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Trío de color.


Óptica 100 mm, f/2.8, 1/100 s, ISO 400, luz continua, trípode.




CAPÍTULO 1


Introducción


A quién está dedicado este libro


Este libro que hoy tienes en tus manos tiene como objetivo ayudar a todos aquellos que quieren aprender sobre el arte de la fotografía gastronómica. Los que quieren mejorar este talento, ya sea utilizando la fotografía como hobby o profesión. En estas páginas podrás encontrar técnicas de composición, iluminación etc, para realizar buenas imágenes de alimentos, así como también parte de mi experiencia en aspectos que considero importantes y que puedan servirte como guía para tomar esta área de la fotografía como modelo de negocio.


De igual manera, está dirigido a quienes conviven con la gastronomía en su día a día: cocineros, chefs, productores y emprendedores…aquí podrán encontrar técnicas para la creación de imágenes que fomenten la promoción de sus productos. Es una guía útil para los creadores de contenidos gastronómicos. Pero, sobre todo, este libro está dedicado con el corazón a quienes siempre quieren aprender sobre fotografía.


Mi estimado lector:


Quiero inspirarte para convertirte en un profesional de la fotografía gastronómica y que puedas vivir de ello. Sí, se puede, y es posible conseguirlo en todos los países y ciudades del mundo.
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Yogur con granizado de hierbabuena.


Todo plato bien presentado llama la atención de los comensales.


Óptica 50 mm, f/3.2, 1/160 s, ISO 250, flash de zapata.


Mi llegada al mundo de la fotografía gastronómica


La gran mayoría de los fotógrafos especializados en un área han trabajado previamente, quizás durante varios años, como es mi caso, en diferentes disciplinas relacionadas con este arte: bodas, moda, social, periodismo, niños, paisajes, arquitectura… Llevo 22 años con una cámara en las manos haciendo fotos y podría decir que quizás 15 años lucrándome de forma profesional. Antes de la digitalización, la fotografía estaba más generalizada. Hoy día, mi percepción es que se encuentra más especializada gracias a la tecnología, la globalización y las redes sociales.


Nací en Venezuela y en el año 2016 decidí emigrar para emprender un camino profesional, debido a la difícil situación político y social en la cual se encuentra mi país natal. Invité a este viaje aventurero a mi buen amigo Evaristo Méndez Lossi, un inteligente fotógrafo de retratos, con quien compartí proyectos audiovisuales en Venezuela. Juntos quisimos intentar replicar nuestros proyectos en Panamá. Así que nos lanzamos.


Mi equipo de fotografía en ese momento no era nada sofisticado: una cámara APS-C, un lente 18-55 mm EF-S, un flash de zapata y un flash de estudio profesional. Nunca antes había estado tan limitada con mis equipos. Previo a este viaje para emprender una nueva vida había sido víctima de robos donde me despojaron de todos mis equipos profesionales y eso era lo único que me había quedado.
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Mi primera sesión de fotografía gastronómica.


Foto: Evaristo Méndez Lossi.


Mi propósito en Panamá era trabajar en el área audiovisual aunque mi futuro no se visualizaba claro debido a mi condición de inmigrante. Sin embargo, mi rutina diaria la dividía de la siguiente manera: por las mañanas buscaba clientes de fotografía para trabajar de freelance y, por la tarde, me dedicaba a buscar oportunidades de trabajo en cualquier otra área. Visité agencias de moda para ofrecer mis servicios como fotógrafa; me publicité en páginas que reunía a los mejores fotógrafos locales, asistí a eventos o reuniones de networking para ampliar la red de contactos profesionales, impartí clases de fotografía e invertí tiempo y dinero en exposiciones para mostrar mi trabajo fotográfico multidisciplinario. Todo lo hice de una forma muy disciplinada y no por ser un rasgo de mi personalidad en aquel momento, sino porque había salido de mi zona de confort. La ardua búsqueda en este ámbito de la fotografía dio resultados y con mucha frecuencia en el área de la gastronomía.


El auge de las redes sociales en ese momento hacía que los dueños o gerentes del sector de la restauración se enfocaran en promocionar sus productos y servicios a través de las redes sociales, necesitando constantemente imágenes renovadas de sus platos o productos gastronómicos. Cada vez eran más frecuentes las sesiones fotográficas que los clientes del mundo de la restauración me solicitaban. Me convertí en la fotógrafa favorita de una buena empresa internacional que promocionaba el turismo y la gastronomía en Panamá. Tuve como clientes restaurantes bien posicionados y todo esto sucedió en un periodo muy corto. Fue un aprendizaje muy acelerado, intenso, apasionado e impredecible.


