Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2024, 12 (1), 111-121

JOURNAL OF TOURISM AND GASTRONOMY STUDIES

ISSN: 2147 — 8775

Journal homepage: www.jotags.net

Bir Sanat Teknigi Olan “Trompe L'oeil’in”, Gastronomi Alaninda Uygulanabilirligi
(The Applicability of Trompe L'oeil, an Art Technique, in The Field of Gastronomy)

* Hilal OZ *

2 Hatay Mustafa Kemal University, School of Tourism Management and Hotel Management, Department of Gastronomy and

Culinary Arts, Hatay/Tiirkiye

Makale Gecmisi

Oz

Gonderim Tarihi: 10.07.2023

Kabul Tarihi: 08.02.2024

Anahtar Kelimeler

Trompe I’oeil
Gastronomi
Sanat

Estetik

Keywords

"Trompe l'oeil," Fransizca kokenli bir terim olup kelime anlamiyla "géz kandirma"
ifadesine denk gelir. Sanatta kullanilan bu teknik, 6zel bir gérsel iliizyonu amaglayarak
izleyiciyi yaniltma amaci giider. Genellikle resim ve heykel sanatlarinda kullanilan bu
teknik, sanatcilarin perspektif, renk ve gélgelendirme gibi unsurlari ustalikla kullanarak,
izleyicinin goziinii aldatarak sanat eserindeki nesnelerin gercekmis gibi algilanmasini
saglar. Trompe l'oeil, gorsel bir yanilsama yaratma hedefi tasidigi icin sanat eserlerine
derinlik ve gerceklik katma potansiyeline sahiptir. Gastronomide de bu teknik, yemek
sunumlarinda ve yiyeceklerin estetik olarak ¢ekici bir sekilde sergilenmesinde kullanilir.
Sefler, yemeklerin lezzeti yaninda gorsel ¢ekiciligini de artirmak amaciyla trompe l'oeil
teknigini kullanabilirler. Pastacilik gibi alanlarda, sefler cikolata, meyve veya diger
malzemeleri kullanarak yiyecekleri resmetme veya farkli bir sekilde sunma konusunda
trompe l'oeil teknigini uygulayabilirler. Bu da, gastronomide yaraticiligin ve estetigin
vurgulanmasina katki saglar. Bu arastirmanin amaci, trompe 1’oeil tekniginin ne oldugunu
ve gastronomi alanindaki érnek caligmalari, literatiir taramasi yoluyla derlemektir. Bu
teknigin yiyecek ve icecek isletmelerinde kullamminin artmasi ve tiiketim esnasinda
bireylere essiz bir deneyim sunmasi, ayni zamanda sanatsal kavram olarak gastronomi
alanina giincel bir arastirma konusu saglamasi acisindan 6nem arz etmektedir. Bu baglamda
calismanin alan yazina katki saglayacagi 6ngorilmektedir.

Abstract

Trompe l'oeil
Gastronomy
Art

Aesthetic

Moakalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

"Trompe l'oeil," a term of French origin, translates literally to "deceive the eye." This
technique used in art aims to deceive the viewer by creating a special visual illusion. Often
employed in painting and sculpture, artists skillfully utilize perspective, color, and shading
to trick the viewer's eye into perceiving objects in the artwork as real. Trompe l'oeil, by
aiming to create a visual deception, has the potential to add depth and realism to artworks.
In gastronomy, this technique is also used in the presentation of meals and the aesthetically
pleasing display of food. Chefs may employ the trompe l'oeil technique to enhance the
visual appeal of dishes alongside their taste. In fields such as pastry making, chefs can apply
trompe l'oeil by using chocolate, fruit, or other ingredients to depict or present food in a
different manner. This contributes to highlighting creativity and aesthetics in gastronomy.
The purpose of this research is to compile, through a literature review, what trompe 1"oeil
technique entails and examples of its application in the field of gastronomy. The increasing
use of this technique in food and beverage establishments, offering individuals a unique
experience during consumption, and its relevance as a contemporary research topic in the
artistic concept of gastronomy underscore its significance. In this context, it is anticipated
that the study will contribute to the existing literature in the field.
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GIRIS

