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OBJETIVO

Encontrar soluciones a problemas especificos
de produccién fotografica profesional, Aplicar
e implementar elementos del disefio: conceptuales,
visuales, de relacién y practicos, asi como técnicas
de fotografia: de equipo, iluminacion, exposicién, am-
bientacién, decoracion, maquillaje, captura, archivos,

manipulacion, retoque y prepensa e impresion.

Perfeccionar al fotégrafo profesional, para crear ima-
genes de alimentos preparados, con alto grado de
calidad en la composicién de |a imagen visual, digital
y disefio culinario para formar un especialista en fo-

tografia de alimentos:

QUE CONOZCA
Elementos del disefio grafico.
Tecnologia fotografica digital de vanguardia.

Procedimientos y recetas de cocina, gourmet, mari-

daje, enologia, vinicultura y nutricion.

QUE INTERPRETE
Demuestre y describa la imagen culinaria.

Enfoque al modelo dentro del encuadre para dar una
buena composicion. Revise y enriquezca su produc-

to final.



QUE APLIQUE
La mejor tecnologia digital.

La ilustracidn o bocetaje de un proyecto en la etapa

de preproduccion.

Tenga la capacidad de crear un ambiente dramatico

[emocionante].

QUE ANALICE

Y distinga productos o elementos que se relaciones

con el arte culinario.

Para experimentar distintas aplicaciones de
composicion, iluminacion, magquillaje, retoque digital

y presentaciones.

De acuerdo a géneros, estilos, disefios, tiempos o
nutricionales y sea capaz de catalogar el producto

terminado.

QUE SINTETICE

Y disefie para crear una composicién armonica y

equilibrada.

Planear la produccién desde un presupuesto, una re-
ceta ir al mercado y preparar los platillos.
Dibujar con luz y registrar con estilo y calidad.

Manipular y retocar [photoshopear].

QUE VALORE
El conocer métodos y técnicas gue le permita ser me-
jor calificado en el mercado laboral, artistico o free

lance.

Estimar mejor su trabajo y ser mejor remunerado.

Tener un pensamiento critico, ser experto y especia-

lista para evaluar y calificar la imagen fotografica en

el arte culinario.



HIPOTESIS

Si los fotografos contaran con metodologia sistematica en la relacion de los elementos en la composiciéon

fotografica e incluyeran en sus conocimientos una cultura del gourmet, entoces serian especialistas en
fotografia de alimentos preparados, logrando una sobresaliente calidad en composicion fotografica del disefio

culinario y validez en el mensaje visual.



TEMA

Propuesta de como a través de creacién y captura de imagenes de alimentos preparados con el mas alto

grado de calidad fotografica digital, composicién y disefo culinario, se logra estimular al cerebro, provo-

car apetencia y despertar un sentido estético y significativo.



Capitulo |

REPRESENTACION DE
LA ALIMENTACION

MARCO DE REFERENCIAS

unto con la necesidad de alimentarse, el hombre,
J a diferencia de otras especies, le ha dado gran
importancia a la imagen de lo que se lleva a la boca,
obligandose a darle una presentacion visual a los
platillos que produce para deleite de si mismo y los
demas, tan es asi que Luis Meléndez (1716-1780)
que es uno de los principales pintores espafoles del
siglo XVIIlI dedicados al género del bodegén, nacid
en Napoles, en una familia de artistas espafoles, se
incliné por la pintura de naturaleza muerta, especia-

lizandose en los bodegones, género al que dedico la

mayor parte de su produccién, entendiendo la ne-
cesidad de perdurar la imagen de tan embellecidos
platillos e incluyo la pintura de alimentos, también co-
nocido como naturaleza muerta, se refiere a una obra
de arte que representa objetos inanimados, general-
mente objetos cotidianos que pueden ser naturales
como animales de caza, frutas, flores, comida, plan-
tas, rocas o conchas o hechos por el hombre como
utensilios de cocina, de mesa o de casa, antigiieda-
des, libros, joyas, monedas, pipas. En un espacio

artificial determinado recreado como la escenografia
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Pedro Navarro, Bodegon Vino Nuevo,
Casa de Restauracion 2011.

Luis Meléndez, Naturaleza Muerta con
buques salmon vy tres vasijas 1772.

Luis Meléndez, Bodegon con sandias y
Manzanas en un paisaje 1771.

Luis Meléndez, Bodegon con melon y
peras 1770.

Camara oscura de Fox Talbot 1830

de un pequerfio set de estudio cinematografico. Esta
rama de la pintura se sirve de un exquisito arreglo,
encanto coloristico y de una iluminacién fina para
producir un efecto de serenidad, bienestar, armonia y
encanto culinario, su estilo en las naturalezas muer-
tas estaba dotado de austeridad y perfeccién en la
representacién de los objetos, lla textura de los ob-
jetos mostraban una gran seguridad en el dibujo vy
minuciosidad en los detalles. Con origenes en la an-
tigiedad y muy popular en el arte occidental desde
el siglo XVII, el bodegdn da al artista mas libertad de
accion en la colocacion de elementos de disefio den-
tro de una composicion que otros géneros pictoricos
como el paisaje o los retratos. Los bodegones, par-

ticularmente antes de 1700, a menudo contenian un

simbolismo religioso y alegérico en relacion con los

objetos que representaban.( Luna 1992)

En el siglo XVI, con el arribo de los grandes descu-
brimientos tecnolégicos surge la fotografia, el primer
paso fue la aplicaciéon de |la camara oscura, como
ayuda para los artistas en ltalia y hasta la invencién
de la fotografia digital. (Hedgecoe 1977) La comida
sin duda, ha sido uno de los temas mas dificiles para
la direccion del arte en produccion, los problemas
son muchos y variados siendo el principal de ellos
la organizacion y la coordinacion del tiempo; una co-
mida cocinada alcanza |la perfecciéon en un momento
determinado, y permanecera en tal condicién durante
algunos minutos quizas segundos. Un soufflé o un
pudding pueden desinflarse antes de que se abra el
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diafragma. Los platos mejor preparados pueden pa-
recer decepcionantes, sosos, e inanimados e incluso
irreales, el color de la comida especialmente de las
verduras, legumbres y hortaliza, asi como el de la
bebida, es un factor critico en su imagen final. La ma-
yoria de las personas que leen revistas o libros sobre
comida poseen conocimientos de cocina y emiten jui-

cios que con frecuencia se basan tan solo en el color.

Hace algunos afos, hasta la década de los 80, donde
el retoque se trabajaba solamente en el modelo, con
objeto de superar esos problemas se recurria amplia-
mente a sustancias y elementos que en la fotografia
culinaria se utilizaban ingredientes que parecian pero
no eran los correctos. (Jeremy, 2011) Por gjemplo, el
puré de papas reemplazaba la crema, las coliflores
se pintaban de blanco para devolverles su tonalidad
adecuada se utilizaba pegamento para dar lustre al
plato, se afiadia color a las verduras pocos frescas,
y se ideaban muchos otros trucos para presentar al
publico inocente aquello que se creia desear, luego
intervino la ley, y los enganos de tal especie se pro-

hibieron.

Los expertos de |la fotografia de alimentos han desa-
rrollado métodos altamente elaborados que, a veces,
es necesario el retoque para mejorar el aspecto de
las cosas, sin afectar la calidad del producto. Los
buenos fabricantes y embazadores de alimentos, no
han desarrollado meéetodo y medios para superar la

mayor parte de estos problemas.

La fotografia de alimentos requiere un equipo huma-
no especializado que incluye, idealmente, un repre-
sentante de la empresa que prepara la comida y un
estilista que proporciona los materiales necesarios y
ayuda a disponer los objetos y por supuesto de un

fotégrafo profesional.

Pero ;que es un fotégrafo profesional?, para muchas
personas la fotografia es solamente un hobby, mien-
tras que para otras es toda una ciencia. Lo que si
esta claro es que es una expresion del arte, un acto
absoluto de creatividad. Una fotografia tiene el poder
de capturar un momento en la historia, una sensa-
cion, una forma artistica de dar a un objeto determi-

nado, etc.



El fotografo profesional comienza con desarrollar el
gusto por reproducir imagenes a traves de la lente y
su camara, crear una fotografia y capturar una vida
en imagenes. Y no menos importante es la prepara-
cidén en una buena escuela de fotografia donde tenga
certificacion, talleres, estudio fotografico con equipo
de iluminacién profesional, laboratorios y equipo de
computo actualizado y sobretodo profesores califica-
dos, como universidades donde se imparte dentro del
programa académico completo desde iniciacién a la
fotografia hasta asignaturas de especializacion, edu-
cacion continua y actualizacién, ahi se puede apren-
der una gran variedad de habilidades que utilizara en
un futuro como fotografo profesional: estudiara des-
de los componentes de |los equipos fotograficos has-
ta los procesos que hay que seguir para tomar una
buena fotografia, se volvera un experto en técnicas
de iluminacion, fotografia digital y otros trucos de fo-
tografia que le convertiran en un verdadero profesio-

nal dentro del campo de la Comunicacién Visual.

Asimismo un fotografo profesional es quien utiliza el

arte fotografico como sostén econdmico. Cuando al-
guien se sustenta de la fotografia, se convierte en
su profesion. Por ende, ya es profesional, esto es
independiente a como sea su trabajo. De aqui que
un fotografo profesional este capacitado para produ-
cir fotografias de buena calidad artistica y comercial,
ademas de contar con el equipo de trabajo, entre ello
la camara réflex [DSLR], tripie, iluminacién de estu-
dio, destellos, taller de produccién y un buen equipo
de computo que le permita capturar y reproducir ima-
genes de excelente resolucion y ser capaz de mani-
pular la imagen para cubrir las necesidades de comu-

nicacion visual de los clientes.

Un especialista en fotografia de alimentos es un fo-
tégrafo profesional que procura estar a la vanguardia
en adelantos tecnoldgicos y aprendiendo de nuevos
sistemas, experimenta nuevas practicas y adquirir
conocimientos de las areas del disefio grafico y del
arte culinario para alcanzar una especializacion en ali-
mentos preparados y demostrar que con la aplicacion

de un proceso cientifico, intervenga en la creacion de



imagenes fotograficas de alimentos preparados, con
el mas alto grado de calidad digital, composicién y

disefio culinario.

Podra experimentar con distintos estilos y géneros fo-
tograficos tales como: moda, artistica, publicitaria, de

catalogo en combinacién con bodegén y platillos.

Aplicara e implementara elementos del disefio: con-
ceptuales, visuales, de relacion y practicos. Asi como
técnicas de fotografia: de equipo, iluminacion, expo-
sicion, ambientacion, decoracion, maquillaje, captu-
ra, archivos, manipulacion, retoque y preprensa e im-

presion. (Nicole, 2012).

Algunos fotografos por su formacién académica, ya
dominan “La Retodrica de la Imagen”, (Barthes,1964)
manejo de signos y significados con sus respecti-
vos codigos, de mensaje linglistico, mensaje iconi-
co y mensaje iconico no codificado. Otros conocen el
mensaje linglistico que denota las marcas de los pro-
ductos y algunos signos linguisticos connotan la com-

posicion del lenguaje fotografico. El mensaje iconico

codificado, son las condiciones visuales derivadas
de la forma en que estan dispuestos los elementos
fotograficos. El mensaje iconico no codificado es la
denotacion, del reconocimiento de los objetos identi-
ficables en la fotografia, independientemente del co-

digo de |la sociedad.

En la fotografia de alimentos intervienen ademas de
cuestiones técnicas y de teoria del lenguaje visual
otros factores muy importantes, como comunicacion
con el cliente, pues lo mas significativo es partir del
disenio grafico de la idea, ya sea en comun o una en
particular esperada por el usuario, esto es mas que
importante pues finalmente él hara uso de las foto-

grafias finales.

En pocas palabras, lo primordial es entender que hoy
en dia el especialista en alimentos administra el pro-
ceso de produccidén y comienza por la preproduccion,
pues aunque podemos realizar imagenes correctas y
creativas, el resultado final mas favorable requiere de
una planeacion, asi conoce mas a fondo la manera

en que se realiza este servicio.



La planeacion de la produccién ahorrara
tiempo dinero y esfuerzo.

La idea principal de tener una carta o menu en cual-
quier negocio de alimentos, es crear un deseo por me-
dio de la vista del comensal, ademas de informar acer-
ca de los platillos y precios de la comida que se vende
en el establecimiento. Muchas veces al ir a un restau-
rante a tomar una bebida se termina por consumir mas
productos que en la carta anuncia apetitosamente por
medio de una imagen bien lograda, en la realizacién
de fotografias de alimentos, intervienen herramientas,
conocimiento y mucha produccion. Para crear una
imagen de alimento exitosa es necesario pasar por
varios filtros. Todo inicia desde su preparacion, utili-
zando quimicos y sustitutos que visualmente atraeran
la atencién del comensal, haciéndolo creer que miran
un alimento totalmente comestible, algo asi como lo
gue usualmente las personas dicen: “se antoja mas el

de la foto que el platillo real.”

El fotografo de hoy tiene una idea inicial de las fo-
tografias que se le solicita, en caso de no tenerla él

podra realizar propuestas para su interesado.

El publico que busca de satisfacer la necesidad de

comer y degustar comienza por los ojos y han vis-
to alguna vez esas fantasticas imagenes que ilustran
los libros de cocina o las recetas de nuestra revis-
ta culinaria preferida, y acostumbrados a verlas se
deja de observar con detenimiento el buen detalle y
la magnifica composicion que la fotografia de alimen-
tos ofrece el “Disefio Fotografico”.(Marshall, 1990) Si
alguna vez se intenta tomar una captura de ese es-
tilo, ya sea de un plato elaborado o de una cesta de
frutas o verduras, se sabra de las dificultades de las

mencionadas.

No solo imaginar que depende de acomodar una co-
lorida torre de hortalizas o simplemente apropiar una
rica carne con salsas en un plato limpio y blanco, la
fotografia de alimentos va mucho mas alla de esas

cosas que cualquiera observa a simple vista.

Algunos bodegones modernos rompen la barrera bi-
dimensional, emplean técnicas mixtas de imagenes
tridimensionales, usan objetos encontrados, fotogra-
fia, graficas generadas por ordenador y fotografia di-
gital.

10



foto 1:

Flan de Manzana

WB luz natural directa,
f11, 17125, iso 200

Y como piensan algunos fotografos como juan Josa
Marquez, “Marquez Estudio”, Andrés Romo, “Foto-
grafo”, que ya trabajan en la especialidad de alimen-
tos, consideran que para tomar la decisién a realizar
fotografia de alimentos y ademas las tomas sean ex-
celentes, hay que considerar lo siguiente:

Basicamente una fotografia de alimentos es una fo-
tografia de una naturaleza muerta, por lo tanto debe
ser tratada de igual manera que cuando se fotografia
un bodegoén; como bien se sabe en este estilo foto-
grafico es fundamental una buena iluminacién. Un
lugar excelente para este tipo de fotografias es jun-
to a una ventana, donde habra mucha luz natural, y
con el apoyo de un flash rebotando la luz de este en
techo o paredes para equilibrar luces y sombras. La
luz natural ayudara a que los alimentos se vean mas
frescos y naturales. Es importante que el fotégrafo
profesional piense que: una buena composicion en
la fotografia de alimentos es el cuidado del contexto
y el buen uso de elementos secundarios. Cualquier
desorden u objeto que distraiga o se encuentre fuera

de lugar ensuciara nuestra imagen.

foto 1

En una buena composicién se puede permitir el uso
de uno o dos elementos extras siempre que aporten

al conjunto de la escena.

Algunos alimentos se permiten manipularlos por
tiempo, sin limitaciones, como por ejemplo pan, bebi-
das pero otros requieren que se preparen con cierta
destreza y velocidad. En especial aquellos alimentos
que estan recién cocidos, si se |los trabaja por dema-
siado tiempo pueden cambiar de color o de disposi-

cion, derritiéendose o tomando un aspecto que no se
11



desea o que haga que ya no se vean tan apetitosos
como al principio. Para esto un buen profesional en
este estilo fotografico siempre debe estar preparado
y saber qué es lo que desea retratar, de

este modo apenas se le presente la co-

W\ mida sabra trabajar con rapidez.
. .

Como en todo tipo de fotografias, en

foto 2: estas también es necesario encon-
carne con papas X ; -
ejemplo de mal trar un estilo propio, saber equilibrar
manejo del balance ]
de BlancosArchivo de una forma agradable e innovadora
Web ) N o
los alimentos, utilizando con creatividad los
colores, formas, lineas, etc. Una buena manera de
aprender es observar el trabajo de otros, existen en el
mercado cantidad de libros de cocina con unas ima-
genes maravillosas que se ensefiaran a agudizar el
ojo fotografico para realizar mejores composiciones.
Un aspecto psicoldgico que ilustra al fotdgrafo actual
y el uso de estrategias como las que se mencionan
foto3: 3 continuacién un recurso que emplean muchos foté-
Mole Poblano
WB luz “at“falcg:li;‘t‘:f grafos de este estilo es el uso de aceite vegetal para
¥

fl1, 1/125, iso 200

darle brillo a los alimentos. Este es un método, un
poco de aceite vegetal y un pincel haran que las ima-

genes adquieran un brillo especial muy faciimente.

En la experiencia del fotégrafo que domina el tema
es no cometer errores al retratar los alimentos por
ejemplo que distorsionen la imagen, la confundan o
no represente
la modelo tal y
como es, inclu-
sive cambiar la
apariencia es
riesgoso pues
puede confun-
dir o lejos de
provocar antojo
puede causar
rechazo o asco
por ejemplo
una carne que
no este fresca o

bien iluminada,

12



tenga apariencia de que este echada a perder (foto
#2) otro error es cuando se fotografia desde arriba, si
bien esto puede funcionar en algunas circunstancias,
en la mayoria de los casos los mejores disparos son
los que se obtienen a una altura a nivel con el objeto

a retratar o ligeramente por encima del mismo.

Una buena actitud creativa esta en realizar acerca-
miento al maximo y explorar los detalles de los ali-
mentos pueden hacer que obtenga disparos real-

mente artisticos.

El vapor que sueltan los alimentos recién cocidos es
un efecto magnifico para las imagenes, aunque mu-
chas veces se torna un poco dificil que este perma-
nezca todo el tiempo mientras se realizan la toma.
Para solucionar este pequefic inconveniente se apli-
ca una estrategia: colocar pequefias bolas de algodén
empapado en agua hirviendo detras de los alimentos
y listo. Si bien esto requiere de una preparacion, bien
vale la pena a la hora de componer una mejor ima-

gen fotografica.

Y en esta investigacion se muestra que tan importan-

te es atreverse y experimentar.

Como parte de las necesidades del manual se detec-
ta que el grupo pilotc personas que estén relaciona-
das con la presentacion y produccion de imagenes

de alimentos preparados, tales como:

* FOTOGRAFOS PROFESIONALES

* PuBLicisTAS

* EMPRESAS QUE ESTEN LIGADAS AL RAMO DE
LA ALIMENTACION COMO TIENDAS DEPARTA-
MENTALES, RESTAURANTES, HOTELES.

* ESCUELAS, PROFESORES O ESTUDIANTES DE
FOTOGRAFIA

* CHEF, ENOLOGOS.

—
tabla 1

Fotégrafos que ejerzan o estudien la profesién y ten-
gan relacion con el medio de publicitario. Desde 24 a
60 afos, que su experiencia este ligada a fotografia
profesional. Y siendo que en el medio se encuentran
grandes y reconocidos fotdégrafos profesionales que

13



sus estudios en algunos casos no llegan a ser carrera
a mas aun con escolaridad minima como secundaria
y por otro lado hay quien tiene carreras distintas pero
en un gran grupo son egresados de la Licenciatura-
Disefio Grafico. Que tenga la capacidad de adquirir
equipos de fotografia y que se encuentran en clase
media, media alta y alta. Cabe mencionar que existe
un nivel cultural que permite comprender aspectos

relacionados con el buen comer.

La metodologia que aplica un fotégrafo profesional
en las demas especialidades esta basada en la apli-

cacion del proceso de:

1. ldentificar en relacion con el cliente o usuario, al
necesidad crear una fotografia de cualquier gene-

ro [publicitaria, sociales, moda, glamour etc.]

2. Crear un plan de accién, calendarizar y estructurar

un break down.

foto 4:

Bodegon pollo rostizado

WB luz natural difusa cenital,
£22, 1/10, iso 200




. Cuando el caso lo requiera presentar un brief, pla- Esta metodologia en gran parte hay similitud a la es-
taforma creativa o bocetos. pecialidad de fotografia de alimentos preparado con

la variante de la adquisicion y preparacion de los ali-
. Elaboracién de presupuestos.

mentos su retoque, ambientacién. (Marshall 1990)

. Dentro de la planeacién esta el progra-

mar casting, scouting, adquisicion de

props, utileria, elaboraciéon de esceno-

Plataforma creativa o bocetos. grafias.

6. Tener juntas de preproduccién con el
cliente, ejecutivos de cuenta, creativos o

disefiadores de publicidad.

