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♦♦ Damit das Auge gerne mitisst Für Diana Krauss ist das Aussehen eins 
Gerichts genauso bedeutsam wie sein Geschmack. Die 10 wichtigsten Tipps der 
Köchin und Foodstylistin.   NICOLE HÄTTENSCHWILER

Wenn Diana Krauss ein Ge-
richt für die Werbung in-
szeniert, kommen gerne 
mal Haarspray, Sekun-

denkleber oder Vaseline zum Einsatz. 
Kocht sie für Gäste, sind solche Trickse-
reien aber natürlich tabu. «Alles, was auf 
dem Teller liegt, muss essbar sein», er-
klärt die 31-jährige Köchin (siehe Steck-
brief). Rosmarinsträusse und Ähnliches 
sieht sie nur ungern. In der gehobenen 
Gastronomie laute das aktuelle Credo   
punkto Dekoration denn auch «so wenig 
wie möglich». Spitzenköche würden 
ihre Gerichte heute sehr puristisch an-

Die Salatblätter werden 
von aussen nach innen 
und in die Höhe 
geschichtet. So entsteht 
ein kompaktes Bouquet..

Foodstyling
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Trinken

SIE MACHT DIE TELLER SCHÖN

richten. «Für zu Hause darf es aber 
gerne etwa mehr sein», findet sie. 
Doch egal ob zu Hause oder im Restau-
rant: Vorbereitung ist alles. Denn ist das 
Essen einmal fertig gekocht, muss das 
Anrichten schnell gehen. Diana Krauss 
rät daher, Teller stets vorzuwärmen und 
alle benötigten Werkzeuge und Kompo-
nenten bereitzustellen. 

1. Salat zu Blumen formen
Vor dem Anrichten eines Salates zer-
zupft die Foodstylistin die Blätter in klei-
nere mundgerechte Stücke. Dann 
legt sie mit dem Salat verschiedene 

STECKBRIEF: 
DIANA KRAUSS

Diana Krauss (31) ist in Auen (Sach-
sen) aufgewachsen und hat dort 
eine Kochausbildung absolviert. 
Danach arbeitete sie im Fürstentum 
Liechtenstein und in Zürich (u. a. im 
Intermezzo im Kongresshaus).  
2008 kochte sie für das Schweizer 
Olympiateam in Peking. Nebst ihrer 
Kochleidenschaft bildete sie sich im 
kaufmännischen und im Eventbe-
reich weiter. 2013 machte sie bei 
der Koch-Show «The Taste» im 
deutschen Fernsehen mit. 2014 war 
sie in der Sendung «Rosins Restau-
rants – ein Spitzenkoch räumt auf» 
als Assistentin dabei. 2015 absol-
vierte sie die Foodstyling Master-
class in Wien. Heute lebt sie haupt-
sächlich in Zürich und gibt Koch-
kurse, macht Foodstyling und führt 
Kochevents durch. Kursdaten und 
weitere Infos unter:
www.coopzeitung.ch/foodstyling 
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«In die Höhe bauen», 
lautet einer der Tipps 
von Foodstylistin Diana 
Krauss.



SPROSSEN
Hübsche Deko  
für Salatteller

SÜSSKARTOFFELN  
als Chips

GLASNUDELN
Rohe Glasnudeln, 
kurz frittiert

ORANGENSCHALE
getrocknet

CHERRYTOMATEN
Im Ofen getrocknet, 
ideal zu Risotto

BROTCHIPS
Brotscheiben  
im Ofen getrocknet

SCHINKENCHIPS
Aus der Bratpfanne 
oder dem Ofen

KÜRBISCHIPS
Aus dem Ofen

FISCHHAUT
Getrocknet oder 
frittiert

REISCHIPS
Gekochter Reis, im 
Ofen getrocknet

KAROTTENHEU
Frittierte Rüebli
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Schichten rund übereinander – 
ähnlich wie Blütenblätter einer Blume. 
Dabei arbeitet sie sich von aussen nach 
innen. Und vor allem in die Höhe. Ob 
man das Dressing vorher oder nachher 
dazu gibt, sei Geschmackssache. Wenn 
die Sauce schon vor dem Anrichten un-
ter den Salat gemischt werde, falle er 
einfach etwas schneller zusammen.

2. Vitamin C gegen lampige Blätter
Sieht der Salat schon leicht welk aus, 
dann greift Diana Krauss zur Wunder-
waffe Vitamin C: Auf eine Schüssel mit 
Wasser kommt ein Teelöffel Ascorbin-
säure (aus der Apotheke). «Wenn die Sa-
latblätter einige Stunden darin eingelegt 
werden, sehen sie danach wieder frisch 
und knackig aus.»

