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			INTRODUCCIÓN

			Estás empezando la lectura del que ya es mi segundo libro. Te cuento que esta segunda vez ha resultado sorprendentemente distinta a la primera, y aun con la experiencia del primer libro, ha estado lejos de ser fácil. En realidad, nunca es sencillo extraer de nuestras cabezas lo que sabemos o experimentamos para que otros lo capten fácilmente, así que, tras un buen esfuerzo y un largo tiempo dedicados a este proyecto, deseo y espero de corazón que te resulte útil, ameno y productivo.

			Te doy la más sincera bienvenida a este ejemplar, pensado para fotógrafos y fotógrafas que, como yo, se han querido aventurar en esta increíble profesión, tratando de disfrutarla y vivir bien de ella, en vez de solamente sobrevivir. Aquí no vas a encontrar frases ocurrentes «ni secretos ocultos que nadie quiere que sepas para ganar mucho dinero de forma fácil»; no es ese tipo de libro. Sí puedo decir con total seguridad que en este segundo libro también se habla de resultados a través del esfuerzo y la perseverancia, en lugar de mediante atajos poco fiables. Es un libro que, por cierto, complementa perfectamente al primero, Fotografía de producto y publicitaria, publicado en mayo de 2022. Si ya lo leíste, puedes continuar por aquí y si no lo has hecho aún, te invito a que lo hagas antes o después, pues en realidad no hay un orden que debas seguir. Así lo veo yo, sobre todo al estar este título especializado en los múltiples aspectos de la fotografía de alimentos. Obviamente, no es requisito leer ambos libros; son totalmente útiles de forma independiente, aunque si posees los dos ejemplares seguramente observarás, como yo, que son perfectos el uno junto al otro.

			Gran parte de estas páginas atesoran las experiencias profesionales de estos últimos años, vividas junto a algunos de nuestros clientes. No se trata exactamente de un diario como fotógrafo, aunque de alguna manera sí que relata el cómo se llevaron a cabo algunos proyectos destacados que citamos, el porqué de algunas decisiones y, sobre todo, qué lecciones se pueden extraer de cada una de esas experiencias. En esencia, te cuento cómo trabajar a un buen nivel en diversos entornos y sectores relacionados con la alimentación. Lo hago con el propósito de que te sirva como guía a la hora de enfrentar tus propios proyectos a estos niveles u otros similares. No esperes el clásico manual de cómo hacer una foto paso a paso; para eso hay otras muchas publicaciones. Es verdad que hablaremos de alguna fotografía concreta o alguna sesión o proyecto con más profundidad, pero me pareció bien desencorsetarme de cualquier formato lineal tratando de contar mejor lo que creo realmente importa más y de lo que se suele hablar menos. Espero que así lo sientas al terminar la lectura y que te sirva desde ahora como ayuda en tu día a día profesional.

			Muchos libros suelen empezar hablando del equipo, de técnicas, trucos, de si es mejor usar luz natural o no, el paso a paso de una foto sencilla u otra más compleja…, en fin, lo habitual. No te preocupes, también hablaremos en mayor o menor medida de algunas de esas cosas y de muchas más, aunque de una forma algo diferente. El hilo conductor y el enfoque aplicados en este libro se han fundamentado en cada sector concreto y en los tipos de clientes con quienes trabajamos para cada proyecto o ejemplo. También nos hemos centrado más en la creatividad y las decisiones empresariales que en los valores técnicos de cámara y flashes. Definitivamente, para mí era muy importante que el enfoque estuviera dirigido a todo tipo de lectores, aunque estoy seguro de que será especialmente útil a todos aquellos aficionados avanzados entusiastas de la creatividad, también a quienes están dando sus primeros pasos en esta profesión, marcando la diferencia, así como a todos aquellos profesionales ya asentados, deseosos de especializarse en esta disciplina maravillosa. En todos los casos, podréis aprovechar todas las experiencias que contamos en estas más de 300 páginas.

			Me gustó la idea de que este libro comenzara por tratar de entender qué tenemos entre manos a la hora de hablar de la imagen gastronómica, de dónde viene y por qué se desarrolla esta increíble disciplina y, sobre todo, cómo nos podemos inspirar para nuestros trabajos, más allá de ver fotografías en redes sociales. Además, reflexionaremos mucho y trataremos de comprender en qué punto está actualmente todo el sector y sus variantes, tanto desde el punto de vista profesional como empresarial. Veremos con jugosos ejemplos —explicados creativa y técnicamente—, tratamientos de alto nivel para hostelería, industria alimentaria, alta cocina e incluso explicaremos detalladamente cómo hicimos la fotografía de portada. También encontraremos información del porqué y el para qué a la hora de encuadrar, iluminar, componer, colocar, etc. Examinaremos muchos esquemas, sinceramente más de los que necesitamos, y muchos consejos, intercalados con alguna que otra anécdota o receta escondida.

			Me hace muy feliz que me acompañes en este recorrido, a veces tortuoso, a veces muy sabroso, cruzando los entresijos y enigmas de la foto gastronómica. Al fin y al cabo, desde el foodie, el chef aficionado, la empresa que vende croquetas y hasta la más extraordinaria de las cocinas con estrella Michelin, precisan de una imagen con una narrativa capaz de comunicar, impactar y, en definitiva, que te dejen pensando en regresar. Muchas gracias por haber adoptado este ejemplar. Sinceramente espero y deseo que te sirva, te ayude y te inspire en alguna medida. Nos ponemos en marcha.
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			FIGURA 1.1. Fotografía de campaña para la multinacional Auchan Retail. Técnica de multiexposición y foto composición digital. (No IA).
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			QUÉ ES, DE DÓNDE VIENE Y POR QUÉ HACE FALTA

			La especialidad de la fotografía de alimentos ha adquirido una gran importancia en los últimos años, debido al auge de la gastronomía y su papel fundamental en la cultura y la economía de nuestra sociedad. Esta disciplina, centrada en la creación de imágenes atractivas y apetitosas de comidas y bebidas, se ha convertido en una herramienta indispensable para el mundo de la restauración y de la industria alimentaria en general. No solo buscamos capturar la belleza de los alimentos, sino también transmitir su sabor, textura y aroma a través de una simple imagen o un pequeño vídeo. Gracias a esta especialidad, podemos conocer de manera visual las creaciones culinarias más elaboradas y sofisticadas de los mejores chefs del mundo, apreciar la sencillez y elegancia de los platos más tradicionales de nuestra gastronomía, y saborear esos productos de la industria alimentaria más o menos artesanales que llegan al mercado.

