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Krótki wstęp

Witam w mini-poradniku stylistyczno - kulinarnym, mającym pomóc w  fotografii 
żywności.

Krótko i zwięźle: napisałem go głównie dla znajomych i  osób zainteresowanych 
fotografią  żywności,  m.in.  na  moim ulubionym forum o  fotografii  stockowej  - 
Stock Board (i to nie jest kryptoreklama!). Nie sposób umieścić tutaj wszystkiego 
co wiem - bo to niemożliwe i...  nudne.  Kto chciałby czytać o  higienie, długich 
preparacjach sosów i wywarów, uczyć się dziesiątek, setek czy tysięcy przepisów 
kulinarnych itp.? 

Napisałem  tyle,  ile  wpadło  mi  do  głowy  i  tyle,  na  ile  czasu  mi  starczało. 
Korzystałem  często  z  sugestii  koleżanek  i  kolegów  (również  ze  Stock  Board) 
czasami niemożliwych do zrealizowania, przyjaciół ze środowiska kucharzy oraz - 
drogą elektroniczną - samych stylistów. Podzieliłem się z Wami tym co wiem, tym 
co  umiem,  co  w  większości  sprawdziłem,  do  czego  bardzo  często  sam 
dochodziłem. 
Zapewne sporo tu brakuje.  Wielu z Was pewnie oczekiwało czegoś nieco innego, 
dlatego czekam na więcej Waszych uwag, sugestii etc. na forum, o którym pisze 
wyżej.

Obecnie testuję i  sprawdzam nowe techniki,  które wraz z Waszymi sugestiami 
mogłyby  znaleźć  się  w  kolejnej  wersji  tego  mini  poradnika.  Tłumaczę  także  i 
korzystam z drukowanych anglojęzycznych źródeł na temat stylistyki żywności na 
potrzeby fotografii reklamowej i edytorialnej.

Krótko o poradniku.
Napisałem  go  możliwie  najbardziej  profesjonalnie.  Wiele  treści  odnosi  się  do 
zawodu stylisty,  jednakże  to  Wy będziecie  fotografem,  kucharzem i  stylistą  w 
jednym, tak więc niektóre treści  można pominąć lub przystosować do swojego 
planu - harmonogramu. Na końcu zamieściłem ciekawe odnośniki do Youtube i 
stron związanych z fotografią żywności oraz stylistyką reklamową. 

Zwolnienie z odpowiedzialności.
Od razu mówię: piszę krótko i zwięźle - nie jestem żadnym dobrym fotografem 
żywności!  Jak na razie :)  Wszelkie kwestie fotograficzne, takie jak oświetlenie, 
kadrowanie,  obróbka  etc  są  moją  subiektywną  oceną  i  nie  narzucają 
jakichkolwiek reguł. Każdy czytający powinien sam ocenić czy się z tym zgadza 
czy nie i w jaki sposób to wykorzysta lub zmieni. 
W  kwestii  żywnościowej  tudzież  kulinarnej,  uważam  się  natomiast  za 
profesjonalistę (i nie  będę w tej kwestii skromny) którym - z racji wykształcenia 
zawodowego,  pasji,  chęci  i  zamiłowania  -  rzeczywiście  jestem.   Wszelkie  moje 
rady,  ciekawostki  i  spojrzenia  na  dany  temat  można  -  i  nawet  warto  - 
kwestionować. Nie narzucam  także i tu żadnych ścisłych reguł. 
Nie ponoszę również żadnej odpowiedzialności za wszelkie wypadki związane z 
praktykowaniem tego co napisane jest w tym nimi-poradniku. 

Mam nadzieję,  że  w  czymś  Wam pomogłem.  Życzę  udanych  fotek  i  -  przede 
wszystkim - fajnej zabawy. 

autor



Krótko o fotografii żywności

Fotografia  żywności  uznawana jest  za  najtrudniejszą  z  dziedzin  fotografii 
technicznej. Podobno dobry fotograf żywności jest w stanie poradzić sobie z każdą 
inną dziedziną fotografii bez problemu. Czy tak jest, sprawdźcie sami. 

O co chodzi? Mawia się,  że zdjęcie powinno powodować napływanie  śliny do 
gardła, poczucie łaknienia i ochotę zjedzenia tego, co na fotografii. Jest to kwestia 
sporna,  gdyż  każdy  człowiek  reaguje  inaczej.  Głodnemu prawie  każde  zdjęcie 
jedzenia będzie powodowało ślinotok i pragnienie zjedzenia czegokolwiek, sytemu 
na nic zdjęcia; popatrzy, poogląda i pójdzie dalej.  

Uważam, że zdjęcia powinny przede wszystkim pokazywać jedzenie estetycznie 
podane, jedzenie naturalne, takie jakim ono jest, nie ubarwiane chemikaliami, 
nie  nasycane  kolorami  w  programie  graficznym,  nie  kolorowane  mnóstwem 
dodatków dołożonych bezcelowo dla barwy,  jedzenie  które można przygotować 
samemu i będzie ono podobne do tego z fotografii. 

Micro-stocki nieco wypaczają spojrzenie na ten typ fotografii. Dlaczego? Jest wiele 
różnych  mniej  i  bardziej  ważnych  powodów.  Jednym  w  nich  (dla  mnie 
najważniejszym) są cienie. Fotografia to  przecież gra świateł i cieni, dlaczego więc 
odrzucane są ostre i  kontrastowe cienie? Przecież na wielu zdjęciach dają one 
specyficzny  charakter,  styl,  kreują  ogólny  zamysł  fotografa.  Micro-stocki 
najchętniej  przyjmują  jedzenie  sfotografowane  bezcieniowo  –  seamless  lub 
isolated jak to się mawia. Bez jakichkolwiek cieni, załamań, przekolorowań i tym 
podobnych  –  istna  sterylność.  Można  i  tak,  ale  to  raczej  nie  dla  mnie  taka 
amputacja. 

Wiele razy zrobiłem zdjęcie, które wydawało mi się super, niestety: cień tu, cień 
tam i zdjęcie odrzucono, więc PS i ponowne podejście; tym razem jest akceptacja. 
Z fajnego zdjęcia zrobiła się marmolada, bez charakteru i wbrew koncepcji – tak 
to mniej więcej wygląda na stockach. 

Jeżeli ktoś nie kieruje się tylko i wyłącznie na  robienie zdjęć na rynek micro, 
powinien  pomyśleć  o  różnych  typach  oświetlenia,  sztuczne,  naturalne,  przez 
fresnela, przez żaluzje, koniecznie pozostawiając jakieś cienie, mniej lub bardziej 
ostre, po to by zdjęcie jakoś żyło, miało swój charakter, koncepcję, pokazywało, że 
coś się tutaj dzieje, że światło i cienie grają ze sobą. To jest fotografia żywności i w 
tę stronę zmierzam – odwracając się od rynku micro.

Na fotografię żywności trzeba również spojrzeć od strony klienta. Zupełnie inaczej 
robi się zdjęcia typu editorial gdzie klientem jest wydawca magazynu/książki itp., 
a inaczej do reklamy, gdzie zdjęcie musi być takie, jakiego żąda klient. Fotografia 
reklamowa  jest  o  wiele  lepiej  płatna,  ale  i  bardziej  wymagająca.  Pogoń  za 
pieniędzmi, zmieniła wielu stylistów z purystów na udawaczy - marnotrawców 
tylko po to, by mieć zlecenia, a co za tym idzie -  pieniądze na życie. 
Na zdjęciach editorial dopuszcza się drobne błędy, jak lekko topniejące lody, nie 
do  końca  klarowny  sos,  lekko  ubrudzony  talerz,  a  niektórzy  wydawcy  wręcz 
żądają  zdjęć  bardzo  realistycznych,  gdzie  sos  z  zapiekanki  podczas  pieczenia 
spłynął po ściankach naczynia. W fotografii pod reklamę jest to niedopuszczalne i 
nie przejdzie choćby nie wiem co. Dodając to tego wybrednego i wymagającego 



klienta, sprawa robi się poważna. 

Dla  osób  pracujących  dla  rynku  micro  na  pewno  liczą  się  koszty,  więc  sesje 
powinny  być  przemyślane,  dobrze  zaplanowane,  czas  fotografii  maksymalnie 
skrócony, by nie marnować składników.  Nie ma także sensu wydawać pieniędzy 
na  zbyteczne  przyrządy,  preparaty,  których  użyjesz  zaledwie  kilka  razy,  ani 
ściągać specjalnych przypraw czy produktów, bo może się to stać nieopłacalne. 

Dzisiaj jestem dalej niż byłem rok temu, a zarazem o wiele bliżej niż dwa lata 
temu. Jak to?
Moja wiedza o fotografii jedzenia daleko wyprzedza to, co wiedziałem rok temu, 
jednocześnie jestem bliżej spełnienia jednego z moich marzeń, niż byłem dwa lata 
temu, kiedy postawiłem sobie to marzenie jako najbliższy cel. Mam nadzieję w 
roku 2010 uda mi się dojść do celu i dostać się do największej na świecie agencji 
z fotografiami żywności. 

Czym jest stylistyka żywności?
Wg anglojęzycznych źródeł pisanych (także elektronicznych) stylistyka jedzenia to 
szereg procesów mających na celu uatrakcyjnienie żywności - dania, na potrzeby 
fotografii  reklamowej  lub  filmu,  a  przede  wszystkim  na  przedstawieniu  go  w 
sposób możliwie najbardziej kuszący i atrakcyjny. 
Ponieważ  nie  zawsze  to,  co  wspaniale  smakuje  również  pięknie  wygląda, 
stylistyka stała się dziedziną "know-how" (wiedzieć jak zrobić, żeby było dobrze), 
nie zawsze pozostającą w zgodzie z moralnością, a już na pewno nie ze sztuką 
kulinarną.  Z jednej strony musisz pomalować farbką kurczaka, z drugiej, masz 
klienta który wymaga idealnego zdjęcia pieczonego kurczaka. Co zrobić?
Stylista, wg ww. źródeł powinien posiadać wiedzę z towaroznawstwa, technologii 
kulinarnej,  preparacji  warzyw,  owoców,  mięs  etc.,  znajomości  wartości 
odżywczych, a także wyposażenia gastronomicznego. Wobec tego, nie rozumiem 
dlaczego malowanie kurczaka miało by usprawiedliwiać marnowanie jedzenia czy 
przedstawianie nieprawdy? Wiem z doświadczenia (może i krótkiego) że w kuchni 
NIE MA rzeczy niemożliwych. 
Obecnie styliści jedzenia wykorzystują wszystko, oprócz tzw. klasycznej techniki 
francuskiej, czyli - potocznie mówiąc - odsunęli się od robienia jedzenia tak, jak 
robimy  to  na  co  dzień  i  jak  robi  się  to  w  profesjonalnej  kuchni.  Oczywiście, 
stylistyka jedzenia i sam proces przygotowania żywności na potrzeby fotografii 
znacząco  odbiega  od  tego,  jak  przygotowujemy  dania  codziennie,  nie  mniej 
jednak,  można tradycyjnymi,  naturalnymi sposobami przygotować żywność do 
fotografowania,  cały  czas  pozostawiając  ją  w  100% jadalną  (poza  nielicznymi 
przypadkami).  Na wszystko daje się znaleźć zamiennik, inna technikę, trick czy 
produkt.  Uważam,  że  niektóre  posunięcia  stylistów  wynikają  z  niewiedzy 
kulinarnej,  a  szczególnie  z  nieznajomości  procesów  jakie  zachodzą  podczas 
obróbki  termicznej  i  surowej  obróbki  warzyw i  owoców.  Dla przykładu,  po co 
stosować  chemiczny  płyn  zapobiegający  ciemnieniu  owoców  i  warzyw,  kiedy 
można  użyć  soku  z  cytryny,  grejpfruta  czy  octu  jabłkowego,  tym  samym 
pozostawiając jedzenie jadalnym. Rozumiem sytuacje kiedy wielogodzinna sesja 
deserów  lodowych  wymaga  spreparowania  lodów  z  puree  ziemniaczanego  czy 
mąki  i  tłuszczu  -  tu  nadal  pozostajemy w kręgu naturalnych produktów,  nie 
stosujemy, kleju wikol (co jest częstą manierą) czy toksycznych farb do skór.