3. Nocken formen
Mousse, Polenta und Ähnliches bieten 
sich an, daraus Nocken zu formen. Da-
für verwendet die Foodstylistin zwei 
Esslöffel, die sie in kochend heisses Was-
ser tunkt. «Ist die Masse etwas weicher, 
reicht auch ein Löffel.» (siehe Bild oben) 

4. Gemüsechips zum Dekorieren
Aus Gemüse wie Kürbis oder farbigen 
Karotten lassen sich hübsche Dekorati-
onen herstellen. «Besonders die Mani-
okwurzel eignet sich super, um Chips 
daraus zu machen», verrät Diana Krauss. 
Mit einem Gemüsehobel oder einem 
Sparschäler kann das Gemüse schön 
dünn geschnitten werden. Auch aus 
Brot, Tomaten, Rohschinken oder ge-

Frittiert oder getrocknet: Das bringt Farbe auf den Teller!

kochtem Reis entstehen im Backofen 
knusprige Garnituren.

5. Simples Geschirr wählen
Geschirr soll möglichst einfarbig und 
schnörkellos sein. So müsse man sich 
keine Gedanken machen, ob das Gericht 
farblich zum Teller passe, sagt die Kö-
chin. Daneben könne man aber durch-
aus spielerisch mit gewissen Accessoires 

umgehen. Kleine Gläschen, die Schalen 
von Jakobsmuscheln, leere Kaviardös-
chen und Bananenblätter machen sich 
gut, wenn ein Gericht aus mehreren 
Komponenten besteht. Auch essbares 
Geschirr wie Parmesankörbchen, Teig-
körbchen, Kartoffelgitter, Schokoladen-
schalen oder einfach gefülltes Obst und 
Gemüse (Peperoni, Orange, Tomate, 
oder Rondini) sehen gut aus.

Aus Kürbismousse 
formt Diana Krauss 
mit einem Löffel 
hübsche Nocken. 
Diese kommen auf 
eine «Strasse» aus 
Gemüsewürfeln.
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•	 Überladene Teller, die bis über den
	 Tellerrand gefüllt sind

•	 Riesige Portionen (besser: einen
	 Nachservice anbieten)

•	 Salat ertrinkt im Dressing

•	Salatgarnitur ganz ohne Dressing

•	Teller ertrinkt in der Sauce
	 (besser: zusätzliche Sauce in einer
	 Sauciere anbieten)

•	Tellerrand mit Pfeffer, Gewürzen oder
	 getrockneten Kräutern dekorierenFo

to
: X

YZ

6. Ungerade Zahlen bevorzugt
Die Anzahl der Komponenten sollte laut 
Diana Krauss immer ungerade sein. 
«Das sieht fürs Auge einfach ästheti-
scher aus.» So legt man zum Beispiel lie-
ber drei statt zwei Tranchen Fleisch auf 
den Teller und dekoriert ihn mit nur ei-
nem oder dann gleich drei Brotchips. 

7. Alkohol sorgt für Sauberkeit
Vor dem Servieren muss der Rand des 
Tellers von allfälligen Tropfen oder 
Schmierspuren gereinigt werden. «Am 
besten geht das mit starkem Alkohol – 
beispielsweise Vodka – in einer Sprüh-
flasche und etwas Haushaltspapier», 
lautet der Tipp der 31-Jährigen. Oder 
man verwende einfach einen Stofflap-
pen und heisses Wasser.

8. Hilfsmittelchen verwenden
Ein Dessertring (gibts bei Coop City) 
hilft, um Tatar, Gemüse, Linsen und 
ähnliches schön anzurichten. «Dazu 
schneide ich mir jeweils aus einem 
Stück Plastik eine passende runde Scha-
blone zurecht», so die Köchin. Die Scha-
blone helfe, die eingefüllte Masse anzu-
drücken und unten zu behalten, wenn 
man den Ring nach oben wegzieht (siehe 
Bild oben links).

9. Kunst mit Püree
Anstatt Kartoffel- oder Kürbispüree als 
lieblosen Haufen auf dem Teller zu plat-
zieren, rät Diana Krauss, einen Löffel 
voll Pürre daraufzugeben und dann mit 
dem Löffelrücken eine Strasse zu zie-
hen. Auch mit einem gezackten Teig- 
spachtel (z. B. von Coop City) lassen sich 
hübsche Muster auf einen Teller zeich-
nen (siehe Bild oben rechts)..

10. Verzierungen für Dessertteller
Beim Abschluss eines Menüs darf ruhig 
geklotzt statt gekleckert werden. Nebst 
dem klassischen Karamellgitter kann 
man aus geschmolzener Kuvertüre oder 
dunkler Schokolade  hübsche Verzie-
runge herstellen. Laut der Foodstylistin 
funktioniert es am besten, wenn die 
Schoggi etwas abgekühlt ist «30–35 Grad 
sind ideal.» Mit Hilfe eines kleinen 
Spritzsacks aus Backpapier zeichnet sie 
Formen wie Herzchen, Gitter und Spira-
len auf eine Silikonmatte. Einmal abe-
kühlt, kann man sie ablösen und als De-
koration fürs süsse Finale verwenden.

DIE NO-GOS
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Ein Dessertring 
bringt die Speisen 
in Form (links).
Püree mit dem 
Löffel oder mit 
einem gezackten 
Teigspachtel 
angerichtet 
(rechts).

Sie hat das Auge 
fürs Detail: Diana 
Krauss kreiert 
essbare Kunst.


