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GASZTROVILAG () III

Gasztrofoto: az ennivalo-latvanyert

Olyan inycsiklandoz6, hogy mar-mar beleharapnank

® Vizualis vilagban éliink, a kozosségi média térho-
ditasaval mondhatnank: csak az van, ami fent van a
Facebookonvagy az Instagramon. A vendéglatéipar is
felzarkozott a trendhez, most mar Erdélyben és Szé-
kelyfoldon is elterjedt a gasztrofotozas. De hogyan is
késziilnek ezek a gyonyorii, inycsiklandozo felvételek?

KOVACSESZTER

int Pavlov kutyaja, vala-
hanyszor szép, izlésesen
megkomponalt hamburger-

fotot latok, megkivanom az ételt,
pedig valéjaban nem is rajongok a
htspogacsas szendvicsért. Nem kis
gyotrédést okozott tehat Jozsa Le-
vente fotdinak szemlézése. Afi atal
székelyudvarhelyi fotografus nem-
régiben fogott termék- és gasztro-

fotdzasba, Produckt Tales név alatt
egy éve a Facebookon is elérhet6k
munkai. Tébb teriileten is fotdzni
lehetséges, csak kevesebb déltuan,
és még kevesebb hétvége marad sza-
badon. De igy sokkal izgalmasabb,
magyarazza Levi. ,,Tobbféle fot6zas-
ban kiprébaltam magam, sz6 szerint
és atvitt értelemben is belekostoltam
a termék- és ezen beliil a gasztrofoto-
zésha. Nagyon tetszett, igy a rendez-
vényfotozas mellett kiegészitésként
ezzel is dolgozom” — magyarazta.

Gasztrotorténetek

Levi képekben mesél (innen a tales,

az angol meséhdl, torténethdl, szerk.

megj.): egy-egy étel vagy termék tor-
ténetét mutatja be a szemlélének, a
sziiletésérdl, az alkotdrdl és az ered-
ményrdl. Fletszagli és varazslatos.
»Ezek azok a munkak, amelyeket
szenvedélybol készitek, de a sajat pro-
jektek mellett nagyobbrészt nyilvan
a megrendelések élveznek prioritast.
Viszon szeretném, ha hosszi tavon a
megrendelk is megértenék ezt az el-
képzelést: torténethben bemutatni egy
terméket, egy ételt” — arulta el.

Az elsé

A fine-dining nemcsak a jéllakasrol
sz0l, ezt egyre tobb erdélyi vendég-

latés is érzi és alkalmazza: az evés

lehet minden érzéket gyonyorkod-

tet6 gasztrondmiai élmény is. Ilyen

tekintetben a latvany alapvetd fon-
tossagli. ,Egyre tobb olyan fiatal
vendéglatost latok, aki kiilfoldén
kitanulta a szakmat és az ott elsaja-

titott szemléletet itthon alkalmazza.

Egyre tobb ilyen étterem, vendég-
latd egység nyit meg a térséghben,

a miikodtetés azonban mar nehéz-

kes, hiszen mindig kiizdenek az-

zal, hogy Székelyf6ldon van-e erre

igény” - fejtette ki Levente. Az els6
gasztrofotozasok kis, sajat projektek
voltak, igy Jakab Mézes burgerének
a megOrokitése is, amelyet az ELe-

mozsia food-truck elinditisa el6tt
néhany évvel tesztelgettek. Azota a

térség tobb éttermének, séfiének is

dolgozott a fot6s, kihivas, mondja,

hogy a kisrégioban mindig Gjat kell

alkotni.

A latvanyon tal

A folyamat megbeszéléssel kezd6-
dik: hogy a megrendel§ pontosan
mir6l szeretne fotokat készittetni
és milyen célbdl. ,,Nem tartok fenn
sajat stadiot, hisz Gigy gondolom, az
ételeket sajat kdrnyezetiikben, tehat
ott kell megmutatni, ahol azokat a
vendég elfogyaszthatja” — hangsa-
lyozta Levente, hozzaflizve: a hite-
lesség ugyanakkor a kés6bbiekben
is fontos, hiszen sok étterem abba a
hibaba esik, hogy a bemutatott éte-
leket a hétkdznapokban nem tudja
reprodukalni. ,Az én dolgom a leg-
jobb fényben bemutatni az adott ter-
méket, ételt, aztdn a munkam véget
ér. A séf és az étterem felelGssége,
hogy az a vendég, aki a foton latott
ételt megrendeli, azt kapja-e vagy
sem.” Elarulta, nem ritka, hogy
gasztrofotéinak masolatat a kony-
han is kifiiggesztik, hogy a személy-
zet mindig ugyandgy tudja elkészi-
teni a talalast.

ElGkésziilet és preciz
kompozicio: ez teszi a jo
gasztrofotot

FORRAS: PRODUCKT TALES

A kompoziciérol

Bar az étel vagy a termék talalasa
az azt elkészit6 séf dolga, latvany-
tervezésre is sziikség van egy-egy
fotozashoz: tegyiik fel, egy darab
htis o6nmagaban nem feltételniil
mutatos, kell mellé egy kis ,kori-
tés”, hogy igazdn megragadja a te-
kintetet. ,,Balazs Hunor séf szokott
sok munkamnal segiteni, nagyon j6
érzéke van a talalashoz, hogy egy-
egy szitacidba beiiltessen ételeket,
termékeket” — magyarazta a fotos.
Az eredmény magaért beszél.

Megismerni a terméket

Levi egyébként minden fotdzaskor
val6sagos kuktava valik: sokszor
furcsalld tekintettel nézik, ahogy
beles a konyhakba, megkérdezi, mi
hogyan késziilt a tényéron. ,Erde-
kel, hogyan késziil egy-egy étel. Ugy
érzem, ez elengedhetetlen ahhoz,
hogy a lehet6 legjobb képet tud-
jam réla késziteni” - magyarazta.
Masként szemléli az ételeket, ami-
ota fotézza is azokat, sok érdekes
triikkot is tanult méar, de a f6zésben
még visszafogott. ,,Sokat tanultam,

folyamatosan vasarolok szakacs-

konyveket, de egyel6re ritkan f6zok.
F6ként a konyvekben 1év6 fotokat
nézegetem, hogy milyen eszmélet-
len dolgokat tudnak egyes fotdsok
kihozni egy szitudciébol” - arulta
el. Az alom? Michelin-csillagos ét-
teremben fotdzni. De ez még csak
a tavoli j6v6 - tette hozza -, addig
béven van mit tanulnia a gasztrofo-
tozasrol.