Może tylko mnie to tak gryzie, bo jestem zawodowcem, ale przecież każdy z nas, 
codziennie  styka  się  z  jedzeniem.  Zaryzykowałbym stwierdzeniem,  że  na  99% 
zawsze znalazłbym naturalne wyjście, byle tylko nie stosować chemii. 

Wg ww. kwestii wyróżniłem 3 typy stylistów (wg swojego, wymyślonego żargonu):

1. Puryści
2. Kombinatorzy
3. Udawacze - marnotrawcy 

Puryści  to  styliści  którzy  nie  użyją  puree  i  farbki  –  nawet  naturalnej  –  żeby 
stworzyć lody, po prostu sfotografują normalne lody, wspomagając się sprayem 
mrożącym.  Nie  użyją  gliceryny  do  poprawiania  świeżości  sałaty,  ani  nie 
pokolorują steka czy kurczaka po to, by wyglądał apetycznie. Są to po prostu 
wykwalifikowani i bardzo dobrze zorientowani art-kucharze, którzy przygotowują 
jedzenie  i  dekoracje  na  potrzeby  fotografii  naturalnej.  Krótko  mówiąc,  zrobią 
wszystko  by  jedzenie  było  piękne  i  apetyczne,  ale  musi  być  ono  w  100% 
naturalne, w pełni jadalne, smaczne,bez używania chemiczno-fizycznych tricków. 
Na  swoje  własne  potrzeby  przygotowują  swoje  produkty,  półfabrykaty  i 
mieszanki.
Zdecydowanie  nie  tolerują  technik  sztucznych,  trujących,  elementów 
niejadalnych i szkodliwych dla zdrowia, by uzyskać pożądany efekt fotograficzny. 
Posiadają  ogromną  wiedzę  gastronomiczną,  biegłą  znajomość  kuchni  świata, 
doskonale znają aktualne zasoby towaroznawcze, na bieżąco śledzą co dzieje się 
w świecie gastronomicznym. 

Kombinatorzy to często dawni puryści, którzy z różnych powodów zaczęli sobie 
nieco  ułatwiać  pracę.  Kombinatorzy,  podobnie  jak  puryści  posiadają  znaczną 
wiedzę kulinarną, jednak dopuszczają pewne zabiegi  i  procesy ułatwiające ich 
pracę, jednak nadal pozostając w kręgu naturalności i  jadalności wykonanych 
potraw.  Idąc  w  tym  kierunku,  posłużą  się  puree  ziemniaczanym  jako 
zastępnikiem  lodów,  ale  do  jego  zabarwienia  wykorzystają  barwnik  tylko  i 
wyłącznie naturalny, jak np. wyciąg z buraków, szpinaku czy sosu sojowego. 
Kombinatorzy znają się znakomicie na towaroznawstwie,  co pozwala im biegle 
posługiwać się  techniką  naturalną i  nadal  nie  zaliczać  się  do  marnotrawców. 
Nazwa wzięła się  stąd,  że  często przygotowują swoje  półprodukty stylistyczne, 
dzięki  czemu uzyskują  pożądane efekty.  Wielką zaletą  jest  znajomość tego co 
zalega  na  sklepowych  półkach,  znajomość  produktów  kuchni  zagranicznych 
(zwłaszcza orientalnych), znajomość podstawowych procesów obróbki termicznej, 
co składa się na nieco  większą ilość pracy niż u udawaczów-marnotrawców. 
Podobnie  jak  puryści,  nie  tolerują  technik  sztucznych,  trujących,  elementów 
niejadalnych i szkodliwych dla zdrowia, by uzyskać pożądany efekt fotograficzny. 

Udawacze-marnotrawcy to grupa  stylistów,  która  posuwa  się  stanowczo  za 
daleko,  co  często  wynika  ze  znikomej  wiedzy  kulinarnej,  słabego  obeznania 
towaroznawczego,  braku  talentu,  pomysłowości  i  głównie  z  lenistwa.  Chcąc 
uzyskać pożądany efekt nie zawahają się by użyć sztucznych barwników, past do 
butów,  lakieru  do  włosów,  spalonego  oleju  samochodowego,  tuszu  do  rzęs, 
glicerydów, sztucznych wypełniaczy, klejów takich jak choćby wikol czy super-
glue  i  tym podobnych często silnie  trujących produktów.  Jedzenie  przez  nich 
wykonane jest sztuczne, wystylizowane na apetyczne, jednak w żadnym wypadku 
niejadalne, a wręcz trujące, w związku z czym jest ono wyrzucane/utylizowane. 



Posuwają  się  oni  momentami  do  granic  tak absurdalnych,  że  dosłownie  ręce 
opadają  na  samą  myśl.  Przykładem  mogą  być  odlewy  z  gipsu/masy  szybko 
schnącej, polimerów i farb, jak na przykład odlany w gipsie cały kurczak, pokryty 
cienką warstwą polimeru imitującego skórę i pomalowaną aerografem. Do czego 
to prowadzi? 
Kto zawracałby sobie głowę odlewami i malowaniem? Otóż są firmy specjalizujące 
się w wykonywaniu sztucznej żywności z plastików, mas wypełniających etc. I nie 
są to już jakieś prymitywne i niedopracowane fałszywki tylko dokładnie i bardzo 
realistycznie  wykonane  zamienniki.  Za  kilka  dolarów  możesz  mieć  idealnego 
czekoladowego muffina, który posłuży Ci kilkanaście lub nawet kilkadziesiąt lat, 
o ile będziesz się z nim obchodził w miarę delikatnie.
Rozumiem (powiedzmy że toleruję, choć się z tym osobiście nie zgadzam) jeszcze 
stosowanie sztucznych owoców, warzyw, serów i ciast jako tło, tzw. dalszy plan, 
gdzie są one częściowo lub całościowo nieostre, rozmazane i rzeczywiście ciężko 
rozpoznać czy  są one świeże czy sztuczne.  Nie dopuszczam jednak myśli, by na 
talerzu  znalazł  się  kawałek  sztucznego  sera,  polany  sosem  z  żurawin 
zagęszczanym wodnym żelem z polimeru z dodatkami sztucznych ziół, na które 
naniesiony został preparat dający efekt rosy! Skandal! Jak i cała praca tego typu 
stylistów. Normalni oszuści. 

Mógłbym  tutaj  mnożyć  odnalezione,  przekazane  i  wysłuchane  przykłady  dla 
każdej z ww. grup, ale nie ma na to czasu. 

W powyższej klasyfikacji umieściłbym siebie na linii łączącej pierwsze dwie grupy, 
bliżej granicy kombinatorów . Wynika to częściowo z braku czasu, częściowo z 
małego  lenistwa,  częściowo też  z  czasowego (oby!)  braku funduszy,  poza  tym 
zawsze kombinowałem i chyba tak już pozostanie. 

Gdzie odnajdziecie się Wy to już Wasza sprawa i  każdy powinien wiedzieć jak 
chce zaprezentować wykonane przez siebie czy rodzinę jedzenie. 



Narzędzia i produkty dla stylistów
Dopóki nie zagłębisz się w tajniki pracy stylisty, jego narzędzia wydadzą Ci się 
dziwne.  Dentystyczne  dłuta,  apteczne  pęsety  i  pipety,  łazienkowe  patyczki  do 
uszu i  kuchenny palnik -  to  dość dziwne i  nietypowe narzędzia.  Poznajmy je 
bliżej. 

Narzędzia 
Pęsety – służą do nanoszenia, delikatnego układania różnych elementów dania, 
zwłaszcza tych delikatnych i małych, jak listki ziół, małe owoce. 

Patyczki do uszu idealnie chłoną płyny, więc jakiekolwiek zacieki, zwłaszcza te w 
trudno  dostępnych  miejscach  idealnie  można  nimi  zlikwidować;  usuniesz  też 
nimi niechciane krople wody, sosu czy nadzienia. 

Palnik – jedno z podstawowych narzędzi - pomaga roztopić ser, zrumienić mięso, 
z karmelizować cukier (np. na deserze Crem Brulee),  po podgrzaniu nim kawałka 
drutu (trzymanego kombinerkami, a nie w rękach!) – można robić sfałszowane 
ślady po ruszcie grilla. 

Grzałka podłużna – podobnie jak palnik, służy do imitacji  grilla, nadając piękne i 
mocno widoczne linie na mięsie. 

Pipety – pozwalają dozować sosy i nadzienia z dużą dokładnością i precyzją

Mini-spray  –  do  rozpylania  rożnych  mieszanin,  najczęściej  mieszanki  wody  i 
gliceryny, a czasami po prostu zwykłej oliwy

Dłuta dentystyczne – te chyba najdziwniejsze z tu wymienionych narzędzi - służą 
głównie do kształtowania pęknięć na fałszywych lodach z różnych mieszanin np. 
puree ziemniaczanego

Opalarka budowlana – przypieka chleb tostowy w ultraszybkim tempie, idealnie 
topi ser i spełni swe zadanie wszędzie tam, gdzie trzeba coś szybko podgrzać lub 
rozpuścić

Gałkownica do lodów – wiadomo, do gałkowania lodów, także tych fałszywych, a 
także jako porcjoner do puree warzywnych i kulek z ryżu czy kasz

Pędzle – do nakładania sosów, smarowania tłuszczami (takimi jak masło, olej) czy 
rozprowadzania syropów owocowych i cukrowych

Patyczki  do szaszłyków i  wykałaczki  –  do podtrzymywania różnych elementów 
dania i/lub dekoracji 

Obieraczki  –  do  obierania,  tworzenia  dekoracji  z  obierek,  anielskich  włosów, 
cieniutkich pasków do sałatek

Wykrawacze – do nadawania kształtu warzywom, ciastkom, owocom etc. 

Noże kuchenne – do podstawowej pracy przy jedzeniu; dobry zestaw naprawdę 
ułatwia prace, polecam przyjrzeć się szerokiej ofercie i wybrać coś sensownego





Wypisałem wszystkie mi znane narzędzia/akcesoria co jednak nie  oznacza,  że 
wszystkie je mam i że ich używam. Posiadanie pędzli nie oznacza, że używam 
farbek  czy  barwników,  bo  można  ich  użyć   do  nasmarowania  ryby  masłem 
sklarowanym, czy kurczaka oliwą truflową. Dla każdego z ww. narzędzi można 
znaleźć  pewnie  dużo  więcej  zastosowań  niż  wypisałem.   Poniżej  część  moich 
narzędzi które dość często używam. 