			Desde el punto de vista cultural, tiene un valor extraordinario, pues nos permite explorar la diversidad gastronómica de distintas regiones del mundo y apreciar la creatividad y el talento de los chefs, cocineros y aficionados a la cocina, responsables de esa riqueza de sabores. Además, su valor económico es innegable: las imágenes de alimentos son utilizadas para promocionar productos, negocios y destinos turísticos por todo el planeta y generan gran valor y riqueza. Crear imágenes de alta calidad nos invita a explorar y apreciar el mundo de los alimentos de una manera visualmente diferente, atractiva y seductora.

			DEFINIENDO LA IMAGEN GASTRONÓMICA

			La imagen gastronómica es un concepto amplio. Puede designar el conjunto de elementos visuales que se muestran en la propuesta gastronómica de una localidad, un establecimiento, una empresa o grupo de empresas o de una simple persona. Su contenido puede resultar muy variado y abarcar desde platos, ingredientes, bebidas y utensilios hasta instalaciones, ambientes y personal, entre otros. La imagen es una parte fundamental de la identidad de una empresa, entidad o negocio relacionados con la restauración o la alimentación en general, y puede influir significativamente en la percepción que los clientes tienen de la calidad de las cartas de productos y servicios. Si bien abordaremos en profundidad la fotografía, evidentemente la forma más habitual de imagen gastronómica, existen también elementos como el diseño gráfico, la ilustración y la pintura, muy relevantes e interconectados, sobre todo en el marketing y la publicidad gastronómica.

			Dependiendo del contexto y la perspectiva desde la que se aborde el concepto, la imagen gastronómica podría definirse de varias formas. Desde el punto de vista empresarial, sería la percepción de los clientes sobre un producto o un negocio de restauración o alimentación en particular, incluidos su marca, su decoración, su menú y la calidad de sus servicios. Desde un punto de vista fotográfico, la imagen gastronómica habitualmente se refiere a fotografías de alimentos y bebidas utilizadas para promocionar un negocio gastronómico concreto (hostelería o industria alimentaria), ya sea en publicidad impresa (offline) o en digital (redes sociales, web y medios digitales). Desde un punto de vista cultural también podemos definirla como una manifestación donde la imagen alude a la representación simbólica de los alimentos y bebidas consumidos habitualmente en una cultura determinada, así como a su papel en la gastronomía tradicional, la identidad y el patrimonio cultural locales; por poner un ejemplo, las denominaciones de origen de ciertos productos o platos tradicionales.

			Las etiquetas que se suelen asociar con la imagen gastronómica son también muy diversas y a menudo matizan el contexto con el que estamos trabajando. Podemos hablar de la calidad, la creatividad, la innovación, la originalidad, la autenticidad, la frescura y la estacionalidad, por nombrar algunas. Aunque cada vez más la imagen gastronómica se relaciona también con la sostenibilidad, la responsabilidad social y la conciencia medioambiental, como reflejo de una tendencia creciente hacia una alimentación saludable ligada al compromiso con la sociedad y el planeta. Esto no es algo pasajero y marca fuertemente las pautas actuales, tanto a la hora de hacer propuestas gastronómicas, como al buscar la mejor manera de representarlas contando una historia coherente con el producto retratado. Al final, ese será nuestro cometido como fotógrafos: contar nuestra historia o la de nuestro cliente de la manera más interesante y atractiva para el espectador.

			LOS ORÍGENES

			La representación de los alimentos con fines diversos ha sido una preocupación constante en la historia de la humanidad, desde la prehistoria hasta nuestros días. Los alimentos han sido representados en múltiples formas artísticas y cotidianas, en diferentes culturas y a lo largo de los siglos. A menudo han estado relacionados con temas religiosos, el estatus social, la identidad cultural y la economía. Desde las primeras pinturas rupestres hasta la fotografía moderna, la imagen gastronómica ha sido un medio para representar y expresar la importancia de los alimentos en la vida humana. Fue y es, hoy en día, un valor simbólico, social y cultural importantísimo en todas las civilizaciones conocidas.

			No es mi intención desglosar pormenorizadamente todas y cada una de las representaciones gastronómicas a lo largo de las civilizaciones creadas por la humanidad. Aun siendo algo muy interesante, supone un volumen de información que bien podría ocupar un libro entero. Pero sí quiero destacar que tanto nosotros como nuestros antepasados hemos entendido la importancia de la gastronomía y su uso para la comunicación de múltiples formas, y te animo a que amplíes esta información, eso sí, no se lo preguntes a una de las nuevas IA generativas o se inventará la mitad de las cosas, al menos al momento en que escribo estas líneas.
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			FIGURA 1.2. Pinturas rupestres de Altamira (España). (© 2003-2024 Shutterstock, Inc.).

			Descubrirás cosas tan interesantes como que en la prehistoria se hicieron representaciones de animales en las paredes de las cuevas donde habitaban, pinturas rupestres sobre escenas de caza y los primeros actos de cocina básica en torno al fuego; fue así como empezó. Veremos aquí no solo algunas pinceladas sobre de dónde viene todo, sino que nos fijaremos en algunas referencias pictóricas importantes para el fotógrafo, las cuales no debe dejar pasar por alto, sobre todo si tiene la oportunidad de visitar algunas obras en destacadas pinacotecas.

