Los helados suelen acarrear dificultades ya que facilmente se
derriten debido a las elevadas temperaturas generadas por las
fuentes de iluminacion. Hay que organizar todo y trabajar muy
rapido.

Es cierto que muchos fotdégrafos publicitarios proponen la alternativa
de “fabricar” el producto con maicena o simplemente utilizar los hela-
dos artificiales, para superar el problema del “derretimiento” que se
produce mientras se ajusta el set de iluminacion. Esto también suce-
de con muchos otros alimentos que son sustituidos por “clones visua-
les”, pero en mi humilde opinion es mejor trabajar con elementos ver-
daderos. El caso es que el cliente nos contrata para hacer una toma
atractiva que sirva para estimular al publico a consumir el producto.
La foto muchas veces suele terminar en una gigantografia que su-
pera el metro cuadrado por lo que en tales imagenes no es tan facil
simular un helado con producto de “utileria”. Es por ello que si bien la
tarea al usar helado verdadero es mayor, el resultado final y la apro-
bacién del cliente la tenemos asegurada.

La toma que ponemos en el ejemplo, me fue encargada por la cade-
na de heladerias FRAISE para incorporarla en su nueva folleteria y
en las marquesinas instaladas en cada sucursal que tendrian un ta-
mano de 2,70 x 1Tm.

Utilice diapositiva de 120mm. en una camara de formato 6x4,5cm.
con objetivo de 80mm. Tuve que trasladar todo el equipo — camara,
accesorios, elementos de iluminacion, tripodes - a la planta de elabo-
racion, lo que me permitié tener como colaboradores a mi disposicion
al personal de la misma. Fueron mis asistentes en el punto mas “cru-
cial” de la produccién, consistente en la distribucién de las bochas
heladas sobre la mesa de trabajo.

En primer término puse sobre la mesa una plancha gruesa de tel-
gopor “ocultada” debidamente con las frutas, en las cuales inserté
palillos de madera muy fina que me sirvieron en su momento como
sostén de las bochas de helado.



El autor es director del estudio fotografico publicitario Lagioia & Asoc.



