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Liebe LeserInnen, die Eindrücke, die Gäste auf 
einer Costa Kreuzfahrt sammeln, sind vielzählig. 
Wir haben Blogger, Journalisten und Fotografen 
gebeten, nach ihrer Reise auf der Costa Smeralda 
im Mittelmeer von ihren persönlichen Erlebnissen 
zu erzählen. Die eine sucht und findet tatsächlich 
auch Ruhe auf dem großen Schiff, die andere fühlt 
als First Time Cruiser anfänglichen Zweifel und 
schließlich finale Begeisterung für diese Reiseform, 
der TV Journalist hat ein Auge für die schönsten 

Plätze an Bord, eine Mutter von drei kleinen Kindern 
aus Berlin testet mit ihrer Familie das Bordleben auf 
Nachhaltigkeit und bei anderen geht die Seereise 
über den Gaumen durch den Magen: Sie erzählen 
von ihren besonderen Geschmackserlebnissen, 
die sie auf der Kreuzfahrt hatten. Zum Abschluss 
gibt ein Profi-Fotograf Tipps, wie das perfekte 
Food-Foto für den Urlaubs-Post der eigenen Costa 
Kreuzfahrt funktioniert.
Viel Spaß beim Lesen! 

„The Taste of Costa“  
Eine Costa Kreuzfahrt regt alle Sinne an.



Umwelt | Kreuzfahrt – Vielweib on Tour >>
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Als Kind habe ich mich am Wochenende bei meiner 
Oma gern in eine Decke einrollen und verwöhnen 
lassen. Gebannt schauten wir kuschelnd auf dem 
Sofa zusammen das Traumschiff. Das waren noch 
zu den Zeiten, wo Sascha Hehn Stuart war. Ja, 
werte junge Leser, auch diese Zeiten gab es beim 
Traumschiff – ein Serien-Gassenhauer, fast so alt 
wie mein Leben! Was bis heute geblieben ist: Die 
Sehnsucht nach fremden Welten, den Luxus eines 
Schiffs zu genießen und sich bequem an spannende 
Orte der Erde bringen zu lassen, dabei das Meer und 
seine endlose Weite erleben zu dürfen. Warum hat 
es dann fast 40 Jahre gedauert, bis ich das erste 
Mal auf ein großes Kreuzfahrtschiff gestiegen bin? 
Vielleicht war es die unerfüllte Liebe, die Sascha 
Hehn mir nicht entgegen brachte, obwohl ich 
damals unsterblich in ihn verliebt war? Inzwischen 
habe ich den Liebeskummer überwunden. Habe mit 

MEINE ALLERERSTE MITTELMEERKREUZFAHRT AUF DER COSTA SMERALDA HAT MICH VERZÜCKT.

 
Warum eine Kreuzfahrt auf der 
Costa Smeralda begeistert.

Costa Smeralda

„Die Costa Smeralda ist ein 
Luxuskreuzfahrtschiff, auf  
der italienische Kulinarik  
groß geschrieben wird”
_ tanja neumann

 

Tanja Neumann

www.genussreise- 
magazin.de

www.instagram.com/ 
vielweib 

www.facebook.com/ 
vielweib 

einer Kreuzfahrt auf der Costa Smeralda eine neue 
Art des Reisens kennengelernt und fantastische 
Tage an Bord und in Italien erleben dürfen.

Habt Ihr auch schon mal von einer Reise auf einem 
Kreuzfahrtschiff geträumt, seid Euch aber nicht 
sicher, ob diese Art von Urlaub wirklich zu Euch passt? 
Das Gefühl kenne ich und ich war vor meiner Reise 
durchaus skeptisch: „Sie ist groß, wirklich groß!”, denke 
ich, als ich vor der Costa Smeralda im Hafenterminal in 
Civitavecchia stehe. Sie ist das Flagschiff in der Flotte 
der Costa Kreuzfahrtschiffe. Auf dem Außenzugang 
entlang laufend begutachte ich das Kreuzfahrtschiff, 
riesig und imposant wirkt es auf mich. Ob das die 
richtige Art von Urlaub für mich ist? Dass ich die 
Frage bald mit einem klaren „JA!” beantworten und 
begeistert von Kreuzfahrten sein werde, hätte ich vor 
der Einschiffung selbst nicht gedacht. 

Meer – so weit das Auge reicht
Eine Kreuzfahrt bedeutet, stressfrei zu reisen. 
Während ich bequem das schöne Leben an 
Bord des Schiffes genieße, werde ich zu meinen 
Ausflugszielen gebracht. Dabei kann ich wunderbar 
aufs Meer schauen – ich liebe das. Gern nehme 
ich mir einen Campari Orangensaft mit auf die 
Schaukel an Deck, genieße meinen Sundowner und 
den Blick auf die Weite des Meeres. Dabei schaukle 
ich sanft im Rhythmus des Meeres. Auf der Costa 
Smeralda gibt es dafür besondere Plätze, wo man 
herrlich die Seele baumeln lassen kann. 

Costa Ausflüge: Viel Erlebnis in
kurzer Zeit
Ohne Stau, Parkplatzsuche oder Hotelsuche geht 
es von Destination zum nächsten Hafen und 
damit zum nächsten Ausflugserlebnis. Costa 
Kreuzfahrten bieten eine Vielzahl von verschiedenen 
Ausflugsmöglichkeiten an. Die Ausflüge sind kurz und 
ermöglichen logischerweise nur eine Stippvisite der 
jeweiligen Region. Das finde ich spannend, konnte so 
nach meiner Reise entscheiden, was ich mir für einen 
längeren Urlaub genauer anschauen möchte und 
welches Reiseziel durchaus mit einem Tagesausflug 
für mich zunächst ausreichend besucht war.
Die Entscheidung, was ich bei meinen Ausflügen 
erleben will, fällt mir nicht einfach: Von Spaziergängen, 
Safari, Wanderungen, Sightseeing zu Fuß oder mit 
dem Bus, über Weinverkostungen, Kochkurse nach 
exquisiten Marktgängen, ausgefallene Schiffstouren 
wie mit einem Katamaran – die Art der Ausflüge und 
die Themen sind facettenreich.
Individuelle Touren auf eigene Faust sind 
coronabedingt zur Zeit aus Sicherheitsgründen noch 
nicht wieder möglich. Dafür haben die geführten 
Touren in verschiedenen Sprachen aber den Charme, 
dass man in kleinen Gruppen beispielsweise nicht in 
einem Museum anstehen muss oder in einer kleinen 
Gruppe eine Manufaktur für sich entdecken kann.