Panamá es el primer país donde emigré y allí aprendí a poner en práctica la disciplina y la perseverancia. Comprendí que se puede vivir de la fotografía utilizando las correctas estrategias de marketing, llegando desde cero a una ciudad y en condiciones muy vulnerables, porque emigrar por necesidad es doloroso.
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Nachos con guacamole.


Imagen para Gustazos Panamá, una empresa que promueve el turismo y la gastronomía en varios países de América.


Óptica 24-105 mm, f/4.0, 1/60 s, ISO 1600, luz de ambiente.
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Humus.


Humus de habas frescas servido con coulis de pimientos rojos asados, toques de quinoas y aceite siciliano, galletas de soja y finas hierbas aromáticas. Receta del gran chef Saverio Stassi en el restaurante Time Vegetarian.


Óptica 18-55 mm, f/3.5, 1/200 s, ISO 100, luz natural.


En ese país conocí personas maravillosas. Tengo amigos y clientes que llevo en el corazón. Panamá forma parte de la historia de mi vida y recuerdo esos días con mucho amor porque no solamente fue el inicio de mi carrera como fotógrafa de gastronomía, sino porque las experiencias allí vividas me enseñaron que somos más fuertes e inteligentes de lo que pensamos. Solo hay que ser disciplinado, vencer el miedo, la vergüenza y entrar en la acción coherente, punto que desarrollaremos en el capítulo de marketing.
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Colita de langosta.


Colita de langosta a la parrilla con salsa de pesto. Receta del chef Juan Felipe Camacho en el restaurante Don Juan Cartagena.


Óptica 50 mm, f/3.5, 1/60 s, ISO 100, luz natural.


Luego emigré a otros países para obtener un portafolio más amplio de gastronomía y vivir la experiencia en otras ciudades de América. La metodología que aplicaba para la promoción de mi trabajo era la misma. Con un portafolio más amplio y profesionalizado en gastronomía, mi venta iba enfocada al sector de la alimentación.


En mi recorrido en esta profesión, trabajando en países como Venezuela, Panamá, Colombia, República Dominicana y España, me he encontrado con experiencias gastronómicas increíbles. He visto el trabajo de emprendedores que luchan por llevar sus productos a niveles superiores. He conocido personas que desarrollan alimentos solo para ayudar a la salud de quienes tienen una dieta diaria limitada. He visitado las cocinas de algunos chefs catalogados como los mejores, algunos con estrellas Michelin y otros que simplemente sin reconocimiento viven con amor su trabajo en la cocina. También he saboreado platos únicos y he vivido momentos placenteros. Vivo enamorada de este arte y es algo que realizo con mucho amor y pasión.
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Julián en su cocina.


Julián Hoyos reconocido como uno de los mejores chefs de Colombia, en la cocina de su restaurante El Silo.


Óptica 50 mm, f/1.8, 1/40 s, ISO 400, luz de ambiente.


Definiendo el propósito como fotógrafo de gastronomía


Siempre les digo a mis alumnos: “Hay que saber cuál es el propósito de nuestro trabajo fotográfico”. Más allá de realizar una fotografía por encargo, es necesario identificar nuestro propósito o meta. Nos ayudará a crear un estilo propio. Cuando tenemos nuestra finalidad en mente se nos despierta la creatividad y la pasión. Por ello creemos que vale la pena contar una historia a través de imágenes. Si le preguntas a un cocinero profesional reconocido cuál es el propósito de su cocina, te lo dirá muy claro y rápidamente. Los he escuchado varias veces y siempre me inspiran. La mayoría de los chefs profesionales tienen una finalidad diferente unos de otros. Esta es la razón por la cual los restaurantes con una o varias estrellas se diferencian entre sí.


Si quieres distinguirte como fotógrafo, cualquiera que sea tu área, define el propósito de tu trabajo: ¿Por qué lo haces? ¿Qué quieres comunicar con esa imagen? Personalmente, me llevó mucho tiempo, invertido en sesiones fotográficas, libros, clientes y viajes, saber por qué hacía este trabajo y qué quería comunicar con mis imágenes. Pero fueron mis propias vivencias las que definieron mi meta en la fotografía gastronómica. Es algo que puedo prácticamente recitar como verso porque lo siento muy profundo en mi corazón:


“Quiero que las personas valoren los productos gastronómicos y entiendan que, detrás de cada plato o producto presentado, hay personas de diferentes partes del mundo trabajando muchas horas con esfuerzo y dedicación por ello. Es lo que he visto y he vivido en algunos países. Mi fotografía también es una forma de concienciar que la tierra nos provee el sustento y no debemos desperdiciarlo”.
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Preparación.