“Gastronomi” terimi, Fransizca kokenli olup, ilk olarak Joseph Berchoux (1801) tarafindan kullanildigi kabul
edilmektedir. Hizl1 bir sekilde edebi ve elestirel cevrelerde yayginlasarak "zarif yemegin sanat ve bilimi" anlaminda
kullanilmaya baslanmistir (Mennell, 1996). Hizmet ve mutfak organizasyonuna getirdigi temel degisikliklerle
taninan Sef Auguste Escoffier tinimina gore: "Yemek pisirmek bir bilim ve bir sanattir ve kendisini insanlarim
memnun etmeye adamis olan insan takdire layiktir" (Dandavati, 2011). Ayrica bu ifadenin yani sira, yemek
pisirmenin bilimsel boyutu kadar sanatsal boyutunu da vurgulayan bircok tanim yemek pisirmenin yiiksek sanatin
bir tiirii olabilecegi fikrini destekler. Bu nedenle, eski ve cagdas mutfak sanatlarindan &rneklerde bireylere estetik
deneyimler sunan bir¢ok uygulama gozlemlenebilir. Bu baglamda akla gelen bir drnek Italyan Futuristleri tarafindan
sanata gidayi dahil etme fikri olabilir (Sipahi & Yilmaz, 2017). Tiirk mutfagi da, zengin ¢esit ve farkl tat sunumlari
ile diinyanin 6nemli mutfaklari arasinda yer tutmaktadir. Hem lezzet hem de gorsel olarak rengiyle, estetik sunumuyla
sadece beslenme ihtiyacini degil ayni zamanda gérsel tatmin saglamasi ile de 6nem arz etmektedir. Bunu da gorsel

sanatlarin tasarim elemanlar1 ve estetik ilkeler ile yemegin sunumunu diizenleyerek saglamaktadir (Cimen, Baysal &

Cevik, 2023).

Gastronomi alaninda sanatsal degeri olan tirtinler hem insan géziinii memnun eden estetik bir cekicilige sahiptir
hem de tad1 ve kokusuyla insan kalbine dokunarak giizel bir his yaratir. Bu yoniiyle gastronomi sanatsal bir deger
tasimaktadir. Estetik ve sanatin mutfaktaki yeri, insanlar acisindan begenilen nesneler ortaya koymayi amaclayan ve
stirekli yenilik¢i bakis acisiyla yaratict sunumlar hazirlamaktir (Budak, 2015). Bu acidan bakildiginda estetik ve

sanatin en 6nemli yapi1 tasinin yaraticilik oldugu ifade edilebilmektedir.

Giintimiizde yemek, salt biyolojik bir eylem olmanin &tesinde bir anlam tasimaktadir. Beslenme kavrami zaman
icinde farkli bigimlere evrildigi gibi, gastronominin de énemi hizla artmistir. Insanlar, yemek yedikleri ortamda
sadece beslenme ihtiyaclarini karsilamakla kalmayip ayni zamanda estetik bir deneyim arayisindadirlar (Ucuk,
2023). Son yillarda gurmeler sadece yemegin giizel tadiyla degil ayn1 zamanda yemegin rengi, sekli ve hatta sofra
takiminin malzemesiyle de ilgilenmektedirler (Deroy vd., 2014; Ergiiez vd., 2023). Bu sayede unutulmaz deneyimler
yasatmak icin mutfaga gorsel sanat teknikleri kazandirilmistir. Eklenen bu tekniklerden biri; sanat ve mimaride
yaygin olarak kullanilan ve g6zii aldatmaya calisan, gercekci goriintiileri kullanarak temsil edilen nesnelerin ti¢ farkli
sekilde var oldugu optik yanilsamasini yaratan bir teknik olan “trompe-I'ceil veya trompe l'oeil'dir”.Bu teknik yeni
olmasa da mutfak alaninda sadece birka¢ yildir kullanilmaktadir (Nikoo vd., 2022). Dolayisiyla bu arastirmada,
sanatta kullanilan trompe l'oeil'in &6zelliklerinin mutfak alanina nasil tasindigi literatiir arastirmasi yoluyla
belirlenmeye calisilmistir. Sanat ve estetikle ilgili olan bu kavramin gastronomi alaninda nasil uygulandigi ve bu