„Bitte Platz nehmen, das 
Meeresrauschen genießen 
und der Sonne ruhig entgegen 
schaukeln – besser gehts 
nicht, oder?”
_ tanja neumann

Lesen Sie mehr auf www.vielweib.de<

https://www.vielweib.de/nachhaltigkeit-und-umweltschutz-kann-man-guten-gewissens-auf-eine-kreuzfahrt-gehen/
http://www.genussreise-magazin.de
http://www.genussreise-magazin.de
http://www.instagram.com/
vielweib 
http://www.instagram.com/
vielweib 
http://www.facebook.com/
vielweib 
http://vielweib 
https://www.facebook.com/vielweib
https://www.vielweib.de/
https://www.instagram.com/accounts/login/?next=/vielweib/
https://www.romaneundreisen.de/kreuzfahrt-costasmeralda
So schön ruhig hier – manchmal: Parallelwelten an Bord der Costa Smeralda - unterwegs mit Kirsten Rick (romaneundreisen.de)
https://www.vielweib.de/warum-eine-kreuzfahrt-auf-der-costa-smeralda-begeistert/
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„Wo sind die ganzen Menschen?“, frage ich mich 
manchmal während der Kreuzfahrt mit der Costa 
Smeralda. Und ab und an auch: „Ah, hier – aber 
warum ist es jetzt so voll?“ 
Die verschiedenen Passagiere an Bord scheinen 
ganz unterschiedliche Vorlieben zu haben. Costa 
ist eine italienische Reederei. Das zeigt sich beim 
Essen, im Design und auch bei den Passagieren: Es 
sind viele, viele Italiener an Bord. 
Costa ist aber auch eine internationale Reederei mit 
insgesamt 17.000 Mitarbeiter*innen. Es gibt nicht die 
eine Bordsprache, es gibt viele Bordsprachen. Jeder 
wird „abgeholt“ – irgendwo findet sich immer eine 
Mitarbeiterin, die deutsch spricht. Das bedeutet aber 

auch, dass die Lautsprecherdurchsagen in allen 
möglichen Sprachen erschallen: auf Italienisch, 
auf Englisch, in diversen seltenen Dialekten aus 
abgelegenen Bergregionen, man weiß es nicht, der 
Fluss der Worte, die die Decks erfüllen, erscheint 
zuweilen endlos. Ein flauschiger Plauderteppich. 
Aber dafür sind sie nicht so häufig. 
Morgens, wenn ich aufstehe und die Kabine verlasse, 
ist der knallrote Gang auf Deck 10 (Rom!) ganz leer. 
Im Treppenhaus sehen mich nur die historischen 
Damen der modern interpretierten Kunstwerke 
an. Um 8.30 Uhr schlendere ich über den Skywalk, 
Weitblick über das Mittelmeer, und ich begegne auf 
meinem Spaziergang nur einem anderen Menschen. 

Der Mann nickt mir wissend zu – vermutlich kommt 
auch er aus Deutschland. 
An einem Ausflugstag drängeln sich alle vor dem 
Ausgang. Als könnte das Schiff verfrüht ablegen und 
man müsste dann schnell zum Hafen schwimmen, 
die rettende Kaimauer erreichen. Wer an einem 
solchen Landtag an Bord bleibt, hat das Schiff 
beinahe für sich allein. 
Die Außendecks sind bei einer Novemberkreuzfahrt 
im Mittelmeer meist menschenleer. Ein paar 
frierende Italiener in Daunenjacken, ihnen ist deutlich 
zu kalt. Die Eis- und Schneegrotte im Wellness-
Bereich finden sie höchst amüsant. Freiwillig frieren? 
Witziges Konzept! 
Die Crew dagegen ist stets überall. Wenn ich mich 
verlaufe (und das kommt bei mir häufiger vor), 

frage ich einfach jemanden mit Namensschild. 
Die wissen Bescheid. In allen Ecken wird gewerkelt, 
geputzt, aufgebaut, vorbereitet und serviert. Und 
als ich meine Costa Karte vor den Sensor meiner 
Kabinentür halte und diese nicht sofort öffnet, lugt 
schon mein Kabinenstewart Dito um die Ecke und 
schaut, ob er mir helfen kann. Ganz diskret, aber 
immer bereit. 
Manchmal ist das Schiff ganz still, dann gleitet es 
beinahe lautlos übers Meer. Dann wird es, wie aus 
dem nichts, wieder laut an Bord ...

VERSCHIEDENE WELTEN, VERSCHIEDENE ZEITEN: WARUM ICH AUF DER COSTA SMERALDA MANCHMAL DIE 
RUHE AN DECK GENIESSE – UND MICH KURZ DARAUF IN HEITEREM TRUBEL WIEDERFINDE. EINE KREUZFAHRT 
ZWISCHEN DEN KULTUREN UND TIPPS FÜR PERFEKTES TIMING.

So schön ruhig hier – manchmal:  
Parallelwelten an Bord  
der Costa Smeralda. 

„Der Ozean kennt keine  
völlige Ruhe. Das gilt auch 
für den Ozean des Lebens.” 
_ mahatma gandhi 

Costa Smeralda

Kirsten Rick schreibt Erlebtes 
und Erfundenes: Reportagen 
für gedruckte Zeitschriften 
wie das ADAC Reisemagazin 
und Romane, die z. B. als eBo-
oks bei dotbooks erscheinen. 
Auf ihren Reisen hat sie ihre 
Kamera dabei, für die richtige 
Perspektive wirft sie sich auch 
mal auf den Boden. Sie lebt 
mit ihrer Familie in Hamburg 
am Hafen und würde gerne 
mit zwei Eseln durch Italien 
wandern.

Kirsten Rick

romaneundreisen.de

romane_und_reisen

Hinweis: Alle Inhalte 
und Bilder auf dieser 
Doppelseite  
© Kirsten Rick

Lesen Sie mehr auf www.romaneundreisen.de<

http://romaneundreisen.de
http://romane_und_reisen
https://www.romaneundreisen.de/kreuzfahrt-costasmeralda
So schön ruhig hier – manchmal: Parallelwelten an Bord der Costa Smeralda - unterwegs mit Kirsten Rick (romaneundreisen.de)
https://www.romaneundreisen.de/kreuzfahrt-costasmeralda/
https://www.instagram.com/romane_und_reisen/?hl=de
https://www.romaneundreisen.de/
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Kreuzfahrt mit Kindern:  
Auf ins Familienrestaurant!
Wir waren fast ausschließlich zum Mittagessen 
im Familienrestaurant „Tutti a Tavola” und auch 
gefrühstückt haben wir dort öfter. Die Kellner*innen 
waren extrem kinderfreundlich und aufmerksam, 
außerdem war es wirklich ruhig (das hatte ich nicht 
erwartet) und es gab alle Speisen, die es in den 
anderen Restaurants auch gab. Nur eben in einem 
Umfeld, das Kindern und Eltern gefällt und mit der 
schönsten Fensterfront des gesamten Schiffes. Die 
Portionen sind überall eher übersichtlich, was mich 

im ersten Moment gewundert hat. Aber dahinter 
steckt ein System. Es geht nämlich darum, food waste 
zu vermeiden. Auf den ersten Blick ist das natürlich 
verwirrend: Eine Kreuzfahrt assoziieren die meisten 
von uns doch mit viel und gutem Essen. Und das gibt 
es ja auch. Aber wenn man nachhaltig sein möchte, 
dann muss eben auch die Verschwendung von 
Lebensmitteln angegangen werden, ohne, dass den 
Gästen dadurch ein Mangel entsteht. 