El chef Joaquín Serrano prepara unos guisantes lágrimas con fondo de pichón y aire de puchero. Me gusta mostrar lo que conlleva la preparación de un colorido y delicioso plato de comida.


Óptica 24-105 mm, f/10, 1/200 s, ISO 400, flash de zapata.


Como un deseo profundo dentro de mí, me gustaría crear conciencia en los consumidores y colaborar con la tierra, para que no desaprovechemos sus frutos ni malgastemos tantos alimentos, un problema del que hoy día deberíamos ser conscientes todos los seres humanos.


Me conmueve ver cómo trabajan las personas con tanto esfuerzo en el en el mundo de los alimentos. Tantas horas en el campo, en las cocinas, los laboratorios, las empresas… Sabemos muy bien que en la industria de la alimentación se generan negocios rentables, pero con muchísimo sacrificio en su producción. Las pérdidas en este sector muchas veces son muy altas y las ganancias poco rentables para quienes emprenden estos proyectos que requieren una dedicación tan exigente.
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Lavaplatos.


El detalle de los platos y el delantal sucio muestran el caos y el arduo trabajo que hay en una cocina. Consideré la acción un momento justo para mostrar algo que no solemos ver cuando somos comensales.


Óptica 50 mm, f/3.2, 1/100 s, ISO 250, flash de zapata.


A través de mi trabajo busco contribuir con los productores. Quiero que mis imágenes sean un despertar de la conciencia y que los consumidores puedan valorar el trabajo que requiere la producción de la comida. Mi objetivo es colaborar con el reconocimiento de los agricultores, cocineros, chefs, empresarios, trabajadores, científicos y con todo aquel que trabaja en pro de crear y hacer evolucionar la gastronomía, para que sus productos sean valorados por su calidad y no por el precio que tienen en sus etiquetas. Por ello, si tienes este libro en tus manos quiero que este relato pueda despertar en ti el propósito de comunicar la gastronomía, bien sea a través de imágenes o cualquier otro formato. Partiendo desde esta base sentirás que tu propósito colabora con esta sociedad.
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Elaboración con paciencia.


Me llamó la atención la concentración con la que aquella cocinera realizaba el plato chocolate en texturas, una preparación con paciencia y detalle, algo que también es parte de la cocina.


Óptica 50 mm, f/1.8, 1/400 s, ISO 1000, luz natural.
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Amontillado de Bodegas Alvear.


Una imagen realizada para las redes sociales de la marca, donde el maridaje es utilizado como estrategia de marketing del producto.


Óptica 24-105 mm, f/4.0, 1/125 s, ISO 160, luz continua y flash de zapata.


Muchas veces mis clientes me hablan de lo difícil que es posicionar un producto elaborado con altos estándares de calidad, solo por el valor con el que este artículo sale al mercado. En ocasiones el consumidor no comprende el costo del producto y esto se debe a la desinformación del mismo. Los usuarios y consumidores deben conocer los estándares de calidad con los cuales han sido elaborados estos productos, y esto es un deber que los productores deben visualizar a través de estrategias de marketing y publicidad. De allí parte la importancia de una buena imagen para representar un buen producto.


La fotografía gastronómica


[image: image] MI CONCEPTO


La fotografía gastronómica es el maravilloso arte que une a la gastronomía con la fotografía. Es como inmortalizar una obra que luego podremos degustar. Es una labor satisfactoria y placentera para quienes como yo disfrutan el arte y la gastronomía.


[image: image] UN CONCEPTO MÁS DEFINIDO


El arte de la fotografía gastronómica es la técnica que se utiliza para comunicar o promocionar los alimentos con un propósito comercial o artístico. Hoy día es más usada con fines comerciales que artísticos; sin embargo, las imágenes de este universo buscan presentar los diferentes productos gastronómicos, los procesos de los alimentos y las experiencias culinarias.


Una buena fotografía de gastronomía despierta sensaciones, activa el apetito e incita a desear ese producto que vemos en la imagen. Los fotógrafos de gastronomía estamos comprometidos a despertar ese deseo por descubrir el mundo de la gastronomía y conocer todo lo que este sector ofrece.