7. En producciéon esta organizado la loca-

foto 5:

Canapés “tres reinos”

WB luz natural difusa cenital,
£36, 2" iso 100 staff de apoyo. foto 5:

archivo CR2

manipulacion digita

cion o estudio con el equipo necesario y

8. Toma de fotografia. En la mayoria de las fotografias que encontramos en

catalogos, revistas o anuncios publicitarios, no cum-
9. Manipulacién digital, retoque o adecuacién. plen con las expectativas de calidad o bien se dan el

R - : caso de ser fotografias sin el elemento atrayente per-
10. Reproduccién, impresion o montajes.
suasivo y en otro aspecto carecen de composicién o

11. Entrega del producto terminada. simplemente no justifica la relacién de alimentos con
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la decoracion de la escenografia, es por esto
que en la presente investigacion se establece
la respuesta a la necesidad de crear y aplicar
un método que facilite y perfeccione la crea-
cion de imagenes fotograficas de alimentos
preparados, esta metodologia esta basadaen
conocimiento multidisciplinarios tales como
gastrondmico, Disefio Editorial, composicién,
iluminacion manejo de la imagen digital,estas
disciplinas generalmente el fotdégrafo las ad-
quiere de manera empirica o bien en su an-
helo de perfeccionar su profesion la estudia
de manera independiente mas sin embargo
cuando el fotégrafo es egresado de escuelas
de Disefio su acervo cultural incluye dichas
disciplinas y solo le resta el aprender de as-

pectos culinarios y gastronémicos.

foto 6:

Chef : Daniel Navarro, Diseflador Grafico del IPN
WB Flash revotadol,

11, 1/125, iso 400

archivo CR2




AI igual que en otras disciplinas, el fotografo pro-
fesional se ve obligado a educar la vista, basar

su trabajo en conocimientos de Disefo Grafico, que
es una profesion cuya actividad, es la accién de con-
cebir, programar, proyectar y realizar mensajes visua-
les, producidas en general por medios industriales
de comunicacién y destinados a transmitir mensajes

especificos a grupos sociales determinados.

El disefio grafico es la proyeccién de la imaginacion

y la creatividad. En este apartado se explica los fun-

itulo |l

DISENAR CON LUZ

ESTRUCTURA CONCEPTUAL

damentos del disefio, aspectos del disefiador.

Esta es la actividad que posibilita comunicar grafica-
mente ideas, hechos y valores procesados y sinteti-
zados en términos de forma y comunicacion, factores
sociales, culturales, economicos, estéticos y fotogra-

ficos.

El término fotografia procede del griego @wcphos
(“luz®), y ypagic grafis (“disefar”, “escribir”’), (Hedge-

coe 1997), en conjunto, representa “disefiar con luz"
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la por lo tanto se considera significativo comprender
que los elementos que conforman la composiciéon de
la fotografia y son el fundamento del analisis de la
imagen fija estos elementos del disefio por lo general

se distinguen en 4 grupos: (Timothy 2010)

ELEMENTOS ELEMENTOS
ONCEPTUALES VISUALES

LEMENTOS DE ELEMENTOS
RELACION PRACTICOS

——

A. ELEMENTOS CONCEPTUALES

foto7: | os elementos conceptuales son aquellos que estan
Zarzamora P q q

WB luz natural difusa lateral 2 et
+ presentes en la fotografia, pero que no son visibles.
5.6, 1/30, iso 100, archivo CR2. P 9 » P q

La profundidad de campo esde 6cm - = ]
S T o Se dividen en 4 elementos:

Se debe considerar que el punto es el elemento ayu-

da al fotografo a indicar posicion, no tiene largo ni
ancho, es el principio y el fin de una linea, y la linea
una sucesion de puntos, tiene largo, pero no ancho,

tiene una posicion, magnitud y una direccién.

Un plano tiene
como elemento
del Disefio Gra-
fico largo - an-
cho, tiene posi-
cién - direccion
y ademas esta
limitado por li-
neas pues si

se trabaja una

foto 7

composicion
fotografica por planos, la profundidad de campo de-

terminara que plano es el principal.

El recorrido de un plano en movimiento se convierte

en volumen, tiene posicion en el espacio, esta limi-

18



foto 8:

Atun

WB luz natural difusa lateral,

132, 17, iso 100, archivo CR2.

La forma nos refiere al origen del
platille y su ambiente.

tado por planos y asi en un disefio bidimensional el
volumen es ilusorio, el manejo de luz y sombra deter-
mina el volumen de modelos cuando no hay buena
disposicion de luz la imagen se aprecia plana o acar-
tonada.

B. ELEMENTOS VISUALES QUE
IDENTIFICAN A LOS ALIMENTOS

Por ejemplo cuando se toma una fotografia de ali-
mentos los modelos son figuras y estan formadas
por lineas visibles, las cuales no solo tienen un largo,
sino que un ancho, un color y una textura [definida
por los materiales utilizados]. Asi pues como ya se ha

de suponer, los elementos visuales son:

Formas organica: Todo lo visible tiene una forma, la
cual aporta para la percepcion del ojo una identifica-

cion del objeto.

Medida: Todas las formas tienen un tamafio que hay

foto 8
que cuidar para no perder la relaciéon y proporcion

que guardan los alimentos con el ambiente o reci-

piente en el que se pose el comestible

COLOR

El color se utiliza comprendiendo no solo los del es-

pectro solar y los neutros (blanco, negros, grises) y

las variaciones tonales y cromaticas. (Pawlik 1996)
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COMO SE PERCIBE EL COLOR DE
LOS ALIMENTOS

Como el ojo puede detectar y clasificar los colores
que le llegan y relacionarlos con el sabor. Bien, se
sabe de donde vienen los colores, pero. La respuesta
a esta cuestion se encuentra en el ojo humano, basi-
camente una esfera de 2 cm de diametro que recoge
la luz y la enfoca en su superficie posterior. En el fon-
do del ojo existen millones de celulas especializadas
en detectar las longitudes de onda procedentes de
nuestro entorno. Estas maravillosas células, princi-
palmente los conos y los bastoncilles, recogen las
diferentes partes del espectro de luz solar y las trans-
forman en impulsos eléctricos, que son enviados lue-
go al cerebro a través de los nervios opticos, siendo

este el encargado de crear la sensacion del color.

Los conos se concentran en una region cerca del
centro de la retina llamada fovea. Su distribucion si-
gue un angulo de alrededor de 2° contados desde
la fovea. La cantidad de conos es de 6 millones y

algunos de ellos tienen una terminacion nerviosa que

va al cerebro. Los conos son los responsables de |a
vision del color y hay tres tipos de conos, sensibles a
los colores rojo. verde y azul, respectivamente. Dada
su forma de conexion a las terminaciones nerviosas
que se dirigen al cerebro, son los responsables de
la definicion espacial. También son poco sensibles a
la intensidad de la luz y proporcionan vision fotépica
[vision a altos niveles] (Hedgecoe 1978). Los basto-
nes se concentran en zonas alejadas de la fovea y
son los responsables de la visién escotopica [visidon
a bajos niveles]. Los bastones comparten las termi-
naciones nerviosas que se dirigen al cerebro, siendo
por tanto su aportacion a la definicion espacial poco

importante.

conos y bastones
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foto 9:

Bodegon Frutal

WB luz natural difusa cenital,

32, 1" iso 100, archivo CR2.

Los colores dependen del cerebro y

el sistema ocular, habrd quien vea el
limén de color amarillento o de verde
limén, las frutas la reconocemos por
su forma y después por el color y al
ultimo por su sabor y olor.

La cantidad de bastones se situa alrededor de 100
millones y no son sensibles al color. Los bastones
son mucho mas sensibles que los conos a la intensi-
dad luminosa, por lo que aportan a la visién del color
aspectos como el brillo y el tono, y son los responsa-

bles de la vision noctuma.

Existen grupos de conos especializados en detectar y
procesar un color determinado, siendo diferente el to-
tal de ellos dedicados a un color y a otro. Por ejemplo,
existen mas células especializadas en trabajar con
las longitudes de onda correspondientes al rojo que
a ningun ofro color, por lo que cuando el entorno en
que nos encontramos nos envia demasiado rojo se
produce una saturacion de informacion en el cerebro
de este color, originando una sensacion de irritacion

en |las personas.

Cuando el sistema de conos y bastoncillos de una
persona no es el correcto se pueden producir una se-
rie de irregularidades en la apreciacién del color, al

igual que cuando las partes del cerebro encargadas

de procesar estos datos estan dafadas. Esta es la
explicacion de fenomenos como el daltonismo. Una
persona dalténica no aprecia las gamas de colores

en su justa medida, confundiendo los rojos con los

verdes.

Debido a que el proceso de identificacion de colores
depende del cerebro y del sistema ocular de cada
persona en concreto, podemos medir con toda exac-
titud la longitud de onda de un color determinado,

pero el concepto del color producido por ella es to-
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talmente subjetivo, dependiendo de la persona en si.
Dos personas diferentes pueden interpretar un color
dado de forma diferente, y puede haber tantas inter-
pretaciones de un color como personas hay. En reali-
dad el mecanismo de mezcla y produccion de colores
producido por la reflexion de la luz sobre un cuerpo
es diferente al de |la obtencién de colores por mezcla
directa de rayos de luz, como ocurre con el del moni-

tor de una computadora (Goethe 1992).
COLORES LUZ Y COLORES PIGMENTO

La problematica del color y su estudio, es muy amplia,
pudiendo ser abordada desde el campo de |a fisica,
la percepcion fisioldgica y psicologica, la significa-
cion cultural, el arte, la industria etc. El conocimiento
que tenemos y hemos adquirido sobre color en la es-
cuela elemental, hace referencia al color pigmento vy
proviene de las ensefianzas de la antigua Academia
Francesa de Pintura que consideraba como colores
primarios (aquellos que por mezcla produciran todos
los demas colores) al rojo, el amarillo y el azul. En

realidad existen dos sistemas de colores primarios:

colores primarios luz y colores primarios pigmento.

El blanco y negro son llamados colores acromaticos,

ya gue se perciben como “no colores”.

COLOR DE LA LUZ, SINTESIS ADITIVA

Los colores producidos por lu-
ces [en el monitor de |la computa-
dora, en el cine, television, etc ]

tienen como colores prima-
rios, al rojo, el verde y el azul
[RGB] cuya fusion de estos,
crean y componen la luz blanca,

por eso a esta mezcla se le denomina, sintesis aditi-
va y las mezclas parciales de estas luces dan origen

a la mayoria de los colores del espectro visible.

COLOR DE PIGMENTO, SINTESIS SUSTRACTIVA

Los colores sustractivos, son colores basados en la
luz reflejada de los pigmentos aplicados a las super-
ficies. Forman esta sintesis sustractiva, el color ma-
genta, el cian y el amarillo.
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Son los colores basicos de las tintas
que se usan en la mayoria de los
sistemas de impresion, motivo por

el cual estos colores han despla-

zado en la consideracion de co-

lores primarios a los tradicionales.
La mezcla de los tres colores primarios pigmen-

to en teoria deberia producir el negro, el color mas
oscuro y de menor cantidad de luz, por lo cual esta
mezcla es conocida como sintesis sustractiva. En la
practica el color asi obtenido no es lo

bastante intenso, motivo por el cual

una sandia se |le agrega negro pigmento confor-
nos muestra
la referencia mandose el espacio de color CMYK.
de los colores
basicos

Los procedimientos de imprenta para im-
primir en color, conocidas como tricromia y cuatri-

cromia se basan en la sintesis sustractiva

foto 10:

Policromia Frutal

WB luz natural difusa lateral y rebotada,
32, 17, iso 100, archivo CR2.

Se debe tener en cuenta que cuando foto-
grafiamos policromias con diferentes mati-
zaclones, se debe ajustar la cAmara en modo
color natural y saturar en light room.

JERARQUIA DE LOS COLORES (Moles 1992)

Clasificacion de Grafismo Funcional:

— Los policromos, o gama cromatica. Compuesto por

colores diversos que encuentran su unidad en la co-
mun saturacion de los colores.

- Matizaciones alrededor de una coloracion principal.

foto 10

Puede haber tantos camafeos como colores. No obs-
tante, cabe distinguir en primer lugar el camafeo cali-
do [compuesto de tonos que giran alrededor del rojo
y del naranja] del camafeo frio [compuesto por tonos

alrededor del azul cian y del verde].

- Los agrisados, que comportan colores variados muy
cercanos al blanco [tonos pastel] o al negro [tonos

oscuros] o al gris [tonos quebrados].
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foto 11:

Morrdn naranja

WB luz natural difusa lateral y rebotada,
32, 1", iso 100, archivo CR2.

La naturaleza se encargo de mezclar los
pigmentos, ¢l hombre cosecha los frutos
ya pigmentados y con ingenieria genética
afina el matiz, el tono y saturacién.

Unicamente blanco y negro o que pueden compren-

der grises escalonados. (Goethe 1992)

-COLORES PRIMARIOS EN LA PRACTICA FOTO-
GRAFICA

Son aquellos colores que no pueden obtenerse me-
diante la mezcla de ningln otro por lo que se con-
sideran absolutos, Unicos. Tres son los colores que
cumplen con esta caracteristica: amarillo, el rojo y el
azul. Mezclando tintas de éstos colores pueden obte-
nerse todos los demas colores en la impresion y en
fotografia digital se clasifican los colores por la sinte-

sis sustractiva:

COLORES SECUNDARIOS.

Son los que se obtienen mezclando dos los colores

primarios al 50 %, obteniendo: Verde [S], violeta [S] y

naranja o anaranjado [S].
COLORES INTERMEDIOS.

Mezclando un primario y un secundario se obtienen
los llamados colores intermedios [l], que como su
nombre indica estan “entre medio” de un color prima-
rio [P] y un secundario [S] o viceversa. Otra caracte-
ristica de estos colore es que se denominan con los
colores que intervienen en su composicion, primero
citando el color primario y a continuacién el secunda-
rio: amarillo-verdoso, rojo-anaranjado, azul-verdoso,

azul-violeta, rojo-violeta y amarillo -anaranjado.
COLORES TERCIARIOS

Los tonos terciarios se consiguen al mezclar partes

foto 12

Guayabas y limén.
Sus colores
intermedios que nos

produce una sensa-
cidn de armonia.
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iguales de un primario [P] y de un secundario [S] adya- ciario da un verde muy
cente: amarillo terciario [verde - naranja], rojo terciario neutro [verde oliva] y

[naranja - violeta] rojo y azul terciario da

y azul terciario un violeta neutro pare-

[
<

[verde - violeta]. cido al de la zarzamora.

T S G Los colores ter-

ciarios son los

TEMPERATURA DEL
COLOR.

mas abundantes

foto 14

en la naturaleza

y por lo tanto los ' . -y
Se denominan colores frios a todos los que participan
mas usados en la iyl ; ]
0 en su composicion interviene el azul y calidos, a
fotografia, ya que e _ _
foto 13 . todos aquellos que “participan” del rojo o del amarillo.
Nutricién Balanceada POT  €llos  brillan

WB luz natural difusa lateral, g
£32, 1% iso 100, archivoCR2 108 Mas  exalta-

Los colores i

Terciarios dejan una sensacién de alegria dos y cobran vida
tropical

Los colores calidos [rojo, amarillo y anaranjados], los

asociamos a la luz solar, al fuego... de ahi su califica-

) ) _ cién de “calientes” .Los colores frios son aquellos que
los de intensidad media. . .
foto 14 asociamos con el agua, el hielo, la luz de la luna [el

Zarzamora i
WB luz natural difusa cenital, azul y los que con el participan].

B52, 1150100, archivo CR2 - &) ) ATERNARIOS.

Los colores
Relacionados con lo mistico, autoridad, ele-

ganciaycbuen gusio.  gh jos que se obtienen mediante la mezcla de los es lo que se ha denominado “Temperatura del color”.

Estas cualidades que se les atribuyen a los colores

terciarios entre si: rojo terciario - amarillo terciario da
un naranja neutralizado, amarillo terciario - azul ter-
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La Base de la Ensalada

WB luz natural difusa lateral,

32, 1/15, iso 100, archive CR2

Por lo general los complementarios juntos
tienden a causar un efecto de vibracién.

COLORES COMPLEMENTARIOS

Al hablar de colores complementarios, se puede re-
cordar y aplicar como recurso pedagdgico, el siguien-

te verso de Antonio Machado:
Busca a tu complementario
que marcha siempre contigo
y suele ser tu contrario.
Antonio Machado

Se denominan colores complementarios a aquellos
que, en la composicion cromatica, se complementan.
Si observamos el circulo cromatico, son los que es-
tarian situados diametralmente opuestos, por lo que
el complementario de un primario [P] sera un secun-
dario [S], y viceversa, el de un secundario [S] sera un
primario (P) y el de un intermedio (l) sera otro inter-
medio (l), por ejemplo: el complementario del rojo el
verde, observar los pares de colores complementa-

rios que en relacién biunivoca.

foto 15

Para definir los colores complementarios es muy util
la siguiente regla: el complementario de un primario
[P] es la dispocicion de los otros dos primarios, nos
dara un secundario. El complementario del amarillo
[P] sera el violeta [S], porque se obtiene mediante la
dispisicion de los primarios azul y rojo. El complemen-
tario del azul sera el anaranjado porque se obtiene
mediante la mezcla del rojo y del amarillo, y por ultimo
el complementario del rojo sera el verde que se obtie-
ne con la disposicion del amarillo y el azul.
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foto 16

El Brocoli y el Jitomate Juntos pero no
Revueltos

WEB luz natural difusacenital,

32, 1/15, iso 100, archivo CR2

La yuxtaposicioén en el circulo cromati-
co nos hace resaltar los divertido de una

ensalada.

El complementario de un color secundario [S] sera un

primario [P] el cual no interviene en la mezcla para
su composicién, por ejemplo: El complementario del
verde [S] es el rojo [P], el cual no intervine para for-
mar el verde [amarillo + azul], el complementario del
anaranjado [S],es el azul [P], color primario que no
intervine en la composicion de este color secundario.
Segun esta regla, se deduce el complementario del
restante color secundario. El complementario del co-
lor intermedio [l], sera otro color intermedio en el ex-
tremo situado diametralmente opuesto en el circulo
cromatico. También se puede definir el color comple-

mentario de un color intermedio como la mezcla de
los complementarios de los colores adyacentes del
color en cuestion. Si queremos hallar el color com-
plementario del intermedio amarillo verdoso [l], pri-
mero pensaremos que colores lo forman, que seran
sus adyacentes [amarillo [P] y verde [S]], la mezcla
de sus complementarios [violeta y rojo], nos dara el
violeta rojizo, complementario del amarillo verdoso.
Cuando dos complementarios se mezclan tienden
a neutralizarse y agrisarse mutuamente, llegando a
producir un gris oscuro casi negro cuando se realiza
en proporciones iguales y cuando la convinar es de

colores luz, se aclara hasta llegar al blanco.

Los colores complementarios adyacentes se encuen-
tran a la izquierda y a la derecha del complementario,
estos ofrecen una paleta audaz y atrevida. Los colo-
res adyacentes poseen una similitud de familia, y for-
man lo que se denomina armonias analogas. (Ablers
1979)

Cuando se proyecta una fotografia de alimentos es-

coge para su ejecucion, el esquema de colores adya-
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centes usando colores vecinos del circulo cromatico
los cuales tiene un color como comun denominador.
También se puede usar el esquema del color comple-
mentario-dividido que, usa cualquier color del circulo
cromatico en combinacion con dos que son analogos
de su complementario. Por ejemplo: el amarillo con el
azul-violaceo y el violeta-rojizo. En general se puede
decir que cumplen esta regla todos los colores que se
hallen en los vértices de los triangulos acutangulos-
iIsosceles que se puedan circunscribir en el circulo
cromatico. [Para mejor comprensién observar la ima-
gen]. Entrando en el aspecto practico se dice que, en
la sombra propia o proyectada de cualquier objeto
interviene indefectiblemente el color complementario
del color propio de dicho objeto. El contraste extremo
esta constituido por oposicién de dos complementa-
rios, aunque estos, es posible que no armonicen si
son iguales en extension y fuerza. Asi mismo, los tres
primarios y complementarios lucharan entre si ya que
entre ellos no existe ninguna afinidad. Los comple-
mentarios armonizan cuando uno es puro y el otro es

alterado en valor o, siendo los dos puros cuando sus

extensiones o areas son muy diferentes, también re-
sultan armoniosos los primarios cuando se neutraliza

uno o dos de ellos con mezcla con el otro.

MODALIDADES DEL COLOR

Partiendo del circulo cromatico podemos establecer
diferentes clasificaciones de los colores, entre las
que destacan como se menciono en la tempreatu-
ra del color: Los colores calidos dan sensacion de
actividad, de alegria, de dinamismo, de confianza
y amistad. Estos colores son el amarillo, el rojo, el
naranja y la purpura en menor medida. Los colores
frios dan sensacién de tranquilidad, de seriedad, de
distanciamiento. Colores de este tipo son el azul, el
verde, el azul verdoso, el violeta, cian, aqua, y a ve-
ces el celeste. Un color azul acuoso es perfecto para
representar superficies metalicas. Verdes oscuros
saturados expresan profundidad. Los colores claros
inspiran limpieza, juventud, jovialidad, como ocurre
con amarillos, verdes y naranjas, los colores oscuros
inspiran seriedad, madurez, calma, como es el caso
de los tonos rojos, azules y negros. Obtenidos cuan-
do se aumenta o disminuye la luminosidad de todo el
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foto 17

Manzanas azadas

‘WB luz flash puntual, con un snooth y
difusor .

22, 1/125, iso 100, archivo CR2

Es importante dar la apariencia de calidez
ajustando la temperatura de color, desde la
toma con el ajuste del balance de blancos
en menu de la cdmara

NOTA: Havy QUE TENER EN CUENTA SIEMPRE

circulo cromatico. Los colores
apagados expresan oscuridad,
muerte, seriedad, mientras
que los pastel sugieren luz,
frescura y naturalidad gama de

grises.