Bei Costa Kreuzfahrten gilt:  
Stop food waste!
Die Portionen sind also ausreichend aber nicht riesig. 
Und ihr könnt euch fünf oder acht Mal nachbestellen, 
da zuckt niemand mit der Wimper. Ihr werdet natürlich 
auch nicht gezwungen das Essen aufzuessen, aber ihr 
könnt nach jeder Portion neu entscheiden: Schaffe 
ich das überhaupt noch? Ich empfand das als sehr 

hilfreich, gerade auch mit Kindern, die schnell mal 
sagen: Jetzt passt aber wirklich gar nichts mehr rein. 
Wir verschwenden zuhause kein Essen, da wollte ich 
während der Kreuzfahrt mit den Kindern nun nicht 
damit anfangen.

Meine Kinder haben sich manche Speisen drei, vier 
Mal bestellt, weil sie ihnen so gut geschmeckt und sie 
Lust darauf hatten. Am Ende waren alle Teller leer, die 
Bäuche voll und alle glücklich. Und darauf kommt es 
an. Ich finde dieses Konzept sehr überzeugend, nicht 
nur in Bezug auf das Leeressen von Tellern, sondern 
auch, weil man manchmal ja gar nicht weiß, ob einem 
das Gericht wirklich schmeckt. Da es jeden Tag eine 
neue Karte gab und nicht jedes Gericht auf den ersten 
Blick verständlich war, müssen im Zweifelsfall keine 
riesigen Mengen vernichtet werden, sondern eben nur 
das, was nach dem Probieren nicht geschmeckt hat.

So schmeckt das Essen an Bord der 
Costa Smeralda
Aber keine Sorge, wir alle fanden das Essen an 
Bord der Costa Smeralda lecker. Wir ernähren uns 
vegetarisch, deswegen fielen viele Optionen für uns 
raus, aber wir sind IMMER satt und glücklich geworden. 
Wenn das angebotene Menü zu experimentell für die 
Geschmäcker der Kinder war, dann gab es immer die 
Möglichkeit, Klassiker der italienischen Küche wie Risotto 
oder Nudeln mit Tomatensoße zu bestellen. Eins meiner 
Kinder hat sich mittags manchmal ausschließlich von 
Obst ernährt, sehr zur Freude der Kellner*innen. Es wird 
sehr viel möglich gemacht und wenn alle Stricke reißen, 
dann stürzt ihr euch eben auf die Nachtischoptionen. 
Das ist vielleicht nicht so gesund, aber unfassbar lecker, 
was da so gezaubert wurde.

Costa engagiert sich für die Tafeln
Was mich beeindruckt hat: Costa spendet 
Lebensmittelreste an die Tafeln. Es bleibt ja immer 

SEHNSÜCHTIG SCHAUEN MEINE KINDER JEDEM SCHIFF HINTERHER, DAS SIE IN DIVERSEN URLAUBEN SO ZU 
GESICHT BEKOMMEN. UND IMMER KOMMT DIE FRAGE: FAHREN WIR AUF KREUZFAHRT? DA ICH DAS THEMA 
NICHT WIRKLICH NACHHALTIG FINDE, HABE ICH LANGE GEZÖGERT. ABER SCHLIESSLICH ÜBERWOG DIE 
NEUGIER. DAS HABEN WIR AUF DER KREUZFAHRT MIT KINDERN AN BORD DER COSTA SMERALDA ERLEBT.

Leinen los!  
So schmeckt eine Kreuzfahrt mit  
3 Kindern auf der Costa Smeralda. 

Andrea Zschocher ist seit über 10 
Jahren als freie Journalistin, (Kin-
der)-Buchautorin, Bloggerin und 
Podcasterin tätig. Meist schreibt 
die dreifache Mutter für namhafte 
Print- und Onlinemagazine wie 
familie.de, stern.de, ZEIT Magazin 
oder Leben & Erziehen über The-
men, die Familien bewegen. Au-
ßerdem gibt die Journalistin seit 
2014 auf ihrem Elternblog „Runzel-
füßchen“ Einblicke in das Leben 
mit drei Kindern. Ihre Bücher sollen 
Eltern und Kindern Mut machen, 
über Kinderbücher spricht sie in 
ihrem Podcast „Kinderbuchleben”.

Andrea Zschocher

Hinweis: Alle Inhalte 
und Bilder auf dieser 
Seite  
© Andrea Zschocher
© Costa

Den gesamten Bericht lesen Sie hier Familie.de<

www.runzelfuesschen.de

instagram.com/
runzelfuesschen

©
 C

os
ta

Hier im Genußmagazin stellen wir die kulinarischen 
Erlebnisse der 5-köpfigen Familie aus Berlin vor.

mal etwas übrig, denn die riesigen Mengen an 
Lebensmittel, die für so eine Kreuzfahrt bestellt 
werden müssen, lassen sich dann eben doch nicht 
grammgenau verarbeiten. Statt die noch guten Reste 
wegzuwerfen, werden sie gespendet.

Ich war in Marseille sogar dabei, als überschüssige 
Lebensmittel an Helfende übergeben wurden. 
Sie bringen das Essen dann in ihr Büro, wo es an 
Bedürftige weiterverteilt wird. Natürlich steckt da 
auch ein ziemlicher bürokratischer Aufwand dahinter, 
aber beide Seiten schienen das in Kauf zu nehmen, 
um Gutes zu tun. Durch Corona ist auch diese 
Spendenmöglichkeit natürlich etwas eingeschränkt, 
aber jedes bisschen hilft in meinen Augen sehr.

facebook.com/
Runzelfuesschen/

So schön ruhig hier – manchmal: Parallelwelten an Bord der Costa Smeralda - unterwegs mit Kirsten Rick (romaneundreisen.de)
https://www.familie.de/testberichte/leinen-los-so-ist-eine-kreuzfahrt-mit-kindern-auf-der-costa-smeralda-wirklich/#kreuzfahrt-mit-kindern-auf-ins-familienrestaurant
https://www.instagram.com/runzelfuesschen/
https://runzelfuesschen.de/
https://www.facebook.com/Runzelfuesschen/
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Hinweis: alle Bilder Screen-
shots aus der TV-Reportage 
auf Welt der Wunder 
© Aixpress/Drensek

Dreh auf Costa Smeralda für 
„Welt der Wunder TV”. 

