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Vazim si toho, v jaké dobé Ziji, pro-
toze se rano MuUzu probudit a fict si:
Naucim se ridit traktor. Stanu se kou-
zelnici. Budu televizni hlasatelkou.
A véechno se to muze vyplnit, kdyZ budu opravdu chtit. Mdme nekonecno
moznosti zabyvat se tim, ¢im chceme, a nemusime si to vybojovavat jako

v minulosti.

To se takhle zahledite na kvétakové pyré s jehnécim masem, které vam
pfinesou v restauraci a rfeknete si: Chci objevit tajemstvi foodstylingu!
Informace muzete zacit vyhledavat deset minut poté v tramvaji. Abyste
v ni nemuseli zabirat misto potfebngjSim dalSich pét let, vznikla tahle
knizka. Provede vas tim nejdullezitéjsSim, co potfebujete védét o tomto
krdsném konic¢ku/zaméstnani. Tipy v ni najdou i ti, ktefi uz s foodstylingem

koketuji a chtéji flirt povysSit na vazny vztah.

Co vas v knize ¢eka? V prvni fadé se na vas uz moc tési jedni z naSich nej-
lepsich foodstylistd, fotograft a kuchart. Jsem rada, ze pfijali moje pozva-
ni a sdileli s vami své uméni. Prace s nimi byla nesmirné zajimava, stejné
tak jako jejich osobni pfibéhy, o kterych si preCtete v rozhovorech. Vefim,

ze z nich nacerpate spoustu inspirace i pro svoji praci.
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Ve druhé kapitole knihy si nastinime to, co vSechno potfebujete znat,
abyste vlbec mohli s foodstylingem zacit: kompozici, barvy, pomucky..
Podrobnégjsi studium uz bude oviem na vas.

No a pak uz se dostavame k hlavnimu tématu - vlastnimu foodstylingu.
Ale ouha - i po precteni celého textu se ocitate znovu na zacatku, protoze
kde konci moje prace, zaCina ta vase.

Preji vdam hodné silné vile pfi nekone¢ném presouvani housky zprava do-
leva a hledani spravného uhlu, az do chvile, kdy mild houska skonci jako
strouhanka. Ale nevéste hlavu, i strouhanka muze na fotce vypadat lakavé!

Bud'te svymi nejvétSimi kritiky,
ale nikdy se nenechte odradit!

Autorka, @katnysfoto
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foto: Josef Cerny

Jeailey Jolliovi

Prvni, ceho si vsimnete na fotografiich Lenky
Foltynove, jsou zarivé barvy, harmonickd
kompozice a také hravost. Navic z nich vy-
zaruje nakazlivé pozitivni energie. Lenka
pracuje s umeéelym svétlem a cely fotografic-
ky arzendl si vozi s sebou ke klientovi, takze
v den foceni to u ni doma vypadad jako pri
velkem stehovadni. Lenka se fotografii zaby-
vad jiz od roku 2005. Po studiu grafiky sta-
Cil uz jen kricek k fotografovdni a pozdéji

k foodstylingu. Jeji fotograficky profil najde-

te na: lefoltyn.cz.

Jak jste se dostala k fotografovani jidla
a k foodstylingu a jak dlouho se tomu uz
vénujete?

0Od mala jsem vedéla, ze chci fotit. Ve
dvanacti jsem dostala svdj prvni fotoapa-
rat. Poslala mi ho teta z Vrchlabi. Fotila
jsem si krajinky a pak mneé ucaroval detail.
Ve skole jsme se foceni neucili, a tak jsem
si vzala do hlavy, ze se k fotce dostanu
praxi. Diky davere meho byvalého za-
mestnavatele jsem ziskala placenou praxi
ve food-fotoatelieru reklamni agentury se
zamerenim na obaly potravin. To byl rok
2008. Predtim jsem pracovala vlastné na-
pric celou reklamni agenturou. Mam diky
tomu vhled do prace ostatnich. V mem
oboru mi to velmi pomaha, protoze si
dokazu predstavit, jak se bude s fotografii
dal pracovat.

Mate nékoho, kdo vdm pomaha s deko-
rem, vymyslenim receptt, nebo to vsech-
no délate sama?

Leta jsem pracovala sama. Naucila jsem se
pracovat jak s jidlem, tak s technikou. Ob-
Cas si vyrabim néjake patinovane podklady
a chodim si sama nakupovat dekor. Sama
pisu i recepty pro klienty a jejich produk-
ty. Stejneé tak i sama dochdazim na schizky
s klienty a obstaravam postprodukci. Na
narocne zakazky si uz beru asistenta, aby
sla prace rychleji od ruky.