Son colores neutros, formados
por igual cantidad de rojo, ver-
de y azul. Los colores grises
tienen todos una expresion,
los grises son colores idoneos
para expresar seriedad, am-
bigliedad, elegancia, aunque
son por naturaleza colores
algo tristes. En general, las tonalidades de la parte
alta del espectro [rojos, anaranjados, amarillos] sue-
len ser percibidas como mas enérgicas y extraver-
tidas, mientras que las de las partes bajas [verdes,

azules, purpuras] suelen parecer mas tranquilas e in-

foto 17

naranjas, y amarillos son percibidos como colores
calidos, mientras que los azules, verdes y violetas
son considerados colores frios. Las diferentes tona-
lidades también producen diferentes impresiones de

distancia: un objeto azul o verde parece mas lejano

IEDIMIE_AREADGMFORELWSW, SIENDO MUY
DiFiCIL. APREGIAR Ei. EFECTO DE UN COLOR DETERMINADG Si
ESTESELGG%JJZHEI‘UNAZMFEGLEQA, SO8RE TODO St

ESTA RODEADO DE OTROS COLORES.

trovertidas. Los verdes y los azules se perciben cal- que un rojo, naranja o marrén.*

mados, relajados y tranquilizantes. A la vez, los rojos,
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foto 18

Ruojo tentacion

WB luz de dia refractada y rebotada,

£22, 1/15, iso 400, archivo JPEG

Mismo tono, diferente de matiz hace con-
traste figura fondo.

PROPIEDADES DE LOS COLORES
COLOR Y LONGITUD DE ONDA

El color es una percepciéon visual que se genera en
el cerebro al interpretar las sefiales nerviosas que le
envian los foto receptores de la retina del ojo [ver

pag. 20] y que a su vez interpretan y distinguen las

distintas longitudes de onda que captan de la parte

visible del espectro electromagnético.

El espectro electromagnético esta constituido por to-
dos los posibles niveles de energia de la luz. Hablar
de energia es equivalente a hablar de longitud de
onda; por elle, el espectro electromagnético abarca
todas las longitudes de onda gue la luz puede tener.
De todo el espectro, la porcion que el ser humano es
capaz de percibir es muy pequefia en comparacion
con todas las existentes. Esta region, denominada
del espectro visible, comprende longitudes de onda
desde los 380 nm hasta los 780. La luz de cada una
de estas longitudes de onda es percibida en el cere-
bro humano como un color diferente. Por eso, en la
descomposicion de la luz blanca en todas sus longi-
tudes de onda, mediante un prisma o por la lluvia en

el arco iris, el cerebro percibe todos los colores.

Los colores tienen unas propiedades inherentes que
les permite distinguirse de otros y acunar distintas
definiciones de tipo de color. Todo color posee una
serie de propiedades que le hacen variar de aspecio
y que definen su apariencia final. Entre estas propie-

dades cabe distinguir:
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foto 19

Rojos bien colorados

'WB luz natural difusa cenital,
32, 1/15, iso 100, archive CR2
Los rojos puros abren el apetito

MATIZ [HUE]

Es el estado puro del color, sin el blanco o negro agre-
gados, y es un atributo asociado con la longitud de
onda dominante en la mezcla de las ondas lumino-
sas. El Matiz se define como un atributo de color que
nos permite distinguir el rojo del azul, y se refiere al
recorrido que hace un tono hacia uno u otro lado del
circulo cromatico, por lo que el verde amarillento y el

verde azulado seran matices diferentes del verde.

SATURACION O INTENSIDAD

También llamada Croma, este concepto representa
la pureza o intensidad de un color particular, la vive-
za o palidez del mismo, y puede relacionarse con el
ancho de banda de la luz que estamos visualizando.

Los colores puros del espectro estan completamente

saturados. Un color intenso es muy vivo. Cuanto mas
se satura un color, mayor es la impresion de que el
objeto se esta moviendo. También puede ser definida
por la cantidad de gris que contiene un color: mien-
tras mas gris o mas neutro es, menos brillante o me-
nos saturado es Igualmente, cualquier cambio hecho
aun color puro automaticamente baja su saturacién.
Por ejemplo, se dice “un rojo muy saturado” cuando

se refiere a un rojo puro y rico.

Pero cuando se refiere a los tonos de un color que
tiene algun valor de gris, se les llama menos satura-
dos. La saturacion del color se dice que es mas baja
cuando se le afade su opuesto [llamado complemen-
tario] en el circulo
cromatico. Para
saturar un color
sin que varie su
valor, hay que
mezclarlo con
un gris de blanco

foto 19




foto 20

Los Cherry

WB luz natural difusa cenital,

£32, 1/15, iso 100, archivo CR2

Los rojitos que le dan vida divertidaa la
ensalada

y negro de su mismo valor. Un color vivo como el
rojo perdera su saturacion a medida que se le aflada

blanco y se convierta en rosa.(Couvousier, 2009)

Otra forma de saturar un color, es mezclarlo con su

complementario, ya que produce su neutralizacién.
Basarse en estos conceptos se puede definir un color
neutro como aquel en el cual no se percibe con clari-

dad su saturacion.

LAINTENSIDAD de un color esta determinada por su
caracter de claro o apagado. Esta propiedad es siem-
pre comparativa, ya que relacionamos la intensidad

en comparacion con otros alimentos. Lo importante

es aprender a distinguir las relaciones de intensidad,
ya que ésta muchas veces cambia cuando un color

esta rodeado por ofro.

VALOR O BRILLO (Value) Es un término que se usa

M
Procesado en Photoshop:

Iamgen-adgustemis-hue/saturation-oldstyle,
set [-40], lightnes {+5]

para describir que tan claro u oscuro parece un color,
y se refiere a la cantidad de luz percibida. El brillo
se puede definir como la cantidad de “valor tonal os-
curo” (Villafafia 2007) que tiene un que es un color
respecto de su color patron [muestra, ejemplos del

catalogo de colores].

Es una propiedad importante, ya que va a crear sen-
saciones espaciales por medio del color. Asi, porcio-

nes de un mismo color con un fuertes diferencias de
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foto 21

foto 21

La tortilla junto a la carne

WE luz de flash difusa lateral rebotada,
f15, 1/125, iso 200, archivo CR2

Los colores de las tortilla armonizan con la
carne azada

foto 22

Parfe de una Salsa

W luz directa natural de una ventana con
persiana.

f11,1/125, iso 200, archivo JPEG

Los verdes son vida, ecologia, salud y tranqui-

lidad

valor [contraste de valor] definen porciones diferen-
tes en el espacio, mientras que un cambio gradual en
el valor de un color [gradacion] va a dar sensacion de
contorno, de continuidad de un objeto en el espacio.
El valor es el mayor grado de claridad u oscuridad
de un color, verde, por ejemplo, mezclade con blan-
co, da como resultado un verde mas claro, es decir,
de un valor mas alto. También denominado tono, es
distinto al color, ya que se obtiene del agregado de

blanco o negro a un color base. A medida que a un

color se le agrega mas negro, se intensifica dicha

oscuridad y se obtiene un valor mas bajo.

A medida que a un color se le agrega mas blanco se
intensifica la claridad del mismo por lo que se obtie-
nen valores mas altos. Dos colores diferentes como
el rojo y el verde, pueden llegar a tener el mismo tono,

si consideramos el concepto como el mismo grado

foto 22
de claridad u oscuridad con relacion a la misma can-

tidad de blanco o negro que contengan, segun cada
caso. La descripcion clasica de los valores corres-

ponde a claro [cuando contiene cantidades de blan-
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foto 23

De los quesos afiejos a los frescos
WB difusa lateral rebotada,
f22, 1/15, iso 200, archivo CR2
escala de gamas de saturacion

co], medio [cuando contiene cantidades de gris] y os-
curo [cuando contiene cantidades de negro]. Cuanto
mas brillante es el color, mayor es la impresiéon de
que el objeto estda mas cerca de lo que en realidad
esta. Estas propiedades del color han dado lugar
a un sistema especial de representacién de estos.
Para expresar un color en este sistema se parte de

los colores puros, y se expresan sus variaciones en

estas tres propiedades mediante un tanto por ciento.

Se puede usar estas propiedades en la fotografia de
alimentos para la busqueda de las gamas y contras-
tes de colores adecuados para catalogos de cocina
o recetartenos, siendo posible crear contrastes en el
matiz, en la saturacion y en el brillo, y es tal vez este

ultimo el mas efectivo.

Grupos de colores con estos conceptos en mente y

tomando como base la rueda de colores podemos de-
finir los siguientes grupos de colores, que nos crearan
buenas combinaciones en una pagina web: Colores
acromaticos: aquellos situados en la zona central del
circulo cromatico, proximos al centro de este, que han
perdido tanta saturacion que no se aprecia en ellos
el matiz original. Colores cromaticos grises: situados
cerca del centro del circulo cromatico, pero fuera de
la zona de colores acromaticos, en ellos se distingue

el matiz original, aunque muy poco saturado.
COLORES MONOCROMATICOS:

variaciones de saturacion de un mismo color [matiz],
obtenidas por desplaza-
miento desde un color
puro hasta el centro del

circulo cromatico.

Mezcla brillante-tenue:

se elige un color brillan-

te puro y una variacion

Circulo Cromatico

tenue de su complemen-



foto 24

Espumosa fentacion

WB luz de dia refractada y rebotada,

122, 1715, ise 400, archive JPEG

Mismo tono, diferente de matiz hace contraste
figura fondo.

foto 25

Las penas solo con pan

WE difusa lateral rebotada,
f22, 1715, iso 200, archivo CR2
Monocromatica

foto 26

Las penas solo con pan

'WB difusa lateral rebotada,
22, 1/15, iso 200, archivo CR2
Escala de grises

tario. Todos estos gru-

pos de colores forman
paletas armonicas,
aptas para ser usadas
en composiciones fo-

tograficas.

MODOS DE COLOR
Continuando con los
graficos digitales, es-
tudiando los modos de

color, que es la canti-

foto 24

dad maxima de colo-
res de la paleta de un mapa de bits. El modo de color
expresa |la cantidad maxima de datos de color que se
pueden almacenar en un determinado formato de ar-
chivo grafico. Se puede considerar el modo de color
como el contenedor en que colocamos la informacién
sobre cada pixel de una imagen. Asi, podemos guar-
dar una cantidad pequefia de datos de color en un
contenedor muy grande, pero no podremos almace-

nar una gran cantidad de datos de color en un conte-

nedor muy pequefio. Los principales modos de color
utilizados en aplicaciones graficas son: Modo Bit Map
o monocromatico Correspondiente a una profundidad
de color de 1 bit, ofrece una imagen monocromati-
ca formada exclusivamente por los colores blanco y
negro puros, sin tonos intermedios entre ellos. Para

convertir una imagen a mode monocromatico hay

foto 25
que pasarla antes a modo escala de grises.
En este modo no es posible trabajar con capas ni
filtros. Modo Escala de Grises Este modo maneja un
solo canal [el negro] para trabajar con imagenes mo-

nocromaticas de 256 tonos de gris, entre el blanco

foto 26 15



Modo Indexado

y el negro. El tono de gris de cada pixel se puede
obtener bien asignandole un valor de brillo que va
de O [negro] a 255 [blanco], bien como porcentajes
de tinta negra [0% es igual a blanco y 100% es igual
a negro]. Las imagenes producidas con escaner en
blanco y negro o en escala de grises se visualizan
normalmente en el modo escala de grises. El modo
escala de grises admite cualquier formato de gra-
dacion, y salvo las funciones de aplicacion de color,
todas las herramientas de los programas graficos
funcionan de la misma manera a como lo hacen con
otras imagenes de color. Si se convierte una imagen
modo de color a un modo escala de grises y después
se guarda y se cierra, sus valores de luminosidad
permaneceran intactos, pero la informaciéon de color

no podra recuperarse.
MODO COLOR INDEXADO

Denominado asi porque tiene un solo canal de color
[indexado] de 8 bits, por lo que sdlo se puede obte-
ner con &l un maximo de 256 colores en este modo,

la gama de colores de la imagen se adecua a una

foto 27 Modo Indexado

foto 28 Modo RGB /16 bits

paleta con un numero restringido de ellos, por lo que
puede resultar util para trabajar con algunos formatos
que solo admiten la paleta de colores del sistema.
También resulta util reducir unas fotografias de ali-
mentos a color de 8 bits para su utilizacion en apli-
caciones multimedia recetarios en paginas web, ya
que con ello se consiguen ficheros de menos peso.
Su principal inconveniente es que la mayoria de las
imagenes del mundo real se componen de mas de
256 colores. Ademas, aunque admite efectos artisti-
cos de color, muchas de las herramientas de los prin-
cipales programas graficos no estan operativas con
una paleta de colores tan limitada. Modo Color RGB
trabaja con tres canales, ofreciendo una imagen tri-
cromatica compuesta por los colores primarios de la
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luz, Rojo [R], Verde [G] y Azul [B], construida con 8
its/pixel por canal [24 bits en total]. Con ello se con-
siguen imagenes a todo color, con 16,7 millones de
colores distintos disponibles, mas de los que el ojo
humano es capaz de diferenciar. Es un modelo de
color aditivo [la suma de todos los colores primarios
produce el blance], siendo el estandar de imagen de
todo color que se utilice con monitores de video y

pantallas de ordenador.

Las imagenes de color RGB se obtienen asignando
un valor de intensidad a cada pixel, desde 0 [negro
puro] a 255 [blanco puro] para cada uno de los com-
ponentes RGB. Es el modo mas versatil, porque es

el unico que admite todas las opciones y los filtros

que proporcionan las aplicaciones graficas. Ade-

\ mas, admite cualquier formato de grabacion y
L
ﬁ\ canales alfa. Modo Color CMYK trabaja con
foto 29 |
Los Morrones

WH difusa lateral rebotada,

22, 1/15, iso 200, archivo jpeg
Separacion de 4 canales CYMK

' cuatro canales de 8 bits [32 bits de profundi-

dad de color], ofreciendo una imagen cuatri-
cromatica compuesta de los 4 colores prima-

rios para impresion: Cyan [C], Magenta [M], Amarillo

[Y] y Negro [K].Es un modelo de color sustractivo, en
el que la suma de todos los colores primarios produ-
ce tedricamente el negro, que proporciona imagenes
a todo color y admite cualquier formato de grabacién,
siendo el mas conveniente cuando se envia la ima-
gen a una impresora de color especial o cuando se
desea separar los colores para la filmacién o impren-
ta [fotolito]. Su principal inconveniente es que sodlo
es operativo en sistemas de impresion industrial y en
las publicaciones de alta calidad, ya que, exceptuan-
do los escaner de tambor que se emplean en foto
mecanica, el resto de los digitalizadores comerciales
trabajan en modo RGB. El proceso de convertir una
imagen RGB al formato CMYK crea una separacion
de color. En general, es imagenes en modo RGE es
mas eficiente porque los archivos CMYK son un ter-

cio mas grandes que los archivos RGB.
MODO COLOR LAB

consiste en tres canales, cada uno de los cuales con-
tiene hasta 256 tonalidades diferentes: un canal L de
Luminosidad y dos canales cromaticos, A [que oscila
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Foto 31 en modo RGB
Con luminosidad de +30 en PSD.

Foto 32 en modo COLOR LAB
Con luminosidad de +30 en PSD

entre verde y rojo] y B [que oscila entre azul y amari-
llo]. El componente de luminosidad L va de 0 [negro]
a 100 [blanco]. Los componentes A [eje rojo-verde]
y B [eje azul-amarillo] van de +120 a -120.El modelo
de color Lab se basa en el modelo propuesto en 1931
por la CIE [Commission Internationaled’ Eclairage]
como estandar internacional para medir el color. En
1976, este modelo se perfeccioné y se denomind CIE
Lab. El color Lab es independiente del dispositivo,
creando colores coherentes con independencia de
los dispositivos concretos para crear o reproducir la
imagen [monitores, impresoras, etc.]. Este modo per-
mite cambiar la luminosidad de una imagen sin alte-
rar los valores de tono y saturacion del color, siendo
adecuado para transferir imagenes de unos sistemas
a otros, pues los valores cromaticos se mantienen in-
dependientes del dispositivo de salida de la imagen.
Se usa sobre todo para trabajar en imagenes Photo
CD o para modificar la luminancia y los valores del
color de una imagen independientemente. También

se puede usar el modo Lab para conservar la fideli-

dad del color al trasladar archivos entre sistemas y
para imprimir en impresoras de PostScript de Nivel 2.
Sélo las impresoras PostScript de nivel 2 puede re-
producir esta imagenes. Para impresiones normales,

se recomienda pasar las imagenes a RGB o0 a CMYK.
MODO DUOTONO

Modo de color que trabaja con imagenes en escala
de grises, a las que se le pueden afiadir tintas planas
[3 para cada imagen, mas el negro], con el fin de co-
lorear distintas gamas de grises. Sélo posee un canal
de color [Duotono, Tritono o Cuatritono, dependien-

do del numero de tintas]. Con este método podemos

foto 33

Las penas solo con pan

WB difusa lateral rebotada,
f22, 1/15, iso 200, archivo CR2
Duotono
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foto 34

Pan de Pulque

WRB difusa lateral rebotada,

122, 1/15, iso 200, archivo CR2
parche a manera de flur con tinta roja

obtener fotos en blanco y negro viradas al color que
queramos. Suele ser empleado en impresion, donde
se usan dos o mas planchas para afadir riqueza y
profundidad tonal a una imagen de escala de grises.
El problema que presenta este modo es que en los
duotonos, tritonos y cuadritonos sélo hay un canal,

por lo que no es posible tratar cada tinta de forma

distinta segun las zonas de |la imagen. Es decir, no

podemos hacer una zona en la que solo haya, por

ejemplo, un parche a manera de recorte de tinta roja,
mientras que en el resto sélo hay una imagen de se-

mitono en blanco y negro.

Modo Multicanal posee multiples canales de 256 ni-
veles de grises, descomponiendo la imagen en tan-
tos canales alfa como canales de color tuviera el ori-
ginal (Juna imagen RGB quedara descompuesta en
3 canales y una CMYK en 4 canales]. En este modo,
cada tinta es un canal que a la hora de imprimir se
superpondra en el orden que determinemos sobre los
otros. Por ello, es posible tratar cada zona de forma
particularizada. Se utiliza en determinadas situacio-
nes de impresion en escala de grises. También, para
ensamblar canales individuales de diversas image-
nes antes de convertir la nueva imagen a un modo
de color, pues los canales de color de tinta plana se
conservan si se convierte una imagen a modo multi-
canal (Albarado, 2009). Al convertir una imagen en
color a multicanal, la nueva informacioén de escala de

grises se basa en los valores de color de los pixeles
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foto 35

Vino tinto y espumoso

WE difusa lateral y contraluz,

{22, 1/15, iso 200, archive CR2

El atributo de la luz refractada del sol muestra como el
vino tinto enrojece y el blanco espumea.

foto 36

Salmdn en crema de chamnpifiones y vino blanco

WB difusa contraluz,

£22, 1/30, iso 200, archivo CR2

El ojo humano puede ajustarse automaticamente en la
mente a los cambios de temperatura del color perola
camara debemos ajustarla en el balance de blancos (WB) .

de cada canal. Si la imagen estaba en modo CMYK,
el modo multicanal crea canales de tinta plana cian,
magenta, amarilla y negra. Si estaba en modo RGB,
se crean canales de tinta plana cian, magenta y ama-

rilla.

LA REPRODUCCION DEL COLOR

Aungque el segundo atributo de la luz, la temperatura
de color, se refiere a su color basico, también habla-
mos de una caracteristica de la luz que va mas alla
de lo obvio. La reproduccion del color es subjetiva

Aunque hay una gran cantidad de equipo para medir

de con precision el color, este, como una percepcion
humana, sigue siendo bastante subjetivo. De hecho,
al juzgar el color, el ojo humano puede ser facilmente
engafado. Para explicar este problema, es necesa-
rio estudiar los dos tipos principales de iluminacion:
la luz del sol y la luz incandescente. La luz del sol
contiene una severa mezcla de todos los colores
de luz por igual (Pawlik 1996). El color de la luz se
mide en grados Kelvin [K]. Sobre |a escala de Kelvin

la mas baja temperatura de color Es la luz roja, y la

mas alta, es el color azul. Comparada a la luz del sol,




foto 37

Juge de naranja a las 7am

WB luz natural de la manana
difusa y sin correccion de WB,
£22, 17, iso 200, archivo CR2

En el amanecer la temperatura
del color de la luz sera en matices
amarnllentos y debemos ajustarla en
el balance de blancos (WB) .

que tiene una temperatura
de color de sobre 5,500° K,
la luz enfoco normal de 100
vatios tiene una temperatu-
ra de color 2,800° K. Las lu-
ces de cuarzo o halégenas
tienen una temperatura de
3,200° Mediante un proceso
de consistencia aproxima-
da de color, el ojo humano
puede ajustarse automati-
camente a los cambios de
temperatura de color en un
rango de 2,800° a 5,500° K.
Por ejemplo, si se observa
un pedazo de papel blan-
co en la luz del sol, no se
tiene ningun problema en
verificar que eso es blanco.
Igualmente, cuando se toma
el mismo pedazo de papel

foto 37
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foto 38

Tugo de naranja a las 7am

WD luz natural de la manana
difusa y con correccion de WB,
f22, 1% iso 200, archivo CR2

En el amanecer la temperatura
del color de la luz sera en matices
amarillentos v debemos ajustarla en
el balance de blancos (WB) .

blanco  bajo
la iluminacion
de una luz in-
candescente
normal, se se-
guira viendo

blanco. Pero,

por alguna

medida cienti-
fica, el papel ahora refleja mucha mas luz amarilla.
Una luz amarilla [3,200°K] que cae sobre un objeto
blanco crea un objeto amarillo. Pero, como se sabe
que el papel es blanco, su mente dice, “Se sabe que
el papel es blanco.” Y de esta manera [mediante la
consistencia aproximada de color], mental e incons-
cientemente ajusta su balance interno de color para
hacer que el papel parezca blanco. De este modo so-
mos capaces de ajustar mentalmente todos los otros
colores para percibirlos en una perspectiva apro-
piada. Aunque hacemos tales correcciones de color

para tener alrededor “escenas del mundo real”, no

tendemos a hacer lo mismo cuando vemos television

o fotos a color. En este caso generalmente tenemos
un estandar de color en nuestra vision [luz del sol,
una fuente de iluminacion artificial, o cualquier otra].
Ya que sabemos que la percepcion humana del color
es bastante subjetiva, es crucial que confiemos en al-
guna medida cientifica objetiva o la normas estandar
para que nuestra camara pueda balancearse de ma-
nera precisa y consistente. En el campo profesional
se utiliza para realizar estos ajustes precisos el termo
colorimetro. Variaciones de color en la luz solar el co-
lor de la luz solar puede variar mucho, de acuerdo a la
hora, la bruma o el smog en el aire la latitud y longitud
geografica del lugar. Debido al angulo que tiene tem-
pranc en la mafana y al final del dia, los rayos solares
deben atravesar una porcion mayor de la atmésfera.
Fijese en las diferentes longitudes de la linea roja. La
linea mas larga representa el angulo del sol al ama-
necer y atardecer. La mayor travesia resulta en que
se absorbe mas luz azul que roja [las longitudes mas
cortas de onda reabsorban mas facilmente]. (Hayten
1998). En consecuencia, la temperatura de color del

sol vira hacia el rojo, lo que determina el tono rojizo
42



del atardecer y el amanecer. A mediodia la luz del sol
debe recorrer una menor distancia [el sol cenital esta
en la ilustracion] y la temperatura de la luz directa del
sol cercana a 5.500°K. Entre estos dos extremos hay
variantes de tonalidades mas sutiles de acuerdo a la
posicién de los en el cielo. Y si las nubes lo tapan y lo
descubren, la temperatura de color [y la cualidad de
la luz] variaran dramaticamente. La temperatura de
color varia también como consecuencia de la bruma
o de un cielo nublado. Sila camara no se balancea [o
filtra] bajo esas mismas condiciones, la luz resultante
creara un efecto
frio y azulado,
no precisamente
agradable.