Journalist, TV-Produzent  
und Moderator aus Berlin.  
Ehrenpräsident der VDRJ  
(Vereinigung Deutscher  
Reisejournalisten). Verant- 
wortlich für das Urlaubs- 
magazin „Was mit Reisen“ 
auf Welt der Wunder TV.

Jürgen Drensek

wasmitreisen.com

wasmitreisen

Costa Smeralda

http://wasmitreisen.com
http://wasmitreisen.com
https://www.facebook.com/wasmitreisen
http://wasmitreisen.tv
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Eine kulinarische Reise durch Italien umfasst nicht nur 
Pizza, Pasta und Eis, sondern bietet auch eine Vielzahl 
ungewöhnlicher Geschmackserlebnisse. Gutes Essen 
und Kreuzfahrt gehören einfach zusammen. Kommt 
dann noch Italien ins Spiel, dann reden wir von einem 
besonderen kulinarischen Erlebnis. Italy’s Finest ist 
der Name des vielfältigen kulinarischen Konzepts von 
Costa. Gekrönt werden die italienischen Mahlzeiten 
mit fabelhaften Desserts. Maestro Riccardo Bellaera 
konzipiert die fantastischen süßen Sünden an Bord. 
Der 49jährige gehört zu den besten Patissiers der 
Welt. Seine Desserts sind mehr als ein süßer Abschluss 
eines guten Dinners – Bellaeras Nachspeisen sind 
Kunstwerke! 

Der berühmte Sterne-Pâtissier 
Riccardo revolutioniert die Dessert-
küche
Riccardo Bellaera arbeitet seit 20 Jahren auf hoher 
See und ist seit September 2012 Corporate Pastry & 
Bakery Chef für die gesamte Costa Flotte.
Entdeckt wurde der sizilianische Ausnahme-Patissier 
von dem Meister aller Meister, Ignio Massari, der ihn 
seitdem protegiert. In den vergangenen drei Jahren 
hat Bellaera die höchsten Preise und Auszeichnungen 
der Szene abgeräumt: „World Pastry Star“, „Luxury 
Pastry in the World“. Er hat die Konditorei der Kreuzfahrt 
revolutioniert und hebt das Konditoren-Handwerk als 
Kunst in die „Haute Patisserie“. 

Entdeckt wurde der sizilianische 
Ausnahme-Patissier von dem Mei-
ster aller Meister, Ignio Massari, der 
ihn seitdem protegiert. In den ver-

gangenen drei Jahren hat Bellaera 
die höchsten Preise und Auszei-
chnungen der Szene abgeräumt: 
„World Pastry Star“, „Luxury Pastry 
in the World“. Er hat die Konditorei 
der Kreuzfahrt revolutioniert und 
hebt das Konditoren-Handwerk als 
Kunst in die „Haute Patisserie“
Riccardo Bellaera und sein Maestro sowie Mentor 
Iginio Massari sind in Italien echte Größen, aus 
Fernsehen und Presse nicht weg zu denken. Bei uns 
im deutschsprachigen Raum sind die Weltklasse-
Patissiers noch Geheimtipps.
Auf zwölf Costa Schiffen rund um den Globus 
wollen täglich tausende Gäste mit einer Auswahl 
an Desserts „made in Italy“ verwöhnt werden. Die 
Herstellung von Desserts soll standardisiert und 
gleichzeitig auf höchstem Niveau umgesetzt werden. 
Dafür braucht es braucht ein engagiertes Team, die 
besten italienischen Zutaten, Planungswissen und vor 
allem einen bemerkenswerten Kopf wie Bellaera. Mit 
seinem Können und seiner Kreativität führt er mehr 
als 200 Mitarbeiter, bildet sein Team aus und schult 
sie fortwährend. Das Ergebnis sind für die Gäste einer 
Costa Kreuzfahrt fantastische Desserts, die in Ästhetik 
und Geschmack seinesgleichen suchen. Dekoration 
und Plating sind einfach aber elegant.

Die italienischen Desserts auf Costa 
Kreuzfahrten begeistern Gäste auf 
der ganzen Welt!
Riccardo Bellaera ist ein Perfektionist, der ständig 
neue Ideen entwickelt. In jedem Kuchen oder 
Gebäck spürt man die Leidenschaft des Sizilianers 

„Riccardo Bellaera ist seit 
September 2012 Corporate 
Pastry & Bakery Chef der 
gesamten Costa Flotte” 
_ tanja neumann

und schmeckt die Aromen seiner besonderen 
Erfindung - das ist Italien pur!
„Smeraldo“ beispielsweise ist eine Hommage an die 
Smaragdküste, eine wunderschöne Bucht im Norden 
Sardiniens. Wie ein Schmuckstück funkelt diese 
Dessertkugel auf dem Teller. Unter einem raffiniert 
geblasenen Zuckermantel verbirgt sich köstliches 
Gebäck: Pistazienkuchen mit Zitronenquark, Mascar-
ponecreme und Pistazienmousse.
Das Dessert „Oriente” ist eines der beliebtesten 
Nachtische an Bord der Costa. Maestro Bellaera 
kreierte damit ein ausgefallenes Aromenfeuerwerk: 
Schokolade- und Sichuanpfeffer-Creme mit 
leichter Mangonote, dazu Wasabikrokant. Creme 
trifft Knusprigkeit, Süße spielt mit Säure und leichter 

Schärfe – einfach genial! Aber eben auch nicht 
genial einfach …
„Lussuria“ ist kein gewöhnlicher Schokoladendessert. 
Wie deutsche Bedeutung vermuten lässt, schmeckt 
man aromatisch den verlockenden Süden Italiens 
und spürt förmlich bei jedem Happen die gesamte 
italienische Leidenschaft. Schokoladiger Bisquit 
trifft auf knackige Schokolade wird umrahmt von 
einer fein cremigen Kaffeesahnefüllung. Ein Hauch 
von Minze rundet das Geschmackserlebnis perfekt 
ab, lässt die Zunge mit gleichermaßen süßen und 
erfrischenden Aromen im Mund tanzen. 
Für die Reisesehnsucht schenkt uns Maestro 
Riccardo Bellaera sein Rezept „Lussuria“.

©
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ORANGE FUNKELND WIE DIE UNTERGEHENDE SONNE AM MEER, SMARAGDGRÜN WIE DIE KÜSTEN AUF 
SARDINIEN, RUBINROT WIE DIE TOSKANISCHE STADT SIENA - SO KREIERT UND GENIESST MAN DESSERTS AN 
BORD DER COSTA KREUZFAHRTSCHIFFE.