			DE LA ANTIGÜEDAD A LA REVISTA GOURMET

			Si nos remontamos a la prehistoria podemos encontrar manifestaciones pictóricas en pinturas rupestres como las de Altamira. En ella y en otras muchas encontramos momentos de caza (animales sacrificados para producir alimentos y vestidos) junto a otras acciones sociales que quedaron plasmadas para la posteridad. En la Antigüedad, también el pueblo egipcio dejó una huella increíble mediante jeroglíficos sobre la preparación y el consumo de alimentos, muchas veces como símbolo de riqueza en la futura vida, donde no debía faltar sustento. También en la antigua Grecia se dieron representaciones visuales de alimentos y bebidas como ofrendas a los dioses en sus templos. Por supuesto, en la civilización romana, encontramos innumerables manifestaciones artísticas en torno a la comida y no faltaban los mosaicos y frescos que representaban banquetes y festines, muy comunes en villas y residencias de los más adinerados, a menudo en forma de trampantojos que ostentaban los pertenecientes a un estatus social elevado.

			Otros ejemplos los encontramos ya en la Edad Media, donde la comida era un tema común en la pintura religiosa. Muy importante fue la época del Renacimiento, cuyas representaciones de comida se hicieron cada vez más realistas y detalladas, obra pictórica precursora sin duda de tendencias aún vigentes. Durante el siglo XVII, la pintura de bodegones, que representaba objetos inanimados como frutas, verduras, vasijas y otros objetos asociados con la comida, se convirtió en un género artístico popular, habitualmente como adornos de las cocinas y las casas de la alta sociedad. Como vemos, la evolución a lo largo de las distintas épocas fue un caldo de cultivo ideal para la imagen gastronómica que disfrutamos hoy. Actualmente vivimos un momento maravilloso, con muchísima información y la recreación de imágenes en estilos nuevos o inspirados, con una calidad narrativa y visual enormes.
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			FIGURA 1.3. Varias portadas de la revista Gourmet a lo largo de los años, desde las primeras ilustraciones hasta las últimas fotografías.

			En cuanto a la fotografía culinaria en sí, comienza más específicamente en el siglo XIX, cuando la tecnología fotográfica empezó a evolucionar y a hacerse más accesible. En aquel momento, las primeras imágenes gastronómicas eran bastante sencillas, muy centradas en la comida misma, sin preocuparse demasiado por la estética o su presentación. Durante el siglo XX, la fotografía gastronómica evoluciona de forma extraordinaria hasta convertirse en una forma de arte en sí misma. En la década de 1920, los fotógrafos comienzan a experimentar con diferentes técnicas de iluminación y presentación de la comida para crear imágenes cada vez más atractivas, pero fue en los años 50 y 60, cuando la fotografía gastronómica se convirtió en un elemento esencial para la publicidad de la industria alimentaria y las imágenes de comida que se utilizaron en anuncios, carteles y envases de productos alimenticios. Algo de esto comento y puedes ver más en profundidad en mi libro Fotografía de producto y publicitaria.1 El boom económico de la posguerra fue un motor increíble para toda esta actividad.

			Debemos agradecer a las grandes revistas del siglo XX la explosión de la fotografía gastronómica, sin duda su máximo exponente, la revista Gourmet, fundada en 1940 por Earle R. MacAusland y su esposa, Charlotte Adams. Desde sus primeros años, desempeñó un papel importante en la promoción de la fotografía gastronómica, y en sus páginas se publicaron fotografías de altísima calidad que mostraban platos exquisitos y bebidas elegantes, lo que ayudó a elevar la percepción de la comida y la bebida hacia una forma de arte en sí misma y una expresión de nivel social. Además de publicar fotografías, la revista Gourmet también fue pionera en el uso de ilustraciones para representar alimentos y bebidas de manera creativa. A lo largo de los años, la revista incorporó a algunos de los fotógrafos y artistas gráficos más destacados del mundo, entre ellos, a Irving Penn, Edward Steichen y Andy Warhol, nombres fundamentales en la evolución de la fotografía gastronómica y la ilustración hacia nuevas formas de expresión artística.

			A pesar de su grandísima influencia y éxitos durante décadas, en el comienzo del siglo XXI la revista Gourmet hubo de enfrentarse a enormes retos y cambios. La disminución de ingresos publicitarios y de suscriptores, ocasionados en buena medida por la creciente competencia de magazines online, las redes sociales y la gran crisis económica del 2008, amenazaron intensamente su supervivencia. A pesar de sus esfuerzos por adaptarse a estos numerosos cambios en la industria editorial y gastronómica, la revista no pudo mantenerse mucho más tiempo y finalmente echaron el cierre en 2009, tras 68 años. Fue un momento extremadamente triste para la comunidad gastronómica y fotográfica, pero su legado continúa inspirando a innumerables chefs, fotógrafos y amantes de la comida en todo el mundo. Se publicó un artículo en el New York Times en la versión impresa del 7 de octubre de 2009 (NYC ed.) con el título: Closing the Book On Gourmet, el cual se hizo eco de una forma detallada, cariñosa y perspicaz de las circunstancias del cierre. Busca la edición online, que también existe, y no te lo pierdas, la autora de dicho artículo fue Kim Severson.