TEXTURA

Tiene que ver

con el tipo de
foto 39

superficie re-
El Bosque de Brdcoli

WB luz natural difusa lateral,
22, 1% iso 200, archivo CR2

En detalle la imagen del bracoh
muestra la textura de la piel.

sultante de la

utilizacion de la

materia organi-

ca, tejidos, piel e ingredientes. Puede atraer tanto al
sentido del tacto como al visual. (Timothy 2010).

C. ELEMENTOS DE RELACION

Se refiere a la ubicacion y a la interrelacién de las
formas en un disefio fotografico. La direccién de una
forma depende de cémo esta relacionada con el ob-
servador, con el encuadre que la contiene o con otras
formas cercanas. Por lo regular las fotografias que
se utilizan en el arte culinario estan disefiadas para
editorial por lo que se debe considerar la direccién
en relacion a la posicidn que una forma depende del
elemento o estructura que la contenga en que se en-
cuentran los modelos, todas las formas por mas pe-
quefias que sean ocupan un espacio, el espacio asi
mismo puede ser visible o ilusorio [para dar una sen-
sacion de profundidad]. El efecto de gravedad no so-
lamente es visual, sino que también psicoldgica. Se
puede atribuir estabilidad o inestabilidad a una forma

0 a un grupo de ellas.

En un platillo de carne no solo podemos ver el cuerpo

del corte como un elemento pesado sino que tam-
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foto 40

First steack

WB luz natural difusa, y lateral suave
122, 17 iso 200, archivo CR2
Equilibrio v peso.

bién su disposicion en la composicién lo hara verse

de mayor peso que la guarnicion por ejemplo.
D. ELEMENTOS PRACTICOS

Representacion: cuando una forma ha sido derivada
de la naturaleza, o del mundo hecho del ser humano,

es representativa, la representacion puede ser realis-

foto 341 ta, estilizada o semiabstracta. Se puede encontrar en
Dos peras y un plato

WEB luz natural difusa en contraluz, y lateral - cada platillo preparado con estilo, disefio y creativi-
suave

£22, 1% iso 200, archive CR2

Equilibrio y armonia en la composicion. 0@d UNa carga semidtica que se hace presente cuan-

foto 42 Sushi

WB luz natural difusa cenital,

22, 17 iso 200, archivo CR2

Distribucion de los elementos, encuadre e iluminacion para desper-
tar un sentido estético de la imagen fotografica de alimentos.

44



foto 43

La Merienda

WE luz natural difusa en contraluz, y
lateral suave

f11, 1/15, iso 200, archivo JPEG

La imagen nos remonta con calidez a
degustar el pan y chocolate con leche
caliente en un ambiente ristico y flondo
de los tonos ocres de la textura de la
madera vy el detalle de la flor

do el disefio de este transporta un mensaje, entonces y una colocacion perfecta.

decimios que tens ury aigniicade, Todo mensaje esta estratégicamente sustentado en

Funcion se hace presente cuando un disefio del arte SUaRiD A gHeNA g A NS AUdRncl Rish-datnk

- e . _ . da y es emitido para que cumpla con objetivos espe-
culinario debe servir un determinado propésito como . - . )
cificos. Atiende a distintas finalidades dependiendo

ejemplo una fotografia de dos peras frente & un pla- del ambito de accién del arte culinario. Para que una

to decorativo denostaran un ambiente de tranquilidad

fotografia

armonia y bienestar.(Timothy

2010)
COMPOSICION

Al disefio podemos aplicarle dos

definiciones de composicion ar-

tistica:

1. La disposicion los alimentos
diversos para expresar decorati-

vamente una sensacion.

2. Una disposicion de los elemen- _
tos para crear un todo satisfactorio (%

que presente un equilibrio, un peso
foto 33
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foto 44

Degustacidn de t bone asado

WB luz natural difusa lateral,

f16, 1/60, iso 400, archivo CR2

Apelacion empleada para crear estados menta-
les y actos definidos en la audiencia. El tipo de
apelacion empleada es racional y emocional.

culinaria sea comprensible y prevalezca en la mente
del receptor no basta con su forma y los medios de
difusion. Toda fotografia debe considerar la estrate-
gia, la creatividad y la ejecucion como partes sustan-
ciales. Siempre sera este aspecto define “lo que se
quiere decir” a la audiencia; |la estrategia implica que
tanto la fotografia culinaria debe ser consistente y so-
lida porque persiguen ob-
jetivos que se relacionan
con los gustos, valores,
intereses,  expectativas
y todo aquello que impli-
ca la primacia, el juicio y
el gusto de la audiencia.
Siempre se ha creido que
la creatividad gran parte
de la originalidad y el éxito ) i, !
de un disefio culinario ra- y/u;.. o et
dica en la creatividad y la
inteligencia van de la mano y en la presente inves-
tigacion atreves de recopilar informacion del publico

piloto aportan que es la practica lo que hace al maes-

tro. El fotografo profesional a menudo exige discernir
soluciones creativas para “decir algo”, pues implica
superar los problemas que presentan los medios de
difusion.

Definir los alcances de “lo que se dice” es parte de
la ejecucion. Toda fotografia culinaria implica cuidar
hasta el minimo detalle de disefio, produccion, edi-
cion y difusién, pues de
esta manera se logra ge-
nerar el impacto y la ex-
pectativa necesaria entre
la audiencia, para faci-
litar la transmision de la
informacion en el tiempo
adecuado y con el mejor
formato horizontal o verti-
cal, por los medios selec-
cionados. Hay imagenes

que no tienen conteni-

oto 44 ; i :
do porque no reflejan lo que se quiere comunicar

atreves del mensaje fotografico, por ello el fotogra-

fo debera planear aquello que desea comunicar a la
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foto 45

Cafecito, pastel y la lectura

WB luz tungsteno difusa puntual,

22, 17, iso 100, archivo CR2

Suaves tonalidades de luz y sombra con matices
ocres que connotan calidez.

audiencia en funcién de las respuestas que espera
obtener. El contenido de |a fotografia culinaria debera
estar sustentado en objetivos precisos, asi como en

los factores de estimulo y argumentos que motiven,

identifiquen o expliquen todo aquello que proponga

motivar la conducta y actitudes de la audiencia rela-

cionadas con el apetito, el antojo, la degustacion y la
estética.

Los factores de estimulo originan respuestas como
consecuencia de las apelaciones empleadas para
crear estados mentales y actos definidos en
la audiencia. Los tipos de apelacion emplea-
da se clasifican en tres categorias: raciona-

les, emocionales y morales.( Lozano 2007).

Las apelaciones racionales tienen como ob-
jetivo estimular la racionalidad de |la audien-
cia, despertando el interés propio y conve-
niente, demostrando, por credibilidad propia
o transferida, que la fotografia culinaria ren-
dira efectivamente los beneficios asi como
las cualidades visuales de los alimentos tan-
to estéticas como nutricionales [searchquali-
ties). Y las apelaciones emocionales se em-
plean con el objetivo de inducir algun tipo
de emocion o sentimiento entre la audiencia
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foto 46

El Nifio Camiplid Afios

WE luz tungsteno difusa dura contraluz,

£22, 1" iso 100, archivo CR2

Con la luz dura nos da la impresion de mas
contraste en los colores y por consiguiente la
sesacion de mas divertido.

aprovechando la imagen y cualidades de la semiosis
fotografica [experiencequalities]. por mencionar algu-
nos ejemplos tales como la relacién que existe entre
un bodegén compuesto por una botella de vino tinto,
una copa servida, una fuente de quesos quiza algu-
nas uvas y trozos de hogaza de pan ambientadas
en un entorno rustico con una iluminacion claroscura,
[Ver fotos 48 y 49] esto seguramente despertara un
sentimiento romantico, bohemio o tal vez se relacio-
ne con el placer y si se habla de un postre como una
rebanada de pastel de chocolate al licor decorada
con crujientes hojuelas

de chocolate amar-
go y sobre un fondo
de chocolate liquido
y acompafiado de un
buen cafecito junto
a la lectura favorita
(foto 45), avivara re-
cuerdos placenteros
a diferencia de un

colorido pastel de

cumpleanos provocara relacionarlo con festejos, di-

version amistad o unién familiar.

En las apelaciones morales tienen que ver con las
decisiones que tomaria el receptor respecto a lo que
es apropiado o inapropiado a partir de juicios de va-
lor [high moral] y puntos de vista asociados con la
fotografia culinaria que se comunica. Uno de los ca-
S0S mas comunes es produccion para menus cuan-
do resultan ser engafiosas, argumentos del mensa-
je fotografico, la fotografia culinaria puede generar

confusién si no se halla bien especificada la
idea que se comunica. La
idea esta contenida en los
argumentos que deberan
presentarse para estimular
An-

tes de concentrar la idea en

la respuesta deseada.

la argumentacién se debe
elegir un cédigo apropiado,
valorando su funcionalidad

para comunicar los factores de
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foto 47

Patzcuaro

WE luz natural difusa suave cenital,

£22, 17, iso 100, archivo CR2

Para representar una festividad se debera de-
corar con elementos que se relaciones con la
tradicion, costumbres o cultura.

estimulo, de manera que puedan aprovecharse el es-
tado de animo, el buen gusto y el nivel cultural de la
audiencia (Pérez 1979).

La cantidad de detalles que implica una excelente
preparacion de la fotografia culinaria se expresa en

la eleccién de los elementos simbélicos e iconos
en la composicion fotografica, mas efectivos para
dar forma al contenido, de manera que los argu-
mentos de un concepto puedan persuadir a la
audiencia a recibir toda aquella informacién que
el fotografo esté dispuesto a difundir, alternati-
vamente, el formato debera ser acorde con el
medio de comunicacion que sera empleado para
difundir la fotografia culinaria, lo que significa

preparar un medio de impresién adecuado.

CODIFICACION DEL MENSAJE FOTOGRAFICO

Uno de los aspectos singulares del formato es
la codificacion, que estratégicamente representa
el manejo de un codigo estandar de comunicacion
entre el fotografo y la audiencia, permitiendo cifrar
la informacion suficiente en argumentos y conceptos
estructurados de tal manera que faciliten la transmi-
sion, difusién y comprension del contenido del men-

saje fotografico.
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ESTRUCTURA DEL MENSAJE FOTOGRAFICO

Para desarrollar un proceso de comunicacion efectiva
en la audiencia es preciso darse a entender convir-
tiendo una idea en un hecho objetivo para transmitirlo
al interlocutor, en consecuencia, la emision de una
fotografia culinaria debera entenderse como un acto
que exige una alta correlacién entre la planeacion de
los contenidos que efectua el fotografo y el significa-

do o validez que la audiencia le otorgara.

foto 48

Le Plasir de la dégustation (detalle)

WB luz natural difusa suave lateral ,

Lente macro 120mm. {32, 1.30" iso 100,
archivo CR2 el porque del los acercamien-
tos no brinda la oportunidad de recordar el
sabor, la textura y aroma (tight shot)
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foto 49

Le Plasir de la dégustation

VB luz natural difusa suave lateral ,
f32, 1.30", iso 100, archivo CR2

in y vino siempre seran el simbolo
r, el manejo del reloj acompana el
iempao, los claros oscuros resaltan
iel los panes y quesos, los colores
1do oscuro resaltan la degustacion
de |la bohemia.
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Capitulo Il

ILUMINACION

Para empezar se nesecita conocer la definicion

de la iluminacién fotografica:

La iluminacién en fotografia consiste en dirigir y re-
botar luz hacia un objeto con la intencién de que ésta
pueda ser registrada por un sensor electrénico CCD
o CMOS. La luz resulta fundamental en la fotografia
ya que sin ésta no es posible plasmarla. Aparte de ser
un factor fisico imprescindible en el proceso fotogra-

fico, la luz posee una funcién plastica de expresion

y modelado que confiere un significado y un caracter
tal, que muchas veces ella sola determina la calidad
de la imagen, aunque esto depende del gusto propio

del fotografo y la técnica que él mismo emplee.

TIPO DE LUCES

1.- KEY LIGHT o LUZ PRINCIPAL: Esta es la fuente
de luz mas importante, ya que es la responsable de

la “estética” de la toma, es la primera fuente en ser
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puesta en nuestra planta de iluminacién y va a defi- pareja, pero hay que considerar que esta luz tiene

nir: gue ser controlada segun los parametros estableci-

dos con la luz principal.

= Color o tonalidad de la fotografia por la
temperatura color o utilizacién de filtros.

* llumina detalles va a definir el tipo de brillo
que va a tener los alimentos.

« Es el punto de partida para determinar la
correcta exposicion de mi escena de con-
traste.

* Crea el patron de brillos y sombras de la
escena sujeto u objeto, donde van a esta
la sombras y luces.

—

Si se va a ser una toma digital, si se va a querer alto

contraste, bajo, luz difusa, etc.)

2.- LUZ DE RELLENO: Es la segunda luz en impor-

tancia. Esta luz cumple la funcion de: Levantar las

foto 50

Le Plasir de la dégustation (detalle) : ; :
Vit i izl cliuss- b Il .o sombras, hacerlas mas suaves, asi por ejemplo, en

rebotador que suaviza las sombras. : . .
Lente macro 120mm. £32. 1.30" iso 100, 4N bodegén habria menos contraste, da una luz mas

archivo CR2 foto 50
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foto 51

Papaya con miel

WB luz natural difusa suave contra luz.
Lente macro 120mm. 32, 1.30% iso 100,
archivo CR2

En muchos casos la contraluz le da cardc-
ter a los alimentos

foto 52

Peras

WB luz natural difusa suave contra luz
Lente macro 120mm. £32, 1.30% iso 100,
archivo CR2

La luz en contra facilita el contraste y
resalta la forma

Es un tipo de luz muy utilizado e importante, espe-
cialmente en las fotografia de productos alimenticios;

aunque no es una luz obligatoria de usar.

Generalmente se usa con una potencia menor que
la luz principal [diafragmas mas abiertos], mientras
mas diferencia de diafragmas exista entre ambas |u-
ces, mayor sera el contraste de la
escena y se pone |luz de relleno para
cubrir las sombras para que se de
f:11, asi se tiene volumen y con un

contraste normal.

3.-CONTRA LUZ

Esta |luz tiene varias funciones:

- Separar al sujeto u objeto del fondo

- lluminar un detalle para generar
volumen, con un brillo en un area

limitada.

- Generar brillo o resaltar algun area

en particular. foto 52

Muchas veces tiene una intensidad mayor a |las otras
fuentes de luz de la planta, pero esto es completa-

mente decision del fotégrafo.

Se puede utilizar también para generar una delgada

linea en el objeto o sujeto para asi crear volumen o

para separar partes especificas de los alimentos del
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foto 53

Bebidas de fiesta

W luz natural difusa suave contra luz.
f32, 1.30" iso 100, archivo CR2

La luz en contra facilita el contraste y
resalta la forma y abrillanta las iméagenes
traslicidas

foto 54

Vino aromatico y afiejo,

WB luz natural difusa suave revotada.
132, 1/15, iso 100, archivo CR2

La luz refractada del sol

fondo, especialmente cuando el fondo y el objeto o

sujeto tienen un color o tono muy similar
4.- LUZ DE FONDO:

Esta luz es para iluminar los fondos, es el
mismo principio de la luz para iluminar a
los alimentos. Sirve principalmente para
dar color, generar texturas o iluminar lo

que tengo en el fondo.

LUCES NATURALES

Tenemos distintos tipos o circunstancias para apro-

vechar:

-AL SOL
-NUBLADO

-A LA SOMBRA
-DEL FUEGO
-DE LALUNA
-EN INTERIORES
-AL SOL

Cuando utilizamos

la luz al sol hay una
serie de parametros
que debemos tener

en cuenta, como ser:

TEMPERATURA
CALOR

HORA DEL DiA
EPOCA DEL ANO
DIFUSION
SOMBRAS
BRILLOS

REFLEJOS (Taylor
1980)

foto 54

Estos parametros se comportaran de una manera
particular segun las circunstancias, es decir, la tem-
peratura color sera de 5500gk al mediodia pero al

atardecer tendremos baja temperatura color.
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foto 55

Qcase en verano

AWRH.

fl6, 1/60, iso 200, archivo JEPG

Laluz que proyecta es de un naranja intenso,

foto 56

Melancolia,

WB luz de dia, natural difusa suave rebotada.
32, 1/15, iso 100, archive CR2

En esta imagen la luz es el resultado un dia muy
nublado y fue corregido el WB

Tambien es importante consi-

derar la época del afio, por gj.
La luz del verano es mas inten-
sa que la del invierno, el angu-
lo de iluminacién también cam-
bia segun la época del afo.

NUBLADO

Cuando se fotografia los dias nublados se ve que los
parametros cambian, es mas hay algunos que ya no

se concideran

MUY DENSO |
NUBLADO BRILLANTE
TEMPERATURA

CALOR

DIFUSION

SOMBRAS

CONTRASTE

foto 56

A LA SOMBRA

Al fotografiar a la sombra ocurre un proceso parecido
al del dia nublado, |la temperatura calor es alta (mas
de 5500gk), los brillos desaparecen, si hay reflejos
en objetos brillantes, el contraste es suave las formas
no se delinean muy marcadamente, pero la diferen-
cia entre las luces y las sombras es mas corta por lo

tanto permite obtener mas detalle en toda la escena.
AMPERATURA COLOR

BRILLOS

SOMBRAS

FORMAS

CONTRASTE

REFLEJOS (Taylor 1980)

LUZ DE FUEGO

Con la luz del fuego tenemos baja temperatura.
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LUZ NATURAL EN INTERIORES

Aqui se nos presentan 2 situaciones: Sies sol directo
el que entra o si es reflejo de la luminosidad exterior.
Cuando es el sol directo las propiedades que le com-

peten son la luz solar, cuando es el reflejo podemos

tener variacién en la temperatura color, las sombras

foto 57

A la Iuz de una vela.

WEB luz de dia, natural difusa suave rebotada.
22, 1/15, iso 100, archivo CR2

‘WB tungsteno, 17 f11, ISO 1600.

Los tono, matices ¥ sombras que proyectan con-

notan un ambiente de poesia y serenidad. TEMPERATURA COLOR

Color, la luz parece difusa pero proyecta sombras du-

ras y marcadas, el contraste es alto.

DIFUSION
foto 58
Fruta y sol.
WB luz de dia, natural directa. SQOMBRAS
22, 1/125, iso 100, archivo CR2 foto 58
'WB luz de dia directa. £ . .
La luz es dura y las sombras muy marcadasyla CONTRASTE seran suaves, la luz es difusa y pareja, puede haber

imagen es muy contrastada. . ) - .
alto contraste por iluminacién muy dirigida.
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foto 59

Fruta y sombrilla de sol.

WB luz de dia, natural refractada de paraguas.
f22, 1/8, iso 200, archivo CR2

WB luz de dia refractada.

La luz es suave y casi no hay sombras la imagen
se acartona

foto 61
Luz de luna

LUZ DE LA LUNA

Son imagenes donde no siempre es posible prever el
resultado, ya que no se puede apreciar lo que real-
mente quedara impreso. Se trabaja con tripode la
camara en larga exposiciones y diafragmas abiertos.
Cuando la luna es llena se tiene mas posibilidades
de lograr buenas fotos, se obtiene algunos brillos si

hay agua en alguna parte del encuadre, la difusion de

la luz es dura y la sombra que proyecta también, los

brillos en superficies brillantes son marcados.
EL FLASH Y SU USO

Para partir se puede decir que el flash es un instru-
mento que se utiliza en |a fotografia de mucha ayuda.
Con el se puede iluminar para lograr una buena expo-
sicién tanto en situaciones de muy poca luz, asi como

relleno para las bajas luces en una situacién don-

de se genere un alto
contraste, un
dia con mucho
sol. Hay varias
cosas (Jque es
necesario saber
de él flash para

poder utilizarlo:

1.- El flash lo que

foto 61

Equipo de destello,
Portalite

2 unidades con campanas de
difusidn

emite es una luz
blanca, que se

acerca mucho a los 5.500 °K.
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foto 62

Medio Morrén

WE luz de dia, contraluz y flash de
apoyo

122, 1/30, iso 200, archivo CR2

WB luz de dia refractada.

