brokutami, swiezym
zielonym groszkiem, zielona fasolka szparagowa, pasuje do niego wiekszosc¢
ziol, jednak uwazalbym ze stosowaniemszalwii i rozmarynu. Nie pasuja do
niego dodatki takie jak buraczki, fasola w ziarnie, kalafior (staby kontrast
kolorow), nie bardzo tez pasuje czerwona kapusta, jabtko, gruszka,

Indyk: klasycznie podaje si¢ go z gestym sosem z zurawin, ale pasuja do niego
takze owoce takie jak sliwka, brzoskwinia, pomarancza, suszone morele i
sliwki, a takze jabtka

Kaczka, ges: na pewno pasuje tu czerwona kapusta, takze z rodzynkami,
pieczone jablka, gruszki, pomarancze, brzoskwinie, Zurawiny; z ziél pasuje tu
czaber, majeranek, tymianek, nie bardzo cytrusy - poza wspomnianag
pomarancza; idealnie pasuje zielona fasolka, bob, a takze buraki

Ryby kochaja cytryny, limony i grapefruity, a takze kumkwaty, persymony i
inne cytrusy; pasuja tu ziola takie jak bazylia, pietruszka, koperek, a takze
mocny w smaku rozmaryn

Ciekawe kombinacje do dowolnego zastosowania, samodzielnie, jako dodatek etc.

Deska serow (przynajmniej 3-5 rodzajow) + dwa kolory winogron + orzechy
wtloskie + seler naciowy + jabtko + krakersy + czerwone wino

Gruszka + niebieski ser plesSniowy + orzechy wloskie + czerwone winogronowa
Jablko (np. pieczone) + laski cynamonu + gozdziki + pomarancz + miod
Pomarancze + miod + gozdziki + czerwone wino

Biata ryba + galazki rozmarynu + cytryna + stodkie ziemniaczki lub cale, male,
mtode ziemniaki

Wieprzowina + sos Smietanowy + czastki jablek z zielona lub czerwona skorka
Stek wotowy + kukurydza na kolbie + relish (sos typu salsa) czerwony + frytki
Zeberka wieprzowe + kukurydza na kolbie + dip sos chilli

Wskazowki kulinarne

Przydatne rady

avocado - nie obieraj go metalowym nozem/sztuccem, gdyz szybko ciemnieje,
uzyj do tego celu plastikowej tyzki. Pozostawione na dlugo rowniez Sciemnieje
(dzieje sie tak na skutek utleniania sie¢) wiec przygotowuj je przed samym
fotografowaniem, lub pokryj oliwa lub sokiem z cytryny — uzyj pedzelka



- jablko, banan, avocado, szybko ciemnieje, ale sok z cytryny lub woda z
kwaskiem cytrynowym i pedzelek zapobiegna utlenianiu sie witaminy C a tym
samym ciemnieniu owocu

- pokrycie miesa woda z zelatyna (cienka warstwa) spowoduje tadne lSnienie
miesa, mozesz tez uzycC sztucznej metody: spryskaj mieso mieszaning wody i
gliceryny w proporcjach 50/50, podobno jadalne i niegrozne...

- salata odzyska witalnos¢, jesli przed uzyciem zanurzysz ja na 15 minut w
wodzie z lodem (takze porwang i poszatkowana np. satate lodowa),

- podczas dlugich sesji spryskuj salatki i warzywa woda, beda sSwiezsze lub
zastosuj miks wody i gliceryny w stosunku 50/50

- jezeli chcesz aby pieczarki i szparagi byly biate, krotko obgotuj je w wodzie z
dodatkiem, soli, cukru, odrobiny octu i maki — tzw. krotki bulion biaty.

- jajka gotuj raczej krocej niz dtuzej, zbyt dlugie gotowanie jajka na twardo
powoduje sinienie zoitka. Staje sie¢ ono wtedy zielonkawo-niebieskawe.
Najlepszy czas to 8 minut od momentu wrzucenia do wrzatku; po tym czasie
ultra-szybkie schlodzenie przez wrzucenie do zimnej wody, koniecznie z
kostkami lodu. Jezeli jajka obiera sie¢ ciezko, tzn. skorupka nie odchodzi
ptatami, tylko sie kruszy, oznacza to ze jajka nie byly pierwszej jakosci. Czas
gotowania odnosi sie do jajek kurzych.

- zabielanie zupy Smietang nalezy przeprowadzic tak, aby sie nie Sciela - nie
rozdzielito sie biatko i ttuszcz, zatem do Smietany w misce wlewamy po trochu
goraca zupe¢ - hartujemy i potem wlewamy zawartosc¢ do zupy.