 
Die besondere italienische  
süße Leidenschaft. 

Hinweis: Textinhalte 
auf dieser Doppelseite  
© Tanja Neumann

Costa begeistert – Vielweib on Tour >>

„Unwiderstehlich gut! 
Italienische Desserts sind 
an Bord der Costa sehr 
beliebt.” 
_ tanja neumann

© Costa Crociere

https://www.vielweib.de/warum-eine-kreuzfahrt-auf-der-costa-smeralda-begeistert/
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© Riccardo Bellaera

Butter und Schokolade gemeinsam schmelzen. In einer 
Küchenmaschine die ganzen Eier aufschlagen und nach und 
nach den Zucker und die Vanille hinzufügen. Sobald die Masse 
weiß und schaumig ist, die geschmolzene Butter-Schokolade 
hinzufügen und vorsichtig von unten nach oben verrühren. 
Mehl und Kakaopulver sieben und der Mischung hinzufügen. Bei 
175 °C etwa 35 Minuten backen und vollständig abkühlen lassen, 
bevor man sie in 3,5 x 10 cm goße Rechtecke teilt. 

1. Schritt

Die Sahne in einem kleinen Kochtopf erhitzen. In ein sauberes 
Gefäß umfüllen, die Kaffeebohnen hinzufügen und mit 
Frischhaltefolie abdecken. Über Nacht einziehen lassen. Am 
nächsten Tag abfiltern, den Aufguss mit frischer Sahne auf sein 
ursprüngliches Gewicht bringen und beiseite stellen.

Pektin und Zucker miteinander vermischen. Den Kaffeeaufguss 
mit der Vanille und einer Prise Salz aufkochen lassen. Die Pektin-
Zucker-Mischung hinzufügen und mit einem Stabmixer verrühren. 
Eine Minute lang kochen, um das Pektin zu aktivieren. In ein 
sauberes Gefäß abseihen und die Creme mit Frischhaltefolie 
abkühlen lassen. Vor der Verwendung in einer Küchenmaschine 
bis zur gewünschten Konsistenz aufschlagen. 

Die Minze gut waschen und trocknen. Die Sahne zum Kochen 
bringen und die Minze über Nacht mit Folie abgedeckt ziehen 
lassen. Abseihen, den Aufguss mit frischer Sahne auf sein 
ursprüngliches Gewicht bringen und beiseite stellen.  

Den Minzeaufguss, das Agar-Agar und den Glukosesirup und 
die Gelatinemasse in dem kochenden Wassser auflösen 
und über die Schokolade gießen. Mit einem Stabmixer 
emulgieren. In ein sauberes Gefäß filtern und im Kühlschrank 
auskristallisieren lassen. Nach dem Gelieren in 3,5 x 10 cm goße 
Rechtecke portionieren und die cremige Masse im Kühlschrank 
aufbewahren. 

Butter, Zucker, Vanillepaste und eine Prise Salz in einer 
Küchenmaschine mit Paddelaufsatz mixen. Die Eier langsam  
zufügen. Mehl und Kakaopulver zusammen zur Mischung 
hinzufügen. Die Masse durch ein weitmaschiges Sieb auf ein mit 
Backpapier ausgelegtes Backblech geben und bei 160 °C 10-15 
Minuten backen. Sobald die Masse kalt ist, in unregelmäßige 
Stücke brechen. Durchsieben, um den Staub zu entfernen, und 
den Rest aufbewahren. 

Zucker und Wasser zum Kochen bringen, den Kakao hinzufügen 
und erneut aufkochen lassen. Die Sahne hinzufügen und weiter 
rühren. Wenn die gewünschte Konsistenz erreicht ist, abseihen 
und abkühlen. Im Kühlschrank aufbewahren.

Die Schokoladensoße mit einem Löffel auf einem Teller verteilen. 
Ein Rechteck aus Schokoladenbiskuit in die Mitte legen und die 
Sahnesauce darauf verteilen. Ein Blatt temperierte Schokolade 
mit filigranem Musterdruck auflegen und mit 4 Spitzen 
Kaffeesahne aus der Tülle mit einem Spritzbeutel bestreichen. 
Einige Kakao-Biskuit-Ecken um die Creme legen und ein zweites 
Blatt temperierte Schokolade auflegen. Mit Hilfe eines Spachtels 
vorsichtig leichten Druck ausüben. 3 kleine Kaffeerahmspitzen 
anrichten, mit einem Minzblatt und einigen Kakao-Biskuit-Ecken 
dekorieren. Servieren.

2. Schritt

3. Schritt

4. Schritt

5. Schritt

6. Schritt

7. Schritt:

8. Schritt

Schokoladen-Biskuitkuchen: 

Kaffeegenuss:

Kaffee-Creme:

155 g Zartbitterschokolade 70 %
155 g Butter
185 g ganze Eier 
297 g Zucker
5 g Agimontana-Vanillepaste
112 g Mehl 
40 g Kakaopulver

300 g frische Sahne 
104 g geröstete Kaffeebohnen 

37 g Zucker 
1 kleine Prise Pektin x58
300 g Kaffee-Aufguss
5 g Agimontana-Vanillepaste
1 kleine Prise Salz

Mint-Fusion:
15 g frische Minzblätter
360 g frische Sahne

Zartbitterschokolade Creme:

Kakao Deko, Kakao-Biskuit-Ecken:

30 g Gelatinemasse
25 g Wasser 
360 g Minze-Aufguss 
1 g Agar-Agar 
17 g Glukosesirup 
230 g 70 %ige Zartbitter- 
schokolade

172 g Butter 
200 g Zucker 
5 g Agimontana-Vanillepaste 
1 Prise Salz Salz 
50 g ganze Eier
188 g Mehl 
63 g Kakaopulver 
5 g Trockenhefe

Sonstiges | Umsetzung:
Minzblätter 
Schokolade mit Siebdruck-
dekoration 3,5 x 10 cm 

Schokoladensauce:
135 g Zucker 
190 g Wasser 
56 g Kakaopulver
115 g Sahne 

Guten Appetit!

 

Riccardo Bellaera

www.instagram.com/
riccardobellaera 

Hinweis: Rezept von 
Riccardo Bellaera 
und Übersetzung ins 
deutsche von 
Tanja Neumann

STERNE-PÂTISSIER 

- VON MAESTRO RICCARDO BELLAERA - 

 
LUSSURIA. 

