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Futtergrafie

N
athalie schüttelt den
Kopf: «Das ist doch
schwerer, als ich
gedacht habe.» Auf
Bretternmit verwa-
schenemblauem
Anstrich liegen die

Objekte, die Nathalie und Josephine
zu einemStillleben komponieren
müssen: ein angebrochenes Baguette,
halb von einer Serviette eingewickelt,
zweiweisse Schalenmit getrockneten
Tomaten undOliven und einemit
Rohschinken belegte Silberplatte.

Minutenlang haben sie alles hin-
und hergeschoben und auf denAus-
löser der Kamera gedrückt. Sie haben
die Regeln, die sie eben gelernt haben,
eingehalten: haben auf den Licht
einfall geachtet und darauf, dass die
Objekte keine Linien bilden.

Von blossemAuge sieht das Arran-
gement aus Antipasti hübsch aus,
manwürde es problemlos seinenGäs-
ten präsentieren. Nathalie und Jose-
phine kochen gern und lichten ihr
Essen auch gernmit demSmartphone
ab. Doch heute geht es nicht um
Schnappschüsse. Auf demMonitor,
der Sekunden nach dem «Klick» die
Aufnahme zeigt, fügen sich die Ele-
mente nicht zumBild zusammen, das
man in einemKochbuch oder einem
Food-Blog bestaunenwürde. Jose-
phine stemmt die Arme in dieHüften.
«Irgendetwas stimmt hier nicht.»

Hipster-Tempel
AmVormittag sassen Josephine, 28,
Event-Managerin, undNathalie, 44,
Webdesignerin, in Lukas Lienhards
Atelier, in einem Industriebau aus gel-
bemBackstein amnördlichen Stadt-
rand Zürichs. Neben ihnen die ande-
ren Teilnehmer des Crashkurses
«Cheese – Essen fotografieren»:
Köchin Salome, Pascal, Ex-Rezept
entwickler im «Hiltl», der an einem
Kochbuch über die volle kulinarische
Verwertung von Pflanzen («Von der
Wurzel bis zumBlatt») arbeitet, Food-
Blogger Sven und die künftige Restau-
rantbesitzerin Antonella. «Ich gehöre
zu den Leuten, die immer und überall
ihr Essen fotografieren», gesteht sie
bei der Vorstellungsrunde und lacht.

Seit demAufkommen von Smart-
phonesmit integrierter Kamera ist das
Festhalten von Essen zumVolkssport
geworden.Manchmal sehen die Bilder
appetitlich aus, oft sieht das Essen
darauf so blass aus, als sei ihmvom
eigenenAnblick schlecht geworden.

Lukas Lienhardweiss, wieman es
bessermacht. Er ist einer der bekann-
testen Food-Fotografen der Schweiz,
seine Bilder erscheinen inKochbü-
chern und auf denWebsites von kuli-
narisch ambitioniertenHipster-Tem-
pelnwie dem«Palestine Grill» in
Zürich. Sie zeigen Pommes frites auf
türkis Grund, aus einerweissen
Papiertüte gefallen, pastellfarbene
Suppen oder auch nur ein totesHuhn
mit rohemGargemüse in einerHolz-
kiste.Mit der Bilderschwemme in den
sozialenNetzwerken erlebt auch die
anspruchsvolle Food-Fotografie eine

SeitdemAufkommenvonSmartphones lichtetdiehalbe
Welt ihrEssenab.Dochvielen ist einSchnappschussvom
SalatoderdemBratennichtmehrgenug.AneinemKurs,
derdieFood-Fotografie zurKunsterhebt.VonJoelBedetti

Die Food-Foto-Schüler Antonella (l.) und Sven imBanne ihres Objekts. (Zürich, Oktober 2015)
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Konjunktur. Lienhard zieltmit seiner
Kamera auf einenRundtisch, auf dem
einKürbis und eineQuitte liegen. «Das
wichtigste Stilmittel ist das Licht»,
erklärt er und klickt das Arrangement
bei voller Belichtung durch die Seiten-
und die Dachfenster seines Ateliers
ab. Das auf denMonitor übertragene
Bild zeigt Kürbis undQuitte in hartem
Licht. «Habt keineAngst vor Dunkel-
heit», rät Lienhard unddeckt das Licht
aus demDachfenstermit einem
schwarzen Leintuch ab. Der Kürbis
und dieQuitte liegen imHalbschatten
da, jetzt istWärmeund Leben auf dem
Bild. «Seht ihr», sagt Lienhard, «plötz-
lichwirkt es dreidimensional.»
Anschliessend erklärt Lienhards