A oto druga część moich narzędzi, bardziej nazwałbym je akcesoriami 
kuchennymi, ułatwiającymi pracę każdego kuchcika.
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I Produkty trujące i szkodliwe.

Żyjemy  w  zwariowanym  świecie,  gdzie  można  –  dosłownie  –  kupić  niemalże 
wszystko (pomijam rzeczy niematerialne, jak np. miłość czy zrozumienie :)). 
Obecna  oferta  detaliczna  supermarketów  pozwala  nam  -  jak  nigdy  dotąd  - 
kreować dania z kuchni narodowych z całego świata.Mamy przyprawy, owoce  i 
warzywa z najodleglejszych zakątków ziemi, jednak to dla niektórych ciągle za 
mało. 
Ostatnio  pojawił  się  nowy  trend,  nowa  kuchnia,  zwana  molekularną,  nowe 
specjalne produkty, techniki i procesy obalające fundamenty kuchni klasycznej 
Ale i to jeszcze mało. 
Znaleźli  się  bowiem  ludzie  którzy  za  wszelką  cenę,  wszystkimi  możliwymi 
środkami – poza tymi najbardziej oczywistymi – dążą do wytyczonego celu. 
A więc zanim zaprezentuję Wam część z bogatej oferty produktów dostępnych na 
rynku,  wypiszę  absurdalne  produkty  które  są  w  dzisiejszych  czasach 
wykorzystywane w stylizacji jedzenia. 

– spalony  olej  silnikowy  –  jako  środek  połyskujący  i  nadający  kolor  mięsu, 
kurczakom, indykom etc. po dodaniu barwnika - jako sos np. karmelowy

– pasta do butów – jako środek połyskujący i matujący do mięs, głównie drobiu, 
a  także  jako środek wodo-uszczelniający do ciast,  zapobiegający  wsiąkaniu 
sosu

– lakier do włosów – jako środek połyskujący i nadający świeżość warzywom, 
szczególnie sałatom

– tusz do rzęs – jako środek do malowania kresek na mięsie imitujących rożno-
grilla

– mydło – jako środek pieniący do piwa, koktajli, pianek etc. 
– dezodorant  w  sprayu–  jako  środek  nadający  osad  winogronom,  imitujący 

naturalne drożdże na skórce winogron i śliwek
– biały  klej  wikol  –  jako  idealny  zastępnik  mleka  w  fotografii  płatków 

śniadaniowych
– klej  super-glue  jako  środek  klejący  różne  składniki,  np.  nieidealnie  leżące 

listki ziół czy nierówno rozłożony sezam na bułce

Już widzę wasze miny – pychota myślicie, no nie? :)

Każdy,  dosłownie  każdy  z  powyższych  produktów  można  zastąpić  produktem 
naturalnym, dla przykładu, wikol – białym sosem beszamelem na kremówce lub 
mleku  kokosowym,   pastę  do  butów  –  proszkiem  fix  Dr.  Oetkera  którym 
posypanie  ciasta  nadaje  powłokę  nieprzepuszczalną  dla  sosu/syropu,  olej 
silnikowy   -  oliwą,  chińskim  sosem  teriyaki,  sosem  śliwkowym,  syropem 
kukurydzianym lub kombinacją ww. sosów, lakier do włosów – sokiem z cytryny, 
wodą  chlorowana  (kranówką)  i  odrobina  gliceryny  (niekoniecznie),  mydło  – 



białkiem jajka lub wodą z lecytyną sojową itd., itp.

Poniżej wypisałem produkty przeznaczone specjalnie dla stylistów żywności. Nie 
popieram ich stosowania; dla wielu z nich istnieje przynajmniej jeden naturalny 
zamiennik.



II Produkty dla stylistów.

Obecnie stylistyka żywności jest tak popularna, że specjalnie produkowane są 
produkty przeznaczone specjalnie do pracy z jedzeniem.  
Bardzo  popularne  –  także  i  w  Polsce  –  są  produkty  do  stwarzania  efektów 
specjalnych, takich jako kurz, mgła, efekt rosy, kropli, śniegu, szronu, pajęczyny 
itp. W sprzedaży dostępne jest sprężone powietrze w aerozolu, preparat mrożący 
(również w aerozolu) pomagający purystom w pracy z prawdziwymi lodami. 
Już jakiś czas temu mój znajomy, stylista żywności, dowiedział się od kolegi po 
fachu, że ten z stworzył własną linię produktów i sklep dla stylistów, gdyż miał 
już dość sprowadzania z USA dość kosztownych preparatów. 
W jego ofercie  znalazły  się  naturalne  i  sztuczne barwniki,  guma ksantanowa, 
produkt zwany Maillose –  rodzaj  zabrązowiacza do pieczywa (ale  do ciasta do 
wypiekania,  nie  do  gotowych  wyrobów),  proszki  cud  -  do  zagęszczania  sosów 
różnymi sposobami, żel do nabłyszczania, przeźroczysty olej mineralny, gliceryna, 
proszek  do tworzenia  bezy  idealnej,  błyszczyk  -  zagęszczacz  do 
kremów/sosów/płynów,  mąka  stylistyczna  kreująca  połysk  na  wszystkim  co 
pieczone, sporo narzędzi, toksycznych klejów i tym podobnego badziewia – link 
TheStylingStore

Ogólnie rzecz biorąc, wszystko co stosuje się na szkło, porcelanę i  co nie ma 
kontaktu  z  jedzeniem,  jest  dopuszczalne  –  tzw.  efekty  specjalne.  Natomiast  z 
realnego punktu widzenia składniki toksyczne i szkodliwe nie powinny się łączyć 
z jedzeniem – to jest oczywiście moje zdanie. 

III Produkty kuchni molekularnej

Jak wspomniałem wyżej, popularna jest obecnie kuchnia stawiająca na głowie 
tradycyjną  sztukę  kulinarną.  Nazwano  ją  kuchnią  awangardową  bądź 
molekularną. Składniki do przygotowania dań w tym stylu są trudno dostępne, 
jednak osiągalne także w Polsce. 
Wymienię kilka takich produktów: guma arabska, guma guar, tragakanta, guma 
ksantanowa,  mączka  z  chleba  świętojańskiego,  lecytyna  sojowa,  agar  agar, 
alginat, tapioka lub Ultratex3, pektyny w proszku, transglutaminaza-activa EB i 
wiele innych równie dziwnie brzmiących. 

http://thestylingstore.com/


Z  najłatwiej  dostępnych  będą  lecytyna  sojowa,  agar-agar,  mączka  z  chleba 
świętojańskiego   i  guma  ksantanowa.  Wszystkie  te  produkty  są  pochodzenia 
naturalnego.  Niech   was  nie  zniechęci  nazwa  „guma”,  gdyż  jest  to  proszek 
posiadający co prawda swój numerek w klasyfikacji dodatków do żywności, E415. 
Napomknę tylko, że numerki E to nie tylko konserwanty, ale wszystkie składniki 
które dodawane są do jedzenia, m. in. żelatyna spożywcza. Nie wszystkie numery 
E są niezdrowe i sztuczne/syntetyczne; wśród numerków tych znajduje się wiele 
produktów/dodatków pochodzenia naturalnego i są to bezpieczne i powszechnie 
stosowane dodatki. 

Guma ksantanowa, stanowi idealny zagęstnik płynów, również na zimno. Stanowi 
również  świetny  emulgator  i  stabilizator;  dzięki  niej  świetnie  połączycie  olej  z 
wodą/octem w sosie vinaigrette. Jest niewyczuwalna w smaku, tworzone przez 
nią żele-sosy nie reagują na temperaturę, więc mogą być mrożone i podgrzewane. 
Jest nietoksyczna, nie powoduje alergii ani efektów ubocznych.

Agar agar, jest wyciągiem z alg. Jest on środkiem żelującym, szczególnie polecany 
dla wegetarian. Działa identycznie jak galaretka/żelatyna, z tą różnicą, że trzeba 
płyn z agarem zagotować. Żel ścina się już poniżej 40 st. C, a kompletnie po 
schłodzeniu do 6-8 st. C, i  - co najlepsze - galaretka agarowa utrzymuje swój 
kształt i właściwości aż do temperatury otoczenia około 50 st. C, co oznacza, że w 
upalne lato, możesz fotografować galaretki owocowe nawet w słońcu, a one nie 
rozpuszczą  się.  Żel  ma  właściwości  termoodwracalne:  oznacza  to,  że  po 
podgrzaniu to wysokiej temp. (ok. 90-95 st. C) galaretka znów zmieni się w płyn. 
Galaretka  jest  twardsza  w konsystencji  i  nie  upłynnia  się  w  ustach jak ta  z 
żelatyny. Agar ma niewyczuwalny smak i zapach, jest dozwolony dla wszystkich 
grup wiekowych i religijnych. Jest nie toksyczny. 

Lecytyna sojowa. Dostaniesz ją niemalże w każdej  aptece,  także w sklepach z 
żywnością  dla  dzieci.  Jej  najciekawszą  cechą  jest  emulgacja.  Dzięki  użyciu 
lecytyny sos vinaigrette, czyli olej i ocet nie rozdzielą się, stanowiąc jednorodną 
mieszaninę.  Mało  tego,  lecytyna  dodana  do  jakiegokolwiek  płynu  i  poddana 
miksowaniu/ubijaniu mikserem ręcznym wytwarza stabilną pianę, do użycia wg 
uznania, np. piana z soku jabłkowego może zostać użyta jako końcowy dodatek 
do deseru/musu z pieczonych jabłek z cynamonem, a piana w wodzie z odrobiną 
mleka, jako piana do piwa :)

To tyle jeśli chodzi o produkty kuchni awangardowej. 



IV Produkty z półek sklepowych

fot. przykładowe produkty do sesji ciasteczkowej

Żyjemy  w  zakręconym,  ale  jak  nigdy  dotąd  bogatym  świecie.   Obecna 
różnorodność  produktów dostępnych w popularnych supermarketach powinna 
ułatwiać prace stylistów, kucharzy i miłośników dobrego jedzenia. Tak jednak nie 
zawsze jest. 

Nie będę się tutaj zbytnio rozpisywał, ani też wymieniał wszystkich dostępnych 
produktów, które mogłyby się  przydać w fotografii  jedzenia,  bo zajęłoby mi to 
kilka – jak nie więcej – godzin i sporo stron do zapisania. Napomknę tylko, że 
wiele  z  gotowych  sosów,  zwłaszcza  kuchni  orientalnych,  ma  niesamowite 
możliwości o których wiele osób nie wie. 

Sos  sojowy,  sos  ostrygowy,  sos  teryiaki,  sos  śliwkowy  -  to  tylko  nieliczne 
przykłady  sosów  które  świetnie  nadają  się  do  nadawania  koloru,  połysku  i 
oczywiście smaku. 

Bogactwo  zróżnicowanych  przypraw  również  daje  ogromne  pole  do  popisu. 
Szafran, kurkuma, czubrica, papryka La Mancha, czarna sól pakistańska (ma 
kolor różowy, choć nazywa się czarna) - to tylko nieliczne przykłady przypraw 
które świetnie  sprawdzą się jako naturalne i smakowe barwniki do ryżu, sosu, 
kremu, puree etc. 