„Lussuria ist kein 
gewöhnlicher Schokoladen-
dessert. Hier schmeckt man 
Italien pur!”
_ tanja neumann

© Costa Crociere

http://www.instagram.com/riccardobellaera 
http://www.instagram.com/riccardobellaera 
https://www.instagram.com/accounts/login/?next=/riccardobellaera/


Zutaten: Churros mit Schokoladensoße
Für die Churros:
240 ml Wasser
60 g Butter
2 EL Zucker
Prise Salz
110g Mehl (Type 550)
1 Ei (L)
Öl zum Frittieren
Zucker-Zimt-Mischung

Für die Schokoladensoße:
120 ml Sahne
1/4 TL Vanille Extrakt
2 EL brauner Zucker
2 TL Kakao
Prise Salz
50 g Zartbitterschokolade, 
gehackt
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Zutaten 
Rezept.

Wer Spanien besucht, ohne in einer Churrería 
gewesen zu sein und zuckrig-zimtige Churros 
probiert zu haben, hat leider etwas verpasst. Egal 
zu welcher Tageszeit, von früh morgens bis spät in 
die Nacht, Churros mit Schokoladensoße sind ein 
allseits beliebter Snack.

Taste of Spain 
Churros.

Marc Kromer verwöhnt seine 
Leser seit über 8 Jahren auf 
seinem Foodblog mit Lecke-
reien aus der ganzen Welt.

Marc Kromer

baketotheroots

baketotheroots

baketotheroots

Wer zu Hause etwas Urlaubsfeeling aufleben lassen 
möchte, kann das mit Mini Churros ganz einfach 
tun. Dazu vielleicht noch ein starker Espresso und 
schon fühlt man sich wie auf einer spanischen 
Flaniermeile. 

Hinweis: Alle Inhalte 
und Bilder auf dieser 
Doppelseite  
© Marc Kromer

Churros mit Schokoladensoße

SPANISCHE HÄFEN WIE BARCELONA ODER PALMA DE MALLORCA GEHÖREN ZU EINER COSTA KREUZFAHRT 
WIE DER SONNENUNTERGANG AUF DEM MITTELMEER. 

baketotheroots.de

Das Wasser mit der Butter, Zucker und Salz in einen 
Topf geben und zum Kochen bringen. Sobald 
das Wasser kocht, das Mehl dazugeben und gut 
verrühren, bis sich ein großer Klumpen Teig bildet. 
Der Teig ist perfekt, wenn sich am Boden des 
Topfes eine helle Schicht bildet und sich der Teig 
leicht vom Boden und den Seiten des Topfes löst. 
Vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen.

1. Schritt

Wenn der Teig etwas abgekühlt ist, das Ei 
dazugeben und mit einem Holzlöffel oder einem 
Handrührer zu einem glatten Teig verarbeiten. 
Hier sollte man schnell arbeiten, damit das Ei 
nicht gerinnt. Den Teig in einen Spritzbeutel mit 
großer Sterntülle füllen und zur Seite legen.

2. Schritt

Das Öl in einen Topf oder Pfanne mit hohem Rand 
geben und erhitzen. Das Öl ist heiß genug, wenn 
man einen Holzlöffel ins Öl hält und sich Blasen 
bilden. Den Teig in etwa 10cm lange Teigstränge 
spritzen und mit einer Schere abschneiden. Das 
kann man entweder direkt im Öl machen, oder auf 
einem Stück Backpapier und dann ins Öl geben. 
Nicht zu viele Churros auf einmal ins Fett geben, da 
die Temperatur sonst zu stark fällt und die Churros 
auch zusammenleben können. Die Teigwürste so 
lange frittieren, bis sie nach oben steigen und eine 
goldbraune Farbe bekommen haben. Aus dem Öl 
herausfischen, auf einem Papiertuch etwas abtrop-
fen lassen und dann in einer Mischung aus Zimt und 
Zucker rollen, bis sie komplett damit bedeckt sind.

3. Schritt

Für die Schokoladensoße die Sahne zusammen mit 
dem Vanille Extrakt, braunem Zucker, Kakao und Salz 
in eine mikrowellensichere Schüssel geben und in 
mehreren Schritten erhitzen – zwischendurch immer 
wieder mal umrühren. Die gehackte Schokolade dann 
in die heiße Sahnemischung geben und für 2-3 Minuten 
stehen lassen, dann umrühren und so lange rühren, 
bis eine glatte Schokoladensoße entstanden ist. Die 
Churros mit der warmen Soße servieren.

4. Schritt

Guten Appetit!

http://instagram.com/baketotheroots/
https://www.facebook.com/baketotheroots
https://www.youtube.com/baketotheroots
https://baketotheroots.de
http://instagram.com/baketotheroots/
https://www.facebook.com/baketotheroots
https://www.youtube.com/baketotheroots
https://baketotheroots.de


Hinweis: Alle Inhalte 
und Bilder auf dieser 
Doppelseite  
© Antje Seeling

mit Tomatensauce. Barolo und Barbaresco passen 
ebenso perfekt zum Essen. Vor allem zu einer ganz 
besonderen Delikatesse aus dem Piemont: Trüffel. 
Zusammen mit der aromatischen Knolle aus dem 
nahe gelegenen Alba krönen beide jede Pasta.

Zum Reisebericht von Antje Seeling –  
auf der Costa Smeralda geht es hier >>
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Barolo – König der italienischen Rotweine. Unnahbar, 
schwermütig wie das Piemont im Herbstnebel, so 
präsentierte er sich Uneingeweihten, wenn er zu jung 
getrunken wird. Ein Barolo ist nichts zum Kuscheln. 
Lässt man ihm Zeit, belohnt er einen allerdings mit 
der Vielschichtigkeit eines ganz großen Weines. 
Barolo war immer auch ein Wein der Könige. Im 
Piemont lebte die Aristokratie, prächtige Schlösser 
reihen sich um den gleichnamigen Ort Barolo. Der 
Adel besaß Weinberge und durch gute Kontakte 
zum Herrscherhaus Savoyen landete der Wein 
auf königlichen Tafeln jenseits des Piemonts. Im 
19. Jahrhundert galt Barolo als moderner Wein, da 
dieser nach dem Vorbild des Bordeaux komplett 
durchgegoren und damit trocken war – ein Novum 
zu dieser Zeit.