- fix do smietany znanej marki z profesja doktora w nazwie, poprawia stabilnosc
i trwalosc¢ bitej Smietany przy stosowaniu do deserow, ulatwia i przyspiesza
takze ubijanie tejze Smietany, posypany na biszkopt, babke czy inne ciasto
zapobiega wchlanianiu plynow/syropow/sosow

WINA - jakie i do czego - ultra-skrot i czym je zastepowac

Miesa: wolowina, wieprzowina, dziczyzna, baranina - wina czerwone i tylko
czerwone

Droéb - kurczak, kura, indyk, przepiorka, bazant etc - wina biate - wyjatek kaczka
i ges gdzie mozna podac czerwone

Ryby - wszystkie stono- i stodkowodne tylko i wylacznie biale wina

Sery - raczej biate wina, chociaz sery dtugo dojrzewajace i macerowane podaje sie
takze z winami czerwonymi o pelnym bukiecie (full bodied)

Warzywa i owoce (w tym satatki) - tylko biale wina, najczesciej potwytrawne i
stodkie - tego na szczescie na zdjeciu nie widac

Zastepowanie wina - innym plynem

Wina biale - spotkatem sie juz z zastepowaniem wina w kieliszku nastepujacymi
plynami: ocet winny z woda, sok jabtkowy z woda, sok z winogron (z kartonika) -
chyba moim zdaniem najlepszy zamiennik

Wina czerwone i rézowe - sok z burakow (barszcz) mocno rozcienczony, sSyrop
malinowy lub truskawkowy lub inny czerwony, rozcienczony, sok z czerwonych
winogron, sok z wisni — kompot, sok/syrop z aronii rozcienczony

Praktycznie wszystko co ma odpowiedni kolor i przede wszystkim idealna
klarownosc¢, nadaje sie¢ jako zamiennik. Wazna uwaga: wino czy zamiennik nie
moga by¢ zimne, najlepiej aby byly w temperaturze pokojowej, dzieki czemu
kieliszek nie zajdzie parg - szronem i plyn bedzie klarowny.



Kanon kuchni narodowych (wybrane kraje, zagadnienia takze
wybrane losowo)

WLOCHY

pizza obowiazkowo Neapolitana, ciasto, pomidory, mozarella i Swieza bazylia,
czysty smak

capresse, najstynniejsza wloska satatka, ulozone na talerzu na przemian
plasterki mozarelli i pomidora, duzo Swiezej bazylii i oliwa z oliwek, piekna,
smaczna, lekka; wystepuja warianty z oliwkami, kaparami, szalotka, satata
spaghetti bolognaise, makaron nitki i sos z miesa wolowego — mielonego,
prawidlowo koloru pomaranczowego, do zdje¢ musi by¢ czerwonkawy, nigdy
nie miesza sie sosu z makaronem!

spahgetti carbonara (makaron biednych goérnikow), makaron nitki z sosem ze
Smietany, jajek i wysmazonego boczku z cebula, sos zawsze wymieszany z
makaronem

cannelloni faszerowane po bolonsku, czyli grube tuby makaronu faszerowane
miesem wolowym - takim gestym bolognaise, polane beszamelem, serem i
zapieczone

grillowana polenta, czyli rodzaj naszego grysiku, zolta drobna kasza
ugotowana na gesto, po ostygnieciu krojona na kawatki i grillowana, stuzy
jako dodatek do dan

gnocchi (niokki) mate ziemniaczane kluski z charakterystycznymi rowkami,
podawane jako dodatek, czesto skapane w sosie pomidorowym

lasagna, danie z platow makaronu przekladanego farszami; najslynniejsza to
bolognaise czyli przekladana farszem jak do canelloni, z beszamelem i serem,
ciezka do sfotografowania, a wtasciwie do wystylizowania

risotto, danie z ryzu bardzo krotkoziarnistego (arborio, carnarolli lub vialone
nano), prawidtowo o konsystencji lekko ptynnej, nigdy statej (lyzka wtozona w
risotto nie moze stac pionowo); najslynniejsze risotta to ,millanese” na zolto z
szafranem i ,nero” z atramentem kalmara

yminestrone” czyli slynna gesta zupa warzywna, pelna warzyw takich jak:
fasola, ziemniaki, wtoszczyzna

»spesto” sos ze zmiksowanych razem orzeszkow sosnowych (pinioli), peczka
bazylii, oliwy i czosnku; idealny do spaghetti

soruschetta” czosnkowa grzanka/tost z drobno pokrojonymi pomidorami,
oliwa i bazylia

stynne wina: barolo, barbaresco, chianti, carlo rossi, barbera, napolo,
marsala,

inne stynne alkohole: likier marachino, wermut martini, wodka winogronowa
grappa, campari

inne slynne skladniki: oregano, szynka parmenska, ser grana padano,
parmigiano reggiano, gorgondzola, aceto balsamico,

HISZPANIA

spaella” danie z ryzu dhlugoziarnistego twardego (ostatecznie moze byc
delikatny Basmati - ale nie rozgotowany), ma bardziej sucha konsystencje niz
risotto, najstynniejsza to Pealla Valenziana, z duza iloScia owocow morza
(krewetki, oSmiornica, kalmary)

»gazpacho” czyli stynny chlodnik z pomidoréw, pieczonego czosnku, bazylii i
innych skladnikow, pokrojonych w drobna kosteczke



stynne wina: Porto ciemne, stodkie i mocne, Rioja, Malaga
inne slynne skladniki: szynka serrano, szynka iberyjska z czarnej swini,
szafran ,La Mancha”, kietbasa paprykowa choriso