alana nasil katki saglayacag ifade edilmeye calisilmistir.
Kavramsal Cerceve
Trompe I'oeil Teknigi
Trompe l'oeil, gézii aldatmak anlamina gelen Fransizca bir kelimedir ve gorsel bir tekniktir (Ernur, 2022).
Duyulari yaniltan veya aldatan bir sey olarak bahsedilmektedir. Bununla birlikte, teknigi tam olarak a¢iklamadan

once trompe l'oeil'in dogrusal perspektifte resim yapmakla ayni sey olmadigini acik¢a ayirt etmek gerekmektedir

(Sienra, 2022). Ronesans Sanatinda cogunlukla mimari mekanda yanilsama yaratma amaciyla yapilan trompe 1’oeil,
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duvar ve tavan resimlerinde yer almaktadir. Bu asir1 gercekei duvar ve tavan resimleri, icerisinde bulundugu gercek
mekanin bir parcastymis gibi durmakta ve izleyicide ileri diizey bir yanilsama yaratmaktadir (S6zen & Tanyeli,

2017).

Trompe 1'oeil, temsilinde yanilsama olusturmayi hedefleyen ve temel olarak gercegi taklit ederek bu yanilsamay1
elde eden bir sanat anlayisidir. Sanatin temel kavramlarindan biri olan "taklit etme", izleyicilere gérme ve gorsel
repertuvarlarina dayanarak tanima deneyimi yasatir (Gombrich, 2015). Antik caglardan bu yana kullanilan ve
giiniimiizde bircok sanatci tarafindan benimsenen bu temsil bicimi, bir nesnenin, bir kisinin veya bir sahnenin
tasvirini gercek¢i ve dogal bir sekilde sunmay1 amaclar, izleyiciyi bu yanilsamaya kandirir. Bagka bir deyisle, bu
teknikle olusturulan gérsel imgelerde izleyicinin gézii, bir resmin sadece iki boyutlu bir temsil degil, ayn1 zamanda

ii¢c boyutlu bir nesne oldugu yanilsamasina kapilir (Kaya, 2020).
Gastronomide Trompe I'oeil

Gastronomi tek bir bakis acisiyla ele alinamayacak kadar genis bir kavramdir. Yemek pisirme; beslenme dengesi,
saglik standartlari, tarih ve hatta sanat teknikleri vb. biden cok unsurdan meydana gelen bir faaliyettir. Gastronomi
bilgisinin, farkli epistemolojilerden ve disiplinlerden bir dizi sistematik bilgiyi kapsadigi bilinmektedir. Ayni
zamanda, popiiler kiiltiirlerden ve uygulamalardan elde edilen ampirik bilgilerden olusan sanatsal bilgileri de
icermektedir. Dolayisiyla gastronomi calismasi tek tarafli degil cok yonlii olarak degerlendirilebilmektedir (Koerich

& Miiller, 2022; Ergiiez vd., 2023).

Gastronomi denilince sadece yemek pisirme degil; yemek hazirlama ve sunma, hijyenik bir sekilde isleme ve
siisleme, tat ve aromalari birlestirme, malzemeleri birlestirme ve tarif tasarlama yontemlerinin biitiini
kastedilmektedir (Heredia vd., 2015). Oyle ya da bdyle gastronomiye bir sanat olarak yaklasanlar, gastronominin
sadece acligi gidermek icin degil; her seyden once tatmak, estetik bir deneyim yasamak, ascinin yaraticiligini,
sanatsal kapasitesini ve becerilerini takdir etmek icin yenildigini savunmaktadirlar. Buna bagh olarak bir sefin
basarisini tamimlayan en énemli unsurlar arasinda tat, kiiltiir, yemek sunumu, yaraticilik ve estetik ile ilgili olan

beceriler yer almaktadir (Mahfud vd., 2019).