Wiele warzyw można kupić w proszku. Istnieją proszki z buraka, cebuli, ziołowe, 
z marchewki, selera, pora i wielu innych mniej znanych warzyw. 
Dostępnych jest wiele puree jak np. puree z papryki zielonej, puree z czarnych 
oliwek, z mango, owoców leśnych, puree z ogórków kiszonych; jest tego naprawdę 
sporo. 



Ziarna tonka (fot. poniżej, te czarne ) czy owoce goji (fot. poniżej, te czerwone) to 
bardzo małe i niesamowite przyprawy. Tonka pachnie jak coca-cola, jest to 4-5cm 
długości  ziarno  (czasami  mniejsze)  o  twardej  strukturze,  koloru  czarnego  o 
niesamowitym  zapachu  i  właściwościach.  Goji  to  rdzawego  koloru  owoce 
zawierające  najwięcej  na  świecie  antyoksydantów  (są  to  związki  chemiczne 
wykazujące zdolność neutralizowania wolnych rodników).

Jadalne  złoto  i  srebro  w  płatach  i  płatkach,  oliwy  smakowe  i  różnokolorowe 
przyprawy, warzywa i owoce z rożnych  stron świata są dzisiaj dostępne jak nigdy 
przedtem. 

Czy teraz rozumiecie, dlaczego towaroznawstwo jest takie istotne? Jak wiesz co 
jest na rynku, jakie to ma działanie, smak, kolor, strukturę, konsystencję etc. to 
masz odpowiedź na każde możliwe pytanie dotyczące stylizowania jedzenia. Nagle 
wszystko jest możliwe, a przy tym jadalne i często smaczne. 



Planowanie przed sesją
Planowanie się przydaje. Są plany długoterminowe i krótkoterminowe. 
Po pierwszych moich spontanicznych food-sesjach zacząłem doceniać dobry plan, 
zamiast biegać na trasie kuchnia-pokój w tę i z powrotem. 

O co chodzi? 
Chodzi o wcześniejszy plan, co chcemy zrobić. Najlepiej prześledźmy to na moim 
przykładzie. Zaplanowałem sobie na sobotę food-sesję pt. „Kurczak”. Więc już w 
poniedziałek usiadłem i  zacząłem notować. Najpierw zacząłem kombinować ile 
potraw  z  kurczaka  chciałbym  zrobić  i  na  ile  czasu  mi  wystarczy,  by  to 
sfotografować. Doszedłem do wniosku że wykonam 4 potrawy: curry z kurczaka, 
udko faszerowane, udko pieczone i kurczaka satay.  Zacząłem więc kombinować 
jak to podać, na jakim talerzu,  na jakim tle, jakie zastosuję dodatki i dekorację. 
Kiedy  wszystko  odręcznie  zapisałem,  narysowałem odręcznie  tak, jak  bym to 
widział, spisałem listę zakupów.
W  środę  i  częściowo  w  czwartek  zrobiłem  zakupy.  W  piątek,  przed  sesją 
przygotowałem  wszystkie  dekoracje,  dodatki  i  same  dania  główne  –  tj.  w 
przypadku udek,  pozostawiłem je  surowe,  kurczaka satay zamarynowałem na 
szaszłykowych wykałaczkach pozostawiając również surowego.
W  sobotę  rano  dokończyłem  prace.   Wstępne  ustawienia  rekwizytów,  zdjęcia 
próbne – bez jedzenia oczywiście – kolejne poprawki i do dzieła. 
Szybka (w miarę) stylizacja potraw (po kolei) i strzelamy. Na 4 potrawy zeszło mi 
ponad 3 godzinki (bez rozkładania i ustawiania wstępnego całego sprzętu).

Planowanie długoterminowe to nic innego jak przewidywanie co i kiedy będzie na 
topie.  Wiadomo  np.  że  już  w  październiku  należy  myśleć  o  sesjach  na  Boże 
Narodzenie,  w  sierpniu  powinniśmy  pamiętać  o  Halloween,  w  grudniu  o 
Walentynkach, a na przełomie stycznia i lutego o Wielkanocy. Takich przykładów 
jest  więcej.  Warto  sporządzić  sobie  kalendarz  z  różnymi  świętami,  także  tymi 
których nie obchodzi się w naszym kraju i myśleć naprzód. 

Czy już wiesz czemu planowanie jest przydatne? 
Przykład podany przeze mnie wyżej odnosił się do kadrowania ciasnego, a zatem 
moja lista zakupów i czas przeznaczony na aranżację był krótszy. Zresztą nic nie 
stoi na przeszkodzie by ktoś Ci pomógł. To całkiem fajna zabawa!
Takie  planowanie  ułatwia  życie,  choć  wiele  razy  podczas  kreowania  dania 
wpadnie  mi  coś  nowego  do  głowy.   Jak  np.  -  odnosząc  się  do  powyższego 
przykładu -  po skończeniu curry z kurczaka miałem sporo ryżu. Akurat miałem 
krewetki,  chilli,  kurkumę  i   świeże  różnokolorowe  papryki  więc  zrobiłem 
dodatkową potrawę: ryż z krewetkami. 
A później -  ombinując dalej - doszedłem do wniosku, że z tego co pozostało, po 
dodaniu  paru  innych  składników  stworzyłbym kolejne  5  nowych  dań.  Każde 
kolejne  planowanie  powoduje,  że  lepiej  wykorzystuję  składniki  i  mam  więcej 
zdjęć. 



Praca z jedzeniem i serwowanie

Jeżeli zaplanowałeś/łaś już sobie sesję, to żeby końcowy efekt był zadowalający 
powinienem jeszcze napisać jak wygląda praca z jedzeniem. 
Na  potrzeby  fotografii  jedzenie  musi  być  szczególnie  apetyczne,  przygotowane 
estetycznie i na nieco innych zasadach. Pamiętaj: diabeł tkwi w szczegółach. 
Nie radzę chodzić na skróty. Aby jedzenie wyglądało świeżo i atrakcyjnie, nie 
może zbyt długo leżeć w temperaturze pokojowej, gdyż wysusza się. Uwaga ta 
dotyczy szczególnie pracy z warzywami i sałatami. 
Jedzenie przygotowuj tuż przed sesją, fotografuj w miarę szybko. 

Podczas sesji możesz podtrzymywać, świeżość warzyw smarując je sklarowanym 
masłem, a sałaty spryskiwać wodą ze zraszacza.

Serwowanie
Nie ma jakichkolwiek reguł dotyczących co i na czym podawać.  Naprawdę ciężko 
jest coś poradzić w tym temacie. Z racji nie istniejących reguł/zasad opiszę moje 
własne odczucia estetyczne.
Styl klasyczny
Najbardziej  popularnym, wręcz klasycznym stylem w restauracjach i  hotelach, 
jest  kolor  biały  i  zastawa  o  talerzach  okrągłych.  Jej  rozwinięciem  i  bardziej 
elegancką  wersją  są  okrągłe  talerze  białe  ze  złotym  bądź  srebrnym  cienkim 
pierścieniem wokół  rantu  talerza.  Na  białym talerzu  jedzenie  zawsze  wygląda 
atrakcyjnie.  Biała zastawa jednocześnie jest najtrudniejsza do sfotografowania 
ponieważ jest właśnie... biała i często zdarza się tak, że ustawiamy ekspozycję na 
to co jest na talerzu i talerz wychodzi przepalony. Przy białej zastawie trzeba na 
to zwracać uwagę i reagować na wskazania LCD. 

Styl nowoczesny
Obecnie modne są talerze kwadratowe w różnych kolorach, najczęściej białe lub 
czarne. Kształt nie ma tu szczególnego znaczenia, wpływa tylko na całościowy 
odbiór zdjęcia. 

Styl mieszany
Rożne kolory (najlepiej jednego kształtu) o różnych strukturach i wzorach to styl 
mieszany,  czyli  taki  misz-masz.  Bardzo  często  widywany  na  zdjęciach  z 
potrawami kuchni meksykańskiej, hiszpańskiej i portugalskiej. 



Tacki, deski, lustra, szkła i metalowe półmisy
Kto powiedział, że danie musi być podane na talerzu?
No właśnie,  trzeba  myśleć  nietuzinkowo i  niekonwencjonalnie.  Sery,  kanapki, 
tosty,  małe  przekąski  można  przecież  podać  na  tacy,  drewnianej  desce  do 
krojenia, lustrze czy metalowej półmisie. Oczywiście dwa ostatnie nastręczą nie 
lada  problemów  z  odbiciami,  ale  jak  ktoś  raz  opanuje  techniki  oświetlania 
elementów srebrnych odbijających, ten kolejny raz będzie miał już z górki. 

Różne sztuczki stylistów
Wielu sztuczek nie znam, wielu nie chcę znać... bo to wstyd robić takie rzeczy z 
jedzeniem,  jak  np.  wypychać  bawełną  kurczaka  czy  indyka,   wykorzystywać 
toksyczne farby i oleje itp.  

Mięsa

Pierwsza  zasada  stylistyki  żywności:  mięsa  do  zdjęć  MUSZĄ  być 
niedogotowane/niedosmażone/niedopieczone. Proces gotowania odwadnia mięso, 
po czym wygląda ono jak  podeszwa (np. stek well done - mój ulubiony heh). 
Mięso do zdjęć musi  być ultra szybko przyrządzone.  Na ogół  stosuje się tutaj 
także farby, palniki, grzałki etc. Nie ma to wiele wspólnego ze sztuką kulinarną, 
ma to jedynie jeden cel: wyglądać atrakcyjnie za wszelką cenę. 

Trzy wyjścia - malujemy farbami lub/i barwimy naturalnie i  przypalamy lub/i 
przyrządzamy tradycyjną techniką. Pierwszego nie będę opisywał, nie znam farb 
które można by tu zastosować, a po za tym po co marnować jedzenie? Druga 
opcja: mięsa, takie jak drób czy wieprzowina, maluje się ciemnym (i/lub jasnym) 
sosem sojowym i/lub odparowaną przyprawą Magii i/lub mocno odparowanym 



octem  balsamicznym  lub  odparowanym  sosem  teryiaki,  a  potem  smaży  lub 
piecze.  Po  pomalowaniu  (kolejnym),  mięso  przypala  się  palnikiem 
gastronomicznym (lub technicznym). Chcąc uzyskać efekt rusztu grilla korzystny 
z  nagrzanej  grzałki,  lub  trzymając  w  kleszczach  kombinerek  kawałek  pręta, 
podgrzewamy go palnikiem, a następnie wypalamy wzorki na mięsie.
Trzecie  wyjście:  mięso przyrządzamy tradycyjnie.  Chcąc uzyskać ładne kolorki 
np.  kurczaka,  przyprawiamy solą,  pieprzem, Delikat-em czerwonym do mięs i 
wrzucamy na naprawdę gorący olej, najlepiej słonecznikowy.  Krótko obsmażamy 
po 2-3 minuty i osączamy na papierowych ręcznikach.  Jeżeli chodzi o gotowanie 
kurczaka, to parowar jest tutaj najlepszym wyjściem (najmniejsze straty masy, 
zachowanie kształtu).

Mięso podczas sesji lubi puszczać soki, więc pod większe kawałki śmiało możesz 
włożyć mini-kompresy z gazy jałowej, dostępne w kwadratach 10x10cm w pliku 
100 sztuk w każdej aptece. Soki z boków mięs oczyszczaj patyczkami do uszu. 

