La belleza botanica de
Canarias a través del
objetivo

El certamen fotografico “Aplntate al JA0” celebra su novena
edicion invitando a mirar, con otros ojos, el Jardin Botanico
del Puerto de la Cruz y su Hijuela en La Orotava

Canarias vuelve a florecer en imagenes. El Instituto Canario
de Investigaciones Agrarias (ICIA), junto a los ayuntamientos
de Puerto de la Cruz y La Orotava y la aerolinea Binter, lanza
la novena edicidén del concurso de fotografia “Apuntate al
JAO”, un homenaje visual a la riqueza vegetal y simbdlica del
Jardin de Aclimatacién de La Orotava y su Hijuela, dos joyas
vivas que resumen siglos de historia botanica y amor por la
biodiversidad.

Naturaleza, arte y territorio

EL concurso, que ya se ha convertido en una cita esperada por
fotografos, artistas y amantes de la naturaleza, busca captar
la esencia de estos espacios emblematicos. La tematica de esta
edicién —“El JAO y su Hijuela”- invita a descubrir nuevos
angulos, juegos de luz y emociones ocultas entre las palmeras
centenarias, las ardaceas y las moraceas que habitan estos
jardines histoéricos.

La participacidén es gratuita y se realiza en linea a través
del portal oficial del ICIA (www.icia.es). Cada concursante
podrd presentar hasta tres fotografias originales antes del 31
de diciembre de 2025, siempre respetando la conservacién del
entorno y las normas de visita publica.
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El jurado —-integrado por el director del Jardin de
Aclimatacién, Alfredo Reyes, representantes municipales, de
Binter y especialistas en fotografia— seleccionard diez
finalistas que se daran a conocer el 16 de enero de 2026. El
ganador obtendrd un viaje para dos personas a Madeira, destino
que comparte con Canarias la pasién por la flora atlantica. La
entrega de premios estd prevista para el 30 de enero de 2026.

Una mirada que siembra conciencia

Para Janira Gutiérrez, presidenta del ICIA, este certamen es
mucho mas que un concurso fotografico: “Es una manera de
divulgar la riqueza botanica del archipiélago y fomentar el
orgullo por nuestro patrimonio natural. Cada imagen es una
invitacién a mirar de nuevo lo que damos por cotidiano, a
entender que conservar es también una forma de amar”.
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Desde el Ayuntamiento de Puerto de la Cruz, el primer teniente
de alcalde David Hernandez subraya el valor cultural y
simb6lico del JAO: “No hablamos solo de un referente



cientifico, sino de un espacio de identidad que refleja el
equilibrio entre el ser humano y su entorno. Este certamen une
arte, ciencia y ciudadania en una sola mirada”.

Por su parte, el alcalde de La Orotava, Francisco Linares,
destaca la proyeccién internacional del concurso, “capaz de
situar a ambos jardines en el mapa turistico y cultural del
mundo, al tiempo que invita a proteger un legado que pertenece
a todos”.

Dos jardines que respiran historia

E1l Jardin de Aclimatacién de La Orotava, conocido popularmente
como Jardin Botdnico del Puerto de la Cruz, y su Hijuela,
ubicada en el corazon historico de La Orotava, son auténticos
tesoros botanicos. Con mas de 20.000 metros cuadrados de
extension, albergan una de las colecciones mds valiosas de
plantas tropicales y subtropicales del Atlantico, entre ellas
especies de palmeras, bromelias, ardceas y moraceas de gran
rareza y belleza.

Ademas de su funcién ornamental, el Jardin desempefia una
importante labor cientifica: custodia un herbario con mas de
48.000 pliegos botanicos dedicados a la flora canaria vy
promueve intercambios de germoplasma a nivel internacional. Su
contribucién a 1la conservacidén de especies endémicas y al
estudio de la vegetacidén insular lo convierten en un
laboratorio vivo de biodiversidad.

Una foto, una declaracion de amor

“Apuntate al JAO0” busca la emocién que provoca detenerse ante
un arbol centenario o ante la textura de una hoja que ha
resistido el paso del tiempo. Cada participante, con su
camara, se convierte en cronista del verde, en narrador de un
territorio que respira memoria.

Y es que la belleza del Jardin no esta solo en sus especies,
sino en la historia que cuentan sus raices, en el eco de las
manos que las cuidaron y en el compromiso de quienes, con su
arte, siguen haciéndolas visibles.



[] Plazo: hasta el 31 de diciembre de 2025

[] Mas informacién y bases: www.icia.es

[] Premio: viaje para dos personas a Madeira (ida y vuelta
desde Canarias)

[] Lugares protagonistas: Jardin de Aclimatacidén de La Orotava
(Puerto de la Cruz) y su Hijuela (La Orotava)

Los Colores del Hambre

Cémo el color, la luz y la composicion despiertan el apetito
en la mente del consumidor

Los Colores en los platos, sin duda, antes de que el tenedor
toque el plato, antes incluso de que el aroma de la comida
llegue a nuestras fosas nasales, hay un sentido que dispara el
deseo de comer: la vista. Y dentro de ese mundo visual, hay un
protagonista indiscutible que dirige la escena: el color.