			De forma similar, pero con otro concepto, surge en 1972 la revista francesa Gault Millau, que comenzó a publicar imágenes gastronómicas de excelente calidad, e impulsó aún más el interés en la fotografía gastronómica como una visión artística y como un elemento importante en la presentación de alimentos. La revista Gault Millau es, aún hoy, una publicación gastronómica que se ha expandido mayoritariamente por varios países europeos. Es conocida por sus críticas de restaurantes y por la clasificación de estos mediante la utilización de puntos, otorgados en función de la calidad de la comida, del servicio y del ambiente. Esta clasificación ha sido utilizada como referencia por muchos expertos y ha ayudado a consolidar la reputación de algunos de los restaurantes más destacados del mundo. Además, la publicación ha sido clave en la promoción de la Nouvelle Cuisine, un movimiento que buscaba dar un nuevo enfoque a la gastronomía francesa y europea en los años 70 y que ha sido muy influyente en toda la cocina contemporánea, sumamente relevante a nivel mundial y de la cual hablamos en el capítulo 6.

			En la época actual, con la llegada de la fotografía digital, la representación de los alimentos se ha convertido en un medio de comunicación visual fundamental para la promoción de la gastronomía internacional. Las imágenes de alimentos se utilizan en publicidad, packaging, menús y redes sociales para mostrar los platos de los restaurantes, productos de venta directa o de «quinta gama» y atraer así a los clientes desde hace décadas. Esto se ha intensificado hasta nuestros días, donde quizá estemos siendo testigos de un «exceso de imágenes». Matizo, lo difícil hoy en día es separar la calidad de la cantidad, pero eso ya lo iremos desgranando a lo largo del libro. Evidentemente, yo apuesto por la calidad y tengo mis reservas ante algunas tendencias de hoy en día, donde la imagen es efímera e irrelevante. Desde mi humilde opinión, yo promulgo lo contrario, una imagen debe de alguna forma marcarnos, más allá de un clic o un slide de tres segundos.

			REFERENCIAS PICTÓRICAS RELEVANTES

			Como comentaba al inicio de esta introducción, la evolución de esta especialidad ha sido un caldo de cultivo ideal para un indetenible crecimiento hasta nuestros días. La obra pictórica creada durante siglos ha dejado en nuestras pinacotecas una fuente inagotable de inspiración, alimentada con diferentes técnicas y estilos de los que podemos enriquecernos. Las pinturas ofrecen una visión única y cautivadora de la representación de alimentos a lo largo de los siglos, y de ellas puedes extraer valiosas ideas y conceptos para aplicar con tu propio enfoque de fotógrafo gastronómico.

			Estas obras te permiten sumergirte en un viaje en el tiempo, tremendamente creativo, para estudiar y apreciar la belleza estética de la comida, capturada por los mejores artistas de todos los tiempos. Al examinar la composición, la iluminación, el color y la perspectiva en estas pinturas, puedes descubrir nuevas formas de abordar tus fotografías y crear imágenes visualmente más impactantes, más interesantes, e incluso más profundas.

			Además, estas obras te ofrecen una conexión fascinante con la historia y la cultura. Al explorar las representaciones de alimentos en diferentes épocas, puedes comprender cómo han evolucionado las tendencias culinarias y la forma en que se han retratado los alimentos a lo largo del tiempo. Una oportunidad de contextualizar tu trabajo y entender mejor las raíces de la imagen gastronómica y, por supuesto, de la fotografía. De la misma forma, el estudiar las técnicas artísticas utilizadas por tantos pintores, como el manejo del color, las texturas, la luz y las sombras, harán que expandas tu conocimiento y puedas aplicarlo en tus imágenes. Pero más allá de la técnica, las obras pictóricas transmiten emociones, narrativas y simbolismos. Observar cómo los artistas han utilizado expresiones faciales, escenas de la vida cotidiana o disposiciones de alimentos para evocar ciertas emociones, te inspirará probablemente a contar tus historias de un modo más auténtico a través de tu ojo.

			Aunque hay una cantidad enorme de obras que contemplar y valorar, comentaré aquí algunas de las obras que más me han interesado y probablemente marcado, por unas u otras razones. Evidentemente, hay muchas más obras que ver y de todas ellas podrás sacar lecciones valiosas, como siempre digo, cada cual debe encontrar sus referentes. Piensa que la creatividad de innumerables artistas de todas las épocas está al alcance de tus ojos y no dejes de visitar toda la obra que tengas accesible. Vamos a ver aquí una de mis selecciones favoritas.

			NATURALEZA MUERTA CON MELOCOTONES, FRESCO DE POMPEYA. AÑO I D.C.

			Naturaleza muerta con melocotones… es una de las primeras representaciones en las que me fijo y puedo sacar muchas lecciones, no solo de cómo componían un bodegón hace 2000 años, también estoy viendo imágenes de momentos de consumo, representación de producto y arte narrativo. En cada ejemplo de los que veremos a continuación todo ello irá perfeccionándose y potenciándose, cambiando, por lo que sacaremos maravillosas lecciones de cada obra.
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			FIGURA 1.4. Bodegón con melocotones y tarro de agua pintura mural de cuarto estilo de Herculano, Italia, c. 62-69 C.E., fresco, 14x13½” (Museo Arqueológico, Nápoles).
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			FIGURA 1.5. Reproducción en mosaico de la última cena de da Vinci encargada por Napoleón a Giacomo Rafaelli. (© 2003-2024 Shutterstock, Inc.)

			LA ÚLTIMA CENA (LEONARDO DA VINCI). AÑOS 1495/98

			Entiendo que pueda sorprender la elección de La última cena, pero espero que se me entienda muy rápido. Aunque la pintura no se centra específicamente en la representación de alimentos, esta obra es una lección de composición enorme que te cuenta cómo los alimentos pueden jugar un papel narrativo más o menos relevante. Leonardo muestra una mesa cubierta con una variedad de alimentos, como panes, algunas frutas y copas de vino. Estos elementos contribuyen a la ambientación y la narrativa de la escena, pues por un lado representan la comida que se consumía durante la época, en un claro ejemplo de «momento de consumo» y de relación entre personas con objetos y alimentos, algo sumamente complejo de componer. También nos habla de la importancia de la atención al detalle y el realismo, característicos de la obra de Leonardo, con una disposición de los alimentos en la mesa muy cuidada, con una gran composición y equilibrio visuales. La imagen que acompaño es la de un mosaico encargado por Napoleón, una de las más fieles reproducciones de la obra de Leonardo y dado su mal estado de conservación, esta versión nos sirve para observar mejor los detalles.