FRANCJA

Quiche Lotarynski (rodzaj tarty na ciescie kruchym, boczek, cebula, pory i
miks jajeczno - Smietanowy)

Jambon Persile, szynka w pietruszkowej galarecie

Zabie udka, smazone saute

Slimaki w masle czosnkowym

Stek Chateubriand w sosie pieprzowym

Tournedos z poledwicy wotowej, owiniete boczkiem, smazony

Cassoulet, rodzaj gulaszu z gesiny lub kaczego miesa z duza bialg fasolg

Beef Bourgignon, gulasz z wotowiny z malymi cebulkami, matymi pieczarkami
1 czerwonym winem

Croque Monsieur - kanapka z sera i szynki

Croque Madamme - kanapka z szynki, kurczaka i sera

Coq Au Vin - kura lub kurczak w bialym winie

Bouillabaisse - rodzaj zupy w owocow morza i ryb lub tylko z ryb mieszanych
Paryska zupa cebulowa: duzo cebuli, biale wino i grzanka z serem plywajaca
po powierzchni

Vol-au-vent: mate foremeczki z ciasta francuskiego wypelniane réznymi
farszami

Ratatouille: rodzaj lekkiego sosu warzywnego z kawatkami warzyw: cukini,
cebuli, baklazana, réznokolorowych papryk i pomidorow

Salatka nicejska - jest jej wiele rodzajow; najczesciej jajka, pomidory, zielona
fasolka, ziemniaki, tunczyk i czarne oliwki, cho¢ wariantow jest mnostwo
Crepes Suzette cieniutkie nalesniki zloZone na 4, z likierem pomaranczowym i
pomaranczowymi segmentami/czastkami

Tarte Tatin — tarta z ciasta francuskiego z jabtkami i karmelem wykonywana
technika up-side-down

Creme brulee — chyba nie trzeba tlumaczyc, stynny jak nie wiem co

Creme carmel, lekki krem z grubg warstwa karmelu

Macaroons, kolorowe ciasteczka potaczone kremem

Zupa-krem z porow: gotuje sie pory razem z ziemniakami i calo§¢ miksuje.
Podaje sie z grzankami z kromek bagietki.

ANGLIA

lamb shank czyli golonka/noga jagnieca w sosie (czesto mietowym) z puree
ziemniaczanym i warzywami

kietbaski z puree ziemniaczanym i sosem cebulowym

Fish & chips czyli ryba w ciescie z frytkami

Pieczone wolowina z sosem, pieczonymi ziemniakami i warzywami

Pie z wolowiny i nerek w sosie w ciescie kruchym lub francuskim

Pie z kurczaka z grzybami w sosie veloute w ciescie kruchym lub francuskim
Szynka z jajkami i frytkami, jako popularny snack-food

Eton mess czyli tamane bezy z owocami i Smietanag

Crubmle czyli owoce pod kruszonka, najslynniejsze jest jablkowe 2z
cynamonem i rodzynkami

Syrup Sponge czyli biszkopt z syropem cukrowym tzw. treacle,

biszkopt z dzemem i wiorkami kokosowymi

Pudding chlebowy z rodzynkami



- Bakewell tart czyli tarta migdalowa z dZzemem i lukrem
- Muffinki, podwojnie czekoladowe i jagodowe - to najpopularniejsze warianty

TECHNICZNIE

Body

Domena cyfrowa

W zasadzie 10 Mpix to juz w dzisiejszych czasach standard, ale jezeli kierujesz sie
na micro-stocki to nawet 6 Mpix lustrzanka wystarczy. W przypadku kierowania
sie¢ na rynki midi i macro, a takze do wydawnictw - 12 Mpix to naprawde
minimum. Im wieksza matryca - tym wieksze szanse na sprzedaz — teoretycznie,
gdyz dochodza klienci plakatow, kalendarzy, bilbordow i wszystkich innych
wielkoformatowych produktow. 'Bajeranckie' funkcje body, takie jak video raczej
nie maja szczegolnego zastosowania przy fotografii jedzenia, no chyba ze robisz
tutoriala.

Bardzo wazne jest ISO. Pewnie kazdy czytajacy to wie — ale przypomne — Ze
jedzenie i kazde inne still life fotografujemy na najnizszym mozliwym ustawieniu
ISO - najczesciej wartos¢ 100, nie liczy sie czas, bo i tak zawsze fotografujemy ze
statywu. Wiem, ze kuszace jest robienie z reki (ma si¢ wtedy odczucie obcowania
z aparatem), ale dla dobra zdjecia i jego ostrosci, a takze checi zlapania jak
najwiekszej ilosci Swiatla zastanego (pisze o Swietle dziennym, nie Zarowym)
nalezy jednak postawic aparat na statywie.

Domena analogowa

Moze Was to zdziwi, ale nadal fotografuje sie na btonach/filmach. Hasselblady,
Mamiya RB i RZ, Bronica i wiele innych srednioformatowych aparatow nadal jest
w uzyciu. Wyzwalane przez wezyk, na niskoczulych filmach, zapewniaja bardzo
wysoka jakosc (nieporownywalng z fotografig cyfrowa) reprodukcji.