Ryby

Ryb  w  ogóle  się  nie  smaży.  Posypuje  się  jedynie  przyprawami  smaruje 
barwnikiem i/lub tłuszczem i opala się palnikiem. Dzięki lekkiemu zabarwieniu 
ryba wygląda na bardzo soczystą i smaczną. 

Lody

Z lodami jest ciężka sprawa. Najprościej jest użyć kulkownika do lodów,  zrobić 
potrzebną liczbę kulek, po czym gotowe kulki  ułożyć na tacy i wrzucić na kilka 
godzin do zamrażalnika. W czasie sesji naczynie w którym będzie prezentowane – 
o ile  to możliwe – spryskać mrożącym powietrzem w spray'u.  Ten sam zabieg 



należy powtarzać w trakcie sesji. 

Druga opcja  -  to puree ziemniaczane z  farbką.  Nie  jest  to co prawda idealne 
wyjście,  ale podobno sprawdza się – czego nie wiem bo nie próbowałem. 

Trzecie opcja - to rodzaj plasteliny zrobionej z cukru, syropu kukurydzianego, 
tłuszczu  i  barwnika  w  płynie,  żelu  lub  proszku.  Ta  metoda  jest  najczęściej 
wykorzystywana przez stylistów w produkcjach reklamowych. 
Przepis jest prosty: 1 szklanka margaryny, 1 szklanka syropu kukurydzianego, 
1,5 kg cukru pudru i barwnik. Wszystko wymieszać i pozostawić na 10 minut w 
temperaturze pokojowej. Wyrobić rękami, po czym już można formować lody. 

Czekoladowe obierki. Do 550 g czekolady rozpuszczonej w kąpieli wodnej dodaj 
175 g masła lub margaryny, wymieszaj, wylej w foremkę o kształcie prostokąta 
(na kształt wielkiego batona), wyłożoną folią spożywczą lub aluminiową. Schłodź 
kilka  godzin.  Po  tym  czasie  wyjmij  i  używając  obieraczki  do  warzyw  obieraj 
czekoladowego batonika. Gotowe obierki schłodź kilkadziesiąt minut w lodówce. 

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

Dzięki blanszowaniu można idealnie wydobyć piękny zielony kolor z brokułów, 
fasolki szparagowej, groszku, mini-porów, brukselki. 

Nie  blanszuje  się  warzyw  takich  jak  pomidory,  ogórki,  cukinie,  rzodkiewki, 
cebule,   etc. 

Marchewkę  po  blanszowaniu,  tuż  przed  sesją,  warto  poddusić  na  maśle  z 
odrobiną cukru, dzięki czemu glazura powstała z cukru i tłuszczu nada połysk. 

Kalafior i seler korzeniowy blanszuje się nieco dłużej, koniecznie dodając do wody 
1 szklankę – lub więcej – mleka. Eliminuje to mało interesujący zapach i nieco 
wybiela. 



Nakładanie na talerz – czyli serwowanie dania. 
Nie ma chyba nic gorszego niż znajdowanie własnych odcisków palców na ekranie 
z powiększonymi zdjęciami z sesji. Dlatego profesjonalni styliści zawsze używają 
rękawiczek lateksowych. Mało tego: talerz nad którym akurat pracują, obkładają 
dokoła cienkimi paskami folii – ale takiej grubszej niż do zawijania. Dzięki temu 
brzegi talerza nie są upaskudzone sosem, kroplami tłuszcz czy wody. 
Pamiętajmy również,  aby  ranty  talerza  pozostawiać  puste.  Widoczny pierścień 
talerza nie powinien być zakryty przez jedzenie ani dekorację.

Napoje

Kawa. Nie próbowałem osobiście, ale wiem, że styliści dodają do kawy odrobinę 
piany z płynu do naczyń, która rozkłada się przy bokach szklanki. 

Drinki. Dekorowanie rantów kieliszków cukrem. Przygotuj syrop z 0,5 szklanki 
wody i 1,5 szklanki  cukru, dodaj skórkę i sok z cytryny, gotuj 2-5 minut, ostudź. 
Cukier wymieszaj z barwnikiem lub tak - jak w moim przypadku-  barwnikiem 
naturalnym  lub  przyprawami  takimi  jak  kurkuma,  papryka,  czarna  sól 
pakistańska. Możesz także użyć maku, czarnych ziaren sezamu. Wylej na równy 
talerzyk, wlej tyle syropu aby zakryć rant kieliszka. Umocz kieliszek w syropie, 
poczekaj aż nadmiar spłynie po czym umocz w przyprawach. Pozostaw na kilka 
minut do obeschnięcia. Płyn wlewaj dopiero kiedy kieliszek stoi już na miejscu 
ekspozycji. Płyn wlewaj pipetą, ostrożnie, by nie uszkodzić rantów. 

Płatki śniadaniowe

Styliści bardzo często używają białego wikolu - kleju do drewna do fotografowania 
płatków.  Ostatnio  jednak  wyczytałem,  że  pewna  wielka  korporacja  płatków 
śniadaniowych w USA zabroniła wykorzystywania kleju w swoich reklamach. 

Czego z czym nie łączyć  (a  także  na  siłę  nie  wpychać  -  wybrane 
losowo):

– Cytryna, nie pchaj jej tam gdzie jej być nie musi/nie powinno. Szczególnie nie 
powinna  się  znaleźć  w  daniach  z  wieprzowiny,  wołowiny,  dziczyzny, 
baraniny/jagnięciny i innych mięs ciemnych, nie za bardzo pasuje też ona do 
dań z ryżu, makaronów i kasz. Wyjątek stanowią potrawy, które mają cytrynę 
w składnie jako jeden z istotnych składników, np. nie istniejący przepis na 
„Wieprzowinę z duszonymi cytrynami”. Cytryna  nadaje się jako dekoracja do 
wszystkich  ryb,  owoców  morza  i  stworów  z  jezior  i  rzek.  Może  także  być 
dekoracją mięsa drobiowego, pod warunkiem jak wyżej , że jest składnikiem 
przepisu np. ”Kurczak w cytrynach i rozmarynie”.

– Natka pietruszki wraz cytryną należą do najchętniej/najczęściej wpychanych 
gdzie popadnie dekoracji. 

– Wołowina,  zwłaszcza  stek  –  na  świecie  podaje  się  go  z  grillowanymi 
kapeluszami  pieczarek,  grillowanymi  pomidorami,  świeżymi  pomidorkami 
koktajlowymi,  frytkami,  pieczywem  czosnkowym,  czerwoną  kapustą, 



buraczkami,  czosnkiem,  cebulą;   pasują  także  zioła  takie  jak  tymianek, 
majeranek, rozmaryn, jałowiec,  nie pasują owoce cytrusowe, jagodowe, zioła 
takie jak bazylia, melisa czy kolendra, 

– Wieprzowina:  pasują  tutaj  grillowane  jabłka,  grzyby  -  zwłaszcza  duże 
grillowane kapelusze, grillowane warzywa, mogą być suszone śliwki (np. do 
schabu lub karkówki), plastry ananasa do panierowanego schabu, żurawina, 
jajka w całości na twardo do pieczeni z mięsa mielonego, kapusta kiszona (do 
golonki),  kapusta zasmażana (świeża i  kiszona),  cebula, brukselka.  Pasują 
zioła takie jak tymianek, majeranek, rozmaryn, nie pasują owoce cytrusowe, 
jagodowe, zioła takie jak bazylia, melisa czy kolendra

– Kurczak często podawany jest  z  owocami takimi  jak  winogrona,  kumkwat, 
brzoskwinia + panierka z kokosu, w migdałach, pasuje do niego większość 
warzyw, ciekawie prezentuje się z małymi marchewkami, brokułami, świeżym 
zielonym groszkiem, zieloną fasolką szparagową, pasuje do niego większość 
ziół,  jednak uważałbym ze  stosowaniemszałwii  i  rozmarynu.  Nie  pasują  do 
niego dodatki  takie  jak  buraczki,  fasola  w  ziarnie,  kalafior  (słaby  kontrast 
kolorów), nie bardzo też pasuje czerwona kapusta, jabłko, gruszka, 

– Indyk: klasycznie podaje się go z gęstym sosem z żurawin, ale pasują do niego 
także  owoce  takie  jak  śliwka,  brzoskwinia,  pomarańcza,  suszone  morele  i 
śliwki, a także jabłka

– Kaczka,  gęś:  na  pewno  pasuje  tu  czerwona  kapusta,  także  z  rodzynkami, 
pieczone jabłka, gruszki, pomarańcze, brzoskwinie, żurawiny; z ziół pasuje tu 
cząber,  majeranek,  tymianek,  nie  bardzo  cytrusy  -  poza  wspomnianą 
pomarańczą; idealnie pasuje zielona fasolka, bób, a także buraki

– Ryby kochają cytryny, limony i grapefruity,  a także kumkwaty, persymony i 
inne cytrusy; pasują tu zioła takie jak bazylia, pietruszka, koperek, a także 
mocny w smaku rozmaryn
 

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

• Deska serów (przynajmniej  3-5 rodzajów) + dwa kolory winogron + orzechy 
włoskie + seler naciowy + jabłko + krakersy + czerwone wino 

• Gruszka + niebieski ser pleśniowy + orzechy włoskie + czerwone winogronowa
• Jabłko (np. pieczone) + laski cynamonu + goździki + pomarańcz + miód
• Pomarańcze + miód +  goździki + czerwone wino
• Biała ryba + gałązki rozmarynu + cytryna + słodkie ziemniaczki lub całe, małe, 

młode ziemniaki
• Wieprzowina + sos śmietanowy + cząstki jabłek z zieloną lub czerwoną skórką 
• Stek wołowy + kukurydza na kolbie + relish (sos typu salsa) czerwony + frytki
• Żeberka wieprzowe + kukurydza na kolbie + dip sos chilli
•

Wskazówki kulinarne

Przydatne rady

– avocado - nie obieraj go metalowym nożem/sztućcem, gdyż szybko ciemnieje, 
użyj do tego celu plastikowej łyżki. Pozostawione na długo również ściemnieje 
(dzieje  się  tak na skutek utleniania  się)  więc przygotowuj  je  przed samym 
fotografowaniem, lub pokryj oliwą lub sokiem z cytryny – użyj pędzelka



– jabłko,  banan,  avocado,  szybko  ciemnieje,  ale  sok  z  cytryny  lub  woda  z 
kwaskiem cytrynowym i pędzelek zapobiegną utlenianiu się witaminy C a tym 
samym ciemnieniu owocu

– pokrycie mięsa wodą z żelatyną (cienką warstwą) spowoduje ładne lśnienie 
mięsa, możesz też użyć sztucznej metody: spryskaj mięso mieszaniną wody i 
gliceryny w proporcjach 50/50, podobno jadalne i niegroźne...

– sałata odzyska witalność,  jeśli  przed użyciem zanurzysz ją  na 15 minut w 
wodzie z lodem (także porwaną i poszatkowaną np. sałatę lodową),

– podczas  długich sesji  spryskuj  sałatki  i  warzywa wodą,  będą  świeższe  lub 
zastosuj miks wody i gliceryny w stosunku 50/50

– jeżeli chcesz aby pieczarki i szparagi były białe, krótko obgotuj je w wodzie z 
dodatkiem, soli, cukru, odrobiny octu i mąki – tzw. krótki bulion biały. 

