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Dream until it’s your reality

Foodstyling-
das Auge isst mit

Was bewirkt Foodstyling und wo wird es angewendet? Jedem von
uns begegnet Foodstyling stindig im Alltag. Ob in Kochblichern oder
-magazinen, auf der Pizza- oder Eispackung, in Printmedien, TV-Spots

oodstyling bezeich-

net die Herstellung,

Veredelung und Zu-
bereitung von Lebensmitteln vor der
Prasentation fiir die Werbung in Print-
medien, audiovisuellen Medien und in
Verpackungen. Das asthetische Erschei-
nungsbild des beworbenen Lebensmit-
tels sollte dem Endverbraucher nahege-
legt werden, um zum Kauf anzuregen.
Der Foodstylist muss auf die Echtheit
des Produktes und dessen Eigenschaf-
ten achten, damit sich Verbraucher nach
dem Kauf und dem Genuss nicht ge-
tauscht fiihlen. Das Bild soll Appetit auf
das beworbene Produkt machen, Fri-
sche und Geschmack suggerieren, aber
gleichzeitig dem Originalprodukt mog-
lichst ahnlich sein. Wichtig sind auch der
Hintergrund, die Oberflache sowie pas-
sendes Geschirr und Besteck, welches
verwendet wird.

Die Aufgaben einer Foodstylistin

Food-Stylistinnen haben eine der
spannendsten Aufgaben, wenn es
ums Essen geht. Sie kdnnen ihre Kre-
ativitat, kunstlerisches Feingefihl
und Leidenschaft nutzen, um das Es-
sen moglichst schmackhaftaussehen
zu lassen. Ihr Hauptziel ist es, Zutaten

in kostlich aussehende Kunstwer-
ke zu verwandeln. Meistens wird im
Team gearbeitet, mit Fotografinnen,
Produzentinnen oder auch Redak-
teurinnen.

Pinzgauer Foodbloggerinnen
»KITCHEN STORIES”

Carolina Auer und Carina Grissemann,
zwei ehemalige Schiilerinnen der HBLW
- Saalfelden, machten sich 2014 mit dem
Blog KITCHEN STORIES selbststandig.
Seither arbeiten sie flr verschiedene
Magazine, gestalten Rezept- und Koch-
blicher und vieles mehr. Seit 2020 haben
sie ein eigenes Atelier im Zentrum von
Lofer.

Das Auge isst mit

Das Aussehen des Essens beeinflusst
mit, ob uns etwas schmeckt oder ob
wir Lust haben, es zu essen. Diese Tatsa-
che macht sich die Gastronomie zunut-
ze, und je gehobener die Kiiche, umso
wichtiger ist es, die Speisen schon auf
dem Teller anzurichten. Man stelle sich
vor, man betritt eine Konditorei und
sieht dort in der Vitrine Torten ohne jede
Verzierung und Garnierung. Dieses Ge-
dankenspiel zeigt, wie selbstverstand-
lich in der Patisserie ,Food Styling” ist.
Selbes gilt fur die Zubereitung von Des-
serts, Nachspeisen und Eisbechern. Das
Verzieren der Speisen im letzten Gang
hat schon lange Tradition, aber auch bei
den anderen Gangen wird immer mehr
darauf geachtet.
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Foodstyling gewinnt an Relevanz durch social media

Friher wurde Food Styling nur fir Blicher und Magazine angewendet, dies ist aber seitdem jeder Betrieb einen
Professionellen social media auftritt bendétigt, nicht mehr so. Da fiir jedes Bild Foodstyling angewendet werden
muss, wenn man das Essen Appetitlich prasentieren mochte.