Krotko tylko wspomne, ze sa btony FUJI ISO 50 kolorowe, ktore Swietnie nadaja
sie do fotografii jezdnia, wiernie oddajac kolory.

Nadal istniejg rowniez wydawnictwa przyjmujace tylko klisze !!! :)

Obiektywy

Tutaj takze niewiele moge napisac. Wyczytalem rozne, sprzeczne opinie i
komentarze. Niektorzy uzywaja obiektywow z manualnym ustawianiem focusa.
Wielu fotografow uzywa takze obiektywow z funkcja tilt/shift. Jedni chwala
obiektywy staloogniskowe, inni jasne zoomy. Podobno kazdy szanujacy sie
fotograf Zywnosci powinien miec zestaw przynajmniej trzech obiektywow: macro,
statloogniskowy z dobrym bokeh'em oraz jasnego zooma.

Przy wyborze obiektywu trzeba bra¢ pod uwage wiele czynnikow:
jasnosc/szybkosc (na f1.8 ptytka DOF jest czasami bardzo pozadana), szybkosc i
skutecznos¢ AF, ostros¢ no i budzet. Ogolnie wigcej slyszy sie o wykorzystaniu w
tym celu (foto jedzenia) obiektywow statoogniskowych anizeli o zoomach, choc¢ te
drugie znacznie ulatwiaja prace, czasami niestety kosztem jakosci. Powolutku
jednak zmierzam ku obiektywom statoogniskowym i... wiekszej iloSci gimnastyki.



Oswietlenie

Niemal kazdy fotograf zywnosci (z tego co sie dowiedzialem) uzywa lamp z
soczewkaq fresnela, co niestety jest droga sprawa. Wychwalajac fresnela pisza, ze
oferuje spektakularne (cokolwiek to znaczy) efekty swietlne. Dobre, ale moze cos
tanszego? Osobiscie wyznaje zasade z tejze historyjki:

,Pyta amator (fotografii zywnosci), profesjonaliste z doswiadczeniem, ile zZrodet
Swiatta Pan stosuje? Ten po chwili zastanowienia pyta mtodego entuzjaste, a ile
zrodel swiatla stworzyt Pan Bog. Amator szybko odpowiada bez namystu: no
jedno. Tak, jedno mowi profesjonalista, ale stworzyl tez ziemie i niebo ktore je
odbijaja”

Wg tej teorii (wg mnie stusznej) jedno porzadne zrodlo swiatla + 2-3 odbtysniki
(blendy) rzeczywiscie pozwalaja na uzyskanie dobrych rezultatow. Jest to dosc
trudne jezeli na stole masz kilka réznych elementow takich jak talerz plaski,
miska gleboka, wysoka miska, gdyz tworza one duzo ostrych cieni i tutaj bez
dodatkowych zrodel swiatla niewiele zdzialasz blendami.

Na polskich forach wiele mozna poczyta¢ o oswietleniu i w 99% zawsze odradza
sie Swiatlo ciggle. Nie rozumiem dlaczego? Wszedzie indziej sie na takim
oswietleniu pracuje z powodzeniem. Moze to brak umiejetnosci albo pieniedzy?
Jezeli szukasz uniwersalnego oswietlenia tj. do jedzenia, do pracy z modelami - to
Swiatto btyskowe jest dla Ciebie.

Jesli jednak koncentrujesz si¢ na pracy w studio z zywnoscia , to zachecam do
zapoznania sie z oferta swiatla ciaglego. Nie nadaje sie ono do zamrazania ruchu,
ale przeciez jedzenie juz sie nie rusza na talerzu — przynajmniej u mnie :)

Jezeli chodzi o swiatlo blyskowe, to nie potrzebujesz poteznych mocy. Stabe
lampy, a takze zarowki blyskowe i lampy systemowe rowniez sprawdza sie
Swietnie. Idealnie jest mie¢ roézne modyfikatory, czy to kupne czy robione
wlasnorecznie. Parasolka transparentna, srebrna, zlota, snoot, gridy, softboxy
naprawde sie przydaja i pozwalaja ksztaltowac swiatlo. Z niektorymi z ww. mam
malo doswiadczenia, ale w tym roku na pewno to nadrobie. Bardzo istotne — z
mojego punktu widzenia — jest mozliwos¢ regulacji mocy lamp.

W zwigzku z tym lampa 100Ws z regulacja mocy 1-1/16 i mocowaniem ,,S” to wg
mnie idealne budzetowe rozwiazanie w zupelnosci wystarczajace do zastosowan
domowych. 3 takie lampy plus ww. modyfikatory i stot bezcieniowy to zestaw
ktory pozwala na osiaganie rozmaitych efektow, wystarczajacy do nawet bardzo
wyszukanych ustawien.