			Creo que esta obra puede inspirar a fotógrafos y artistas culinarios en términos de presentación de alimentos y composición visual con personas en acciones diversas y en un contexto principalmente histórico. Leonardo nos muestra cómo los alimentos pueden ser utilizados como elementos visuales importantes para transmitir significado, emoción y crear una atmósfera en la imagen que da vida y acción a un instante. En esta obra observamos cómo la dinámica fluye en cada rincón y la comida aporta credibilidad a las situaciones y al acting de las personas que aparecen.
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			FIGURA 1.6. Vertumno, retrato del emperador Rodolfo II basado en el dios de la abundancia (1590).

			VERTUMNO (GIUSEPPE ARCIMBOLDO). AÑO 1590

			Arcimboldo fue un pintor italiano muy controvertido, carismático y desde luego muy original. No fue artísticamente demasiado valorado en su época, sí tenía el favor de la corte, donde recibía sus encargos, pero en los círculos artísticos no se le tomaba tan en serio como él hubiera querido. Su estilo se basaba en un tipo de retrato donde el rostro estaba constituido por agrupaciones de animales, flores, frutas y toda clase de objetos. En ellos se puede ver una mezcla de sátira y alegoría, como en La primavera y El verano. Sus obras fueron vistas en su tiempo como un ejemplo de pintura curiosa pero carente de cierto valor artístico. Tiempo después, los surrealistas sí concedieron gran valor al juego visual de sus composiciones y al carácter grotesco de sus alegorías, que han trascendido hasta nuestro tiempo con ese estilo tan único.

			Para nosotros como fotógrafos, realmente supone una lección increíble de cómo colocar los objetos orgánicos con el fin de configurar una estructura buscada, y cómo «rizar el rizo» en un bodegón. Si ya es complejo colocar los elementos para que tengan una visualización clara y bella, sobre todo cuando son numerosos, imagina tener que ubicarlos para conformar un rostro. Observando sus cuadros entendemos cómo el uso de patrones con los colores, los tamaños y las texturas de cada alimento podemos conseguir una composición armoniosa. Para mí, es un referente a la hora de colocar objetos con un fin concreto; sin entrar a valorar la belleza de las composiciones, ahí cada cual puede ver, sentir o explorar sus propios criterios. Esta obra de Vertumno es para mí una de las más complejas que llevó a cabo, más incluso que la serie de las estaciones. Es el retrato del monarca Rodolfo II, esta vez sin intención caricaturesca, identificándolo conceptualmente con la divinidad latina Vertumno, el dios que representa la abundancia de frutos en la naturaleza. Estos retratos gustaron tanto al emperador que Arcimboldo recibió el título honorífico de Conde Palatino, máximo honor al que podía aspirarse en aquellos tiempos, y que apenas pudo disfrutar antes de morir.

			CESTO CON FRUTAS (CARAVAGGIO). AÑO 1596

			Cesto con frutas es una representación exquisita de un cesto de mimbre lleno de frutas frescas y jugosas, como uvas, melocotones, manzanas y peras. Cada fruta está dispuesta de manera natural y apetitosa, creando una escena visualmente atractiva. Una vez más, la lección compositiva es enorme, pero lo que más distingue a esta obra es el enfoque realista y el dominio de luces y sombras por parte de Caravaggio. A través de su estilo tenebrista, logra resaltar las texturas y los volúmenes de las frutas, y crear un efecto de claroscuro que añade profundidad y drama a la imagen. No solo nos enseña a componer, sino también a iluminar. Cuando queramos enfatizar las texturas es importante arrojar la luz, es decir, hacerla más rasante.

			Como amante de la fotografía gastronómica, estoy seguro de que encontrarás en esta obra una gran fuente de inspiración. Ver cómo Caravaggio capturó la belleza y la vitalidad de las frutas te ayudará a apreciar la importancia de la iluminación, el contraste y la composición en tus propias fotografías. Muchas veces huimos de los contrastes y las sombras, pero podemos servirnos de ellos para aportar más narrativa a nuestra imagen, más intención.
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			FIGURA 1.7. Cesto con frutas pintado por Caravaggio en 1596, obra original.

			NATURALEZA MUERTA Y CEREZAS EN COMPOTA DE PLATA (FEDE GALIZIA). AÑO 1610

			Fede Galizia fue una de las primeras mujeres pintoras especializadas en este género y su obra se caracteriza por la precisión y el detalle con los que representa frutas y objetos, en parte gracias a su padre, pintor de objetos en miniatura y con una clara influencia de Caravaggio. Fue pionera y luchadora en una época donde la mujer lo tenía prácticamente imposible para destacar. Fede dedicó su vida al arte, empezando desde muy pequeña, con 12 años. Llegó a pintar 63 obras, entre las cuales hubo encargos y retratos, pero la mayoría de ellas fueron bodegones.

			En la obra de las cerezas en particular, Galizia presenta una composición cuidadosamente dispuesta de frutas, flores y objetos domésticos. La pintura muestra una fuente de plata con cerezas, dispuestas de manera realista y detallada en una composición centrada. Además, se pueden apreciar otros elementos, como ramitas de cerezo y una mariposa, que añaden profundidad y dinamismo a la composición.

			Su obra destaca por su habilidad para capturar la textura y el aspecto natural de los objetos. Sus pinceladas precisas y su atención al detalle permiten que las frutas y los objetos parezcan casi tangibles. Además, utiliza una paleta de colores vibrantes y ricos, lo cual contribuye a la vitalidad y la belleza de sus composiciones.