Desde tiempos ancestrales, nuestro cerebro ha aprendido a leer
los colores como sefales de supervivencia. El rojo podia
significar fruta madura o carne fresca; el verde, hojas
tiernas o alimentos seguros; mientras que lo azulado, lo gris
o lo palido advertian peligro,_descomposicidén o0 carencia
nutricional. Estos cddigos cromaticos estan tan arraigados en
nuestro sistema limbico —el encargado de las emociones y la
memoria— que todavia hoy siguen guiando nuestras elecciones
alimenticias, aunque estemos frente a una pantalla y no en
medio de la naturaleza.



https://www.icia.es
https://www.canariasgourmet.es/los-colores-del-hambre/
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En la actualidad, ese conocimiento instintivo ha sido
decodificado, estudiado y -sobre todo— aprovechado. La
neurociencia, el marketing gastrondomico, 1la fotografia
culinaria y el diseio de marca se han unido para afinar un
objetivo comun: estimular el apetito a través de estimulos
visuales cuidadosamente orquestados.

Esta sinfonia del deseo tiene un eje
claro: los colores del hambre. Comprender



como funcionan, por qué nos afectan y
como usarlos estratégicamente puede
marcar la diferencia entre una imagen que
alimenta 1la vista y otra que,
simplemente, pasa desapercibida.

Recorreremos el impacto neuroldgico del color en el apetito,
su aplicacion directa en la fotografia gastronémica, y como se
utiliza en branding y entornos fisicos para que la comida no
solo se vea bien, sino que nos haga querer devorarla.

Color y apetito: una conexion cerebral y
emocional

La forma en la que percibimos los colores no es solo una
cuestidén estética: es biolégica, evolutiva y profundamente
emocional. Cada tono que vemos activas areas especificas del
cerebro, algunas de ellas vinculadas directamente con 1la
motivacioén, el deseo y el apetito.

La biologia del color en el hambre

A nivel cerebral, los colores estimulan zonas relacionadas con
la emocidon (amigdala), la toma de decisiones (corteza
prefrontal) y la memoria asociativa (hipocampo). Esto
significa que ver un color no solo genera una impresidn
visual, sino una reaccidn afectiva inmediata. En el contexto
alimentario, esto puede traducirse en hambre, repulsidon o
indiferencia.
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Charles Spence, investigador de la Universidad de Oxford y
referente mundial en neurogastronomia, ha demostrado coémo el
color de un alimento —o incluso del plato donde se sirve—
puede alterar la percepcién de su sabor y su valor hedénico.
En sus experimentos, los mismos postres fueron evaluados como
mas dulces cuando se servian en recipientes de colores
calidos, como rojo o naranja, en comparacién con otros mas
frios o neutros.

Un estudio publicado en el Journal of Sensory Studies reveléd
que los consumidores asocian ciertos colores con propiedades
especificas:

» Rojo: sabor intenso, alimentos caldricos, urgencia de
consumo.

« Amarillo: energia, frescura, optimismo.

= Naranja: dulzor, calidez, abundancia.

= Verde: naturalidad, frescura, salud.

= Azul: rareza, artificialidad, saciedad.


https://onlinelibrary.wiley.com/journal/1745459x
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Estas asociaciones no son casuales. El cerebro, a lo largo de
la evolucién, ha asociado el color con seguridad alimentaria.
Los frutos rojos indican madurez y contenido energético. Las
verduras verdes, frescura. Pero los alimentos azules.. son una
rareza en la naturaleza. Por eso el azul, aunque visualmente
atractivo, suele inhibir el apetito. De hecho, se ha utilizado
en experimentos como supresor de la sensacién de hambre.

Fotografia culinaria: 1luz, brillo vy
texturas que “alimentan” 1la mirada

En gastronomia, no basta con que un plato sepa bien. En la era
digital —-donde la comida se consume primero a través de
pantallas—, su apariencia visual es tan crucial como su sabor.
Una receta perfecta puede volverse invisible si no se presenta
con el lenguaje adecuado: luz, color, textura y composicion. Y
en ese lenguaje visual, hay un elemento que dispara el apetito
como pocos: el brillo.



La magia del brillo: el secreto del
“efecto jugoso”

EL brillo en fotografia gastrondmica es mucho mas que una
cuestidén estética: es un cddigo visual que nuestro cerebro
traduce automaticamente como frescura, grasa, humedad y placer
sensorial. Una capa de barniz brillante sobre una costilla
caramelizada sugiere jugosidad y sabor intenso. El reflejo en
una bebida helada con gotas deslizandose comunica frio vy
frescura inmediata. El queso fundido que chorrea con reflejos
dorados se convierte en simbolo de indulgencia.
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La clave estd en la direccion y calidad de la luz: una luz
lateral o rasante permite que las texturas sobresalgan, que
los liquidos brillen, y que el alimento parezca casi
tridimensional. No es casual que las mejores imagenes
gastrondémicas den la sensacidon de que podrias estirar la mano
y tocar la comida.