I tu warto wspomnie¢, ze strobistyka — zwat jak zwatl — jest w przypadku fotografii
jedzenia bardzo uzyteczna. 3 lampy LumoPro z mozliwoscig regulacji mocy do
1/64 mocy, 3 statywy + brackety + zestaw chinskich wyzwalaczy + 1-3 parasolki
+ 2 softboxy na lampe + zestaw interfit strobies (softbox, snoot, grid, sloneczko,
gobo, blenda) to swietny zestaw na kazda okazje, takze wyjazdowa.

Ku mojemu zdziwieniu wielu fotografow korzysta ze sSwiatla halogenowego i
zarowego, stosujac oswietlenie z ponizej wymienionych stron i osiaga rewelacyjne
rezultaty.

http:/ /www.lowel.com/ego/

http:/ /www.lowel.com /vlight/



http://www.lowel.com/vlight/
http://www.lowel.com/ego/

http:/ /www.lowel.com /tota/

Jak wspomniatem, wielu fotografow - nawet tych zarabiajacych krocie- nie
zawsze korzysta z drogich lamp studyjnych, zamiast tego korzystajac z
dobrodziejstwa 1 naturalnosci sSwiatla dziennego, ktére IMHO zapewnia
najciekawsze efekty.

ZADANIE: zidentyfikuj w swoim domu miejsca gdzie wystepuje interesujace
Swiatlo dzienne. Zarejestruj w jakich porach dnia, gdzie i jakie pojawia si¢ Swiatlo
oraz zastanow sie jak kazde z nich mozna zastosowac do fotografii jedzenia.

Zwroc uwage na sile swiatla dziennego. Jest to szczegblnie istotne i wazne przy
fotografowaniu koloru biatego wystepujacego jako talerz, skladnik potrawy (np.
ryz, ser mozarella), dekoracja, recznik czy obrus. Bardzo latwo uzyskac¢ wtedy
przepaly i ostre cienie (co czasami jest pozadane), aby im zapobiec stosuj
rozpraszacze /oslabiacze na okna lub fragmenty ekspozycji.

Do modelowania $Swiatla naturalnego-dziennego wcale nie potrzebujesz zadnych
drogich modyfikatorow. Bardzo wiele mozna zdziala¢ domowymi sposobami, takie
mate DIY. Jest pewnie wiele materialow wokot Ciebie o ktorych nie pomyslat/ta
bys, ze moga sthuzyc jako modyfikator swiatta.

Reklamowka jednorazowa, folia polprzezroczysta —matowa, folia aluminiowa,
lusterka, styropian, pergamin, arkusz biatego i czarnego brystolu, czarne rajstopy
i ponczochy, matowe czarne i biale przescieradla, mleczny pleksiglas to Swietne
modyfikatory swiatla.

I tu dochodzimy do tematu fotografia jedzenia latem (a takZze wiosna i jesienia).
O co chodzi: ot6z posiadacze ogrodu lub kawatka ziemi, mogg si¢ juz cieszyc,
bowiem gdy tylko zrobi sie ciepto (co ma dobre i zle strony) mozna korzystac z
sesji na Swiezym powietrzu i darmowej sporej iloSci wspaniatego swiatta.

Parasolki transparentne we wszystkich wielkosciach tj. 60cm, 80cm, 100cm,
120cm i 150cm bardzo wskazane; przydadza sie rowniez parasolki srebrne i
biate.



http://www.dedolight.com/www/dedolight/default.php?la=0&pg=0000040109
http://www.lowel.com/tota/

Swietnym pomystem jest tez tzw. gazebo, tylko biale, nie moze by¢ z pcv/plandeki
koniecznie z przepuszczalnego materialu ewentualnie wzmocnionego przy rurach
plandeka. Mozna tez kupi¢ same rurki, zbudowac¢ rame i uszy¢ tylko prosty dach
z materiatu do wykonywania parasolek transparentnych takich jak te z serii
Supergel marki Rosco: Supergel #119: Light Hamburg Frost , Supergel #113: Matte
Silk, Supergel #101: Light Frost, Supergel # 160: Light Tough Silk

http:/ /www.rosco.com/uk/filters /supergel.asp

Drobny sprzet studyjny

Wiele rzeczy sie przydaje.

Jesli chodzi o wyzwalanie lamp, to przy odleglosciach rzedu 1-5 metrow od stotu
doskonale sprawdza sie tanie chinskie wyzwalacze i choc¢ klalem na nie wiele
razy, nadal na nich pracuje i nie mam wiekszych zastrzezen (przy tej cenie). Jako
back-up warto mie¢ kilka foto-celi w razie gdyby chinszczyzna okazala sie
totalnym bublem — a to si¢ zdarza :)

Bardzo przydaje sie szara karta, zwlaszcza jezeli uzywasz sSwiatla zastanego
innego niz dzienne. Maly gadzet, a czesto ulatwia prace - zwlaszcza w post-
produkcji.