– jajka gotuj  raczej  krócej  niż  dłużej,  zbyt  długie  gotowanie  jajka na twardo 
powoduje  sinienie  żółtka.  Staje  się  ono  wtedy  zielonkawo-niebieskawe. 
Najlepszy czas to 8 minut od momentu wrzucenia do wrzątku; po tym czasie 
ultra-szybkie  schłodzenie  przez  wrzucenie  do  zimnej  wody,  koniecznie  z 
kostkami  lodu.  Jeżeli  jajka  obiera  się  ciężko,  tzn.  skorupka  nie  odchodzi 
płatami, tylko się kruszy, oznacza to że jajka nie były pierwszej jakości.  Czas 
gotowania odnosi się do jajek kurzych.

– zabielanie zupy śmietaną należy przeprowadzić tak, aby się nie ścięła - nie 
rozdzieliło się białko i tłuszcz, zatem do śmietany w misce wlewamy po trochu 
gorącą zupę - hartujemy i potem wlewamy zawartość do zupy.

– fix do śmietany znanej marki z profesją doktora w nazwie, poprawia stabilność 
i trwałość bitej śmietany przy stosowaniu do deserów, ułatwia i przyśpiesza 
także ubijanie tejże śmietany, posypany na biszkopt, babkę czy inne ciasto 
zapobiega wchłanianiu płynów/syropów/sosów

WINA - jakie i do czego - ultra-skrót i czym je zastępować

Mięsa:  wołowina,  wieprzowina,  dziczyzna,  baranina  -  wina  czerwone  i  tylko 
czerwone
Drób - kurczak, kura, indyk, przepiórka, bażant etc - wina białe - wyjątek kaczka 
i gęś gdzie można podać czerwone 
Ryby - wszystkie słono- i słodkowodne tylko i wyłącznie białe wina
Sery - raczej białe wina, chociaż sery długo dojrzewające i macerowane podaje się 
także z winami czerwonymi o pełnym bukiecie (full bodied)
Warzywa i owoce (w tym sałatki)  - tylko białe wina, najczęściej  półwytrawne i 
słodkie - tego na szczęście na zdjęciu nie widać

Zastępowanie wina - innym płynem
Wina białe - spotkałem się już z zastępowaniem wina w kieliszku następującymi 
płynami: ocet winny z wodą, sok jabłkowy z wodą, sok z winogron (z kartonika) - 
chyba moim zdaniem najlepszy zamiennik

Wina czerwone i różowe - sok z buraków (barszcz) mocno rozcieńczony,  syrop 
malinowy lub truskawkowy lub inny czerwony, rozcieńczony, sok z czerwonych 
winogron, sok z wiśni – kompot, sok/syrop z aronii rozcieńczony

Praktycznie  wszystko  co  ma  odpowiedni  kolor  i  przede  wszystkim  idealna 
klarowność, nadaje się jako zamiennik. Ważna uwaga: wino czy zamiennik nie 
mogą  być  zimne,  najlepiej  aby  były  w  temperaturze  pokojowej,  dzięki  czemu 
kieliszek nie zajdzie parą  - szronem i płyn będzie klarowny.



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

WŁOCHY 
– pizza obowiązkowo Neapolitana, ciasto, pomidory, mozarella i świeża bazylia, 

czysty smak
– capresse,  najsłynniejsza  włoska  sałatka,  ułożone  na  talerzu  na  przemian 

plasterki mozarelli i pomidora,  dużo świeżej bazylii i oliwa z oliwek, piękna, 
smaczna, lekka; występują warianty z oliwkami, kaparami, szalotką, sałatą

– spaghetti  bolognaise,  makaron  nitki  i  sos  z  mięsa  wołowego  –  mielonego, 
prawidłowo koloru pomarańczowego, do zdjęć musi być czerwonkawy, nigdy 
nie miesza się sosu z makaronem!

– spahgetti carbonara (makaron biednych górników), makaron nitki z sosem ze 
śmietany,  jajek i  wysmażonego boczku z  cebulą,  sos zawsze  wymieszany z 
makaronem

– cannelloni faszerowane po bolońsku, czyli grube tuby makaronu faszerowane 
mięsem wołowym –  takim gęstym bolognaise,  polane  beszamelem,  serem i 
zapieczone

– grillowana  polenta,  czyli  rodzaj  naszego  grysiku,  żółta  drobna  kasza 
ugotowana na gęsto, po ostygnięciu krojona na kawałki i  grillowana, służy 
jako dodatek do dań

– gnocchi  (niokki)  małe  ziemniaczane kluski  z  charakterystycznymi rowkami, 
podawane jako dodatek, często skąpane w sosie pomidorowym

– lasagna, danie z płatów makaronu przekładanego farszami; najsłynniejsza to 
bolognaise czyli przekładana farszem jak do canelloni, z beszamelem i serem, 
ciężka do sfotografowania, a właściwie do wystylizowania

– risotto, danie z ryżu bardzo krótkoziarnistego (arborio, carnarolli lub vialone 
nano), prawidłowo o konsystencji lekko płynnej, nigdy stałej (łyżka włożona w 
risotto nie może stać pionowo); najsłynniejsze risotta to „millanese” na żółto z 
szafranem i „nero” z atramentem kalmara

– „minestrone”  czyli  słynna  gęsta  zupa  warzywna,  pełna  warzyw  takich  jak: 
fasola, ziemniaki, włoszczyzna

– „pesto”  sos  ze  zmiksowanych  razem orzeszków sosnowych  (pinioli),  pęczka 
bazylii, oliwy i czosnku; idealny do spaghetti

– „bruschetta”  czosnkowa  grzanka/tost  z  drobno  pokrojonymi  pomidorami, 
oliwą i bazylią  

– słynne  wina:  barolo,  barbaresco,  chianti,  carlo  rossi,  barbera,  napolo, 
marsala,

– inne słynne alkohole: likier marachino, wermut martini, wódka winogronowa 
grappa, campari

– inne  słynne  składniki:  oregano,  szynka  parmeńska,  ser  grana  padano, 
parmigiano reggiano, gorgondzola, aceto balsamico, 

HISZPANIA
– „paella”  danie  z  ryżu  długoziarnistego  twardego  (ostatecznie  może  być 

delikatny Basmati - ale nie rozgotowany), ma bardziej suchą konsystencję niż 
risotto,  najsłynniejsza  to  Pealla  Valenziana,  z  dużą  ilością  owoców  morza 
(krewetki, ośmiornica, kalmary)

– „gazpacho” czyli słynny chłodnik z pomidorów, pieczonego czosnku, bazylii i 
innych składników, pokrojonych w drobną kosteczkę



– słynne wina: Porto ciemne, słodkie i mocne, Rioja, Malaga
– inne  słynne  składniki:  szynka  serrano,  szynka  iberyjska  z  czarnej  świni, 

szafran „La Mancha”, kiełbasa paprykowa choriso
 

FRANCJA 
– Quiche Lotaryński  (rodzaj tarty na cieście kruchym, boczek, cebula,  pory i 

miks jajeczno - śmietanowy)
– Jambon Persile, szynka w pietruszkowej galarecie
– Żabie udka, smażone saute
– Ślimaki w maśle czosnkowym
– Stek Chateubriand w sosie pieprzowym
– Tournedos z polędwicy wołowej, owinięte boczkiem, smażony
– Cassoulet, rodzaj gulaszu z gęsiny lub kaczego mięsa z dużą białą fasolą
– Beef Bourgignon, gulasz z wołowiny z małymi cebulkami, małymi pieczarkami 

i czerwonym winem
– Croque Monsieur - kanapka z sera i szynki
– Croque Madamme - kanapka z szynki, kurczaka i sera 
– Coq Au Vin – kura lub kurczak w białym winie
– Bouillabaisse - rodzaj zupy w owoców morza i ryb lub tylko z ryb mieszanych
– Paryska zupa cebulowa: dużo cebuli, białe wino i grzanka z serem pływająca 

po powierzchni
– Vol-au-vent:  małe  foremeczki  z  ciasta  francuskiego  wypełniane  różnymi 

farszami
– Ratatouille:  rodzaj  lekkiego sosu warzywnego z  kawałkami warzyw:  cukini, 

cebuli, bakłażana,  różnokolorowych papryk i pomidorów
– Sałatka nicejska - jest jej wiele rodzajów; najczęściej jajka, pomidory, zielona 

fasolka, ziemniaki, tuńczyk i czarne oliwki, choć wariantów jest mnóstwo
– Crepes Suzette  cieniutkie naleśniki złożone na 4, z likierem pomarańczowym i 

pomarańczowymi segmentami/cząstkami
– Tarte Tatin – tarta z ciasta francuskiego z jabłkami i karmelem wykonywana 

techniką up-side-down
– Creme brulee – chyba nie trzeba tłumaczyć, słynny jak nie wiem co
– Creme carmel, lekki krem z grubą warstwą karmelu
– Macaroons, kolorowe ciasteczka połączone kremem
– Zupa-krem z porów: gotuje się pory razem z ziemniakami i całość miksuje. 

Podaje się z grzankami z kromek bagietki.

ANGLIA
– lamb shank czyli golonka/noga jagnięca w sosie (często miętowym) z puree 

ziemniaczanym i warzywami
– kiełbaski z puree ziemniaczanym i sosem cebulowym
– Fish & chips czyli ryba w cieście z frytkami
– Pieczone wołowina z sosem, pieczonymi ziemniakami i warzywami
– Pie z wołowiny i nerek w sosie w cieście kruchym lub francuskim
– Pie z kurczaka z grzybami w sosie veloute w cieście kruchym lub francuskim
– Szynka z jajkami i frytkami, jako popularny snack-food
– Eton mess czyli łamane bezy z owocami i śmietaną
– Crubmle  czyli  owoce  pod  kruszonką,  najsłynniejsze  jest  jabłkowe  z 

cynamonem i rodzynkami
– Syrup Sponge czyli biszkopt z syropem cukrowym tzw. treacle,
– biszkopt z dżemem i wiórkami kokosowymi
– Pudding chlebowy z rodzynkami 



– Bakewell tart czyli tarta migdałowa z dżemem i lukrem
– Muffinki, podwójnie czekoladowe i jagodowe - to najpopularniejsze warianty

TECHNICZNIE

Body
Domena cyfrowa
W zasadzie 10 Mpix to już w dzisiejszych czasach standard, ale jeżeli kierujesz się 
na micro-stocki to nawet 6 Mpix lustrzanka wystarczy. W przypadku kierowania 
się  na  rynki  midi  i  macro,  a  także  do  wydawnictw  -  12  Mpix  to  naprawdę 
minimum. Im większa matryca - tym większe szanse na sprzedaż – teoretycznie, 
gdyż  dochodzą  klienci  plakatów,  kalendarzy,  bilbordów  i  wszystkich  innych 
wielkoformatowych produktów. 'Bajeranckie' funkcje body, takie jak video raczej 
nie mają szczególnego zastosowania przy fotografii jedzenia, no chyba że robisz 
tutoriala. 
Bardzo  ważne  jest  ISO.  Pewnie  każdy  czytający  to  wie  –  ale  przypomnę –  że 
jedzenie i każde inne still life fotografujemy na najniższym możliwym ustawieniu 
ISO – najczęściej wartość 100, nie liczy się czas, bo i tak zawsze fotografujemy ze 
statywu. Wiem, że kuszące jest robienie z ręki (ma się wtedy odczucie obcowania 
z  aparatem),  ale  dla  dobra  zdjęcia  i  jego ostrości,  a  także  chęci  złapania  jak 
największej  ilości  światła  zastanego  (piszę  o  świetle  dziennym,  nie  żarowym) 
należy jednak postawić aparat na statywie.
 