Miizete nam popsat vasi pripravu na fo-
ceni poté, co dostanete zadani od klienta?
Nejdrive napisu recepty. Hledam inspi-
raci ve sve knihovné, na internetu a ve
svem zivote. Po jejich schvaleni klientem
shanim rekvizity a pripadne specialni
suroviny. | kdyz si zakladam na tom, ze
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me recepty by mely byt srozumitelne

a realizovatelne pro kazdeho, byva nekdy
problém sehnat treba tresne mimo sezo-
nu a musi se slozité objednavat.

Jak dlouho stravite upravou fotografii?

V podstaté to zabere stejne casu jako
samotne foceni. Nekdy je nutne spaijit vice
zabért dohromady. Ladim barvy a kon-
trasty. Ten Cas to potrebuje.

Cim se podle vas lisite od ostatnich food-
stylistti/foodfotografii?

Rekla bych, ze jsem v&estranna. Nabizim
zakaznikovi full servis. Pracuii tak, aby si
pri pohledu na me fotografie lide rekli:
,Ano, tohle udélam o vikendu, to zvladnu.*
Rada lidi trosku popostrcim o kousek dal,
nez kam by si sami dovolili, ale jen o krok,
aby se porad citili jisti. V kazdem receptu,
ktery napisu, je neco noveho. Mam rada
hrave formy servirovani a zazitky s jidlem
vlbec, to promitam i do své prace.

Je vSechno jidlo, které fotite, jedlé?

Na tom si zakladam. Nerada plytvam.
Veétsina jidel je tedy jedld, ale... PFedstavte
si treba polosyrove maso, co bylo v teple
fotostudia cely den. Neni uz o co stat.
Ovsem to vse okolo, co zlstalo, se mdze
snist. Vozim jidlo do verejne lednice nebo
jej rovnou osobne predam potrebnym.
Samozrejme zbyle suroviny take rada
vyuziji na vareni pro pratele anebo rodinu.
MiiZzete prozradit par trikd, které vylep-
Si vzhled jidla na fotografii a které treba
rada pouzivate?

Maso nikdy nedelate uplne vypecene.
Potiram ho olejem, aby se krasné lesklo.

Dulezité je, mit vseho dostatek a co
nejcerstvejsi. Pokud pracujete s varenou
zeleninou, je dobreé ji blansirovat. Zachova
si tak tvar i vyrazne barvy. Pokud cokoliv
pecete, povrch se zacina pripalovat, ale
hmota uvnitr jeste neni hotova, zakryijte
vypecenou cast alobalem, ten ji ochrani.
Jaky je vas sen, pokud se tyka foodsty-

lingu, co byste si chtéla vyzkouset nebo
ceho byste chtéla dosahnout?

Meéla jsem takovy détsky sen, aby moje
prace jezdila v Praze na tramvaji nebo

aby byla videt v televizi a na billboardech.
Mac jsem si prala mit néjakou svou praci

v knihovne. Tohle vsechno se mi splnilo.
Dalsi metu mam v podobe sveho vlastniho
food-atelieru s vysokym stropem, velkym
oknem a zahradou s vlastni zeleninou,
bylinkami a ovocem. Tak snad néekdy.

Kam se podle vas muze foodstyling dale
posunout?

Urcite se budou menit trendy gastrono-
mie a na to bude reagovat i foodstyling.
Vzhledem k tomu, ze lide maji k jidlu veli-
ce vrely vztah a kazdy clovek je jiny a ma
jiné chuté, tak se jedna o opravdu sirokou
skalu pristupt. Nekdo ma rad nordicky
styl, nekdo Asii, nekdo uznava jen tradicni
Ceskou kuchyni. Foodstylista by mel sle-
dovat, co se kolem néj objevuje noveho.

U nas se trendy i v jidle trosku opozduiji
oproti zapadnim zemim. Diky tomu se tu
néjake vystrelky, jako treba molekularni
kuchyne, moc dlouho neohreji. Za me
osobné bych byla rada, kdyby se foodsty-
ling blizil vice k prirozenosti, jednoduchos-
ti a uveritelnosti.
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Ly vstylay

A je to tady, narodil jsem sel Tfesk a jsem na sveté! Neuvéritelné! Vite, jakd je sance

na zivot? 1: 400 trilionim! Pordd se nemdzu vzpamatovat z toho, Ze zrovna ja..

Plesk, tak to jsem se tedy rychle probral z euforie, sestra je na svété uz o celych pét

minut déle nez ja.. Pop! Tady se néco slavi, to budeme asi my dva.

Popcakes

Ingredience

100 g mletych piskotl

50 g zmekleho masla

2 [Zice kondenzovaneho mléka
10 kapek vanilkove esence
(kde se macerovalo nékolik
okvetnich listk{ riizi)

1 baleni marcipanu (pfipadné
fondan)

170 g mouckoveho cukru

1 bilek

2 [Zicky citronove stavy
cerne potravinarske barvivo

1. I kdyz jsou tahle dortova lizatka tak trochu miminovita,
jsou taaadk dobrd! Ja je sice jesté ochutnat nemuzu, ale az
trochu vyrostu, budu po maminé chtit aspon ctyri denne.
A jdeme na to: Smicham maslo, kondenzovane mleko
a vanilkovou esenci do kréemu. V tenhle moment je dilezite
neujidat, jinak z testa nic nezbude.