Bardzo przydaja sie wszelkie klamry i klamerki, uchwyt stolowy, super-clamps
(zawsze trzeba cos przytrzymac, chocby blende, do ktorej fajnie jest mie¢ uchwyt
gietki — tzw. zyrafe :) )

Przydaje si¢ takze tzw. magic arm, zwlaszcza gdy juz zabraknie naszych ramion,
a nie ma w poblizu kogos kto na dluzsza mete niezmordowanie poswiecilby sie
przy sesji jedzenia :)

Kiedy chinszczyzna juz wysiadla, a fotocela nie widzi btysku, warto miec trzeciego
asa czyli kostke rodzielajaca i kable synchronizacyjne, zdarzalo mi si¢ z nich
korzystac, czesciej niz bym si¢ tego spodziewal.

Warto mie¢ maly/niski statyw tzw. piesek, klips z trzpieniem na lampe i wiele
innych dupereli na ktore nie moge teraz wpasc.

Stot i namiot

Bardzo czesto pojawia sie¢ pytanie co lepsze namiot czy stél. Dla mnie odpowiedz
jest prosta — zdecydowanie stol, ale tylko duzy tj. 100x200 lub wiekszy. Niestety
nie mam takowego, z racji wysokiej ceny. Stol ogdlnie jest bardziej komfortowy,
daje wieksze pole do manewru. Z drugiej strony, w duzZym namiocie masz rowniez
duze mozliwosci, cho¢ skromniejsze niz na stole (zdjecia z boku raczej nie zrobisz,
chyba ze wytniesz dziurke :))

Moim zdaniem nie ma sensu kupowania zarowno matego stolu jak i matego
namiotu. Co do namiotu - to IMHO - 80x80x80 to minimum. Uzywam
100x100x100 i bije sie w glowe czemu nie dotozylem tych paru funtéw do
namiotu 120x120x120, 20cm robi roznice. Jesli ktos ma mozliwosci i miejsce, to
landara 150x150x150 zwieksza komfort i mozliwosci.


http://www.rosco.com/uk/filters/supergel.asp

Tla

W zasadzie nie ma ograniczen co mozna a czego nie, zastosowac jako tto. Dalej
opisalem czego ja uzywam jako tel.

Wszelkie arkusze kolorowych papierow, krepy, tapety, papiery recznie robione,
obrusy, tkaniny z metra ciete, powloki na posciel, wyktadziny itd......

I wcale nie potrzebujesz wielkich ilosci kawalek 1xIm lub 1x2m powinien
wystarczyc do ciasnych kadrow lub 2x3 do szerokich.

Kadrowanie szerokie czy ciasne? (moja subiektywna ocena)

Nie ma jednoznacznej odpowiedzi. Jezeli masz ladna scenerie, stol z zastawa,
tadne wnetrze czy przygotowane dekoracje, to szeroki kadr jest dla Ciebie. Nic nie
stoi pozniej na przeszkodzie, by strzeli¢ kilka ciasnych fotek.

Jezeli natomiast masz pusty stot z tlem i stojaca na nim satatke, to sam predzej
czy poOzniej zauwazysz, ze szeroki kadr jest bez sensu, bo wieksza czesS¢ zdjecia
bedzie zajmowala pusta przestrzen. Osobiscie lubie ciasne kadry, w réznych
potozeniach aparatu, czasami stysze komentarze ,co ty latates z tym aparatem na
motolotni”.

Pracujac z kazdym kadrem, osobno dopasowuje rekwizyty, przemieszczam je tak,
by wspolgraty, znajdowatly sie w kawatku lub w catosci w kadrze.

Szerokie kadrowanie jak wspomnialem wyzej, wymaga wiecej pracy, gdyz trzeba
zaaranzowaC pomieszczenie, pousuwac i/lub pododawacé rozne elementy -
dekoracje i przeszkadzajki. Pod tym linkiem >>> Food Portfolio <<< znajdziesz
krok po kroku jak powstalo zdjecie w szerokim kadrze. Jakos$ nie moge sie
przekonac¢ do szerokiego kadrowania, jednak z czasem chce posiada¢ w portfolio
bardzo zroznicowane fotki w tym takze szeroko ujete.

Raw, jpeg czy tiff?
Jako format zapisu JPEG jest opcja dla bawigcych sie lustrzankami lub do zdjec
rodzinnych, tak wiec ten format jest nam kompletnie nieprzydatny.

Na potrzeby fotografii zywnosci w aparacie zawsze powinien by¢ wybrany format
RAW. RAW pozwala dokladnie "wywolac” zdjecie, zmieni¢ balans bieli (lub go
dopasowac), skorygowac kontrast, balans/nasycenie kolorow, wyostrzyc¢ czy
zredukowac szumy.

Jezeli operacji na zdjeciu (po wywolaniu z RAW-a) dokonujesz w wielu
programach, zapisuj pliki, az do momentu ostatniej edycji w postaci TIFF'a
najlepiej 16-bitowego. Dzigki temu po kolejnych etapach nie stracisz na jakosci,
tak jak by to bylo w przypadku pracy na plikach JPEG.