La luz refractada le deja ver la piel
ligeramente trasparente y con el flash
de la cAmara, ilumina el frente equili-
brando las luz.

2 NoT: AL FLASH CUALQUIER TIEMPO DE OBTURACION BAJD
ESTE TIEMPO DE SINCRO, OSEA, TEMPOS DE OBTURACION MAS
LENTOS, NOD LE HACE EFECTO.

MIENTRAS QUE, TIEMPOS DE OBTURACION MAS RAPIDOS 51 LE
AFECTAN, A QUE EL OBTURADOR CIERRA ¥ ABRE MAS RARIDG
QUE EL DESTELLO DEL FLASH, POR LO TANTO ESTE NO ES CARAZ
DE EXPONER NUESTRO CUADRO GOMPLETO.

2.- Toda camara tiene
un tiempo de sincroni-

zacion con el flash, este
tiempo de sincroniza-
cién corresponde a fa
exposicion en el que el
obturador permanece
abierto la cantidad de
tiempo necesaria para
captar la luz del flash y
que todo el cuadro sal-

ga bien expuesto.?

3.- Cada flash tiene un numero guia: Que correspon-
de a un diafragma, ya que este numero, determina la
abertura necesaria para iluminar a una determinada
distancia un sujeto cualquiera con un flash, este nu-
mero guia se obtiene al medir la luz del flash a toda
su potencia, a 1 MT, con 100ISO, con el tiempo de
sincronizacion.

DIRECCION

La Direccion de la luz y la altura es el angulo de di-
reccionamiento de las luces hacia el modelo y tiene

una importancia decisiva en el aspecto general de la

fotografia. Variando la posicién de la fuente, pueden

resaltarse los detalles principales y ocultar los que no
interesen. De |a direccion de la luz también depende
la sensacion de volumen, la textura y la intensidad de
los colores. Como ejemplo se puede citar que una luz
dirigida de manera horizontal puede sugerir tranquili-
dad o ambiente de atardecer.

Aungue las posiciones de la luz respecto al motivo y

la camara, pueden ser infinitas, todas ellas pueden
incluirse en mayor o menor parte en unos de los tres
tipos siguientes:

Luz frontal

Produce aplanamiento de los objetos, aumenta la
cantidad de detalles perc anula la textura. Los colo-
res se reproducen con gran brillantez.

lluminacion lateral

Destaca el volumen y la profundidad de los objetos
tridimensionales y resalta la textura; aunque da me-

nor informacion sobre los detalles que la luz frontal y,
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foto 63

Volumen

WB luz de dia, contraluz y lateral difusa
de apoyo

£22, 1/30, iso 200, archivo CR2

WB luz de dia rebotada.

La luz backlight refractada y un rebote
de luz, ofrece una imagen con volumen
textura y formas definidas.

ademas, aumenta el contraste de la imagen.

Back light Convierte los motivos en siluetas lo cual
puede resultar conveniente para simplificar un tema
conocido y lograr su
abstraccion, a ello hay
que anadir, ademas, la
supresion que se con-

sigue de los colores.

La luz difusa Determi-
na la nitidez del borde
de las sombras vy, por
tanto, la dureza o sua-
vidad de la imagen. La
luz dura produce, en b
general, efectos fuertes y espectaculares, mientras
que la suave resta importancia a las sombras y hace
que sea el volumen del motivo el que domine sobre

las lineas.

Ambos tipos de iluminacién estan determinados por
el tamario y proximidad de la fuente luminosa. La luz
dura procede de fuentes pequenas y alejadas, como
el sol y las bombillas o flashes directos. La distancia y
el tamano determinan el grado de dureza. La luz dura
es idénea para destacar la textura, la forma y el color;

y proporciona el mayor grado de contraste.

La iluminacion semidifusa procede de fuentes mas
grandes y proximas al objeto y, aunque produce som-
bras definidas, ya no tienen los bordes nitidos. La luz
semidifusa destaca el volumen y la textura, pero sin
sombras negras y vacias y sin el elevado contraste

de la luz dura. El color resulta mas apagado.

lluminacion desde arriba: También conocida como
luz cenital, esta fuente de luz hace las partes inferio-
res de los alimentos permanezcan en sombra, pero
por otro lado ilumina los detalles mas sobresalientes,
colocando un difusor e iluminando el platillo obten-

dremos una luz suave y con sombras menos duras.
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foto 64

Peras en Reposo.

WB luz de dia, natural refractada rebotada con
PBIH.EI.IEE.

22, 1/8, iso 200, archivo CR2

WD luz de dia refractada.

La luz es suave y casi no hay sombras la imagen
se distingue con sencillez el color y la s formas.

foto 65

Al atardecer.

£22, 17, iso 100, archivo jpg

WB luz de dia lateral refractada .
montaje en photoshops

foto 66

Vegetariano,

122, 17, iso 100, archivo CR2

WB tungsteno con fotolampara 300w cenital
refractada.

La luz es suave y casi no hay sombras ideal para
fotografia de alimentos

La luz suave es muy difusa y proyecta escasamente

sombras. La fuente luminosa ha de ser muy extensa
como un cielo cubierto, o rebotar sobre una superfi-
cie muy grande y proxima, como el techo, pantallas,
lienzos, .

Esta iluminacion es la menos espectacular de todas
pero la mas agradable y facil de controlar para ali-
mentos preparados. El control del contraste, uno de
los principales problemas con que se enfrenta el pro-
fesional de fotografia de alimentos, queda perfecta-

mente resuelto con este tipo de luz.
foto 66

La combinacién de longitudes de onda en la luz na-
tural varia con la hora del dia debido a la diferente
refraccion de los rayos en la atmdsfera. Al medio dia
todos los rayos refractan por igual y la luz aparece
blanca. Las moléculas del aire dispersan parte de la
luz, sobre todo las radiaciones mas cortas y por ello

se ve el cielo azul.

Al atardecer, el sol debe atra-

vesar una capa mas gruesa de V.
aire; El extremo rojo del espectro '
es, como ya se vio, el que sufre =
una mayor refraccion, y, por tan-

to, los atardeceres son rojizos.




Casi todos los profesionales utilizan estudio, y es muy
facil hacerlo, a escala mas pequefia, con unas cuan-
ta lamparas fotograficas ofrecen una variedad casi
infinita de posibilidades de iluminacion, por ejemplo,
una luz general y suave y uniforme para dar riqueza a
las tonalidades ; una iluminacién posterior para crear
una silueta espectacular; una fuerte luz lateral para
destacar las texturas; una iluminacion lateral menos
rasante para realzar los contornos. La iluminacion
natural, especialmente |la luz suave de una ventana
orientada al norte, puede utilizarse y completarse con
reflectores, flash o lamparas fotograficas equilibradas
para la luz de dia.(taylor 1980)

foto 67

De Fresa

WB luz de dia,cenital
22, 1/30, iso 200,

archivo CR2

WB de dia con sombras

suaves.

62



Capitulo IV

PLANTEAMIENTO METODOLOGICO
PARA LA PRODUCCION DE ESTUDIO

FOTOGRAFICO

EI método es un camino para que el fotégrafo lle-
gue a algun lugar: es un trazo que implica una
consideracion acerca de ese camino, una actitud que
perfila un enfoque. El enfoque dirige, aclara, da luz
a un modelo-objeto y hace coincidir la imagen con lo
real. Es fundamental en el momento de trazar una
ruta de trabajo: determinar las decisiones y las accio-
nes; los modos de hacer y configurar las consecuen-
cias de seguir tal o cual camino/ruta. Asi pues el en-
foque es consustancial al metodo, porque la manera

en que aclaramos el modelo de estudio y buscamos

hacer empatar las imagenes de alimentos que tene-
mos [representaciones] con la realidad [objeto real]

marca el camino, los pasos a seguir, el método.

La metodologia permite al fotégrafo usar pertinente-
mente un enfoque y técnicas adecuadas para descu-
brir posturas inéditas que distinguen lo cuantitativo de

lo cualitativo.

Tomando en cuenta los fundamentos antes mencio-
nados, como un parametro tedrico, el enfoque en esta
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foto 68

DLSR

Camara reflex digital,
18 megapixeles,

1SO 3600,

full HD,

variangle LSD

investigacion se detalla a continuacion:

Se pretende establecer la manera de analizar y de-
sarrollar la fotografia culinaria, se revisaron diversos
enfoques tedricos y planteamientos metodologicos
para conocer lo que ya se habia estudiado y plan-
teado al respecto, tanto desde el campo del disefio,
como el de la comunicacion. Estas lecturas permitie-
ron situar la viabilidad del proyecto al elegir llevar a
cabo el analisis a partir del campo de la comunica-

cion y la fotografia digital.

Para la factibilidad de la investigacion, se partira de
los supuestos teodricos de la investigacion cientifica
en el manejo de la imagen. Sera viable la investiga-
cién de indole documental ya que se pretende reali-
zar un analisis semioético del mensaje fotografico, sus

signos, significados con diversos caédigos.

El mensaje fotografico es un concepto de
la comunicacién que ayuda a “decir algo”,

surge de la creatividad y el ingenio con la

finalidad de informar y persuadir. La fotografia culina-
ria debera estar disefiada para mostrar a la audiencia
los aspectos del producto y del negocio que puedan

interesarle. (Jeremy, 2011)

En la actualidad no se puede pensar en la fotogra-
fia profesional sin investigar los equipos, la captura y
tratamiento digital, una gran ventaja de este sistema
respecto a la fotografia analoga es que permite dis-
poner de las imagenes grabadas al instante, sin ne-
cesidad de llevar la pelicula al laboratorio y revelar los
negativos para poder ver las imagenes, esta ventaja
en la rapidez en la disponibilidad de la imagen permi-
te que el fotégrafo de alimentos haga los cambios en
el momento y realice las correcciones que considere
pertinentes de forma inmediata facilitando asi lograr
la imagen que se desea sin que se le descompongan
los productos [ensaladas, helados, carne asada). La
fotografia de alimentos requiere un equipo humano
especializado que incluye, habitualmente, un repre-

sentante de la empresa que prepara la comida y un
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estilista que proporciona los materiales necesarios Considerar antes los siguientes puntos para las foto-

y ayuda a disponer los objetos. Reuniones de pre-  9rafias que se requiere.

produccion con los miembros del equipo ayudana  ¢Qué tipo de imagen se necesita?

minimizar los problemas de dltimo momentoenlo | oo opiartas de plato completo o general.

que representa a la coordinacion y al empleo del TRIRS AR an tetalas o Slomantos o

tiempo. entre si e incompletos.
= Como se veran:
¢ Que se necesita para iniciar con una produccion Todos los elementos en foco y nitidos.
de carta 0 menu? Unos en foco y algunos fuera de foco
- E150% de anticipo cubierto = Produccion

Se requiere de alguna ambientacion especial
*  Un Chef muy cerca El alimento acompafiado de Ingredientes con
los que es elaborado

- U 10 mimmo de 2x2 mis.
N espacio minimo iL - Se requiere con fondo blanco para recorte, y

derles situar en un fondo disefado
= Alimentos a I'Oitlymﬁar M

Tabla de produccion
Ingredientes de sobra con los que se hizo el alimento En la camara digital pueden verse en una pantalla

las fotos que se acaban de tomar o tambien las que

= Un disenador (que ya tenemos) MUY CREATIVO ‘
' cuentan con vista en vivo. La camara se puede co-

Tabla de preproduccion . .
B nectar a un ordenador u otro dispositivo capaz de

Por mas apetitoso que suene un alimento de una " 2
P q mostrar las fotos en un monitor. Como tienen formato

carta, poder mirarlo es dar mas que una buena . s : ;
+ P 9 informatico, las fotos pueden enviarse directamente

idea. % 4 .
por correo electrénico, publicarse en la web y se pue-
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foto 69uillet
Disefio web

Foto 70
camara

reflex

EOS REBEL t3i
I8 megapixeles

den procesar con programas de tratamiento fotogra-
fico en un ordenador, para ampliarlas o reducirlas,
realizar un encuadre [una parte de la foto], rectificar
los colores y el brillo, y realizar otras muchas posibles
modificaciones segun el programa que se utilice,
(Jeremy 2011).

juillet, hon gourmet

De iestr pavn de fimos. el sefnmebeir In aporian v melor elecolon parm ¢ menienia especlal g degiiacion,.,

Otra gran ventaja de la fotografia digital es que la
cada vez que la camara toma una fotografia crea un
archivo y guarda en la memoria informacion relevan-

te de la captura como la fecha, la hora, |la apertura del

diafragma, la velocidad de obturacion, velocidad del
ISO, esta informacion [metadatos] es muy util para
estudiar la imagenes y entender mas acerca de cada
fotografia y también facilita el ordenamiento y el ma-

nejo de los archivos fotograficos.

Las camaras digitales profesionales DSLR. [Digital
Single Lense Reflex] tienen la opcion de personalizar
diferentes tipos de usuario, se pude ajustar caracte-
risticas importantes de la imagen como la satura-

cién, el contraste, la nitidez vy

el tono de color, ademas per-
miten un manejo personali-
zado del balance del blanco,
lo cual puede variar notable-
mente la gama cromatica y
también accede a capturar
imagenes en blanco
negro, sepia, con filtros,
etc. El control facil y
rapido de |a velocidad

del ISO ayuda a resol-

foto 70



ver los problemas de falta o exceso de luz.

El costo, en comparacion con el sistema analogoe, por
fotografia impresa es menor, esto considerando que
se pueden realizar multiples tomas y elegir e imprimir
solo las mejores fotografias.

La tecnologia ha llevado las camaras digitales a los
teléfonos moviles aumentando el numero de usuarios
de |la fotografia exponencialmente y cada vez los nue-
vos modelos mejoran la calidad éptica y la resolucion
de la imagen, esto ha causado que |la tarea del foté-

grafo deba ser repensada y reestructurada.

Suficiente en argumentos y conceptos estructurados
de tal manera que faciliten la transmision, difusion y

comprension del contenido del mensaje fotografico.
(Doblado 2010)

Fotografia de Alimentos

Estas instrucciones estan orientadas a personas con
conocimientos sobre fotografia digital y personas que
cuenten de preferencia con una camara réflex digital

Primero es importante seleccionar un objetivo largo,

un telefoto de por ejemplo 100 mm o mas. El objeti-
vo juega un papel importante porque normalmente se
va a querer que todo lo que se encuentra en el plato
aparezca del mismo tamafio. En cambio, si se utiliza
un lente corto como un 50mm o menos, los primeros
planos se veran mucho mas grandes comparados con
lo que quede detras de ellos. Esto se acentua con un
lente gran angular, ademas de que un plato redondo
se puede distorsionar de manera muy notoria y desa-
gradable.

En cuanto a iluminacién, es importante que nunca se
tome una fotografia de comida con flash directo.

Esto causa una iluminacion frontal muy plana, brillos

foto 71 Tomada con telefoto 100 mm

foto 72 gran angular 28 mm

desagradables y algunas sombras desmesuradamen-

te definidas.
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fota73

Del mercado

WE flash directo

t8, 1/125, iso 400, archivo JEPG

La imagen en general en acartona-
da aun cuando los colores sen bien
definidos,

Cuando se ilumina con
luz natural, se utiliza una
ventana como fuente de
luz principal, tratando de
que nuevamente quede .
ligeramente de lado vy e
sutilmente atras del platillo. Las cartulinas nos vuel-
ven a ser de utilidad al ayudarnos a rebotar y rellenar
la parte sombreada del platillo. Entre sus componen-

tes.

Es indispensable el uso del tripié, ya que lo mas con-
veniente es utilizar ISO 100 y en el caso de manejar
una apertura de f/22 o f/32, se necesita seguramen-

te velocidades muy bajas.

También se puede levantar el espejo de nuestra ca-
mara vy utilizar el self-timer o auto-disparador para
evitar que no se mueva la camara a la hora de pre-

sionar el obturador

Ahora se hablara del platillo en si.

Al fotografiar comida muchas veces se corre el riesgo
de que el platille pueda ir cambiando de apariencia
mientras se acomoda el equipo o mientras se toma la
fotografia. Es importante que se trate de que la per-
sona que lo esta preparando cambie algunos detalles
de la receta original para que la consistencia y apa-
riencia del platillo se conserve mas para que se tenga

tiempo suficiente para tomar las fotografias.

El aceite ayuda a que la comida luzca mas atracti-
va y la glicerina en spray puede servir para que los
vegetales aparenten frescos con gotitas de glicerina

que pareceran de agua en la fotografia

El fondo y decoracion del set es importante también,
Botellas y copas de vino, canastas con pan, pasta
cruda, vegetales, frutas, frascos de aceite de olivo,
trigo, flores, en fin, algunos de estos elementos ayu-
dan a que la composicién sea mas atractiva y a que
el platillo resalte mas. Hay muchos estilos de fotogra-
fia de comida. Encuadres abiertos con poca o mucha
profundidad de campo y encuadres mas cerrados
con la parte principal del platillo muy acercada, in-
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foto 74

Preludio

WB Luz de dia , refractada muy
suave

{8, 1/125, iso 400, archivo JEPG

Bodegon , com copa de vino en
priemer plano.

foto 75

Darniel

WB Luz de dia y flash

f8, 1/125, iso 800, archivo JEPG
Disefiador grafico y chetf.

cluso cortada para ver solamente un detalle. En este

caso puede ser necesario un lente macro o lentillas

de acercamiento.

Se tiene que platicar con la persona que este solici-
tando las fotos para ver qué tipo de imagenes esta
buscando. Muchas veces ayuda que ensefie foto-
grafias que le gusten como ejemplo para poder in-
terpretarlas y buscar resultados similares en cuanto
a encuadres, abiertos o cerrados y profundidades de
campo mayores o menores, asi como iluminaciones

con mayor o menor contraste.

Un disefador grafico ayudara en gran manera que
aporte sus habilidades interpretativas y elabore bo-
cetos de presentacion, mostrando en ellos las ne-

cesidades de produccién tales foto 75

como: tipo de iluminacién, am-
bientacion, decoracion, maqui-
llaje de productos, encuadres
y en algunos casos la loca-
cién, siempre la opinién de |
un experto en disefio grafi- | N
co enriquecera la imagen y *,' :
es posible que aporte ese R
toque de experiencia en

educacion visual.



Si la persona que solicita las fotografias no tiene idea,
se podra proponerle e incluso tomar fotos de prueba
y mostrarselas para que el decida lo que mejor le fun-

cione.

Hacer encuadres cerrados y manejar diafragmas
de 5.6 o f8 para que el fondo se alcance a distinguir
pero que quede un poco desenfocado, pero hay que
entender que algunas personas les gusta ver la ma-
yor parte de la fotografia bien definida, sin estar el

fondo fuera de foco. Entre mas cerrado sea el encua-

dre, menor profundidad de campo tendremos.

Cuando se trata de fotografiar un solo platillo, es con-
veniente probar con diferentes iluminaciones, mas
frontales, mas laterales, mas contrastadas, utilizar
luces “puntuales” para acentuar una pequenia parte
del platillo, cambiar las aperturas desde 1.4 hasta

f25 para ver las diferentes profundidades de campo.

Se pueden hacer tantas pruebas como necesitemos
y al final analizarlas en pantalla y decidir que image-

nes nos funcionan mejor.

La fotografia de alimentos es muy interesante y cons-
tituye muchos retos para los fotografos, asi que defi-
nitivamente se les recomienda probar, si es que no lo

han hecho, con esta rama de la fotografia.

Ya se ha hablado de la eleccién de la camara mas
adecuada [véase pag. 66] para fotografiar los platillos
en casa. Pero hay que tener presentes otros facto-

res a la hora de conseguir una buena instantanea,
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foto 78

Le Plasir de la dégustation

W B luz natural difusa suave lateral,
32, 1.30" iso 100, archivo CR2

Es importante tener los referentes
del encuadre e iluminacion para
tener una mmmsu:ldn diferente

y presentar mejores opciones al
cliente.

sobre todo los referentes a la adecuada iluminacion

y encuadre de la escena que se van a captar. Con

unos consejos sobre como iluminar y encuadrar la fo-
tografia de alimentos se puede conseguir resultados

excelentes.

Se parte de la base de que no disponer de costosos
equipos de iluminacién, focos ni reflectores, con lo
que las fotos dependen de la luz natural. Por eso, al
hacer las fotos se intenta colocar los platos cerca de
una ventana o fuente de luz natural, pero evitando los
rayos de sol directos, que crearian fuertes contrastes

poco adecuados. (Langford, 1980)

Una mesa cercana a una ventana o incluso la enci-
mera de la cocina pueden ser buenos lugares, siem-
pre que tengan buena luz. En general, se consiguen
mejores resultados si no usamos el flash incorporado
de las camaras, ni siquiera como luz de relleno, ya

que proporcionan una iluminacion poco natural.

Como ya se comento [véase pag. 65] al hablar de
las camaras, es muy recomendable e imprescindible,
utilizar un tripie estable para apoyar la camara y asi

evitar que las fotos salgan movidas pues por abajo
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Fota 79

Un suefio

'WB luz puntual de dia directa
lateral,

fi6, 1/60% iso 300, archivo CR2
Montaje de imagenes tomadas
con luz similar en intensidad y
direccion.

de 1/60 es dificil tomar una fotografia a mano alzada
sin que salga movida, sobre todo cuando se disparan
en interiores. Asi se puede encuadrar a la perfeccion,

enfocar con cuidado y disparar con velocidades len-

fas, que a pulso darian una
imagen borrosa con casi to-

tal seguridad.