			Desde la perspectiva de la fotografía gastronómica, la obra de Fede Galizia es otra fuente de inspiración invaluable. Su enfoque meticuloso en la representación de frutas y objetos nos ayuda a apreciar la importancia de la composición, la iluminación y el detalle en nuestros futuros trabajos. Observar en persona cómo Galizia utiliza la luz para resaltar las formas y los colores de los alimentos es, en verdad, todo un privilegio.

			BODEGÓN CON FLORES, COPA DE PLATA DORADA, ALMENDRAS, FRUTOS SECOS, DULCES, PANECILLOS, VINO Y JARRA DE PELTRE (CLARA PEETERS). AÑO 1611

			Bodegón con flores… es una pintura al óleo sobre tabla que representa un bodegón con diversos alimentos y objetos, obra que forma parte de la colección del Museo del Prado en Madrid, donde se exhibe desde 2016.

			Clara Peeters fue una pintora flamenca considerada también otra de las grandes precursoras del bodegón. De las más destacadas en los Países Bajos meridionales, se caracterizó por popularizar el uso del autorretrato escondido en objetos de sus obras y que muchos otros artistas emularían posteriormente. En el mundo se conservan, que sepamos, treinta y nueve obras con su firma o una inscripción que permite la atribución a esta gran artista, otra de las poquísimas mujeres reconocidas en Europa durante la primera mitad de siglo XVII. No olvidemos que hubo muchos talentos soterrados, como ya hemos comentado bajo una sociedad mayoritariamente machista.
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			FIGURA 1.8. Bodegón con flores, copa de plata dorada, almendras, frutos secos, dulces, panecillos, vino y jarra de peltre (Clara Peeters) Año 1611. Óleo sobre tabla 52x73 cm. (Recorte con detalle de autoretrato).

			En esta pintura, Peeters muestra su habilidad para representar las texturas y los colores de los alimentos, así como los reflejos de la luz en los objetos metálicos. En la composición, destaca una estructura muy clara y equilibrada, con cierto toque simétrico y una luz básicamente lateral y única. Incluyó, como en otras de sus obras su autorretrato, en este caso en una miniatura en el reflejo de la jarra de plata dorada, donde se la ve sosteniendo un pincel y una paleta. A menudo también firmaba su nombre en algún cuchillo de la escena u otros objetos. Detalles que revelan el orgullo por su trabajo y su deseo de ser reconocida como artista.

			BODEGÓN CON FLORES Y FRUTAS (JAN BRUEGHEL EL VIEJO). AÑO 1620.

			Jan Brueghel el Viejo fue un destacado pintor flamenco del siglo XVII. En esta obra utiliza una distribución escalonada de elementos sobre un fondo predominantemente oscuro y detalla con precisión una variedad de objetos, como un jarrón de vidrio con flores, piezas de cerámica azul y blanca, copas de vino transparentes y una exhibición extraordinaria de frutas variadas realmente apetecibles.

			El lienzo muestra influencias de otros pintores de su época, como Davidsz de Heem y Adriaen van Utrecht, con su estilo detallista y minucioso. También se pueden apreciar similitudes con obras de Andries Benedetti y Seghers en cuanto al sentido decorativo y la inclusión de elementos arquitectónicos en el fondo del cuadro, para aportar tridimensionalidad. Establecer diferentes capas en las imágenes es una técnica que funciona muy bien para crear distancias, perspectiva y tridimensionalidad, algo que también hoy podemos buscar en nuestras fotografías añadiendo capas a distintas distancias, tanto en primer plano como en el fondo.

			La paleta de colores de la pintura tiende hacia tonos rojizos, complementada por la luz crepuscular cálida del paisaje en el fondo y el cortinón de terciopelo rojo en el extremo opuesto. La factura de la obra es delicada y precisa y se nota la habilidad táctil del pintor en la representación de los distintos objetos. En cuanto a la composición, es curioso observar cómo el punto de vista es prácticamente rasante y muy abierto para un bodegón bañado con una marcada luz lateralizada. Detalles todos ellos muy a tener en cuenta como fotógrafos, marcan un estilo crepuscular muy usado actualmente.
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			FIGURA 1.9. Naturaleza muerta con fruta y jilguero, Juan de Zurbarán (1639-40), óleo sobre lienzo (40x57cm) MNAC Barcelona.

			BODEGÓN CON FRUTA Y JILGUERO (JUAN DE ZURBARÁN). AÑO 1640.

			El Bodegón con fruta y jilguero es una pintura al óleo sobre lienzo de Juan de Zurbarán, un pintor barroco español formado en el taller de su padre, el archiconocido Francisco de Zurbarán. Con una marcada influencia holandesa y napolitana, Zurbarán hijo desarrolló todo su talento dentro del bodegón, y se convirtió en uno de los máximos exponentes del siglo de oro español, pese a vivir solo 29 años. Su temprana muerte no impidió que nos dejara una obra con más de 20 piezas maravillosas donde estudiar la iluminación y el claroscuro y cómo ver cómo la luz atraviesa las texturas de frutas y otros alimentos. Otras obras destacadas fueron: Plato con uvas, higos, ciruelas y manzanas, Bodegón con molinillo de chocolate, Bodegón con cesta de frutas y cardo y Bodegón con granada y uvas.

			Bodegón con fruta y jilguero representa una mesa con una cesta de mimbre llena de frutas variadas, como manzanas, peras, granadas y membrillos. Al lado hay un jilguero posado sobre una ramita que podría simbolizar la victoria y la inmortalidad. Predomina el fondo oscuro que contrasta con la luz que ilumina lateralmente todos los objetos además del ave, con un tratamiento del color y luz asombrosos. La composición es sencilla pero muy equilibrada, y muestra una gran atención al detalle y al realismo en un lienzo de 40x57 que hoy podemos visitar en el Museo Nacional de Arte de Cataluña, en Barcelona.