Atelierpartnerin, die Foodstylistin
Ayako Sugaya, die Grundlagen der
Bildkomposition. Sie empfiehlt, für
jede Komposition eine Farbwelt zu
kreieren und sich dafür auf Flohmärk-
tenmit Geschirr, Textilien undUnter-
gründen einzudecken. Verlebtes
Material hauche demBild Seele ein.
Sie zeigt das Bild eines Burgers: der
Käse goldgelb, das Fleisch knusprig,
das Brötchen fluffig. Dahinter stehen
leere Cola-Flaschen, imVordergrund
der vomÖffnen geknickte Deckel
einer Flasche. «Es sindDetails, die ein
Bild ausmachen», erklärt Sugaya, «ich

schauemir immer die Geschichte
eines Gerichts an, seine Rohzutaten.
Da finde ich oft Inspiration für die
Dekoration.»
Tricksen, so die Stylistin,müsse

man bei den Shootings kaum.Künst-
liche Farbe oder Glasur bringt sie nicht
zu den Fotosessionen. Vielleicht
kämen einmal ein Bunsenbrenner
oder ein Zahnstocher zumEinsatz.
Oderman schreckewelke Kräutermit
Eiswasser auf. Entscheidend, betont
Sugaya, sei gutes Timing, damit die
Gerichte frisch aus der Pfanne fotogra-
fiertwerden können. UndAusdauer.
«Diesen Burgermachtenwir sicher
viermal, biswir das richtige Bild hat-
ten.» «Undwasmacht ihr danachmit
denGerichten?», fragt jemand. Sugaya
grinst. «Essen natürlich!»
Dann ruft Laura Schälchli, die Ver-

anstalterin des Kurses, zu Tisch. Sie
hat aus der Quitte und demKürbis
einen Eintopf zubereitet und ausge-
wählten Käse aufgetischt. Schälchli,
die an einer italienischen Slow-Food-
Uni studierte, will die Esskultur
hierzulande verbessern. Unter ihrem
Label SobreMesa veranstaltet
Schälchli Kursewie «Schöner saufen»
mit zwei jungenWeinjournalisten,
Gewürzseminare, nächstens soll die
Fermentierung, gerade der letzte
Schrei in der kulinarischenAvant-
garde, an die Reihe kommen.
«Die Food-Fotografie», erklärt

Laura Schälchli amMittagstisch, «ist
ein lustvolles Element in diesemPro-
gramm. Sie kann helfen, das Verhält-
nis derMenschen zu ihrer Nahrung zu
vertiefen.» Zugleich, wendet sie ein,
sei ihr aber auch der Nachteil eines
Kults bewusst. Auch Schälchli stellt
fest, dass die Besucher ihrer Kurse
manchmalmehr Zeit darauf verwen-
den, Bilder zu schiessen, als zu essen.
«Wenn sich die Leute die Stimulation
nur noch über die Bilder holen und
nichtmehr selbst kochen»,meint
Schälchli, «kehrt sich der Effekt der
Food-Fotografie ins Gegenteil.»
Davorwarnen Philosophen ange-

sichts der SchwemmevonKochsen-
dungen: Dasselbe, was Pornomit der
Sexualitätmache, könne Food-Foto
grafiemit demEssen anrichten. Dass
die Konsumenten nur noch Bilder von
perfekt präparierten Gerichten angei
fern und dann enttäuscht sind,weil
das Steak niemals so saftig aussieht
wie das imKochbuch.