Es importante recordar que la gastronomía está presente en reuniones y celebraciones, por lo que la mayoría de las fotografías gastronómicas nos evocarán momentos agradables, donde disfrutamos de la buena comida, las personas y el entorno. Nuestra misión como profesionales es recrear ese momento.
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Mazamorra de Paco Afán.


La presentación de los platos es muy importante a la hora de fotografiarlos ya que necesitamos generar sensaciones en el espectador. Un plato bien presentado con una correcta iluminación será mucho más atractivo.


Óptica 28-80 mm, f/4.0, 1/100 s, ISO 200, flash de zapata.
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Cata de vinos.


Dos comensales disfrutan de una cata de vino.


Óptica 24-105 mm, f/4.0, 1/60 s, ISO 1600, luz de ambiente.


Un poco de historia


La gastronomía siempre ha estado presente en el arte a través de la pintura. Grandes artistas del arte pictórico basaron sus obras en bodegones u objetos relacionados con la gastronomía. En el año 1620 las pinturas de Pieter Claesz fueron una referencia de ello. Pieter fue un pintor del arte barroco neerlandés especializado en la pintura de bodegones. Este género, también llamado naturaleza muerta, se extiende hasta mediados del siglo XVII. Antes de ello, los objetos como flores o frutas formaban parte de las composiciones artísticas, pero no eran los protagonistas.
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Bodegón con limón, pan y cuchillo de Pieter Claesz.


Como bien sabemos, la fotografía podría considerarse la continuación de la pintura. En 1826 Nicéphore Niépce, crea las primeras imágenes provenientes de la cámara oscura. Se dice que el inventor y científico francés realizó las primeras pruebas fotográficas, pero fallece en el año 1833 y no fue hasta 1839 cuando Louis Daguerre logra perfeccionar y patentar la técnica de la fotografía.


Durante estos casi dos siglos de historia de la fotografía, diferentes fotógrafos han realizado imágenes que tienen como protagonista la gastronomía o elementos que la componen. Fotógrafos como Man Ray, Irving Penn, André Kertész, Harold Edgerton, Martin Parr, Roger Fenton y hasta Helmut Newton fotografiaron la comida, utilizando su propio estilo e identificando a los alimentos también como objetos del arte.


Susan Bright autora del libro Feast for the eyes, que habla sobre la historia de la fotografía gastronómica, describe cómo los primeros recetarios y libros de cocina promovieron el negocio del estilismo gastronómico. En las décadas de los 60 y 70 la producción de libros de cocina y recetarios se incrementaron lo que potenció la producción de fotografías gastronómicas. Los ejemplares fueron ilustrados con imágenes realizadas por diferentes fotógrafos de la época. Cabe destacar que, previo a este auge de los libros sobre la gastronomía, artistas como Roger Fenton y otros antes mencionados ya elegían la comida como tema principal en sus fotografías.


La fotografía gastronómica en la actualidad


La comida se ha convertido durante todos estos años en un modelo y un evento para fotografiar. Hoy en día, las redes sociales y los móviles inteligentes promueven una gran producción de imágenes que navegan por internet mostrando nuestra vida cotidiana. Como es de comprender, en gran parte de nuestro tiempo la comida está presente, ya que comúnmente socializamos en torno a ella. La gastronomía representa nuestras culturas, nos define como sociedad, nos conecta con otras personas, incluso describe nuestras creencias y tradiciones. Creo que uno de los factores que diferencia a unas sociedades de otras es precisamente la gastronomía.
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Receta de Ricard Camarena.


Marinado de albur, cremoso de caviar y caviar.


Óptica 50 mm, f/4.0, 1/125 s, ISO 400, luz de ambiente.
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Comensal con móvil.


Hoy día los comensales capturan los momentos gastronómicos con sus móviles para luego difundirlos en redes sociales.


Óptica 28-80 mm, f/4.0, 1/125 s, ISO 400, luz natural.


En este mundo inmediato en el que vivimos sumergidos en la información cotidiana y donde millones de recetarios están a la orden del día, encontramos cocineros reconocidos, críticos gastronómicos, amantes de la gastronomía o foodies, productores, etc., que mantienen a través de las redes sociales y medios de comunicación una constante información referente al mundo culinario y a la producción de los alimentos. Cocinar buenas recetas, socializar en torno a la gastronomía o viajar comunicando los platos típicos de cada región o bajo las premisas del turismo gastronómico, se ha convertido en un plan divertido para muchas personas que lo cuentan a través de las redes sociales. Y esto siempre tendrá como premio una fotografía para el recuerdo.
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Pasta con tomate y albahaca.