Gastronomi bilimiyle ugrasan bireylerin, uygulama kisminda sanatsal kaygilarla iriin hazirlama veya estetik bir
perspektifle yeni seyler ortaya koyarak, yalin ve 6zgiin olma istegi icinde olduklari karsimiza cikmaktadir (Kefeli
vd., 2019). Borghini ve Baldini (2022) yapmis olduklari calismada, su anda sefleri gercek yaratici dahilere doniistiiren

bir mutfak gosterileri caginda yasadigimizi belirterek bu teoriyi yeniden dogrulamaktadirlar.
Gastronomi alanindaki trompe l'oeil 6rneklerinden bazilar1 asagida ifade edilmistir:

"Diinyanin En Iyi 50 Restoran1" listesine gére bes kez (2010, 2011, 2012, 2014 ve 2021) diinyanin en iyi restorani
oduliine layik goriilen Noma, bu teknigi kullanan restoranlardan biri olmustur. Sef René Redzepi, miisterilerinde
nasil siirpriz etkisi yaratilacagini bilmektedir (Gorsel 3). Deroy vd., (2014) hizmet hakkinda su yorumu yapmaktadir:
"Garson, miisterilere ilk iki yemegin zaten masada oldugunu sdyliiyor. Masada hicbir sey olmadigi icin tiim bunlar
cok garip goriinityor. Yemek yiyenlerin comlekleri yaklastirmasi ve digerlerinin yardimi olmadan kazmaya baslamasi

ve kokler dahil bulduklari her seyin yenmesi bekleniyor"
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Gorsel 1. Turp ve yenilebilir toprakli havug (Deroy vd., 2014)

Guadalajara sehrinde bir restoran ve atélye olan La postreria da 2013 yilinda bu teknigi tercih ederek "mandarina
cheesecake" adli yemegi piyasaya stirmiistiir. Tatli, gercek bir mandalina gibi goriinerek teknik basariyla
gerceklestirilmistir. Canak icin mandalina kabuklari ile tatlandirilmis bir krem peynir yapilarak bir balona yerlestirilir
ve dondurulur. Daha sonra balon kirilir ve ardindan jellestirici maddeyle ve gida boyast ile kaplanir. Bunun yani sira

kakaolu bir zeminde, bir miktar mandalina yapraginin izerinde servis edilir (Escalera & Covarrubias, 2013).

-

Gorsel 2. Cheesecake mandalina (Escalera & Covarrubias, 2013)

Cedric Glolet, "meyveler" adli kitabinda tariflerinin cogunda trompe l'oeil teknigini uygulamistir ve meyveler
gercek bir meyve formunda goériinmektedir. Bu teknikte son derece 6nemli yetenege sahip olan sef, meyvelerin olgun
haldeki dogal tonlarini elde etmek i¢in ana tiriinlerden biri olarak boyalardan bahsetmistir. Boya tabancalari ve silikon

kaliplar temel mutfak ekipmanlarinin bir parcasi haline gelmistir (Grolet, 2019).
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Gorsel 3. Limon (Grolet, 2019)

Son yillarda trompe-1'oeil tarifleri sosyal aglarda da popiiler olmustur. Duyularimizi kandirarak yemek pisirmenin
basit bir yolu mu, yoksa yediklerimize daha dikkat etmemizi saglayan bir yaklasim mi1 oldugu arastirilmaya deger bir
konu oldugunu ortaya koymaktadir. Instagram'da yedi milyon abonesi olan Cédric Grolet'in hali hazirda yiikselen bir
dalgada bu teknikle calistig1 goriilmektedir. Her haliikdrda bugiin sefler aldatici ve kafa karistirici derecede gercekei
goriinen yemekler tizerinde calismak icin ustaliklarii kullanmaktadirlar. Bu teknikle duyularimizi kandirmanin
eglenceli yollar1 veya bize farkinda olmadan kereviz yutturmanin yollarii bulmak miimkiin hale gelmektedir
(Radiofarnce, 2023).

Diger bir 6rnek ise “Red Rose Cake” sosyal aglarda hipergercekci pastalarin yaraticisi olarak taninan Tiirk sef
Tuba Geckil'in pastanesidir. Calismalarinda bir¢ok nesneyi pasta haline doniistiiren Geckil bir réportajinda
basarisinin bir parcasi olarak; heykel, kuaférliik, tasarim ve gorsel sanatlarin 6nemine dikkat cekmistir (Geckil,
2022).