			Fotográficamente podemos absorber la forma de iluminar con una única fuente de luz. A menudo los bodegones y la mayoría de la fotografía gastronómica se hacen con una única fuente de luz, más o menos contrastada con un relleno, según sea nuestro gusto o necesidad. La altura de la luz y la forma en que se dispersa en los cuadros de Juan de Zurbarán muestra una manera preciosa de iluminar con un volumen y un dominio de las sombras increíbles.

			BODEGÓN CON CÍTRICOS Y JARRA DE LATÓN (JAN DAVIDSZ DE HEEM). AÑO 1650.

			Es complicadísimo elegir un solo bodegón de Jan Davidsz, artista flamenco nacido en Utrecht en 1606. Toda su obra brilla y lo hace con una técnica precisa muy pendiente de los detalles, como ocurría con muchos de sus contemporáneos. Aunque en el caso de Jan Davidsz encontramos un uso del color muy avanzado. En sus obras era habitual ver elementos disruptivos o caóticos que descolocan un poco al espectador, objetos en desequilibrio y, sobre todo, abundancia de frutas a medio pelar, cuyas mondaduras cuelgan armoniosamente por toda la composición. A veces había múltiples objetos y otras eran muy pocos, algunos con significados muy concretos como la muerte o la salvación del alma. En este cuadro que he seleccionado tenemos una presentación de alimentos cítricos, así como algunos panes y algunas setas, todo dispuesto sobre cuencos y útiles de cocina a medio colocar sobre una tela verde satinada, rica en arrugas. Es una representación muy activa, con cantidad de elementos dinámicos que muestran mucha vitalidad, no solo por el color sino porque los alimentos se muestran a medio preparar o a medio colocar. Tenemos mucho que aprender de este artista pues la mayoría de sus obras estaban en esta línea, instantes junto a la comida como representación de momentos inolvidables de lo cotidiano e instantes de elaboración y manipulación de alimentos.

			Jan Davidsz fue, sin duda, uno de los máximos exponentes del bodegón en Holanda; no se puede concebir este estilo sin su obra. Aunque no solo pintó alimentos y realizó otras obras más cercanas a la religiosidad, se hizo famoso en vida fundamentalmente por sus naturalezas muertas. Flores y frutas, magníficamente representadas que se plasmaron hasta el más mínimo detalle, cada rayo de luz y cada sombra de ese rayo. Para mí es una referencia de cómo romper las reglas no escritas de la composición y de cómo interpretar el color en la escena. Un gran artista, cuyas pinturas se almacenan en las galerías más importantes del mundo, incluido el Museo del Prado en Madrid.
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			FIGURA 1.10. La Lechera de Johannes Vermeer (Óleo sobre tela 45,5x41cm). 1658-1661. Rijksmuseum, Ámsterdam.

			LA LECHERA (JOHANNES VERMEER). AÑO 1660.

			La lechera es una obra maestra del pintor holandés Johannes Vermeer, pintor del barroco holandés, que se caracterizó por el interés en las escenas de género, es decir, las representaciones de la vida doméstica y cotidiana. Vermeer se especializó en este tipo de pinturas, que realizaba con una técnica muy depurada y un uso magistral de la luz y el color. Aunque sus obras fueron escasas (se conservan solamente unas 35) sí fueron muy admiradas por su calidad y su expresividad y un tratamiento de la luz muy especial que siempre ha cautivado a fotógrafos y directores de fotografía.

			La Lechera es un óleo sobre lienzo que mide 44,5 x 41 cm y podemos visitar en el Rijksmuseum de Ámsterdam. Otro gran museo que recomiendo y que me gustó visitar para contemplar esta obra en persona. La pintura muestra a una mujer, posiblemente una sirvienta, vertiendo leche desde una jarra a un cuenco que descansa sobre una mesa llena de panes y un cesto de mimbre. La escena es sencilla pero llena de detalles y de una gran calidad lumínica, como todo lo que hizo Vermeer. Él aquí utiliza sus colores favoritos: el azul y el amarillo en las telas, que contrastan sobre el fondo con un gradiente de claro a oscuro, creando una atmósfera íntima y tranquila generada con una única fuente de luz lateral ultrasuave, muy alta, casi cenital. La mujer está concentrada en su tarea y parece ajena al espectador, con un gesto delicado y preciso, que refleja la dignidad y la belleza de lo cotidiano. Sin duda, es un instante que hoy llamaríamos «momento previo de consumo o de elaboración». Hemos de recordar que obras como esta han inspirado desde fotografías sencillas hasta grandes campañas publicitarias internacionales y películas. Y ¡ojo!, no solo aprendemos de iluminación sino de composiciones originales más arriesgadas y sin complejos al dejar espacios vacíos, como vemos en la parte derecha de la pintura.

			BODEGÓN CON PLATO DE CEREZAS, CIRUELAS, JARRA Y QUESO (LUIS EGIDIO MELÉNDEZ). AÑO 1760.

			Pintor nacido en Nápoles en el año 1716, de origen español y formado en Madrid, Luis Egidio Meléndez, tras su paso por la Academia de San Fernando fue también alumno de Louis-Michel Van Loo, con quien domina la técnica del retrato. Tras algunos conflictos personales con su padre y su mentor, sus caminos se separan y termina por profundizar en la creación de naturalezas muertas, disciplina en la que destacará como uno de los grandes exponentes de la segunda mitad del siglo XVIII. Meléndez fue un pintor de gran sobriedad, la cual se plasma en sus obras con una solidez en el dibujo y un realismo perfeccionista que alcanza los más mínimos detalles. Composiciones ordenadas y claras, con grandes contrastes de luces y sombras que recuerdan las obras de Sánchez Cotán y Zurbarán. Un fiel continuista de la brillante escuela hispánica.
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			FIGURA 1.11. Bodegón de frutas sobre mesa. E. Manet, 1864 (Detalle de Sello de la república de Níger).
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			FIGURA 1.12. Naturaleza muerta, Limón sobre bandeja. E. Manet, 1880 (Musée d’Orsay, París).
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			FIGURA 1.13. Le Déjeuner sur l´herbe (Óleo sobre lienzo). Edouart Manet, 1863 (Musée d’Orsay, París).