Los sensores de las cama-
ras digitales son cada vez
mas sofisticados, incluyen-
do sistemas de medicion de
luz multisegmento, midien-
do la luz en muchas zonas
de la imagen para obtener
una media. En algunos ca-
sos, segun las opciones de
la camara, se puede ha-
cer mediciones puntuales
de [uz, muy util cuando se
quiere exponer bien un de-

talle de la imagen.

Foto79

Sobre |la mesa o encimera colocaremos algun fondo
neutro, como una cartulina de color pastel o blanca, o
bien un mantel o trapos de cocina mas o menos lisos.

Si tienen algun dibujo discreto pueden quedar muy

bien también, pero siempre en
colores claros, para que no dis-

traigan mucho.

Compondremos el “bodegon”®
como si de un cuadro se trata-
se, emplatando el guiso en pla-
tos neutros no muy grandes.
Conviene poner cantidades pe-
guefias, queda mas elegante
para las fotos. Si es una sopa
debemos poner poco liquido,
para que los elementos soli-
dos, si los lleva, resalten mas.
(ver foto 80) Si es una crema,
decoremos siempre con algu-

na hierba verde picada o un

72



Foto 80

Sopa de champifiones

WB de dia contraluz,

f16, 1/607, iso 300, archivo CR2

Siempre una sopa de champifiones con-
vina con muchos platillo.

Foto 81

Tarta de Atin

WB de dia contraluz,

fle, 1/60" iso 300, archive CR2

La decoracion genera un ambiente que
bien convidado equilibra y armoniza la
composicion.

corddén de crema, o unos crotones crujiente, siempre

algo que cree relieve.

Decorar con algun elemento sencillo, sin excesos
ni barroquismos. por estilo minimalista se llevan fotos
sencillas, limpias, con espacios claros rodeando al
motivo central y luminoso. Se puede poner un tene-
dor apoyado en el plato, o una cuchara o un cuchillo
en la mesa. En el fondo podemos poner alguna nota
de color, como flor de bugambilia , como vemos en
la foto 74, la tarta de atun sobre un espejo de crema

y decorado con cubos de morron rojo, ramita de ci-

lantro y aceitunas.

El encuadre puede ser horizontal, es mas natural, al
ser mas parecido a la vision humana, o vertical, ade-
cuado en algunas situaciones. Un ligero volcado de

la imagen suele quedar muy bien, dando un efecto

artistico interesante. Para ello se gira la camara en el

tripié hasta conseguir el efecto deseado.

Foto 81
Es muy gustado usar el contraluz, es decir,

disparar con la luz de la ventana detras del objeto.
Asi se consigue efectos espectaculares de luz, con

fondos difuminados y algo velados. Sin embargo, re-
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Foto 82 [luminacion con luz natural de ventana con difusor, lateral

quieren una medicion cuidadosa de la luz y dar prio-
ridad a las zonas de sombras. Esto requiere cierta
practica y una camara que permita mas control, de

gama media o réflex.

La mejor iluminacién natural y mas facil es la lateral
u oblicua, que es aquella en la que la luz viene de la
derecha o de la izquierda de la camara, incidiendo
oblicuamente en el objeto, creando suaves sombras.

Con esto tendremos buenos resultados casi siempre.

Las sombras, cuando la luz sea intensa, al medio-
dia, pueden suavizarse usando un reflector casero,
que puede ser una cartulina blanca, por ejemplo, o
cualquier superficie blanca que se pueda manejar. Si
se sujeta al lado contrario de la procedencia de la
luz, veremos a través del visor que moviéndola van

desapareciendo esas bruscas sombras.

Es recomendable usar el reflector casero para dismi-

Foto 83 [luminacion con luz natural de ventana con difusor y rebotada
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Foto 84

Bodegin rostizado

'WB Luz de halégeno,

f16, 1/607 iso 300, archivo CR2

Es importante medir la cantidad de luz en
todas la areas de la composicion.

nuir sombras. El 90% de las fotos que hacen para el

presente documento estan realizadas de esta forma.
Un truco sencillo pero eficaz. Si hay poca luz natu-
ral podemos ayudamos de luz halogena, que es mas
parecida a la del sol, pero la luz artificial crea domi-
nancias de color poco naturales, por lo que sélo sera

adecuado para casos de necesidad.(Nicole, 2011)

La comida ha sido sin duda uno de los temas mas

dificiles para la direccion del arte de |a fotografia, los
problemas son muchos y variados, siendo el principal
de ellos la organizacién y la coordinacién del tiem-
po; una comida cocinada alcanza la perfeccién en un
momento determinado, y permanecera en tal condi-
cion durante algunos minutos, quizas segundos. Un
soufflé o un pudding pueden desinflarse antes de que
se abra el diafragma. Los platos mejor preparados
pueden parecer decepcionarse, sosos, e inanimados

incluso irreales.

El color de la comida especialmente de las verduras,
legumbres y hortaliza, asi como el de la bebida, es
un factor critico en la imagen final. La mayoria de
las personas que leen revistas o libros sobre comida
poseen conocimientos de cocina y emiten juicios que

con frecuencia se basan tan solo en el color.

Hace algunos afios con objeto de superar esos pro-
blemas se recurria ampliamente a la sustancia de la
que estan compuestos en la fotografia culinaria. Se
utilizaban ingredientes que aprecian pero no eran los
correctos. El puré de papas reemplazaba la crema,
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las coliflores se pintaban de blanca para devolver los
su tonalidad adecuada se utilizaba pegamento para
dar lustre al plato, se afiadia color a las verduras po-
cos frescas, y se ideaban muchos otros trucos para
presentar al pobre publico inocente aquello que se
creia desear. Luego intervino la ley, y los engarfios de

tal especie se prohibieron. Los expertos en fotogra-

fia de alimentos han desarrollado métodos altamente
elaborados que, a veces, todavia implican retoque
para mejorar el aspecto de las cosas, pero no afec-
tan la calidad del producto. Los buenos fabricantes y
embazadores de alimentos, no han desarrollado me-

todo y medios para superar la mayor parte de estos

problemas.

Foto 85

Arroz con Plitanos fritos

WB Luz de halégeno,

f1s, 1/60", iso 300, archivo CR2
Estilo Veracruz, solo que los
platanos fuero retocados con un
soplete para darles el dorado
crujiente
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Capitulo V

FOTOGRAFIAS DE CATALOGO
PARA EL ARTE CULINARIO

na buena disposiciéon en el estudio es esencial
U en la fotografia de alimentos. Se precisa de una
cocina, la cual debe ser considerablemente completa
y ofrecer si es posible, la posibilidad de cocinar simul-
taneamente varios platos. Los hornos de microon-
das suelen ser complementos Utiles. Es importante
mantener un flujo rapido entre el sitioc donde cocinar
y donde fotografiar se debe visitar el estudio antes
de la toma para asegurarse de todos estos puntos.
Durante la toma misma habra quiza seis personas

moviéndose dentro de el area, de modo que el es-

pacio es una consideracion importante en el estudio
previo a la toma, si dirigimos una serie de tomas en la
que la comida ha de mostrarse cocinada o preparada
[por ejemplo, para un libro de cocina que muestre se-
cuencias paso a paso], se debe asegurar que el area
de la cocina es adecuado para la toma, alternativa-
mente habra que disponer unos preparativos espe-
ciales, los directores de arte competentes desarrollan
una capacidad especial para anticiparse y evitar los
problemas que surgen durante la sesion fotografica

se debe tener la capacidad de hacer sugerencias,
[



Foto 86

Al intemperie

WB Luz de dia,

fl6, 1/15% iso 100, archivo CR2
Uina mafiana scleada proporciona
un ambiente tranquilo y fresco

Foto 87
Revista Budines y Postres

WE Luz de halégeno,

fle, 1/60% iso 300, archivo CR2
Revista especializada, tografias de
encargo y catalogo.

con tacto acerca de pequefias recomendaciones en
el estudio antes de la toma, para que las fotografias
de realicen de un modo mas practico y se eviten in-
convenientes posteriores. Si no se esta convencido
que el estudio es el adecuado para el trabajo, mejor
buscar otra locacion se debe también examinar muy
a fondo ojetos auxiliares y decorados que se deba
utilizar para el proyecto. El decorado puede ser un
elemento primordial en las imagenes de alimentos
y el mostrar comidas completas, manteles y locales,
por ejemplo, exige una seleccion y una disposicion

cuidadosa.

Cuando el cliente es una revista, es habitual que este
preparado para construir un fondo o el decorado de
una sala y debemos preparar un boceto completo de
aquello que se tiene en mente.
Puede ser que algo ya existiese |
pueda adaptarse con facilidad a )
lo que se quiere, pero se debe te- §=
ner previsto el tiempo para cons- 3

truir lo necesario partiendo de bo- §

cetos.

La mayor par- |
te de los ali-
mentos son,
o deberian de
ser llamativos
o coloristas, y
un fondo oscu-
ro y sencillo, a
menudo, basta
para mostrar
perfectamen-
te la comida.
la mayocria de

las fotografias

de disposicio-

foto 86
nes culinarias que se tomo lateralmente o levemente

anguladas para que los fondos sean proyecciones
mas o menos verticales. Aveces se adopta un estilo
mas romantico, y puede incorporarse al disefio una
ventana que se abra a un jardin o a un paisaje ya
sea incluyéndola en el decorado, ya sea utilizando

una fotografia superpuesta. Un trabajo para un ho-
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Foto 88

Hagazas

WB Luz de dia,

fie, 17157, iso 100, archivo CR2
modo blanco y negro

Sin perder €l encanto del pan
directo de la panaderia.

tel o restaurante puede implicar una imagen similar
de una mesa con un fondo de interior, pero en esta
caso la fotografia se tomara probablemente en el si-
tio mismo, la comida que ha de fotografiase incluira
en la atmosfera de la misma que se desea crear. Los
frutos y las hortalizas exéticas, inusuales, imponen a
menudo los colores y los fondos de una compaosicion,
y en este tipo de fotografia, que con frecuencia de
asocian con articulos de viaje, los objetos auxiliares
y los fondos son casi tal sugerentes como la comida
misma, debemos disponer de un plan de operacién
general, pero no hay que alarmarce si el fotdgrafo se
muestra creativo con la iluminacion.

Un libro practico o un trabajo en secuencia, en tomas
pasos a paso que describa la preparacion del plato
requiere un estilo pragmatico de fotografia. Langford
1980).

Todos los ingredientes deben de verse claramente, y
todos los objetos que van a utilizarse hay que ensam-
blarlos de acuerdo con un plan perfectamente elabo-

rado y recordar que el objetivo es capacitar al lector
en un cocinero consumado.

Las fotografias tienen que seguir los pasos que guia-
ran al lector, de tal modo que no haya confusion
acerca de como utilizar los ingredientes. el fotografo
pondra mucho cuidado en lograr las tomas mas con-
venientes desde el punto de vista pedagogico, edu-

cativo y formativo.

La luz desempefia un papel vital, no solo es impor-
tante mostrar claramente la operacion que se realiza;
también merece la pena recordar que la posicion de
las luces ayudara visualmente a describir los objetos
y su textura, lo cual es importante para la identifica-
cion de la comida; por ejemplo, la textura del pan es

crucial cuando se fotografian hogazas.

La utilizacion de la textura es particularmente util en

la fotografia blanco y negro, pero la luz ha de ser viva

foto 88
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La fotooyratfia debe esforzarse por transndtly waa
sensacibi de arpwa e bivelusp por Lograr que la
persona que Lo ver sienkn hawbre |y desee probar
gstm apetecible comida que st le vausgstra @ trinvés
de lentes fotogrifleos

Foto 89

Alimentos Envasados

La fotografia para alimentos envasados viene a ser
una combinacién de los enfoques subjetivos y obje-
tivos en la creacion de imagen.

= Foto 90
Libros de Cocina
En disefio editorial la fotografia
juega un papel determinate desde el
bocetaje.

para obtener el efecto deseado sino puede estropear

la imagen.

En una serie de fotografias de alimentos para una
revista a todo color existe un enfoque enteramente
distinto. En este caso, las fotografias no se centran
necesariamente en el aspecto pedagdgico necesario
en los libros de cocina. Pueden utilizarse sombras
para poner de relieve las cualidades sensoriales de

las delicias culinarias, que se ofrecen.

La fotografia debe esforzarse por transmitir una sen-
sacion de aroma e incluso por lograr que la persona
que la vea sienta hambre y desee probar esta ape-
tecible comida que se le muestra a través de lentes
fotograficos. El enfoque puede ser pictérico si se pre-
tende crear una atmodsfera que muestre la comida del

modo mas favorable.

Los fondos pueden ser de colores fuertes y una ilu-
minacion atmosférica y generar sombras. Se presen-
taran oportunidades para experimentar con focos es-

peciales, instalarse luces al rededor de |la imagen vy

reflectores detras de los vasos para enriquecer el co-
lor liquido e introducir reflejos interesantes. Con este
estilo subjetivo de creacion de imagen, quiza se pre-
fiera disefiar a través de opticas antes que mediante

un esbozo visual preciso.

foto 89

La futngrafia para alimentos envasados viene a
ser una combinacién de los enfoques subjetivos y
objetivos en |a creacion de imagen. El producto debe
mostrarse claramente en el envase o la caja, y resul-
tar atractivo. Al mismo tiempo, la imagen debe ser

atmosférica, y si bien la forma, la textura y el color
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Foto 91

Profesional de la Cocina

La experiencia en disefio culinario y
buen gusto el chef aporta una buena
relacion de la imagen con fotografio y
comensales .

del objeto deben observarse con claridad, no han de

tener en lo absoluto un aire clinico. (Pérez, 1979).

La imagen sera, casi toda con seguridad, un primer
plano, y el fondo sera minimo y estara compuesto por
un color sélido o por una degradacion continua. Si se
utiliza un recipiente para mostrar la comida ,este de-
bera ser sencillo, quiza con una franja de color en el
borde. El estilo es preciso y de hecho, la composicién
esta regida ahora por normas tan rigidas, especial-
mente a lo que se refiere a alimentos congelados,
que el estilo se ha convertido en clasico(Marshal,
1990).

Cuando se ve el alimento mismo, debe parecer que
la imagen se disuelva en una masa de oscuros y bri-
llos capaces de abrir el apetito. Un fotégrafo creativo
sera capas de utilizar todos los recursos de su voca-
bulario visual conocer diferentes platillos, sus sabo-
res, preparacion, maridaje y en si el lenguaje del arte

culinario.

El arte culinario o culinaria es una forma creativa de

preparar los alimentos para fotografiarlos y depende
mucho de la cultura, en términos de conocimientos
respecto a los alimentos, su forma de prepararlos,
asi como de los rituales sociales establecidos alre-
dedor de |la comida. No hay que confundirlo con gas-
tronomia, que englobaria a esta en un campo mas

general dedicado a todo lo relacionado con la cocina.

foto 91

ARTE CULINARIO PARA EL PROFESIONAL
DE LA COCINA Y FOTOGRAFIA.

La preparacién del arte culinario requiere no solo

de la preparacion u conocimiento de las técnicas,
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también es necesario saber de las distintas prepa-
raciones de los alimentos a través de su historia, ya
que muchos platillos han ido evelucionando a través
de los tiempos, asi como el estudiar el intercambio
de ingredientes y técnicas culinarias entre las dis-
tintas regiones o paises y modificaciones que esos
alimentos han sufrido. El arte no solo consiste en la
perfeccion de la elaboracidn, sino en la armonia del
resultado, que da en si un valor a la expresion del
ser y sentir de una determinada cultura. De tal forma
que la persona y el fotégrafo encargados de llevar a
cabo el proceso necesita, ademas de la preparacion
técnica y cientifica correspondiente, un conocimiento
amplio y profundo de la gastronomia. Este capitulo
tiene como objetivo ofrecer un conjunto de consejos,
de férmulas, de conocimientos y de recetas de co-
cina que constituye una guia completa para el logro
del arte culinario ideal para la fotografia. Hablar de
todas aguellas preparaciones indispensables para la
posterior elaboracién de cualquier platillo, como los
son los fondos, en donde nos explica su definicion,
los elementos que lo componen como los son los ele-

mentos nutritivos, aromaticos, de coccidn, de ligazdn,

razonadores, grasos y de clarificacion. Su clasifica-
cion gue se compone de fondos liquidos los cuales
a su vez tienen otra clasificacion que son blancos,
oscuros, de coccidn y de conservacién. Y los fondos
auxiliares los cuales naturalmente también tienen su
clasificacién los cuales son de ligazdn, aromaticos y

de apoyo.

Se explica los sistemas de coccion y dice que exis-
ten de dos tipos los simples que provienen de una
solo fuente de calor como lo son agua, aire caliente
y grasa, y los compuestos gue son aquellos que ne-
cesitan varias fuentes de calor como el braceacdo vy el

estofado.

Tambien es vital considerar las salsas ya que de ellas
se puede dar origen a un sinfin de platillos y nos en-
contramos que las salsas, en cambio de los fondos,
tienen etapas las cuales son; fondo de base, ligazdn
y terminado. Las salsas también tienen su clasifica-
cion las cuales son salsas base, compuestas y emul-

sionadas y éstas a su vez tienen derivadas

Ya teniendo claro cuales son las preparaciones esen-
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Foto 92

Lasagna de carne a la Italiana.

WB Luz traslicida de dia, difusa

f16, 1/15% iso 100, archivo CR2 modo
Lasafia de carne con una deliciosa sala

polonesa, queso ricota y mozzarella.

ciales para dar vida a otros platillos se pasa al tema de
algunos platillos un poco mas complejos e ira subien-
do de grado de dificultad mientras se aprende cosas
nuevas y empezamos con los entremeses, su defi-
nicion, sus caracteristicas, historia, clasificacién que
son entremeses crudos y entremeses que requieren
operacion culinaria, entremeses de preparacion co-
mercial. De igual forma se toca el tema de las entra-
das, aperitivos un claro ejemplo son los canapés. Ya
un poco mas a fondo estudiamos lo que son las so-
pas Yy los potajes, de ellos estudiamos su definicién,
historia, clasificacion que se dividen en: consomés,
potajes, cremas o veloutés y sopas. Se da dan unos
ejemplos y recetas de cada uno de ellos en especifi-
co. Otro tema de interés es el que toca con el arroz y
las pastas, la utilidad en diversas preparaciones culi-
narias que tiene el arroz y la definicién de las pastas
alimenticias que son todas aquellas pastas de origen
italiano, comunmente, como el espagueti, tallarines,
por mencionar solo algunos y nos dan recetas media-
namente conocidas y famosas por su origen como la

receta de la pizza, la lasafa, etc.

Otros temas de los que se aborda son algunos pro-
ductos que por si solos representan gran variedad de
platillos y por ello la importancia de estudiarlos por
separado estos productos son el huevo, el pescado,
mariscos, crustaceos, carnes, carnes rojas, carnes
blancas, volateria que se refiera a todas aquellas car-
nes que provienen de las aves; aves de carne blanca,
aves de carne roja, animales de caza, hortalizas, se-
millas y legumbres, cada uno de estos temas contie-
ne sus generalidades, definiciones, clasificaciones, y

recetas.

Otros platillos de acompafiamiento pero no de me-

nor importancia son las ensaladas, que son prepa-




Foto 93

Tarta de fresa.

WB Luz traslticida de dia, difusa
f16, 1/15% iso 100, archivo CR2
Ricas en vitaminas ,potasio, hierroy

demas.

raciones elaboradas basicamente a base de plantas
herbaceas, aunque tambien puede estar compuesta
por un alimento de origen animal, generalmente van
sazonadas con aderezos diversos los cuales acom-

pafian y acentuan el sabor de los alimentos.
LA REPOSTERIA

Instruir en la elaboracion de la reposteria, las técni-
cas basicas que en ella se emplean, nos cuenta su
historia, sus caracteristicas y empieza con el tema

del azlcar, su coccion, sus clasificaciones, nos da el

tema de frutas, cremas, salsas, merengues los temas

anteriores con sus respectivas definiciones, peculia-
ridades y recetas. También aborda el tema de pastas
o masas con sus definiciones, clasificaciones y re-
cetas. los ultimos temas los toca muy brevemente,
los cuales son los postres de mesa, los pasteles y la

bolleria o panaderia.

Este tema es complemento esta un poco mas avan-
zado en cuanto a su contenido ya que no se detiene
a instruirnos en las bases de la preparacion de ali-
mentos, si bien va de un nivel relativamente bajo, a
un nivel de mayor dificultad. El objetivo de este capi-
tulo, es el de dar al fotégrafo una breve explicacion
de los productos, ensefiarle las caracteristicas de
ciertos platillos especificos y lo mas importante dar-
le recetas que son de vital importancia no solo para
la elaboracion, sino para que el fotografo conozca
algunos platillos de fama internacional, su historia y
origenes, para asi tener cultura sobre lo que algun
dia tendra que utilizar, un buen fotégrafo especialis-

ta en alimentos preparados sabe de lo que le esta

84



Foto 94

Entremés de Palmitos.

WB Luz traslicida de dia, difusa

f16, 17157, iso 100, archivo JPEG
Primer plato del Banquete, digestivo y
nutriente.

fotografiando(Martinez de Flores, 2010). tronémicos y en los domicilios, en cambio, los entre-

. meses se suelen servir con anticipacién a la comida
ENTREMES

principal, especialmente si los comensales tienen

La palabra entremés deriva del vocablo francés en-  apetito y los platos atin no estan listos.

tremets. Sirve, a raiz de su definicién, para hacer re-

_ _ - o Los fiambres, los encurtidos y los embutidos suelen
ferencia a los productos alimenticios que se distribu-

estar entre los alimentos mas populares de entremés.

yen sobre la mesa con el propésito de amenizar la

jornada mientras se espera la comida principal.
Actualmente, estas variedades suelen servirse
antes del primer plato. Por ejemplo: “Voy a servir
un entremés mientras se cocina la carne”, “No te
excedas con el entremeés que aun queda mucha
comida por servir”, “Los entremeses estaban de-

liciosos, pero al pescado le faltaba sabor”.