2. Smeés nakrmim piskoty, smicham, necham odlezet dve
hodiny v lednici. Poté zacnu valet koule o prameru 4 cm.

3. Vratim na hodinu do lednice a potahnu fondanem.

4. Na oci a usmev se pripravi klasicka poleva na pernicky
z mouckového cukru, bilku a citronové Stavy. Ta se
nakonec zcasti obarvi potravinarskym barvivem. Zdobi se
potravinarskym sackem s tenkou spickou.

Korunka pro malého prince

Viyrobite ji z karamelu, ktery nalijete na silikovy kosicek (pouzivad se tireba

na cokolddové pralinky) vzhdru nohama tak, aby uprostied dna zlstalo

prdzdné misto na tycku popcaku. Ze silikonového kosicku se korunka po

vyschnuti lehce odloupne.
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Nemadm rad $mouly a také zmény. Clovék je na svété teprve tfi roky, a uz ho Zenou

do skolky. Doma je to prece nej, tak co bych chodil jinam. Sestra se snazi ukdzat,

Jjakad je hrdinka, a pry Ze se tési. Tak dobre, jdu, ale jen kdyz s sebou dostanu mega-

senaVvic. Ten mé totiz vzdycky hodi do klidu. Co kdyz ve skolce neumi varit..

Dagwood sendyvic¢

Ingredience:
25 g sunky

25 g uzeného syru
25 g susene sunky
5 [Zic pomazankoveho masla
2 |Zice majonézy
snitka petrzele
polnicek

snitka rukoly
toustovy chleb
cherry rajcata

K zakousnuti:
mrkev

rapikaty celer

Dip:

1zakysana smetana

1/2 [Zicky medu

1/2 cm cerstvého zazvoru (pro
stiplavejsi chut)

Spetka soli

1. Maminka pripravuije, ja koukam, mam hlad a chci to snist
hned (ale nemUizu, pry az ve &kolce... Tam chce ochutnat
kazdy vcetné pani ucitelky. A hned mam kamose!!!). NejdFiv
smicha majolku s pomazankovym maslem. Potre toasty.

2. Potom kazde patro nazdobijinak. Je fakt sikovna, kdyz na
sendvic hezky zkroutite sunku i syry, vypada to dost dobre.

3. Sendvice dame do me oblibené svacinove krabicky.
Je dllezité vyplnit cely prostor jidlem, jinak hrozi hlad
a nakroucena sunka a syr se rozplacnou.

4. Na zaver dip, ten uz micham ja. Zakysanka, med, mene
zazvoru, nez nakrajela maminka, aby mi to nevypalilo pusu
a trochu soli.

5. P. S: Maminka to na me porad zkousi. Pry ze musim
ochutnavat novy veci. Tak mi s sebou dala i kusy rapikatyho
celeru. Ja snedl mrkvicku, tu mazu, celer jsem nabidnul
pani ucitelce a ta ho zchroupala bez protest(. Je slusne
vychovana. Pry abych zase neco prinesl. To urcite.

Dip ze zakysané smetany, strouhanym zdzvorem a Spetkou soli se dd

doplnit dalsimi ingrediencemi. Zkuste do zakladniho receptu pridat tre-

ba cesnek, chilli kurkumu nebo pazitku. Hodi se ke grilovani, saldtim

nebo k masu.
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Nejlepsi jsou stejné hry na pisku. Odtamtud mé nikdo jen tak nedostane. A nej-
bombovéjsi zabava? Pisecnd boure! Ségra potom tak krdsné vriskd! Ale co, ona po

mné pisek hdzi taky.

KoFenéné cupcaky

Ingredience: 1. Maminka elektrickym slehacem vysleha pénu z masla
200 g zméklého masla a cukru. Na chvili mi ho pUici, ale porad me u toho sleduije. Asi
200 g hnédého cukru (nejlé- abych neuziral. Trva to docela dlouho, nekolik minut.

e druh demerara . . . . . . .
P ) 2. Pak postupne zasleha vejce, vodu, ktera voni po vanilce

200 g prosate polohrube L,
a potom tam nasype koreni.

mouky
4 vejce 3. Vmicha mouku s praskem do peciva, spetkou soli a pak
11Zicka vanilkové esence mléko.

1 1zicka skorice (zarovnana)

3 licky pernikového kofent 4. Rozdeli do formicek a pece na 180 °C cca 20 minut.