			En esta obra observamos muchas de estas características y de inmediato nos llama la atención la jarra de loza pintada a mano, con un prominente queso destacado a su lado y la alternancia entre curvas y rectas, cortado también por los cambios de luz tan intensos. Se trata de una presentación de alto contraste y una iluminación semidura en la que encontramos una curiosidad: un segundo aporte de luz que viene rebotado del lado opuesto a la principal. En primer término, observamos un plato ondulado repleto de cerezas que se arremolinan en una equilibrada composición junto a unas ciruelas que cierran el encuadre por la derecha.

			De esta obra podemos obtener al menos dos aprendizajes. Uno es cómo equilibrar los objetos mediante la luz y el ajuste del contraste, es decir, cómo las zonas de sombra junto a las iluminadas generan formas, y el otro, cómo podemos componerlos también mediante el cruce de las líneas de sus contornos, rectas y curvas, diagonales y unión de los vértices.

			DESAYUNO EN LA HIERBA (ÉDOUARD MANET). AÑO 1863

			Manet era una especie de neotenebrista españolizado, pero en un momento dado (y quizás inspirado por su amigo Baudelaire) descubrió «la luz», y su efecto en la vida urbana moderna. Empieza a desarrollar entonces una atrevida técnica ligera y brillante, que dejó a las nuevas generaciones con la boca abierta y provocó cierto rechazo de sus mayores. Entre esa juventud estaban los impresionistas, quienes vieron en Manet un líder y quizá un gurú, auténticamente libre, perseveró en la búsqueda por su cuenta sin sentirse atado a nada ni a nadie. Esto para mí es muy importante porque esa actitud demuestra un valor, una lucha por la búsqueda insaciable que debería inspirarnos a todos. En su obra Desayuno en la hierba Manet rompe esquemas, tanto de composición como de contenido, así como de iluminación. Cambia proporciones de la perspectiva, introduce desnudos y ejecuta fondos con trazos más abiertos y desorganizados, sin duda, abriendo campo a lo que vendría poco después con el preimpresionismo. Este cuadro, un óleo de gran tamaño de más de dos metros cuadrados, representa también un momento vital, el cual puede haber inspirado muchísimas campañas publicitarias, tantas como fotografías, donde seguro no nos hemos atrevido a tanto como hizo Manet. Este cuadro representa un acto vital con alimentos en juego, no nos olvidemos de que estamos hablando de gastronomía y este día en el campo contaba una historia de un picnic ocioso y gozoso desde todos sus puntos de vista.

			EL LIMÓN (ÉDOUARD MANET). AÑO 1880

			Largos años después del transgresor Desayuno en la hierba, Manet crea El limón, que por composición, color y complejidad parece una pieza minimalista, pero los trazos, la técnica y la luz son impresionistas. Es una obra particular y diferente de pequeño tamaño, apenas 14x22 cm y que también podemos contemplar en el Musée d´Orsay de París, otro museo que no te deja indiferente y, sin duda, de mis favoritos, junto al Louvre. El limón es un pequeño bodegón que concuerda muy bien con la afinidad por la simplicidad y los objetos del día a día que Manet tenía a la mano. Era muy común que los artistas hicieran obras de menor tamaño con partes o piezas que luego podríamos ver en otras obras mayores. En este caso no se conoce muy bien la motivación, aunque no se piensa que lo hiciera tanto como una práctica, sino más bien el interés personal por lo simple y lo cotidiano.

			[image: ]

			FIGURA 1.14. Naturaleza muerta con Membrillos (Vincent van Gogh). Año 1889 – Galerie Neue Meister de Dresden, Alemania.

			NATURALEZA MUERTA CON MEMBRILLOS (VINCENT VAN GOGH). AÑO 1889

			Podríamos hablar de la serie de los girasoles, una obra mucho más conocida de la que ya hablé de forma sucinta en mi anterior libro, Fotografía de producto y publicitaria (2022). Pero profundizando en lo gastronómico encontramos obras muy interesantes de Van Gogh, como esta pintura de unos membrillos colocados en una disposición clásica de bodegón sobre una tela azulada con matices en tonos verdosos y algunos trazos amarillos y rojos. Al fondo se aprecia una pequeña porción de pared marrón que le da profundidad a la obra. Este artista, postimpresionista inmensamente relevante, arroja todas las características de estilo y técnica, como el uso audaz del color, las pinceladas que lo caracterizarían de por vida y esa capacidad de aportar movimiento y profundidad a objetos inanimados, dando sensación de dinamismo y energía. Van Gogh estaba muy interesado en la belleza de la naturaleza y así lo vemos en obras más conocidas, pero también en estas series de bodegones, los cuales pueden parecer más sencillos, pero con los que el artista logra trasmitir emociones y expresar su visión particular del mundo. Esta obra concretamente la podemos encontrar en la Galerie Neue Meister de Dresde (Alemania), sus colores al natural son algo realmente increíble. Es parte de su etapa luminosa, cuando ya llevaba algún tiempo viviendo en la zona de Montmartre en París.

			Si nos fijamos bien en la composición y el color de esta obra podemos aprender algunas cosas, tales como que el equilibrio y la disposición de los propios membrillos aportan
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			STILL LIFE (DIEGO RIVERA). AÑO 1913

			
			
			
			
			NATURALEZA MUERTA VIVIENTE (SALVADOR DALÍ). AÑO 1956
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