Puede distinguirse, por lo tanto, entre dos cos-
tumbres o habitos relacionados a los entreme-

ses. En los restaurantes de alta categoria, es oto 94

habitual que se sirvan entremeses entre plato y plato | a5 aceitunas, los pickles, los trozos de pan tostado

como detalle para eliminar el sabor del menu degus- y jos quesos también pueden formar parte del aperi-

tado en ultimo lugar. En otros establecimientos gas- tjyo.
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CANAPE con una de las siguientes tecnicas:

Los canapés son elaborados aperitivos de tamafio Freir en aceite y secarlos en papel absorbente.
pequefio y generalmente decorados que se toman .
Untarles en mantequilla u otra grasa.
con los dedos y a menudo se comen de un bocado.
Son delicias tradicionales de fiestas y celebraciones Tostarlos.

en donde se sirven de pie antes de la comida princi-

pal.

Los alimentos a veces son altamente elaborados

antes de su colocacién y se aplican con una manga

Canapés constan de galletas, tostadas o pequefias pastelera. Entonces, se aplican adornos decorativos.
rebanadas de pan, normalmente de hojaldre llama- Los canapés se sirven en bandejas surtidas que son
do Volavan o galleta llamado tartaleta en diversas ofrecidas por camareros o colocadas sobre las mesa
formas que sirven como soporte para otros
sabrosos alimentos tales como carne, queso,
pescados, caviar, pate, purés, polenta, o con-

dimentos.

Tradicionalmente, los canapés se hacen de
pan de molde, retirando |la corteza y cortando
su interior en diversas formas con un cortador

Foto95 O cuchillo. Las formas pueden incluir circulos,

Canapés cocktail. : 3 i
WBhEtmh—,ddﬂ;fdja, difusa @nillos, cuadrados, tiras o triangulos. Estos

f16, 1/15" iso 100, archivo JPEG
Ideal par reuniones exclusivas. pedazcs de pan entonces son preparados

foto 95
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Foto 96

Arroz ala Mexicana,

WB Luz traslicida lateral de dia, difusa
fl6, 1/15% iso 100, archivo JPEG

Esta platillo es representativo de la comida
mexicana

SOPA

Es muy posible que en las primeras preparaciones
humanas fueran remojados en agua con ingredientes
culinarios molidos: algo similar a gachas, o migas.

Las sopas de pan fueron muy probablemente un ali-
mento basico de las diversas culturas culinarias me-
diterraneas y europeas en general (Willam-Adolphe,
1865).

La palabra sopa —al igual que sus cognatos sop, soup
en inglés, soupe en francés, zuppa en italiano—, pro-
cede del germanico occidental suppa que se referia a
una rebanada de pan sobre la que se vertia un caldo.
Fue posteriormente latinizado en suppa, en torno a
los afios 500 d. C., conservando su sentido original.
A lo largo de la Edad Media pasd a definir a la vez
los trozos de pan que se cortaban para remojar en
un caldo, y el mismo caldo o liquido que se espesaba
con pan.

Las sopas toman su nombre de los ingredientes em-
pleados, con propiedades nutricionales y soporiferas
caracteristicas: sopa de pescado, sopa juliana, sopa

de esparragos, sopa de arracacha. Suelen incorporar
productos locales que estan al alcance de la mayo-

ria, como en el caldo del Sancocho, de diversas gas-

tronomias como la de Republica Dominicana o Anda-




Foto 97

Sopa de Verduras.

WB Luz traslicida de dia, difusa

f16, 1/15% iso 100, archivo [PEG

Por su colorido y sabor siempre habra
un gusto por probarla

lucia [Espafa], que se prepara con carnes, platanos,

patatas, vegetales y ajos, pero sin fideos.

Aunque los ingredientes vegetales se cuecen a me-
nudo en agua, cualquier alimento propenso a ser co-
cido para crear un caldo puede ser empleado para la
sopa, como el pollo, el cerdo, la vaca, el buey, Sopa
de rabo de buey, el marisco, el pescado, el jamoén y
los huesos de vacuno. Los condimentos empleados
con frecuencia son la sal, la pimienta, el pimentén o

paprika, el perejil y toda clase de especias.

Algunas sopas pueden tener como ingrediente co-
mun el pan, que se afiade en el momento del con-
sumo, generalmente preparado en rebanadas de no
demasiado grosor. [Ver foto 80] Es el caso de la sopa

de cebolla francesa y de la sopa de ajo espafiola,

Crema fria de champifiones, servida con nata fresca,

pimienta negra y pimentén.
Vermicelli de ostras, una sopa de fideos de Taiwan.

Existen otros ingredientes igualmente indicados para

Foto 97

espesar este tipo de plato, como los fideos, las estre-
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litas o las letras, todos ellos hechos con pasta de
harina a veces huevo. Las cocinas asiaticas incluyen
una gran variedad de sopas de fideos con diferen-
tes tipos de caldos de pescado, mariscos y carnes,
y diferentes tipos de fideos segun los paises, siendo
éstos un elemento que diferencia de la cocina de oc-

cidente frente a la cocina de oriente.

Foto 98
Espagueti
WB Luz trashicida de dia, difusa
f16, 1/157 iso 100, archivo JPEG
Adn cuando su origen itallano en Asla se utiliza

Foto 98
confrecuencia. En algunas sopas, se afiade huevo duro picado al

Foto99 final de la coccion, como en la sopa de picadillo an-

Sopa de Elote i oo
WB Luz traslicida deﬂjﬂa,djfusa daluza. Se puede también anadir el huevo en crudo a

f16, 1/15" iso 100, archivo JPEG ! s
La importancia de poner bien una mesa, sers Media coccién a fin de que se cueza escalfado en el

motivo de estudlo, cultural y costumbre, ;
caldo, como en la sopa de ajo.

CLASIFICACION DE LAS SOPAS

Crema de almejas, su condicion es presentacion con

temperatura media.

Segun su densidad

Las sopas se suelen clasificar tradicionalmente en

dos grandes bloqg

ues:




0 00

Consomis

WB Luz traslicida de dia, lateral y difusa
f16, 1/15" iso 100, archivo CR2

El caldo determina el sabor.

Sopas ligadas o cremas en estas sopas, se trituran
los ingredientes cocidos [generalmente verduras] en
puré y se ligan con nata o con un roux.(ver foto 99)
En las sopas llamadas veloutés, se parte de un roux
que se diluye con un caldo o un fumet, y se puede

afiadir yema de huevo.

Una tercera categoria podria englobar los cocidos,
potajes con legumbres y un sinfin de sopas en las

que los ingredientes se sirven en el caldo.

Sopas claras o livianas: son las mas liquidas, en las
que el caldo determina el sabor. En esta categoria

entran los consomeés.

Segun su temperatura, Se pueden también distinguir
las sopas por la temperatura a la que se sirven, dis-

tinguiéndose entre sopas frias y calientes.

Ucrania: Borscht (variante fria)
Espafia: Gazpacho /Ajoblanco
Espafia: Salmorejo
Rusia: Okroshka

Bulgaria: Tarator

Francia: Vichyssoise

SOPAS INSTANTANEAS

El invento se debe al quimico organico Justus von
Liebig, en los afios 1850. Entre 1872 y 1873, el ale-
man Carl Heinrich Knorr y el suizo Julius Maggi per-
feccionaron y comercializaron las sopas deshidrata-
das sopas instantaneas, normalmente obtenidas por
lioffilizacion, de las que existe una gran variedad. Es-
tas marcas de sopas tienen fabricas en los paises
donde se distribuyen, lo que permite que cada pais
tenga su propia gama de sopas y reproduzca sus re-
cetas mas tipicas son igualmente conocidas las so-
pas enlatadas pueden ser concentradas, requirien-
do ser diluidas en agua, o listas para recalentar. Las
primeras fueron comercializadas en Estados Unidos
por Joseph A. Campbell en 1899, gracias a un proce-
dimiento inventado por su sobrino, el quimico John
T. Dorrance. Los estadounidenses consumen aproxi-
madamente 2,5 mil millones de sopas enlatadas al
afio. (Aldatina), siendo las mas consumidas las de
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tomate, crema de champificnes, pollo con fideos y bra realzar el sabor del platillo, por lo general estan
minestrone. compuestas por: legumbres y hojas, pastas alimen-
ticias y cereales, hongos comestibles
de todo tipo, huevos, rellenos diver-

sos, trufas, etc.

La guarnicibn o acompafiamiento de
un plato o platillo es una preparacion
culinaria que acompafna a la prepa-

raciéon principal en una comida. Una

tipica comida con un plato principal
basado en carne puede incluir una
Foto 101 y 102 guarnicién de vegetal, en forma de en-
Sopa Campbell’s

'WB Luz traslucida de dia, difusa
f16, 1/15" iso 100, archivo JPEG
Los mensajes que produce la com-

posiclon estin ligados al sabor y la
elegancia

salada, y una guarnicion de almidén,

como pan, patatas, arroz o pasta.

Sustancia u objeto usado, sobre todo,
LAS GUARNICIONES como un adorno o decoracién a un articulo prepara-

. . . dode alimento o de bebida. Puede también dar sabor

También juegan un papel importante para los plati-
] ] afadido o que pone un contraste, pero ese no es su
llos ya que son todas aquellas preparaciones culina- . il .
. ~ proposito primario, en contraste a condimento que es
rias que acompafan al plato fuerte, no por eso de h _ = _
) . o~ primordialmente un sabor afiadido a otro alimento.

menor importancia ya que una buena guarnicion sa-
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Foto 103

Cocktail

WB Contra luz traslicida de dia, difusa

fle, 1/15% iso 100, archive CR2

Los contrastes v viveza de los colores connotan la
alegria de Carnaval, extravaganza o festividad.

La guarnicion pueden ser patatas fritas, y cosas que

acompainien al platillo.

La guarnicion adorna el alimento o la bebida y lo hace
mas atractivo. Pueden, realzar su color, por ejemplo
cuando la paprika se esparce en la ensalada de sal-
mon. Pueden dar un contraste del color, cuando el

perejil o las cebolletas se esparcen sobre las patatas.

Pueden hacer parecer a un coctel mas festivo, o como
el Paraguas de coctel en una bebida exdtica, o el ta-
llo de apio en un Bloody Mary, o cuando el Mai Tai se

adorna con todas las variedades de frutas tropicales.

La guarnicion puede hacer del alimento, adicional-
mente algo especial, tal como la cereza confitada en-
cima de un helado. Puede también convertirse en un
cliché estereotipado, tal como una puntilla de perejil y
una cucharada pequefia de ensalada de Coleslaw en
una taza de papel, servida junto con todos los sand-

wiches en un diner.

La guarnicion se puede identificar tan profundamente

foto 103
con un plato especifico, de tal modo que el alimento
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Foto 104

Guarnicidn

WB Contra luz traslicida de dia,
difusa

f16, 1/15% iso 100, archivo CR2
Visualmente la Guarnicion enriquece
la imagen a la vista pero cumple con el
objetivo de equilibrar sabores texturas y
acomparfiar la carne asada.

puede parecer incompleto sin él.

En corte americano, también se le llama guarnicién o
guarnicién del plato al complemento de una comida
principal, por ejemplo, cebollitas, las patatas fritas o
una ensalada es principalmente un plato frio con hor-
talizas mezcladas, cortadas en trozos y aderezadas,
fundamentalmente con sal, jugo de limén, aceite de
oliva, y vinagre. Puede tomarse como plato unico, an-

tes o después del plato principal e incluso como com-

plemento [para picar]. En Espafia las ensaladas mas

habituales llevan tomate, lechuga y cebolla. Cuando
se aumentan los ingredientes, los mas habituales
suelen ser el atlin en conserva [escabeche, natural o
en aceite], zanahoria, huevo duro, el pepino, algunas
puntas de esparrago (generalmente de conserva) y el
alifio anteriormente descrito, generalmente acompa-
fnado de ajos picados. Suele ser un plato frio; en todo
caso tibio o combinando una mayoria de ingredientes
frios con alguno templado o caliente, pero nunca es

un plato caliente en su conjunto.




foto 105

Guarnicion

WB luz traslicida de dia, difusa

f16, 1/15" iso 100, archivo CR2

La diferencia entre una ensalada de frutas
y un cocktail esta en el tamaiio de los
trozos y la cantidad.

foto 106

Ensalada Fria

WB Contra luz trashicida de dia, difusa

fie, 1/15% iso 100, archivo CR2

Siempre productos frescos y no ofvidar los detalles
de color para alegrad la vista.

ENSALADA

Una ensalada es principalmente un plato frio con hor-
talizas mezcladas, cortadas en trozos y aderezadas,
fundamentalmente con sal, jugo de limén, aceite de
oliva, y vinagre. Como en la guarnicién tambien
puede tomarse como plato Unico. En Espafia las
ensaladas mas habituales llevan tomate lechuga
y cebolla. Cuando se aumentan los ingredien-
. tes, los mas habituales suelen ser el atin en
. conserva (escabeche, natural o en aceite), za-
nahoria, huevo duro, el pepino, algunas pun-
tas de esparrago (generalmente de conserva)
y el aliio anteriormente descrito, generalmen-
te acompafiado de ajos picados. Suele ser un plato
frio; en todo caso tibio o combinando una mayoria
de ingredientes frios con alguno templado o caliente,

pero nunca es un plato caliente en su conjunto.

Existe otra variedad de ensalada llamada ensaladilla,
cuyos ingredientes son finamente picados y amalga-

mados con una salsa espesa, como la mayonesa.

foto 106

También se usa el término ensalada para designar:
Las hortalizas de hoja verde [como la lechuga] que

suelen servir de base al plato [la parte por el todo].

Etimologia la palabra Ensalada proviene del Latin
Vulgar “Salata”, a su vez forma corta de “herba sala-
ta’ [Vegetales salados]. En la Roma antigua los ve-
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getales alifados con salmuera eran un plato popular
guisado de verduras que acompafian a un filete de

carne.
PASTA

Se denomina pasta a los alimentos preparados con
una masa cuyo ingrediente basico es la harina, mez-
clada con agua, y a la cual se puede afiadir sal, huevo

u otros ingredientes, conformando un producto que
generalmente se cuece en agua hirviendo. Aunque
cualguier harina sirve para este proposito, la mayor
parte de las recetas occidentales siguen la tradicion
italiana y emplean el trigo candeal [Triticum durum];
en Oriente son habituales otros materiales, como la
harina de alforfon [Fagopyrum esculentum] o de arroz

[Oryza satival.

La pasta aporta 370 kcal (1546,6 kJ) cada 100 g. El
principal aporte a la nutricion es el aporte de hidratos

de carbono, un 13% de proteina y un 1,5% de grasas

y minerales.

Las pastas de colores aportan tambiéen algunas vi-

taminas del grupo B, ya que en su preparacion se
utilizan hortalizas tales como espinacas (verde), za-
nahoria naranja, tomate rojo o naranja. Si no se afia-
de nada, la pasta queda de color crudo ligeramente

amarillento.

De igual forma en la zona mediterranea de Europa,
se prefiere el uso de aceite de oliva, tomate, pimien-

ta, pescado y sal marina, para la preparacion de ésta.
Fideos de cuatro milenios de antigliedad

Los cientificos han desenterrado lo que llaman «los
fideos mas antiguos gue se conocen», informa el pe-
riédico The New York Times. Son delgados, amarillos,
miden 50 centimetros de largo y estan hechos de un
mijo originario de China. Se descubrieron en un ta-
z6n de barro sepultado bajo una capa de sedimento
de tres metros de espesor cerca del rio Huang Ho
(rio Amarillo) en el noroeste de China. La revista Na-
ture sefala que es probable que el lugar fuese arra-
sado por un terremoto y una “inundacion catastréfica”

hace aproximadamente cuatro mil afios. Respecto al
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muy debatido origen de la pasta (ltalia, Oriente Medio +« Fettuccine, alargada y plana, de 6 mm de an-
o Asia), el Times recoge la siguiente opinion de uno cho;

de los descubridores, Houyuan Lu, de laAcademiade . [jnguine [pequefias lenguas], similar a los fet-
Ciencias de China: «Esta investigacién ha demostra- tuccini, pero de 3 mm de ancho;

do que la primera produccién de fideos tuvo lugaren Capellini, cabellos de angel alargados de sec-

China», (Muy Interesante) - -

Tipos de pasta

La pasta puede ser mojada o seca, existiendo tam-

bién variedades que se caracterizan por ser rellenas.

Rigatoni, pasta tubular con estrias paralelas, le-

vemente curva, de 3,5 cm de largo;

. Tagliatelle (tallarines), similares a los espaguetis
pero con seccion rectangular o plana. Sus medi-

das oscilan los 7 mm y 8 mm de ancho;

. Vermicelli fideos chinos largos y finitos hechos a

base de harina de soja, similares a los espaguetis

pero mas delgados.
foto 107
Crudo » Pappardelle, es una banda plana de hasta 2,5
WB luz traslhicida de dia, difusa
£16, 1/157, iso 100, archivo CR2 cm de ancho;
Como decoracion el espaguetis crea

ambiente culinario. foto 96
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foto 108

Spaghetti

WB luz traslicida de dia, difusa

f16, 1/5%, iso 100, archivo CR2

Platillo de alto valor nutricional y
calorico, de muy buen sabor e ideal
para segundos tiempos en banquetes y
reuniones sociales.

cion circular, pero muy delgados. Segun algunas

fuentes su medida es igual al del vermicelli;
Ziti, espaguetis gruesos ahuecados en el centro;
Bucatini, similar a los ziti pero menos gruesos;
Capelli d’ angelo ['cabello de angel’], muy delga-
do y de rapida coccién.

Fusilli.

Pastas cortas

Macarrones [maccheroni], con forma de tubo es-

trecho, ligeramente curvo o recto; cumbia

Spaghetti [espaguetis], alargados y con seccion

circular.

Tortiglioni, pasta tubular con estrias levemente

enroscadas, recta;

Penne, [plumitas] con forma de tubo corto, estria-

do en su cara exterior y cortado al sesgo;

Gnocchi [fioquis), pasta de puré de patatas y

harina, con forma ovalada;

Fusilli, hélice, forma de pajarita o tornillo de ar-

foto 108
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foto 109

Bodegon de pastas

W luz traslicida de dia, difusa

f16, 1/15" iso 100, archivo CR2

De innumerables formas , cada una
tiene estilo propio que se distingue de
las demiis y en su preparacion radica lo
apropiado de cada comida

quimedes;
*  Rotini, similar a los fusilli pero mas cortos;

« Farfalle, con forma de mariposa y bordes den-

tados;
« Coditos, con forma tubular y semicircular;

« Dedales [ditalini] pasta tubular muy corta, em-

pleada para el minestrone;

« Lengua de pajaro [semini o risini] pasta en for-
ma de granos de arroz, empleada mayormente

en consomes.
Pastas rellenas

Tambien hay pastas en forma de loncha, utilizadas
para preparar los canelones y lasafias, platos que
se acompafan con carne picada, bechamel, verdu-

ras u otros rellenos y salsas.

Se usan también discos de masa fina, de entre 8

y 13 cm de diametro, cortados a mano o
foto 109
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foto 110
W luz traslacida de dia, difusa

f16, 1/57 iso 100, archivo CR2
Platillo de alto valor nutricional

y caldrico, de muy buen sabor e
ideal para segundos tiempos en
banquetes y reuniones sociales.

con maquinas cortadoras o troqueladoras, utilizados

para conformar empanadas de diferentes rellenos.

Al igual que en las pastas sin relleno, en las pastas

con relleno existen numerosos tipos aparte de los

mencionados, algunos de los cuales son:

. Los ravioli, con forma de paquetito cuadrado;

- los tortellini, con forma de rollito anudado dentro
del cual se incluye un relleno de carne, queso par-
mesano u otros ingredientes;

. Los tortelloni, son similares a los tortellini pero

mas grande y rellenos con requeson y espinaca;

Los panzerotti, rellenos con queso, jamoén y otros

ingredientes y con forma de media luna;

Los cappelletti, son una pasta rellena en forma
de pequefio sombrero;
. Los agnolotti, raviolis con borde redondeado.
La imagen fotogréafica de las pastas refleja el origen
de los mas remoto de alimentos preparados y por su
tradicion italiana crean un ambiente de exquisito valor

culinario y cultural.
GuUIsO

Un guiso es la coccién en un medio semi-graso de un
alimento, a diferencia del estofado permite reflujo de
los vapores durante el proceso de elaboracion culina-
ria.

El guiso es un proceso culinario que permite recurrir a
una gran variedad de ingredientes, por regla general
suelen emplearse los alimentos disponibles en la re-
gion, en la temporada o los que son del gusto del co-
cinero que lo prepara. Si bien el costo de elaboracién

varia de pais a pais, se lo considera una preparacion
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foto 111

Guisado a la Criolla

WB luz lateral de dia, difusa

22, 1/15%, iso 100, archivo CR2
Oriunda de Michoacan , carne cosida
en su caldillo sazonado con especies y
verduras de la region.

economica que no necesita de muchos ingredientes.
Historia

Uno de los primeros libros de la cocina espafiola se
titula “El libro de los guisados” en el afio 1477 por el
cocinero de |la Corte Ruperto de Nola. El libro pro-
cede de una version mas antigua titulada en catalan
“Libre del Coch” y en él se detallan numerosas pre-
paraciones culinarias de la época siendo una fuente
histérica de gran valor acerca de como se cocinaba
en el siglo XV en la zona mediterranea (Roperto de
Nola, 1477).