(zarovnane) 5. Az to vychladne, ozdobi to, co zbylo, krémem

1 Zicka prasku do peciva . . .
Z mascarpone, |OgUFtLI a citronove esence.
1 Spetka soli

3 lZice mléka

Krém:

250 g mascarpone
125 g jogurtu

1 1Zicka citronove esence
jedly zlaty prach

Ly v syl

Cupcaky muzete zdobit nejen cukrdrskym zdobicim sdackem, ale treba
ilzici.
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Sesté narozky! Na ty jsem se t&sil Uplné nejvic. A potom zase na Vdnoce a mdj svd-
tek. Skoda Ze nejsou kazdy den.. Mamka se teda vytdhla. Normdiné pro ni o pro
tdtu pripravuji hostinu z modeliny ja se sestrou - rizné barevné dorticky. A ona je
ted' udélala pro nds. Ale ty jeji se fakt daji jist a jsou tak srandovni. NemUzu se pre-

stat smadt, kdyz si na né vzpomenu. Vow, mami, jsi borec! Sobici a ovecky z cupcakd!

Narozeninovy etazér

Jahody v ¢cokoladé
Ingredience: y ) o - . )
1. Cokoladu na vareni rozehreju ve vodni lazni. Jahodam
z ni udelam oblicejovou masku. Po zaschnuti vytvorim oci
kralovskou polevou. Cerné tecky vykouzli poleva obarvena
na cerno nebo zrnka maku.

500 g jahod

200 g cokolady na vareni
kralovska poleva (pouziva se
na zdobeni pernickd)

Ovecka a sobi z cupcake

Ingredience: ) o
1. Na krem usleham mascarpone se zakysanou smetanou

hotove ky z pred- ) .
CROVE FLpCaty 2 pre a osladim cukrem podle chuti.

choziho receptu

250 g mini bilych 2. Lzicinanesu na cupcaky azapicham do nejmarshmallows.
marshmallows Z obarveneho marcipanu na hnéedo vytvorim hlavicky ovecek.
100 g marcipanu Oc¢i udéldam pomoci kralovskeé polevy. Hlavicku nalepim
4 mascarpone pomoci kremu.

2 zakysané smetany

precliky 3. Na sobiky vyberu par péknych preclikll a dam je asi
mouckovy cukr na minutu do vody. Zmeknou a pri krajeni se nebudou
hnédeé potravinarské rozpadavat. Zapichnu je do kremu. Oci vytvorim z marcipanu
barvivo a zrnek maku, cumacek z lentilky.

kralovska poleva

Kouzelné hualky

Ingredience: . ; ) o » )
1. Cokoladu rozpustim ve vodni lazni. Namocim do ni

tyCinky — asi do delky 4cm. Hned je posypu zdobenim
a necham zaschnout na pecicim papiru.

silnejsi slane tycinky
250 g bilé cokolady
barevne zdobeni
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Posledni obéd u babicky a zitra poprveé do sSkoly! J& snad z toho spadnu! Pry se tam

cely den sedi v lavici, to by mél nékdo zakdzat jako zdravi skodlivé! Jesté ze mi ba-

bicka chystd krdlika. Aspon néjakd radost pfi vsi té bide...

Kralik s bylinkami

Ingredience:

4 kralici stehna

200 g slaniny

smeés bylinek (tymian, rozma-
ryn, oregano atd.)

sparena pazitka

Cesnek

vyvar na podliti

olej

st

pepr

Ly v syl

1. Babicka to ma zmaknuté. Vsechno, co vari, je takova
dobrotal Da omyt brambory.

2. Mezitim vymaze cely plech olejem.

3. Zatimco odbéhnu nasypat slepicim zrni, babicka po mnée
rychle a nenapadné vezme brambory jeste kartackem. Mam
i rad. Ale i tak myslim, ze jsem je vydrhl dost.

4. Potom travou omata néjake rostliny. Trave fika pazitka,
imena rostlin si nepamatuju. Zato znam vsechny znacky aut,
ktera mi parkuji pod posteli.

5. Nekolik téch ,kostatek" z rostlin da stranou. Jedno vezme
sama, jedno mi da do ruky. Posunujeme jimi brambory na
vymazanem plechu jako na kluzisti. Legrace velika!

6. Kralika pevné obali slaninou. Cim vic, tim Lip, babi.

7. Polozi ho na brambory, ja na to nahazim kostatka a jede
to priklopeneé do trouby vyhraté na 200 °C. Babicka prabézne
kontroluje a podléva horkym vyvarem. PecCe asi 45 minut
priklopené, 45 minut odklopene a pak uz mi to jde na talir.
Konecne!

8. Jo a babicka jeste na talire poklada ta zbyla neupecena
kostatka - to pry kvali vani.

Pridejte palici Cesneku rozfiznutou v pllce jeji vysky do pekdce mezi ma-

sténé brambory.
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