Óptica 28-80 mm, f/4.0, 1/60 s, ISO 100, flash de zapata.




CAPÍTULO 2


Recomendaciones en los equipos para esta técnica fotográfica


Muchas veces hemos realizado una excelente imagen únicamente con una cámara y nada más; sin embargo, cuando nos especializamos en determinada área de la fotografía necesitamos de equipos que nos ayudan a perfeccionar nuestras imágenes. Hoy día la tecnología nos permite ser un poco más minimalistas con nuestros equipos de trabajo. En este tiempo me he acostumbrado a comprar lo necesario y a sacar provecho al máximo de lo que tengo; de este modo ahorro dinero y espacio. Pero vamos a ser objetivos. Armar un estudio de fotografía de gastronomía es como equipar una cocina. No es lo mismo un fotógrafo de bodas, quien en su mayoría lleva todo su equipo consigo. Los fotógrafos de gastronomía también lo somos de producto y usamos muchos objetos para iluminar y otros para la composición como fondos, atrezos, etc., pero eso te lo explico mejor en el capítulo de la composición. Aquí hablaremos sobre los equipos técnicos de fotografía que debes utilizar y también romper el mito de que para realizar una buena imagen necesitas invertir mucho dinero en equipos.


Siempre me ha gustado tener equipos con calidad. Soy fan de las buenas marcas y me gusta invertir en mis herramientas de trabajo. Sin embargo, cuando me tocó trabajar con equipos deficientes debido a aquel robo en América, conseguí imágenes muy atractivas, aunque también es cierto que les dediqué muchas horas de trabajo. La gente siempre me preguntaba al ver mis fotos: ¿Qué cámara usas? Yo no sabía si sentirme halagada u ofendida. Pero quien no conoce bien este arte, piensa que la magia está en la cámara y eso es un error. Hoy día tengo una magnífica cámara mirrorless que satisface mis necesidades, pero para ser honesta me siento muy orgullosa de todo lo que aprendí cuando trabajé con una cámara poco profesional. La falta de equipos no me limitó en mi trayectoria profesional, al contrarío me hizo crecer.


Para hablar de equipos comencemos por la cámara, la herramienta indispensable. Es lógico que con una muy buena cámara obtengas resultados increíbles, sí. Pero también es cierto que con una cámara profesional si no sabes utilizarla o no conoces las funciones que posee, tendrás resultados insignificantes. En cambio, si tienes una cámara semi profesional y dominas bien todos sus valores, tendrás resultados de los cuales muchas veces te asombrarás de lo bueno que pueden ser. No es la cámara lo que hace una buena fotografía, es el fotógrafo, su creatividad y su destreza.


Hoy día las cámaras fotográficas también pueden realizar video, algo que hace 30 años no sucedía. Esto nos ha permitido tener dos formatos en un mismo equipo, lo que resulta muy cómodo y práctico. Seleccionar una cámara requiere tiempo. Hay cientos de cámaras en este mercado y comúnmente cada marca realiza un ejemplar pensando en una línea de fotógrafos. Por ello, es importante que en el momento de escoger tu cámara reconozcas con determinación cuáles son tus necesidades como fotógrafo y sobre esta base, debes escoger un equipo con las especificaciones ideales para tu trabajo. De esta forma encontrarás un buen rendimiento en tu cámara y quizás te ahorres dinero. Por ejemplo, los fotógrafos de espectáculos trabajan constantemente en espacios cerrados con muy poca luz como teatros, auditorios, etc., donde no se permite el uso de flash. A ellos les viene muy bien cámaras Full Frame, ya que los sensores grandes responden mejor en condiciones de baja iluminación. Sus niveles de ISO altos poseen un mayor rendimiento logrando que la fotografía no presente tanto ruido. También necesitarían objetivos con diafragmas bajos que sean mucho más luminosos para que puedan contrarrestar la ausencia del flash. Por otra parte, los fotógrafos de deporte necesitan cámaras que tengan un buen enfoque muy preciso para poder capturar a sus protagonistas que se mantienen en constante movimiento. Los objetivos especiales de este tipo de fotógrafos son los teleobjetivos con estabilizador por el movimiento que encontramos en la práctica del deporte. Estos son dos ejemplos para que puedas comprender porque es tan importante reconocer cuales son nuestras necesidades a la hora de comprar un equipo.
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