La palabra se empleaba en el castellano de comien-
zos del siglo XVIIl como tipo de coccion por aparecer
en el Diccionario de autoridades publicado entre los
anos 1726 y 1739. La vianda compuesta y adereza-
da con caldo, especias y otras cosas, a diferencia
del asado o el frito. El mismo diccionario pone como
metafora de ordenar componer y ordenar una cosa.
En esta época a la persona que cocinaba se la deno-

minaba: guisandero.

Por regla general es el nombre genérico dado a un

tipo de preparaciones culinarias en las que se cue-
cen alimentos en una salsa después de haberlos

rehogado.

Se puede recurrir a cualquier tipo o mezcla de in-
gredientes, dado que el término “guiso” no contiene
ninguna indicacién al respecto ni supone ninguna

limitacion.

foto 111

Existen ejemplos de guisados en todas las cocinas

como puede ser la buseca, el frangollo, el guisado,
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foto 112

Pozole estilo Guerrero

WB luz lateral de dia, difusa

£22, 1/15%, iso 100, archivo CR2

Ademas de lo tradicional este lleva chicharro,
sardina y para gustos exéticos un huevo crudo.

el guiso a la criolla, el locro, el mondongo, el osobu-

co, el puchero etcétera.

Ingredientes

Algunos de los guisos mas comunes tienen como

base a cereales (por ejemplo arroz, maiz) , hortalizas
(patatas, batatas, mandioca) y leguminosas (lentejas,
arvejas o guisantes, porotos o alubias), fideos guise-
ros como los mostacholes, los farfalle - o “monitos”-,
“tirabuzones”), verduras como el repollo, la coliflor,
el brecol o la espinaca. Se pueden emplear carnes
diversas como pueden ser: cerdo, vacuno, pollo, etc.
En algunas ocasiones los productos carnicos pueden
ser previamente preparados mediante fritura, macha-
cados o puestos en salmuera. Aunque un guiso tras
su elaboracion produce una especie de salsa con su
caldo, es también frecuente afiadir salsas a los gui-

SOS
CARNES

Dependiendo de su origen [cerdo, cordero, bovino,
cabrito) la imagen fotografica refleja el cocido, el
savor y el ambiente que lo rodea e identifica el estilo
de quien lo prepara.

» Aguayon: Se localiza al principio de la pierna.

Se utiliza para bisteces, ya sea asados al car-
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foto 114

Hamburguesa

WB luz lateral de dia, difusa

f22, 1/15% iso 100, archivo CR2

Similar a nuestras tortas mexicanas pero con
ingredientes de origen Ingles

bén o a la plancha, en milanesas y tambien en

trozos.

Bola: Es una parte de la pierna. Se utiliza para

milanesa, bisteces y en trocitos.

Cuete: Se encuentra en la parte posterior
de la pierna. Se hace en guisados, a la vi-

nagreta, mechado y cocido.

Chamberete: Es una parte de la pierna, casi
junto a la pata. Se usa en caldos, cocidos y
guisados. En el centro tiene tuétano que se

utiliza para hacer tacos.

Retazo con Hueso: Se encuentra en la par-
te baja, donde termina el costillar. Se usa

para preparar cocidos y caldos.

Osso Buco o chamorro: Es la parte inter-
media entre la pierna y la pata. Se utiliza al

horno, cocido y en guisados.

Carne Molida: Puede ser de aguayén, bola
o espaldilla. Se utiliza en picadillos, rellenos, al-

béndigas, hamburguesas y guisos.

» Pescuezo: Es la parte posterior de la cabeza,

ideal para hacer jugo de carne.

+ Pecho: Es la parte baja del frente de la res. Se

#]04]

utiliza para preparar pucheros y caldos.

+ Centro de pierna: Es la parte central interna
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foto 115

T-bone

WB luz lateral de dia, difusa

f22, 1/15% iso 100, archivo CR2

El centro de las parriladas es la parte
del bajo lomo de la res y su hueso tiene
forma de “t". Se come asado al carbén
o a la plancha. Se corta en porciones de
350 a 400 grms.

de las piernas. Se corta en trozos y bisteces; y » [Roast Beef. Es |a parte del altc lomo. Se hace

puede hacerce horneado, frito o guisado. asado, al horno o cocido con limén.
Suadero: Es |a parte intermedia entre la panza » Entrecorte: Es un corte de tipo francés y se en-
y la pierna. Se corta en trozos y bisteces; puede cuentra en la parte del alto lomo, entre las cos-

prepararse en guisado o frito.

Pulpa: Es la parte media de la
pierna. Se pueden hacer diver-

sos cortes con ella.

Costillar: Es un trozo de lomo
con hueso. Se prepara al car-
bén, a la plancha, asado, frito

0 guisado.

Sirloin: Es parte del lomo y de
la pierna. Se corta en porciones
de 225 a 250 grms. Se hace

asado al carbon o a la plancha

T-bone: Es la parte baja del foto 115

lomo en la res y su hueso tiene forma de “t". Se

i tillas. Se come asado al carbén o a la plancha y
come asado al carbdn o a la plancha. Se corta )
) se corta en porciones de 225 a 250 grms.
en porciones de 350 a 400 grms.

+ Filete: Esta ubicado a un costado del lomo. Es
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carne muy blanda y jugosa. Se pueden hacer les, codornices, perdices, martinetas, patos, galline-

diferentes cortes con él, como filete mignon, a tas, gallinas, avestruz, fiandu, gansos, cotorras, lo-

la tampiquefia, medallones, puntas de filete y ros, etc.

bisteces. También cabe la aclaracion que no existen aves que
« Espaldilla: Es la parte superior de la pierna no sean comestibles, y por ello lo que se pretende

delantera. Se corta en trozos para guisados o con este tema es ensefarles algunas de las aves que

como carne molida.

* Agujas: Es la parte baja del lomo y tiene

hueso. Se usa para asar y para caldos.

« Falda: Esta en la parte baja de la res. En

trozos sirve para cocidos, caldos, guisados
LA VOLATERIA

foto 116 Al conjunto de aves de diversas especies.

Ajonjoli de todos los Moles

WB luz lateral de dia, difusa - :
£22, 1/15” iso 100, archivo CR2 D€ntro del reino animal las aves ocupan un

Mole poblano es la alegoria que repre- 4 =
sentaf fas feﬂiﬁdadesgde bﬁgs balj‘m._ gran papel dentro de la incorporaciéon de pro-

205y estrenos.

teinas por parte del hombre, desde tiempos

remotos la humanidad se ha valido de ellas foto 116

: . han sido consumidas, y también ciertas recetas mas
para su alimento, ya sea a través de su carne o de

: conocidas. Las preparaciones que suelen realizarse
sus huevos. En textos antiguos podemos observar prep 9

; : para aves grandes como patos, gallinas, anades, en-
que se comian: grullas, cisnes, flamencos, tordos,

: . tre otros son: asadas, rellenas, porcionadas en ge-
zorzales, calandrias, palomas, faisanes, pavos rea-
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foto 117

Recreacion de Huevos de Salai

De la foto 103 se manipulo la imagen

en photshop con filtro de paint daubs,
efectos de luz y contraste con gammas de
color para la apariencia de pintura
expresionista

neral, con estas pueden realizarse gran variedad de
platos; mientras que las aves pequefias suelen pre-
pararse mas que todo azadas.

El mismo Leonardo da Vinci en sus escritos solia ano-
tar al margen algunas recetas que le habia causado
impresion; en uno de estos escritos se puede leer pla-
to de huevos de Salai que se elaboraba con huevos

duros que posterior-

ente se mezclaba la
ema y la clara y se
especiaba. Otro plato
era Crestas de gallo
on migas. Las cres-
as de gallo a lo lar-
go de la historia de la
gastronomia han sido
uy apreciadas, tanto
por el mundo romano
jue las maceraba en
garum como por la cocina del siglo XIX y actualmente
entra a formar parte de la llamada cocina moderna o
de autor (Gazquez, 20086).

foto 118

Huevos de Salai

WB luz lateral de dia, difusa

22, 1/15% iso 100, archivo CR2

Una receta antigua que inspiro a artistas
de arte del bodegdn
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CONCLUSIONES

La fotografia de alimentos preparados, la fotografia
gastrondmica es toda una dificil disciplina profesio-
nal que gana cada vez mas adeptos. De aqui que
se argumento esta tesis sobre este tema ANALISIS
Y DESARROLLO DE LA IMAGEN FOTOGRAFICA
DIGITAL EN ALIMENTOS PREPARADOS que con-
trasta con la forma tradicional de hacer fotografia de

alimentos que es muy pausada y técnica.

Estos son los argumentos que concluyen esta in-
vestigacion:

El fotégrafo profesional desarrolle la habilidad y el co-

nocimiento de teorias de Disefio Grafico.

Al igual que en otras disciplinas, el fotégrafo profesio-
nal se ve obligado a educar la vista, basar su traba-
jo en conocimientos de Disefio Grafico, que es una
profesion cuya actividad, es la accién de concebir,
programar, proyectar y realizar mensajes visuales,
producidas en general por medios industriales de co-
municacion y destinados a transmitir mensajes espe-

cificos a grupos sociales determinados.
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La velocidad es |la esencia

Cuando se trata de capturar imagenes de comida,
el mensaje clave de esta investigacion es disparar
mucho y rapido. Con una camara réflex, se puede
mantener el dedo en el disparador para asegurarse
de que se captura todo el espectaculo de la crea-
cién del plato, contando una historia con la comida,
y sobre todo, haciendo que los platillos tengan un
aspecto muy apetitoso. La velocidad es un elemen-
to fundamental en la fotografia gastronomica, en la
que los ingredientes recién preparados en un plato
humeante tienen una vida de foto de muy pocos mi-
nutos. El mejor disparo del mundo es el que se hace
en 45 segundos: en la habitacion manda la comida,
y si un plato caliente de “spaghetti vongole” pierde su
vitalidad en 45 segundos, entonces dispone precisa-
mente de este tiempo para capturar su verdadera be-
lleza: pasta humeda, almejas tiernas y tomates aun

hirviendo.

Todo es bello

Utilizando una camara versatil con un objetivo zoom
acercarse a una almeja y alejar luego el zoom para
captar el espagueti que se encuentra enroscado de-
bajo, no tiene por qué requerir un cambio de objeti-
vo. Y lo que es mas importante, hacer las cosas mas
complicadas de lo necesario puede poner en peligro
como se refleja la frescura de la comida en la fotogra-
fia. Captar la forma que adoptan los alimentos cuan-
do se colocan en un plato es algo que refuerza en
cada disparo. Cocinar es la realidad del caos dice,
incluyendo el caos que se crea al cortar, picar, rallar
y trocear los ingredientes para una fotografia. Al re-
ducir la velocidad de obturacién, por ejemplo, puede
capturar el momento en el que corta la cebolla vy la
pica con un cuchillo, o en el que rompe un hueve en

una sartén.
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Creatividad ante todo

El surgimiento de tendencias como la dude food [tipo
de alimentos], que anima a la gente a quedarse en
casa y a poner su toque personal a clasicos como las
mini hamburguesas, los pinchos combinados y los
sandwiches, potencia que las personas sean cadavez
mas creativas en |a cocina. Cada ingrediente tiene su
personalidad, y esto se debe plasmar en |la fotografia
como las patatas fritas esponjosas pero crujientes o
la forma en la que respira la carne mientras absorbe
los sabores en los que se cocina. Una comida es un
surtido de ingredientes, cada uno de los cuales bus-
ca un lugar en el plato, y una posicion privilegiada
en la fotografia. Cuando se cocina en casa se esta
equipado para tomar fotos de comida de alta calidad
en cualquier momento del dia; [con una canon EQS
T3l no es necesario utilizar el flash, ya que con los

ajustes |ISO puede disparar con poca luz].

Los lineamientos para capturar unas buenas ima-
genes de comida

1. Aproveche la luz ambiente natural para mostrar los

ingredientes mas frescos.

2. Utilice fondos neutros para resaltar la textura de

los alimentos.

3. Realice un disparo rapido, especialmente cuando

trabaje con platos calientes.

4. Haga muchos disparos rapidos y capture el caos.

jCocinar es un caosi

5. Tome fotos de la accidén mediante velocidades de

obturacion lentas para plasmar la energia.

6. Ajuste la escena para contar una historia v no ten-

ga miedo de involucrar sus manos.

7. Utilice los ajustes de macro para capturar unos pri-

meros planos impresionantes.

8. Utilice ingredientes coloridos y platos blancos para

servirlos.

9. Sea creativo. Encuentre un angulo interesante, in-
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cluso si esto significa disparar desde arriba o apoyar-

se en una olla.

10. Adopte el punto de vista del creador. jHaga lo

mismo antes de comer!

La mejor técnica fotografica en busqueda de la
excelencia:

1. La correcta exposicion.

2. El menor grado ISO.

3. El diafragma lo mas serrado posible.
4. El balance de blancos adecuado.

5. Uso del tripie en exposiciones |entas.

6. Composicién armoénicas y equilibradas.

COMPOSICION FOTOGRAFICA
1. Identificar el centro de interés

Cada fotografia tiene, o deberia tener, un centro de

interés. ;De qué es la foto? ;Es una fotografia de

guiso? ¢Es una fotografia de un bodegén? Deberia
ser obvio para cualquiera que mire una fotografia sa-
ber de qué es la foto. Es lo que se denomina el centro

de interés.

Aunque se denomine centro, el centro de interés no
tiene que ser necesariamente el objeto que este en
el centro de la fotografia ni ser el objeto que ocupa la

mayor parte de |la imagen.

Es la primera regla de una buena composicion, ya
que es la mas importante. Simplemente se decide
antes de disparar el motivo sobre lo que se quiere
tomar la fotografia. Todo lo que hay que hacer a partir
de ahi es enfocar el elemento sobre el que se quiere

centrar el interés,

2. Rellenar el encuadre [Fill the frame]

Esta regla puede parecer bastante obvia, pero lo cier-
to es que muchas veces fallamos al aplicarla. Si que-
remos contar algo en una foto, ocupemos la mayor

parte con ese algo, asegurandose que se convierte
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de este modo en el centro de atencion. Ademas, de
este modo eliminamos posibles alimentos que resten

atencion.

Es un fallo comuin el querer sacar demasiadas cosas
en una unica foto. Al final, lo que se consegue es que
no quede claro qué es lo que queriamos ensefiar.
Ante la duda de si algo debe salir o no en la fotogra-

fia, quitelo.

3. Apoyarse en las lineas

Las lineas son un elemento de importancia vital en
las artes visuales. Las lineas aportan formas y con-
tornos. Con las lineas dirigimos la mirada del espec-

tador de una parte de la foto a otra.

Cuando vayas avanzando en el mundo de la foto-
grafia culinaria podra comprobar como las lineas son
uno de los elementos mas eficaces a la hora de dirigir
la mirada de quien contempla nuestras fotos hacia
donde queremos que mire. Las lineas horizontales,
verticales y diagonales son elementos compositivos

que aportan significado a las imagenes.

Un tipo especial de lineas son las lineas convergen-
tes. Son las lineas paralelas que, por el efecto de la

distancia, acaban convergiendo en un mismo punto.
4. Trabajar el flujo

Después de las lineas, se puede tratar el flujo. Es el
modlo en el gque |la mirada del espectador se despla-
za de una parte de la fotografia a otra. Una manera
de definir el flujo de una fotografia es mediante el
uso de lineas. Pueden ser horizontales, verticales,
diagonales, convergentes o divergentes. A veces el
flujo creado por las lineas es nitido y claro, como los
laterales de un edificio que convergen hacia el cielo,
0 pueden ser menos obvias. Sin embargo, la mirada
del espectador deberia ser capaz de recorrer los ele-

mentos de una parte a otra de la imagen.

El flujo crea la ilusién de movimiento [0 ausencia de
movimiento si se desea]. Las lineas diagonales se
consideran generalmente mas dinamicas, mientras
que las lineas horizontales y verticales se consideran
mas estéaticas. Un equilibrio cuidadoso de elementos
estaticos y dinamicos dara un sentido global de mo-
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vimiento a las fotografias.
5. Jugar con la direccién

La direccion es similar al flujo. También crea la ilusion
de movimiento. Si hay algo en la fotografia que pa-
rezca estar en movimiento, tiene una direccién en la

due se mueve.

Un ejemplo de esto son las luces de peatones de un
semaforo. Cuando esta en rojo para los peatones, la
figura representa un peatdén inmovil, con las piernas
juntas y los brazos bajados. Visualmente, no tiene
ninguna apariencia de estar en movimiento. Sin em-
bargo, la figura del peaton en verde que permite cru-
zar tiene una direccidén en la cual se esta moviendo.
La direccion en fotografia se puede crear de muchas
maneras. Una figura a punto de cruzar una calle pue-
de transmitir movimiento aunque la veamos estatica
y no se muevan sus brazos y sus pies, porque po-
demos imaginarla un segundo después cruzando la
calle. Del mismo modo, el tenedor retirando la carne,
nos muestra la direccion y el movimiento del despla-
samiento de la carne apoyada en la tension espacial

(Villafana, 2007) de la curva del la orilla del plato.

6. Los elementos repetidos

La repeticion de algun elemento [unas uvas, unos pa-
nes)], dan un sentido de relacion de distintas partes

de una imagen.

En algunas ocasiones puede aportar factores psico-
logicos, como el sentido de la union y el companferis-

mo, como una botella de vine junto a una copa.
7. Los colores siempre dicen algo
Existen dos tipos de colores, los calidos y los frios.

Los rojos, naranjas y amarillos forman parte de la

gama de colores calidos.

Los azules, verdes y violetas forman parte de la ban-

da de colores frios.

Existen muchos elementos psicologicos ligados a los
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colores. Por poner un ejemplo, los azules se conside-
ran colores tranquilos, mientras que lo rojos son mas
temperamentales. Existe mucha literatura al respecto
de la psicologia del color, por lo simplemente se resu-
me que el color tiene una importancia determinante

en la composicion.

En materia de colores hay que prestar atencion tam-
bién al contraste. El contraste se define como la dife-
rencia de luminosidad entre las partes mas claras y

mas oscuras de nuestra foto.
8. El interés de los grupos de tres

Parece existir una percepcidén especial de los nume-
ros impares en fotografia, y en especial de los grupos

de tres elementos.

Un dnico elemento puede transmitir soledad o aisla-
miento, con dos elementos una foto puede quedar
demasiado bien equilibrada y estatica, y cuatro ele-

mentos pueden resultar demasiados para distribuir.

A las personas gusta el numero tres. En fotogra-
fia suele funcionar la agrupacién de tres elementos

como centro de interes.

9. La regla de los tercios

Si nos fijamos en obras de arte en cualquier museo,
podremos comprobar que si dividimos un cuadro en
cuadriculas de igual tamafo de 3x3, las cuatro inter-
secciones de las cuadriculas dentro del cuadro mar-

can los puntos de interés.

Trazando esta cuadricula imaginaria sobre la mayoria
de las fotografias de alimentos preparados, nos da-
remos cuenta de que elementos fundamentales del
cuadro recaen sobre esas intersecciones: botellas
copas, cuviertos, lineas de horizonte de una mesa,
picos de montafias de frutas, Esta comprobado que
si se lleva el punto de interés a uno de esos cuatro
puntos conseguimos una imagen mucho mas intere-

sante.

En este sentido, resefiar que existen camaras que
permiten visualizar en su LCD una rejilla (grid) para
trabajar con los tercios, por lo que se debe revisar
el manual de la camara, si considerar que se puede

ayudar a la hora de mejorar la composicién.

10. El espacio negativo
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Se considera espacio negativo los grandes espacios
vacios, normalmente en blanco o negro, dentro de

una fotografia, normalmente a un lado.

El alejamiento del elemento central de |la imagen, re-
llenando el resto de la foto de un espacio vacio que
permite transmitir una informacion adicional de sole-

dad, aislamiento o calma a la imagen.

Aungue no es un recurso que se utilice habitualmen-
te, no esta de mas conocerlo. Esta enfrentada a la re-
gla de composicién consistente en rellenar el encua-

dre comentada mas arriba en este mismo articulo.

11. Trabajar las tres dimensiones: frente y fondo

El contenido del frente y del fondo de una fotografia
es importante. Tanto en el fondo como en el frente
tienen aplicacidén otros elementos compositivos como

los colores o las lineas.

Lo importante en el frente y en el fondo es que no
haya demasiados detalles que puedan distraer la vis-

ta del espectador del centro de interés.

La mejor herramienta con la que contamos para mar-

car |la diferencia entre el frente y el fondo de nuestras
fotos es la profundidad de campo. Gracias a la aper-
tura del diafragma que utilicemos a la hora de hacer
fotografias, conseguiremos mayor o menor nitidez en

el fondo.

12. El enmarcado natural

Existen elementos que pueden ayudar a poner un

marco al centro de interés de la foto.

Algunos de estos elementos son muy claros, tapando
completamente parte de |la foto, como puertas, venta-

nas o puentes.

Otros actuan de una forma menos clara, simplemen-
te orientando nuestra vista. Es el caso de las sefiales
de trafico o las ramas de los arboles, o algun otro

objeto.

Cualquier elemento que “encierre” el centro de inte-
rés nos permitirda enmarcar la foto, dirigiendo la aten-

cion hacia el elemento deseado.
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13. Las curvas en S

Las curvas en “S” son un elemento muy recurrente
en fotografia. Esta relacionado con la sensualidad.
También transmiten movimiento y ayudan a conducir

la mirada.

Fue una agradable experiencia y una asertiva inves-

tigacién, sustentada en varios autores reconocidos.
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