Wenn Barolo als König der Rotweine Italiens gilt, 
dann darf sich Barbaresco als Prinz bezeichnen. 
Tatsächlich haben beide Weine einiges gemeinsam. 
Sie werden sortenrein aus Nebbiolo gekeltert. Die 
anspruchsvolle Edelsorte beansprucht beste Lagen. 
Barbaresco wächst nahe der Trüffelhauptstadt 
Alba auf Böden, die denen des Barolos ähneln. 
Das Örtchen Barbaresco liegt nordöstlich der 
Trüffelmetropole Alba. Die Nebbiolo-Traube reift 
früher hier und die Weine präsentieren sich etwas 
leichter als Barolo. Qualitativ steht Barbaresco 
einem Barolo jedoch in nichts nach. Die dritte 
bekannte Traube der Region heißt Barbera und wird 
überall im Piemont angebaut. Sie liefert rubinrote, 
fruchtbetonte Weine für jeden Anlass. Wegen seiner 
lebendigen Säure ist Barbera ein Klassiker zu Pasta 

ist Reisejournalistin, Buchau-
torin und liebt es draußen zu 
sein – bei jedem Wetter. Wenn 
sich das Ganze dann noch 
mit kulinarischen Genüssen 
verbinden lässt, umso besser. 
Über ihre Erlebnisse schrei-
bt sie auch in ihrem Blogma-
gazin Delicious Travel (www. 
delicioustravel.de). Seit 2012 
lebt sie am Rand von Stuttgart, 
fühlt sich aber schon lange 
nicht mehr als Neig’schmeckte. 
Nur das Schwäbeln überlässt 
sie den Eingeborenen.

Antje Seeling

www.delicioustravel.de

@delicious_travel

Taste of Wine  
Die drei B’s des Piemont: Barolo, 
Barbaresco, Barbera. 

Trüffel aus dem Piemont

DAS PIEMONT IST AUF EINEM TAGESAUSFLUG VON SAVONA GUT ZU ERREICHEN. DIE REGION IST DAS 
EPIZENTRUM DER ITALIENISCHEN DELIKATESSEN. AUS DEM KLEINEN ANBAUGEBIET SÜDWESTLICH DER 
TRÜFFELMETROPOLE ALBA KOMMT EINER DER GANZ GROSSEN WEINE ITALIENS: DER BAROLO.

https://www.delicioustravel.de/mittelmeerkreuzfahrt-costa-smeralda/
http://www.delicioustravel.de
https://www.delicioustravel.de/
https://www.instagram.com/delicious_travel/?hl=de


Zutaten für eine Form von 26 – 28 cm Durchmesser:
Teig:
375 g Mehl
160 g Butter kalt, in Stücken
100 g Zucker
1 Prise Salz
2 Eier (M)
1 EL Abrieb einer Bio-Orange

Für die Vanillecreme:
750 ml Milch
Mark einer Vanilleschote
3 Eier 
ein großes Stück Schale 
einer Bio-Orange
30 g Speisestärke
30 g Mehl
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Was macht man, wenn man von einer wundervollen 
Costa Kreuzfahrt zurückkommt und von Fernweh 
geplagt zu Hause auf dem Sofa sitzt? Ganz einfach: 
Man backt sich eine „Torta della Nonna“, den 
Inbegriff eines italienischen Kuchens!

Taste of Italy 
Torta della Nonna.

Alle Zutaten für den Teig in die Schüssel der 
Küchenmaschine geben und mit dem Knethak-
en zu einem krümeligen Mürbteig kneten. Aus der 
Schüssel nehmen und schnell mit den Händen 
zusammenfügen, dann in Frischhaltefolie wickeln 
und für ca. 45 Minuten in den Kühlschrank stellen. 
Inzwischen die Vanillecreme zubereiten: Dafür die 
Milch in einen Topf gießen, ein Stück Schale aus 
der geriebenen Orange abschneiden und zufü-
gen, die Milch auf mittlerer Stufe erwärmen. Die 
Vanilleschote der Länge nach aufschneiden, das 
Mark entfernen und Mark sowie Schote ebenfalls 
zur Orangenmilch geben. Die warme Milch vom 
Herd nehmen und ein wenig ziehen lassen. 

1. Schritt
Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Den Teig halbieren und ausrollen (etwas 
größer als die Form für den Rand). Vorsichtig in 
die gebutterte Form legen, dann mit einer Ga-
bel in gleichmäßigen Abständen in den Boden 
stechen. Nun die etwas abgekühlte Creme auf 
den Boden geben. Den zweiten Teil des Teiges 
ebenfalls ausrollen und als Deckel auf den Teig 
legen, auch hier ganz vorsichtig mit einer Gabel 
ein paar Mal hinein stechen. Nun am besten mit 
dem Rollholz einmal ringsherum über die Kante 
fahren, den überschüssigen Teig abnehmen und 
die Tarte so verschließen.

3. Schritt

Mit den Pinienkernen bestreuen und im vor-
geheizten Backofen für ca. 45 bis 50 Minuten 
goldbraun backen. Aus dem Ofen nehmen 
und auskühlen lassen. Vor dem Servieren mit 
Puderzucker bestäuben.Buon Appetito!

4. Schritt

Andrea Natschke schreibt seit 
mehr als 9 Jahren auf  ihrem 
Foodblog “Ziimtkeks und Apfel-
tarte” Sie liebt Cheesecake, das 
Reisen, guten Wein und Kaffee 
und lebt mit ihren vier Männern 
in der Nähe von Frankfurt. 
Für die Zukunft hat sie sich 
vorgenommen, noch viel mehr 
die Welt zu erkunden und diese 
Erlebnisse dann – kombiniert mit 
den kulinarischen Einflüssen – 
aufzuschreiben und ihre Leser zu 
inspirieren. 

Andrea Natschke

www.zimtkeks-
undapfeltarte.com

www.instagram.com/
zimtkeksundapfeltarte/

Dann bereitet man sich einen guten Espresso, 
genießt in Ruhe ein Stückchen dieser tollen Tarte 
und im Handumdrehen hat man italienisches 
Stimmengemurmel um sich herum, die Sonne auf 
dem Gesicht und die leichte Brise in den Haaren! 
Ich schwöre!!! 😊

Hinweis: Alle Inhalte 
und Bilder auf dieser 
Doppelseite  
© Andrea Natschke „Torta della Nonna“

Die Eier mit dem Zucker in einer Schüssel cremig 
schlagen, dann Stärke und Mehl zufügen und glatt 
rühren. Die Orangenschale und die Vanilleschote 
aus der Milch entfernen, die Eiercreme hinein-
rühren und die Milch dann vorsichtig und lang-
sam aufkochen, bis ein cremiger Pudding  
entsteht. Währenddessen immer rühren! Vom 
Herd nehmen, mit Frischhaltefolie abdecken und  
etwas abkühlen lassen.

2. Schritt

Zutaten 
Rezept.

30 g Pinienkerne
Puderzucker zum Bestäuben

Guten Appetit!

http://www.zimtkeksundapfeltarte.com
http://www.zimtkeksundapfeltarte.com
http://www.instagram.com/zimtkeksundapfeltarte/
http://www.instagram.com/zimtkeksundapfeltarte/
http://www.zimtkeksundapfeltarte.com
http://www.instagram.com/zimtkeksundapfeltarte/
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Schön angerichtetes Essen zu fotografieren und 
online mit Freunden zu teilen ist beinahe so alt 
wie die entsprechenden Social Media Plattformen 
selbst. Aber was, wenn man in seinem Feed 
mehr präsentieren möchte als einen schnellen 
Schnappschuss vom Sonntagsbraten, auf den diverse 
Filter gelegt wurden? Wir haben mit Food-Fotograf 
Alexander Walter gesprochen, der bereits Gerichte 
für zahlreiche Unternehmen, Bücher und Magazine 
schmackhaft inszeniert hat. Er verrät, welche Faktoren 
für das perfekte Food-Foto eine Rolle spielen und 
wie beispielsweise eine simple Anpassung des 
Kamerawinkels Wunder bewirken kann.