Doch Food-Porn gibt es nicht erst
seit den Smartphones. Die Darstellung
von kulinarischer Lust ist einwieder-
kehrendesMotiv in allen Künsten.
Friedrich Dürrenmatt beschreibt in
mehr als einer Erzählungmit Lust die
Völlerei. Ein Grossteil der Stillleben
der alten europäischenMalerei wid-
met sich nichts anderem als Essba-
rem; Früchten, Küchenszenen und
Fressorgien, oft kombiniertmit reli-
giösen und sexuellenMotiven. Nicht
zufälligwirken viele Bilder in Lukas
Lienhards Atelier wie Stillleben aus
alter Zeit, düster und ruhend.
Nach demMittagessen spielen die

Schüler selbst Food-Fotografen.
Salome und Pascalmüssen eine
Gugelhopf-Szenerie festhalten, Anto-
nella und Sven einen Salat, Nathalie
und Josephine die Antipasti.Während
BarryWhite aus den Lautsprechern
brummt, statten sich die Kursteilneh-
mermit Brettern, Porzellan, Einmach-
gläsern und Silberbesteck aus. Salome
und Pascal richten ihrenGugelhopf
mit Puderzucker an und stellen einen
Kristallkelchmit Beeren daneben.
Sven undAntonella feilen an den
Details ihrer Salatlandschaft.

DerWein stinkt
Nathalie und Josephine füllenOliven
und getrocknete Tomaten in Porzel-
lanschalen, legen Rohschinkenschei
ben auf eine Zinnplatte, giessen Rot-
weinessig, der auf demBild aussieht
wie ein fruchtiger toskanischer Trop-
fen, ins Glas. Sie fotografieren, ordnen
neu, drücken ab. Aber eben, irgend-
wie ist derWurmdrin. «Die Gabel
steht quer imBild», überlegt Nathalie.
«Wäh, derWein stinkt»,meint Jose-
phine naserümpfend.
Ayako Sugaya schaut sich das

Arrangement auf demMonitor an. Sie
zeigt auf das Baguette, das von oben
ins Bild ragt. «Das Brot ist schön, das
würde ich lassen», sagt sie. «Aber
unten ist zu viel Unruhe. Ersetzt eine
derweissen Schüsseln durch etwas
Dunkles.» Josephine undNathalie
verschwinden imMaterialraumund
kehrenmit einer schwarzen Schüssel
zurück, in die sie die getrockneten
Tomaten umfüllen. Die Kamera klickt.
Auf einen Schlag ist Ruhe imBild. Die
Tomaten schimmern sanft über der
dunkelblauenHolzunterlage, das
Baguettemit der Serviette und die
weisse Schüsselmit denOliven ste-
chen schön heraus. Jetztwürdeman
gern noch einWeilchen imBild ver-
weilen und dann zumnächstenwei-
terblättern.
Bei Kursschluss am spätenNach-

mittag stehen die sechs Lehrlinge im
Halbkreis umdenMonitor und
bestaunen ihre Bilderwie Renais-
sance-Maler ihre Stillleben. Laura
Schälchli entkorkt den Champagner
zumSchlussapéromit Antipasti,
Gugelhopf und Salat. Vielleicht ist
Food-Fotografie ja nicht einmal so
sehr Food-Porn, sondern der Versuch,
das Schönste undVergängliche an
einemGericht zu verewigen: seinen
Geschmack.

Kunst
des
Essens
Als eines der berühmtes-
ten Ess-Gemälde der
Kunstgeschichte gilt Paul
Cézannes «Ein Korb voller
Äpfel». Es entstand 1895.
Neben den Äpfeln und
dem Korb auf einem
Tisch besteht die Kompo-
sition aus einem Tuch,
einem Teller mit Brot und
einerWeinflasche. Das
Bild wird oft für seine
«Ausgewogenheit dank
seinen unausgewogenen
Teilen» gelobt. Seinen
Status als ein Meilenstein
des Stilllebens verdankt
der «Korb voller Äpfel»
denn auch vor allem
einem eigenwilligen
Umgangmit der Perspek-
tive, die für die Fachwelt
den Übergang vom
Impressionismus zum
Kubismusmarkiert. Das
Werk ist Teil der Helen
Birch Bartlett Memorial
Collection und hängt
heute im Art Institute in
Chicago.

«DasBrot ist schön,
daswürde ich
lassen.Aberunten
ist zuvielUnruhe.
Ersetztdieweisse
Schüssel.»
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