Domena analogowa
Może Was to zdziwi, ale nadal fotografuje się na błonach/filmach. Hasselblady, 
Mamiya RB i RZ,  Bronica i wiele innych średnioformatowych aparatów nadal jest 
w użyciu. Wyzwalane przez wężyk, na niskoczułych filmach, zapewniają bardzo 
wysoką jakość (nieporównywalną z fotografią cyfrową) reprodukcji. 
Krótko tylko wspomnę, że są błony  FUJI ISO 50 kolorowe, które świetnie nadają 
się do fotografii  jezdnia, wiernie oddając kolory.
Nadal istnieją również wydawnictwa przyjmujące tylko klisze !!! :)

Obiektywy
Tutaj  także  niewiele  mogę  napisać.  Wyczytałem  różne,  sprzeczne  opinie  i 
komentarze. Niektórzy używają obiektywów z manualnym ustawianiem focusa. 
Wielu  fotografów  używa  także  obiektywów  z  funkcją  tilt/shift.  Jedni  chwalą 
obiektywy  stałoogniskowe,  inni  jasne  zoomy.  Podobno  każdy  szanujący  się 
fotograf żywności powinien mieć zestaw przynajmniej trzech obiektywów: macro, 
stałoogniskowy z dobrym bokeh'em oraz jasnego zooma.

Przy  wyborze  obiektywu  trzeba  brać  pod  uwagę  wiele  czynników: 
jasność/szybkość (na f1.8 płytka DOF jest czasami bardzo pożądana), szybkość i 
skuteczność AF, ostrość no i budżet. Ogólnie więcej słyszy się o wykorzystaniu w 
tym celu (foto jedzenia) obiektywów stałoogniskowych aniżeli o zoomach, choć te 
drugie  znacznie  ułatwiają  pracę,  czasami niestety kosztem jakości.  Powolutku 
jednak zmierzam ku obiektywom stałoogniskowym i... większej ilości gimnastyki. 



Oświetlenie
Niemal  każdy  fotograf  żywności  (z  tego  co  się  dowiedziałem)  używa  lamp  z 
soczewką fresnela, co niestety jest drogą sprawą.  Wychwalając fresnela piszą, że 
oferuje spektakularne (cokolwiek to znaczy) efekty świetlne. Dobre, ale może coś 
tańszego? Osobiście wyznaję zasadę z tejże historyjki:

„Pyta amator  (fotografii  żywności),  profesjonalistę  z  doświadczeniem, ile  źródeł 
światła Pan stosuje? Ten po chwili zastanowienia pyta młodego entuzjastę, a ile 
źródeł  światła  stworzył  Pan  Bóg.  Amator  szybko  odpowiada  bez  namysłu:  no 
jedno. Tak, jedno mówi profesjonalista, ale stworzył też ziemię i niebo które je 
odbijają”

Wg tej teorii (wg mnie słusznej) jedno porządne źródło światła + 2-3 odbłyśniki 
(blendy) rzeczywiście pozwalają na uzyskanie dobrych rezultatów. Jest to dość 
trudne jeżeli  na stole  masz  kilka różnych elementów takich jak talerz  płaski, 
miska głęboka, wysoka miska, gdyż tworzą one dużo ostrych cieni i  tutaj  bez 
dodatkowych źródeł światła niewiele zdziałasz blendami. 

Na polskich forach wiele można poczytać o oświetleniu i w 99% zawsze odradza 
się  światło  ciągłe.  Nie  rozumiem  dlaczego?  Wszędzie  indziej  się  na  takim 
oświetleniu pracuje z powodzeniem. Może to brak umiejętności albo pieniędzy? 
Jeżeli szukasz uniwersalnego oświetlenia tj. do jedzenia, do pracy z modelami - to 
światło błyskowe jest dla Ciebie. 
Jeśli jednak koncentrujesz się na pracy w studio  z żywnością , to zachęcam do 
zapoznania się z ofertą światła ciągłego. Nie nadaje się ono do zamrażania ruchu, 
ale przecież jedzenie już się nie rusza na talerzu – przynajmniej u mnie :)

Jeżeli  chodzi  o  światło  błyskowe,  to  nie  potrzebujesz  potężnych  mocy.  Słabe 
lampy,  a  także  żarówki  błyskowe  i  lampy  systemowe  również  sprawdzą  się 
świetnie.  Idealnie  jest  mieć  różne  modyfikatory,  czy  to  kupne  czy  robione 
własnoręcznie.  Parasolka  transparentna,  srebrna,  złota,  snoot,  gridy,  softboxy 
naprawdę się przydają i pozwalają kształtować światło. Z niektórymi z ww. mam 
mało doświadczenia, ale w tym roku na pewno to nadrobię.  Bardzo istotne – z 
mojego punktu widzenia – jest możliwość regulacji mocy lamp.
W związku z tym lampa 100Ws z regulacją mocy 1-1/16 i mocowaniem „S” to wg 
mnie idealne budżetowe rozwiązanie w zupełności wystarczające do zastosowań 
domowych.  3 takie lampy plus ww. modyfikatory i stół bezcieniowy to zestaw 
który pozwala na osiąganie rozmaitych efektów, wystarczający do nawet  bardzo 
wyszukanych ustawień. 

I tu warto wspomnieć, że strobistyka – zwał jak zwał – jest w przypadku fotografii 
jedzenia bardzo użyteczna. 3 lampy LumoPro z możliwością regulacji  mocy do 
1/64 mocy, 3 statywy + brackety + zestaw chińskich wyzwalaczy + 1-3 parasolki 
+ 2 softboxy na lampę + zestaw interfit strobies (softbox, snoot, grid, słoneczko, 
gobo, blenda) to świetny zestaw na każdą okazję, także wyjazdową. 

Ku  mojemu  zdziwieniu  wielu  fotografów  korzysta  ze  światła  halogenowego  i 
żarowego, stosując oświetlenie z poniżej wymienionych  stron i osiąga 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/
http://www.dedolight.com/www/dedolight/default.php?la=0&pg=0000040109 
 
Jak  wspomniałem,  wielu  fotografów  -  nawet  tych  zarabiających  krocie-  nie 
zawsze  korzysta  z  drogich  lamp  studyjnych,  zamiast  tego  korzystając  z 
dobrodziejstwa  i  naturalności  światła  dziennego,  które  IMHO  zapewnią 
najciekawsze efekty. 

ZADANIE:  zidentyfikuj  w  swoim  domu  miejsca  gdzie  występuje  interesujące 
światło dzienne. Zarejestruj w jakich porach dnia, gdzie i jakie pojawia się światło 
oraz zastanów się jak każde z nich można zastosować do fotografii jedzenia. 

Zwróć uwagę na siłę światła dziennego. Jest to szczególnie istotne i ważne przy 
fotografowaniu koloru białego występującego jako talerz, składnik potrawy (np. 
ryż, ser mozarella),  dekoracja, ręcznik czy obrus. Bardzo łatwo uzyskać wtedy 
przepały  i  ostre  cienie  (co  czasami  jest  pożądane),  aby  im  zapobiec  stosuj 
rozpraszacze/osłabiacze na okna lub fragmenty ekspozycji. 

Do modelowania światła naturalnego-dziennego wcale nie potrzebujesz żadnych 
drogich modyfikatorów. Bardzo wiele można zdziałać domowymi sposobami, takie 
małe DIY.  Jest pewnie wiele materiałów wokół Ciebie o których nie pomyślał/ła 
byś, że mogą służyć jako modyfikator światła. 

Reklamówka  jednorazowa,  folia  półprzeźroczysta   matowa,  folia  aluminiowa, 
lusterka, styropian, pergamin, arkusz białego i czarnego brystolu, czarne rajstopy 
i pończochy, matowe czarne i białe prześcieradła, mleczny pleksiglas to świetne 
modyfikatory światła. 

I tu dochodzimy do tematu fotografia jedzenia latem (a także wiosną i jesienią). 
O co chodzi: otóż posiadacze ogrodu lub kawałka ziemi, mogą się już cieszyć, 
bowiem gdy tylko zrobi się ciepło (co ma dobre i złe strony) można korzystać z 
sesji na świeżym powietrzu i darmowej sporej ilości wspaniałego światła. 

Parasolki transparentne we wszystkich wielkościach tj. 60cm, 80cm, 100cm, 
120cm i 150cm bardzo wskazane; przydadzą się również parasolki srebrne i 
białe. 

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


Świetnym pomysłem jest też tzw. gazebo, tylko białe, nie może być z pcv/plandeki 
koniecznie z przepuszczalnego materiału ewentualnie  wzmocnionego przy rurach 
plandeką. Można też kupić same rurki, zbudować ramę i uszyć tylko prosty dach 
z materiału 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 sprzęt studyjny
Wiele rzeczy się przydaje. 
Jeśli chodzi o wyzwalanie lamp, to przy odległościach rzędu 1-5 metrów od stołu 
doskonale  sprawdzą się  tanie chińskie  wyzwalacze i  choć kląłem na nie  wiele 
razy, nadal na nich pracuje i nie mam większych zastrzeżeń (przy tej cenie). Jako 
back-up  warto  mieć  kilka  foto-celi  w  razie  gdyby  chińszczyzna  okazała  się 
totalnym bublem – a to się zdarza :)

Bardzo  przydaje  się  szara  karta,  zwłaszcza  jeżeli  używasz  światła  zastanego 
innego  niż  dzienne.  Mały  gadżet,  a  często  ułatwia  pracę  –  zwłaszcza  w post-
produkcji. 

Bardzo  przydają się wszelkie klamry i klamerki, uchwyt stołowy, super-clamps 
(zawsze trzeba coś przytrzymać, choćby blendę, do której fajnie jest mieć uchwyt 
giętki – tzw. żyrafę :) )

Przydaje się także tzw. magic arm, zwłaszcza gdy już zabraknie naszych ramion, 
a nie ma w pobliżu kogoś kto na dłuższą metę niezmordowanie poświęciłby się 
przy sesji jedzenia :)

Kiedy chińszczyzna już wysiadła, a fotocela nie widzi błysku, warto mieć trzeciego 
asa czyli  kostkę rodzielającą i  kable  synchronizacyjne,  zdarzało  mi się  z  nich 
korzystać, częściej niż bym się tego spodziewał. 

Warto mieć mały/niski statyw tzw. piesek, klips z trzpieniem na lampę  i wiele 
innych dupereli na które nie mogę teraz wpaść. 