Tipp 1: Einfach anfangen und 
Erfahrungen sammeln
Das perfekte Food-Foto inspiriert, Neues auszuprobieren 
und macht allem voran natürlich Appetit. Neben dem 
Essen selbst, sind die Ausgestaltung des Bildausschnitts 
sowie die Requisiten ebenso wichtig. Das fertige Bild 
ist also stets ein Zusammenspiel vieler kleiner und 
großer Details. Der wichtigste Schritt, die eigene Food-
Fotografie auf das nächste Level zu heben, ist jedoch 
einfach anzufangen und auszuprobieren. Gerade 
der Herstellungsprozess eines Gerichts bietet viele 

Fünf Profi-Tipps:  
Das perfekte Food-Foto  
für den Kreuzfahrt-Post. 

Hinweis: Alle Inhalte 
und Bilder auf dieser 
Doppelseite  
© Alexander Walter,  
Sony Deutschland

Möglichkeiten abseits der Darstellung der fertigen 
Mahlzeit. In der Zubereitung bietet sich beispielsweise 
die Möglichkeit, die Geschichte hinter dem fertigen 
Gericht mit stilvollen Fotos einzufangen und dem 
späteren Gericht so noch mehr Charakter zu verleihen.

Tipp 2: Der richtige Rahmen
In der Food-Fotografie ist es wichtig, das Hauptmotiv 
gut in Szene zu setzen. Das schönste Gericht 
verblasst, wenn der Untergrund oder das Umfeld 
nicht ebenfalls ansprechend dekoriert sind. In der 
Herstellung können beispielsweise einzelne Zutaten 
unfokussiert in den Vordergrund gelegt werden, 

während die Kamera den nächsten Messerschnitt 
im Fokus hat. Ist das Gericht beispielsweise sehr 
opulent, bietet sich ein entsprechend eingedeckter 
Tisch als Umfeld an. Vorsicht: Die Umgebung soll 
dabei nur als Unterstützung für das Hauptmotiv 
dienen und nicht die volle Aufmerksamkeit des 
Betrachters auf sich ziehen.

Tipp 3: Der Winkel 
Das wichtigste zuerst: Den EINEN Winkel gibt es in der 
Food-Fotografie nicht. In sozialen Netzwerken wird 
häufig eine 45° Draufsicht auf das Motiv verwendet, da 

es zwar immer irgendwie funktioniert, das Foto aber 
auch sehr austauschbar und langweilig macht. Ein 
Perspektivwechsel kann hier wahre Wunder bewirken. 
Eindimensionale Gerichte wie beispielsweise Suppen 
eignen sich für eine senkrechte Kameraposition, 
während ein Smoothie in einem hohen Glas eher für 
eine tiefe Kameraposition ideal ist. Wenn das fertige 
Motiv ansprechend angerichtet ist oder vielleicht 
auch mit diversen Farben und Strukturen spielt, kann 
eine Nahaufnahme ebenfalls für große Augen sorgen.

Tipp 4: Es werde Licht
Ohne die richtige Beleuchtung kommt kein 
guter Food-Fotograf aus. Während die Profis mit 
diversen Leuchtmitteln in Studios für die idealen 
Lichtverhältnisse sorgen müssen, reicht für den 
Einstieg bereits der richtige Umgang mit der 
Lichtquelle, die uns Mutter Natur zur Verfügung stellt. 
Wer sich am heimischen Fensterbrett eine kleine Foto-
Ecke einrichten kann, findet hier ausreichend Licht für 

schöne, natürliche Aufnahmen. Wichtig ist dabei nur, 
direkte Sonneneinstrahlung zu vermeiden und ein 
Fenster im Schatten als Lichtquelle zu verwenden. Aber 
auch an bedeckten Tagen lassen sich traumhafte 
Lichtverhältnisse für die Food-Fotografie nutzen. Auch 
im Gegenlicht können sehr interessante und vor allem 
abwechslungsreiche Schnappschüsse entstehen.

Tipp 5: Die richtige Ausrüstung
Wer schöne Food-Fotos schießen und sich mit 
der Materie vertraut machen will, kann sich fürs 
Erste sehr lange auf die Kameras im eigenen 
Smartphone sowie ein paar Handgriffe in Apps 
für Bildbearbeitung verlassen. Wer aber deutlich 
professioneller fotografieren möchte, sollte laut 
Alexander Walter auf eine Systemkamera mit 
Wechselobjektiven setzen. Die höhere Flexibilität 
durch die große Objektivauswahl auf dem Markt 
eröffnet viele neue und spannende Möglichkeiten. 
Alexander Walter verwendet für die Food-Fotografie 
beispielsweise verschiedene Makro-Objektive mit 
einer Brennweite von 60-100 Millimetern, da er viel 
im Nahbereich arbeitet und der Fokus bis in den 
Nahbereich eine sehr gute Leistung liefert.

• ZV-E10 Vlog-Kamera mit Wechselobjektiv: Dank kompakter Abmessungen und 
wechselbarem Objektiv ideal für Einsteiger

• Objektiv SEL-1018: Superweitwinkel-Objektiv mit eindrucksvollem Zoom

• Alpha 7C Vollformatkamera: Herausragende Bildqualität für ambitionierte Anwender

• Drei kompakte G Objektive mit Festbrennweite: 50, 40 oder 24 Millimeter,  
kleine und leichte Gehäuse für maximale Flexibilität beim Shooting

Equipmentvorschläge von Sony.

SCHÖN ANGERICHTETES ESSEN ZU FOTOGRAFIEREN UND ONLINE MIT FREUNDEN ZU TEILEN IST BEINAHE SO 
ALT WIE DIE ENTSPRECHENDEN SOCIAL MEDIA PLATTFORMEN SELBST. GERADE AUF EINER KREUZFAHRT, WO 
MEHRGÄNGE-MENÜS RAFFINIERT SERVIERT ZUM ANBEISSEN AUSSEHEN, WIRD GEPOSTED WAS DAS ZEUG 
HÄLT. ABER WAS IST ZU BEACHTEN, WENN MAN STATT EINEM SCHNELLEN SCHNAPPSCHUSS IN SEINEM FEED 
ECHTE HINGUCKER PRÄSENTIEREN MÖCHTE?
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