Post produkcja

W tym dziale naprawde krotko. Nie bede tu pisal o tym, jak macie obrabiac fotki,
bo to wybor kazdego z Was. Wspomne tylko, ze po zdobyciu pewnych
umiejetnosci i przebyciu paru sesji, dojdziecie sami do wniosku, ze duzo lepiej i
latwiej jest dopracowac cos na stole, poprawic ekspozycje, cos przeczyscic,
usunac, wymyc czy poprawic, niz siedzie¢ pozniej godzinami w programie
graficznym. Wiele razy zmarnowalem sesje z powodow ttustych odciskow palcow,


http://www.foodportfolio.com/blog/food_photography/food_photo_process.html 

niedoczyszczonych kieliszkow czy talerzy, a Ze nie cierpie siedzie¢ godzinami nad
obrobka jednego zdjecia, wiele z nich pozostalo gdzies w czelusciach
terabajtowego dysku.

Ogolnie radzitbym nie grzebac zbyt wiele w programie graficznym, Moje operacje z
reguly sa niemalze takie same. Poprawiam tylko lekko kontrast, czasami
ekspozycje i zazwyczaj zmieniam balans kolorow odejmujac czerwieni i dodajac
odrobine niebieskiego. Poza tym przeprowadzam operacje odszumiania — o ile
zachodzi taka potrzeba i delikatne wyostrzam. To tyle, w tym temacie.

Jak radze sobie z fotografia zywnosci czli witaj w moim
domowym studio :)

Body
W tej chwili jeszcze uzywam Nikonad D80 (wkrotce D300 i D3 docelowo), Nikona
F4, Mamiye C330.

Obiektywy

Obecnie uzywam staloogniskowego 50/1.8, zoomoéow 28-80/3.5-5.6G i
18-135/3.5-5.6G, 105 mm marco oraz telezooma 70-300/4-5.6 z funkcja macro.
Jak na razie uzywam wszystkich z funkcja AF. Posiadam w swej kolekcji sporo
przydatnych obiektywow manualnych ktore wkrotce podepne pod Nikosia.

W planach na pewno znajduje sie staloogniskowa 85mm f1.4 lub 1.8, 135mm
f2 z funkcja de-focus control DC oraz - moje marzenie - czyli 70-200mm 2.8
VRIL.

Oswietlenie

Uzywam wlasnorecznie zrobionych blend oraz 2 zarowek btyskowych 68/34Ws i
9 lamp blyskowych (korzystam tylko z 3), dos¢ starych, ale na szczeScie
manualnych (chodzi o regulacje mocy). Dodatkowo korzystam z dwoch
softboksow (60x60), parasolek biatych, srebnych, transparentnych i zlotych,
chinskich lampionow (link do bloga >> http:/ /tj-
photographer.blogspot.com/2008/ 12 /papierowe-lampiony.html). Korzystam
takze z dosS¢ sporych rozmiarow namiotu bezcieniowego 100x100x100 cm.
Przymierzam sie obecnie do zakupu oswietlenia ciaglego wraz z softboxami w
komplecie (2 x 5 zarowek z softem 60x60 oraz 2x9 zarowek z octa 120cm)

Schematy oswietlenia

Obecnie (tj. styczenn 2010) korzystam z 2 réoznych schematéw oswietlenia.
Pierwszy: kradne Swiatlo dzienne, zabierajac je innym ktorzy go potrzebuja,
stosujac tanie wlasnorecznie zrobione odblysniki, ewentualnie - jako dopelnienie
- w pochmurne drzwi zalaczajac lampe blyskowa.

Drugi: 3 lampy blyskowe (lub 2 zarowki, lub 2 zarowki + 1 lampa) + odbtysniki
kiedy jest ciemno lub pracuje w pomieszczeniu bez okien.

A tak na serio. Korzystam z wielkiego okna + 1 lampa + 2 odblysniki, ale tylko
miedzy 10 a 13, bo tylko wtedy jest odpowiednie naswietlenie pokoju w ktorym
robie zdjecia, albo opcja druga 3 lampy + 2 odblysniki, popoludniami i
wieczorem.

W opcji drugiej: 1 lampa glowna powiedzmy moc rowna 1 (full power), 2 lampy
jako dopelnienie moc rowna %2 lub czasami 1/3 -1/4 mocy lampy gléwnej. Tak to
wyglada u mnie, ale nie zawsze i nie wszedzie.


http://tj-photographer.blogspot.com/2008/12/papierowe-lampiony.html
http://tj-photographer.blogspot.com/2008/12/papierowe-lampiony.html
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Tta
Wykorzystuje wszystko co wpadnie mi w rece, a ma odpowiednig kolorystyke i
motyw. Korzystam z kartonowych tet, pleksi mlecznej, czarnej (tj. pomalowanej
na czarno), szyb bialych i czarnych, r6znych koloréw i rodzajow krepy, papieru do
prezentow, Scinek zaston i obrusow, starych wycinkow ze spodnic, mat ze slony i
bambusa, wiklinowych i rattanowych podkladek, neoprenowych ptaskich mat,
skrawkow lentexu i cienkich wykladzin etc. oj sporo tego uff...

4 1A

#

Dekoracje
Wykorzystuje serwetki krajowe, a z dostepnych w Polsce, pieckne serwetki oferuje
Duni i Paw, sa naprawde Swietne. Uzywam wielu sSwiecznikow, Swieczek,
ozdobnych sztuc¢cow, mat, podkladek i innych dupereli, ktéore mozecie zobaczyc¢
na fotkach.