»Un principio visual: lo brillante parece hdmedo vy
sabroso; lo opaco, seco y apagado.

» Iluminacién: mds que luz, es atmdésfera y emocién

=La luz no solo hace visible el alimento: construye una
atmésfera emocional. En fotografia culinaria, 1la
iluminacion define el tono narrativo de la escena:

=Brillante y difusa (tipo dia) transmite frescura,
limpieza, comida saludable o veraniega.

» Calida y lateral (estilo atardecer) sugiere calidez,
hogar, tradicién, comfort food.

»Luz dura y cenital puede comunicar crudeza o
sofisticacién, pero mal usada puede aplanar texturas vy


https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2025/05/Retoque-Indian-Curry-2025-15.jpg

restar apetito. La comida entra por los ojos, pero la
luz es el tenedor invisible que nos la acerca.

EL contraste con los bodegones oscuros

Los estilos de fotografia de alimentos inspirados en el
claroscuro (caravaggiesco, bodegdon flamenco, low key) pueden
ser visualmente impactantes y artisticamente bellos. Sin
embargo, tienden a evocar otros valores: elegancia,
antigliedad, contemplacién, pero no necesariamente hambre.

Una hamburguesa con pan opaco, sin brillos ni reflejos, en un
fondo negro y sin detalles, puede lucir misteriosa o estética,
pero carece del impulso visceral que genera una imagen “glow”.
En cambio, esa misma hamburguesa iluminada con luz calida
lateral, pan brillante, carne huimeda y queso en fusiodn, frente
a un fondo neutro ligeramente desenfocado, desata deseo
inmediato.



https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2024/03/3-7.png

La fotografia gastrondémica no siempre busca mostrar la
realidad, sino la mejor versidn posible del deseo, podemos
decir que es el erotismo gastrondmico.

El estilismo culinario: trucos para
provocar hambre visual

Los fotdgrafos gastrondmicos y estilistas profesionales
utilizan estrategias especificas para amplificar el atractivo
visual:

 Aceite atomizado o pincelado para dar brillo en carnes,
panes y vegetales.

» Glicerina y agua para simular gotas de condensacidn en
bebidas.

- Vapores artificiales (hielo seco, algoddn) para
transmitir calidez recién servida.

» Texturas resaltadas con luz que permiten que un bizcocho
parezca esponjoso 0 una costra parezca crujiente.
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En conjunto, estos recursos transforman lo comestible en
irresistible. La fotografia gastrondémica es mucho mas que
capturar un plato. Es una coreografia de luz, color, textura y
emocidén. El brillo —a menudo subestimado— es uno de los
recursos mas poderosos para activar el hambre visual. Porque
en el mundo de la imagen, lo que se ve delicioso, ya empieza a
saborearse en la mente.

Los Colores del Hambre: cuando ver es
empezar a saborear

A 1o largo de esta exploracion, hemos recorrido un territorio
que va mas alld de lo culinario: nos adentramos en la
psicologia, la neurociencia, la estética y el marketing para
entender una verdad que cambia la forma en que pensamos Yy
presentamos los alimentos: comer no comienza con la boca, sinho
con la mirada.

Los colores no solo pintan los alimentos. Los activan, los
anticipan, los venden y los transforman en deseo puro. Rojo,
amarillo, naranja.. no son solo pigmentos: son disparadores
cerebrales, detonadores de antojos, cd6digos ancestrales que
aln gobiernan nuestra relacioéon con la comida.

Y cuando esos colores se combinan con
luz, brillo y textura, el resultado es un
lenguaje visual poderoso: uno que no
necesita palabras para decir “cémeme”.

E1l marketing lo sabe. La fotografia lo explota. El cerebro 1o
interpreta sin dudar. Por eso, quien cocina, crea marcas,
disefia menus o toma fotografias culinarias, no solo debe
pensar en ingredientes o0 recetas, sino en emociones, en
atmésferas, en cémo se ve el hambre. Porque el color no es un
detalle: es una decisidn estratégica, emocional y sensorial
que define el éxito de una experiencia gastrondmica.


https://www.canariasgourmet.es/marketing-gastronomia/

Los colores del hambre no son una metafora. Son un sistema
sensorial real, profundo, invisible.. pero absolutamente
eficaz. Y dominarlos, entenderlos, aplicarlos, es tener 1la
llave para transformar una simple imagen en una promesa de
sabor. Una promesa que, incluso antes de probar el primer
bocado, ya ha empezado a saciarnos.