Stół i namiot
Bardzo często pojawia się pytanie co lepsze namiot czy stół. Dla mnie odpowiedź 
jest prosta – zdecydowanie stół, ale tylko duży tj. 100x200 lub większy. Niestety 
nie mam takowego, z racji wysokiej ceny. Stół ogólnie jest bardziej komfortowy, 
daje większe pole do manewru. Z drugiej strony, w dużym namiocie masz również 
duże możliwości, choć skromniejsze niż na stole (zdjęcia z boku raczej nie zrobisz, 
chyba że wytniesz dziurkę :))

Moim  zdaniem nie  ma  sensu  kupowania  zarówno  małego  stołu  jak  i  małego 
namiotu.  Co  do  namiotu  -  to  IMHO  -  80x80x80  to  minimum.  Używam 
100x100x100  i  biję  się  w  głowę  czemu  nie  dołożyłem  tych  paru  funtów  do 
namiotu 120x120x120, 20cm robi różnicę. Jeśli ktoś ma możliwości i miejsce, to 
landara 150x150x150 zwiększa komfort i możliwości. 
 

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


Tła
W zasadzie nie ma ograniczeń co można a czego nie, zastosować jako tło. Dalej 
opisałem czego ja używam jako teł. 
Wszelkie arkusze kolorowych papierów, krepy, tapety, papiery ręcznie robione, 
obrusy, tkaniny z metra cięte, powłoki na pościel, wykładziny itd......
I  wcale  nie  potrzebujesz  wielkich  ilości  kawałek  1x1m  lub  1x2m  powinien 
wystarczyć do ciasnych kadrów lub 2x3 do szerokich. 

Kadrowanie szerokie czy ciasne? (moja subiektywna ocena)
Nie ma jednoznacznej  odpowiedzi.  Jeżeli  masz ładną scenerię,  stół  z  zastawą, 
ładne wnętrze czy przygotowane dekoracje, to szeroki kadr jest dla Ciebie. Nic nie 
stoi później na przeszkodzie, by strzelić kilka ciasnych fotek. 
Jeżeli natomiast masz pusty stół z tłem i stojącą na nim sałatkę, to sam prędzej 
czy później zauważysz, że szeroki kadr jest bez sensu, bo większą część zdjęcia 
będzie  zajmowała  pusta  przestrzeń.  Osobiście  lubię  ciasne  kadry,  w  różnych 
położeniach aparatu, czasami słyszę komentarze „co ty latałeś z tym aparatem na 
motolotni”. 

Pracując z każdym kadrem, osobno dopasowuję rekwizyty, przemieszczam je tak, 
by współgrały, znajdowały się w kawałku lub w całości w kadrze. 

Szerokie kadrowanie jak wspomniałem wyżej, wymaga więcej pracy, gdyż trzeba 
zaaranżować  pomieszczenie,  pousuwać  i/lub  pododawać  różne  elementy  – 
dekoracje i  przeszkadzajki. Pod tym linkiem >>>  Food Portfolio <<< znajdziesz 
krok po  kroku jak powstało  zdjęcie  w szerokim kadrze.   Jakoś  nie  mogę  się 
przekonać do szerokiego kadrowania, jednak z czasem chcę posiadać w portfolio 
bardzo zróżnicowane fotki w tym także szeroko ujęte. 

Raw, jpeg czy tiff?
Jako format zapisu  JPEG jest opcją dla bawiących się lustrzankami lub do zdjęć 
rodzinnych, tak więc ten format jest nam kompletnie nieprzydatny.

Na potrzeby fotografii żywności w aparacie zawsze powinien być wybrany format 
RAW.  RAW pozwala dokładnie  "wywołać” zdjęcie, zmienić balans bieli (lub go 
dopasować), skorygować kontrast, balans/nasycenie kolorów, wyostrzyć czy 
zredukować szumy. 

Jeżeli operacji na zdjęciu (po wywołaniu z RAW-a) dokonujesz w wielu 
programach, zapisuj pliki, aż do momentu ostatniej edycji w postaci TIFF'a 
najlepiej 16-bitowego. Dzięki temu po kolejnych etapach nie stracisz na jakości, 
tak jak by to było w przypadku pracy na plikach JPEG.

Post produkcja
W tym dziale naprawdę krótko. Nie będę tu pisał o tym, jak macie obrabiać fotki, 
bo to wybór każdego z Was. Wspomnę tylko, że po zdobyciu pewnych 
umiejętności i przebyciu paru sesji, dojdziecie sami do wniosku, że dużo lepiej i 
łatwiej jest dopracować coś na stole, poprawić ekspozycję, coś przeczyścić, 
usunąć, wymyć czy poprawić, niż siedzieć później godzinami w programie 
graficznym. Wiele razy zmarnowałem sesję z powodów tłustych odcisków palców, 
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niedoczyszczonych kieliszków czy talerzy, a że nie cierpię siedzieć godzinami nad 
obróbką jednego zdjęcia, wiele z nich pozostało gdzieś w czeluściach 
terabajtowego dysku. 
Ogólnie radziłbym nie grzebać zbyt wiele w programie graficznym, Moje operacje z 
reguły są niemalże takie same. Poprawiam tylko lekko kontrast, czasami 
ekspozycję i zazwyczaj zmieniam balans kolorów odejmując czerwieni i dodając 
odrobinę niebieskiego. Poza tym przeprowadzam operację odszumiania – o ile 
zachodzi taka potrzeba i delikatne wyostrzam. To tyle, w tym temacie. 

Jak radzę sobie z fotografią żywności czyli witaj w moim 
domowym studio :)

Body
W tej chwili jeszcze używam Nikonad D80 (wkrótce D300 i D3 docelowo), Nikona 
F4, Mamiyę C330. 

Obiektywy
Obecnie  używam  staloogniskowego  50/1.8,  zoomów  28-80/3.5-5.6G  i 
18-135/3.5-5.6G, 105 mm marco oraz telezooma 70-300/4-5.6 z funkcją macro. 
Jak na razie używam wszystkich z funkcją AF.  Posiadam w swej kolekcji sporo 
przydatnych obiektywów manualnych które wkrótce podepnę pod Nikosia.
W planach na pewno znajduje się stałoogniskowa 85mm f1.4 lub f1.8,   135mm 
f2 z funkcją de-focus control DC oraz - moje marzenie - czyli  70-200mm f2.8 
VRII. 

Oświetlenie
Używam  własnoręcznie zrobionych blend oraz 2 żarówek błyskowych 68/34Ws i 
9  lamp  błyskowych  (korzystam  tylko  z  3),  dość  starych,  ale  na  szczęście 
manualnych  (chodzi  o  regulację  mocy).  Dodatkowo  korzystam  z  dwóch 
softboksów  (60x60),  parasolek  białych,  srebnych,  transparentnych  i  złotych, 
chińskich  lampionów  (link  do  bloga  >>   http://tj-  
photographer.blogspot.com/2008/12/papierowe-lampiony.html).  Korzystam 
także  z  dość  sporych  rozmiarów  namiotu  bezcieniowego  100x100x100  cm. 
Przymierzam się  obecnie  do zakupu oświetlenia ciągłego wraz z  softboxami w 
komplecie (2 x 5 żarówek z softem 60x60 oraz 2x9 żarówek z octą 120cm)

Schematy oświetlenia
Obecnie (tj. styczeń 2010) korzystam z 2 różnych schematów oświetlenia. 
Pierwszy:  kradnę  światło  dzienne,  zabierając  je  innym  którzy  go  potrzebują, 
stosując tanie własnoręcznie zrobione odbłyśniki, ewentualnie - jako dopełnienie 
- w pochmurne drzwi załączając lampę błyskową. 
Drugi: 3 lampy błyskowe (lub 2 żarówki, lub 2 żarówki + 1 lampa) + odbłyśniki 
kiedy jest ciemno lub pracuje w pomieszczeniu bez okien. 

A tak na serio. Korzystam z wielkiego okna + 1 lampa + 2 odbłyśniki, ale tylko 
między 10 a 13, bo tylko wtedy jest odpowiednie naświetlenie pokoju w którym 
robię  zdjęcia,  albo  opcja  druga  3  lampy  +  2  odbłyśniki,  popołudniami  i 
wieczorem. 
W opcji drugiej: 1 lampa główna powiedzmy moc równa 1 (full power),  2 lampy 
jako dopełnienie moc równa ½ lub czasami 1/3 -1/4 mocy lampy głównej. Tak to 
wygląda u mnie, ale nie zawsze i nie wszędzie. 
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fot. moje domowe  mini-studio, a właściwie jego fragment



Tła
Wykorzystuję wszystko co wpadnie mi w ręce, a ma odpowiednią kolorystykę i 
motyw. Korzystam z kartonowych teł, pleksi mlecznej, czarnej (tj. pomalowanej 
na czarno), szyb białych i czarnych, różnych kolorów i rodzajów krepy, papieru do 
prezentów, ścinek zasłon i obrusów, starych wycinków ze spódnic, mat ze słony i 
bambusa,  wiklinowych i  rattanowych podkładek,  neoprenowych płaskich mat, 
skrawków lentexu i cienkich wykładzin etc.  oj sporo tego uff...

Dekoracje
Wykorzystuję serwetki krajowe, a z dostępnych w Polsce, piękne serwetki oferuje 
Duni  i  Paw,  są  naprawdę  świetne.  Używam  wielu  świeczników,  świeczek, 
ozdobnych sztućców, mat, podkładek i innych dupereli, które możecie zobaczyć 
na fotkach. 



Porcelana i naczynia
Ufff  tutaj  to  się  dopiero  nazbierało!  Posiadam  ze  12  jak  nie  więcej  różnych 
serwisów w pełnym komplecie. Do tego z 80 jak nie więcej różniastych misek, 
miseczek  z  porcelany,  porcelitu  i  innych  tworzyw,  półmisy  szklane,  tacki, 
ramekiny, foremki, ze 40 różnych kubków, talerzyków, platerów, mini-naczynek 
etc. Ogółem ze 3 porządne szafy 2-drzwiowe... i ciągle przybywa :)

Uwielbiam stare  deski  do krojenia,  stare  drewniane tace,  stare  niemal  zużyte 
łyżki i inne akcesoria kuchenne. 

Korzystam tu w UK ze sklepów z artykułami używanymi, sklepów za 1 funta (taka 
nasza  odmiana  sklepów  za  5  zł,  w  moim  mieście  w  Polsce  jest  ich  ze  3), 
wyprzedaży w IKEA'i, Ebay'a gdzie czasem można trafić cacka, sunday-marketów 
(rodzaj  rynku),  pchlich  targów,  a  także  ogłoszeń typu pozbędę  się,  oddam za 
grosze (lub za darmo). Cały czas  mam oczy otwarte na to co i gdzie mogę trafić 
okazyjnie. To wszystko naprawdę się przydaje (o ile masz na to miejsce :)

Fotki z różnych sesji z sieci 
i strony www jako źródła inspiracji

Źródła wiedzy i inspiracji:

Piękne fotki, jako źródło inspiracji, ogromne kolekcje:
http://www.tastespotting.com/
http://www.liqurious.com/
http://www.stockfood.com/ 
i Polska strona jako rodzynek:
http://www.kwestiasmaku.com/ 
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http://www.liqurious.com/
http://www.tastespotting.com/










Linki:

Fotografowie żywności (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/articles02/food1.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=I0sH4StjjZU
http://www.youtube.com/watch?v=Xep-q2MSNSs
http://www.youtube.com/watch?v=kfQ-GNsmfHo
http://www.youtube.com/watch?v=DxUhJyij0Rc
http://www.youtube.com/watch?v=aaRHq9_gjyM
http://www.youtube.com/watch?v=afNIRFCiKEo
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