Porcelana i naczynia

Ufff tutaj to sie dopiero nazbierato! Posiadam ze 12 jak nie wiecej roznych
serwisow w pelnym komplecie. Do tego z 80 jak nie wiecej rozniastych misek,
miseczek z porcelany, porcelitu i innych tworzyw, polmisy szklane, tacki,
ramekiny, foremki, ze 40 roznych kubkow, talerzykow, platerow, mini-naczynek
etc. Ogolem ze 3 porzadne szafy 2-drzwiowe... i ciagle przybywa :)

Uwielbiam stare deski do krojenia, stare drewniane tace, stare niemal zuzyte
tyzki i inne akcesoria kuchenne.

Korzystam tu w UK ze sklepow z artykutami uzywanymi, sklepow za 1 funta (taka
nasza odmiana sklepow za 5 zl, w moim miescie w Polsce jest ich ze 3),
wyprzedazy w IKEA'i, Ebay'a gdzie czasem mozna trafi¢ cacka, sunday-marketow
(rodzaj rynku), pchlich targow, a takze ogloszen typu pozbede sie, oddam za
grosze (lub za darmo). Caly czas mam oczy otwarte na to co i gdzie moge trafi¢
okazyjnie. To wszystko naprawde si¢ przydaje (o ile masz na to miejsce :)

Fotki z roznych sesji z sieci
i strony www jako zrodla inspiracji

Zrédla wiedzy i inspiracii:

Piekne fotki, jako zrodlo inspiracji, ogromne kolekcje:
http:/ /www.tastespotting.com
http://www.ligurious.com/

http:/ /www.stockfood.com/

i Polska strona jako rodzynek:

http:/ /www.kwestiasmaku.com/



http://www.kwestiasmaku.com/
http://www.stockfood.com/
http://www.liqurious.com/
http://www.tastespotting.com/













Linki:

Fotografowie zywnosci (moi ulubieni, wybrani losowo):

http:/ /www.jeancazals.net/

http://www.loumanna.com/

http:/ /www.ritamaas.com/

http:/ /kclinephotography.com/

http:/ /www.jopstudio.com /portfolio.html?section=portfolio

http:/ /www.foodportfolio.com /blog/

http:/ /rebeccathuss.com/portfolio thumbs.php?page=confections

Zasady dekoracji:
http:/ /www.oldandsold.com /articlesO2 /food 1.shtml

Dekoracje jedzenia i z jedzenia:

http:/ /recipes.howstuffworks.com /how-to-garnish-cooking7.htm
http:/ /recipes.howstuffworks.com /how-to-garnish-cooking3.htm
http:/ /recipes.howstuffworks.com /how-to-garnish-cooking5.htm
http:/ /www.finedinings.com/Garnishes.htm

Brudne sztuczki w fotografii jedzenia:
http:/ /photocritic.org/food-photo-tricks/
http:/ /www.thewvsr.com /adsvsreality.htm

Produkty:
http:/ /sklep.biovitus.pl/index.php?main page=product info&products id=58

Filmiki z You Tube:

http:/ /www.youtube.com /watch?v=CqZt9FwYpBk
http:/ /www.youtube.com /watch?v=ws7B4F6m2a4
http:/ /www.youtube.com /watch?v=10sH4 StjjZU
http:/ /www.youtube.com /watch?v=Xep-q2MSNSs
http:/ /www.youtube.com /watch?v=kfQ-GNsmfHo
http:/ /www.yvoutube.com /watch?v=DxUhJyijORc
http:/ /www.youtube.com /watch?v=aaRHq9 gjvyM
http:/ /www.youtube.com /watch?v=afNIRFCiKEo



http://www.youtube.com/watch?v=afNIRFCiKEo
http://www.youtube.com/watch?v=aaRHq9_gjyM
http://www.youtube.com/watch?v=DxUhJyij0Rc
http://www.youtube.com/watch?v=kfQ-GNsmfHo
http://www.youtube.com/watch?v=Xep-q2MSNSs
http://www.youtube.com/watch?v=I0sH4StjjZU
http://www.youtube.com/watch?v=ws7B4F6m2a4
http://www.youtube.com/watch?v=CqZt9FwYpBk
http://sklep.biovitus.pl/index.php?main_page=product_info&products_id=58
http://www.thewvsr.com/adsvsreality.htm
http://photocritic.org/food-photo-tricks/
http://www.finedinings.com/Garnishes.htm
http://recipes.howstuffworks.com/how-to-garnish-cooking5.htm
http://recipes.howstuffworks.com/how-to-garnish-cooking3.htm
http://recipes.howstuffworks.com/how-to-garnish-cooking7.htm
http://www.oldandsold.com/articles02/food1.shtml
http://rebeccathuss.com/portfolio_thumbs.php?page=confections
http://www.foodportfolio.com/blog/
http://www.jopstudio.com/portfolio.html?section=portfolio
http://kclinephotography.com/
http://www.ritamaas.com/
http://www.loumanna.com/
http://www.jeancazals.net/