Gaorsel 5. (Gecgkil, 2022)

Sonuc

Trompe I'oeil teknigi gastronomik deneyimi nasil gelistirebilir? Arastirmacilarin bakis acisina gére, trompe l'oeil,
gastronomi ortamini zenginlestiren ve dolayisiyla bir restoran ziyaretini unutulmaz kilan, bir uyarici olarak sasirtmay1
saglayan tekniktir. Gastronomi endiistrisi giderek bu teknigi kullanarak, meniilerinde "siirpriz" etkisini cesitli

sekillerde yaratmaya calismaktadir. Unutulmaz deneyimler elde etmek icin bir restoranda meydana gelen olasiliklarin
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bir 6rnegi olarak, sef Alvin Leung'un "sex on the beach" tatlisinin veya sef Andoni Aduriz'in "¢iiriik" elmalarinin

kaplanmasindan bahsedilebilmektedir (Spence & Youssef, 2022).

Yapilan literatiir arastirmasi1 géz oniine alindiginda, bir trompe l'oeil "deneyimini yasamak" isteyenlerin yemek
yiyenler olmadigi, sadece siirpriz deneyimini yasamak isteyenlerden olustugu gériillmektedir. Bu nedenle restoranlar
teatralligi zenginlestirmek icin ayn1 zamanda projektdr, ses ve video gibi elektronik cihazlarin kullanimindan AR
cihazlarina kadar pek cok unsur kullanmay1 da secmektedir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014). Tiim bunlardan
hareketle, sanat ve mutfagin giiclii bir sekilde baglantili oldugu ve seflerin giderek artan bir sekilde sanattan belirli

bir ilham kaynagi aramasi yadsinamaz bir gercektir.

Trompe l'oeil aldatma etkisini elde etmek icin temsil edilen nesnelerin miikemmelligini arayan gérsel bir sanat
teknigi olarak tanimlanmaktadir. Fakat bu teknigi uygulamak basit degildir. Trompe l'oeil, hem pigmentlerin
kullanimini destek alan y&nii hem de perspektif kullaniminda beceri gerektirmektedir. Bu teknik altinda bir yemek
yaratmak icin, pisirme teknikleri hakkinda derin bilgiye sahip olmak ve ayrica dokular, renkler kullanarak gérsel
tuzak olusturmak icin biiyiik beceriye sahip olmak gerekmektedir. Dolayisiyla bu teknigi uygularken araliklar,

sekiller ve yaraticilifinda etkin bir sekilde kullanilmasi énem arz etmektedir (Ergiiez vd., 2023).

Bu tiir teknikleri kullanan gastronomi isletmeleri, titketicinin zihninde psikolojik olarak isletmede yeni mutfak
deneyimleri yaratir, geleneksel yemeklerden beklenenleri degistirir ve insan ruhunu olumlu yénde etkiler. Mutfakta
trompe [’oeil, sadece tadi nedeniyle degil ortak beslenme ve duyusal deneyimden 6nce sundugu tiim karmasik
zihinsel deneyim nedeniyle giderek daha fazla insanin hayran oldugu ve sasirdifi yiyecek iiretme teknigi olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Ayni zamanda bu teknik, yemek sunumlarinda ve yiyeceklerin estetik olarak ¢ekici bir sekilde
sergilenmesinde kullanilir. Sefler, yemeklerin lezzeti yaninda gérsel cekiciligini de artirmak amaciyla trompe 1'oeil
teknigini kullanabilirler. Ozellikle restoranlarda, sefler tarafindan tasarlanan yemeklerde trompe l'oeil kullanilarak,
yiyeceklerin gercek dist bir sekilde sunulmasi ve izleyicinin gorsel bir yanilsamaya siiriilklenmesi amaclanabilir. Bu,

izleyicinin yemegin gériintiisiine odaklanmasini ve gorsel olarak etkileyici bir deneyim yasamasini hedefler.

Yapilan literatiir taramast sonucunda trompe 'oeil tekniginin gastronomi alaninda daha c¢ok pastacilik alaninda
kullanildig1 goriilmektedir. Bununla birlikte tuzlu diinya mutfaginda da uygulanabildigi 6ngérillmiistiir. Sanatla
dogrudan iligkili olan bu teknigin gastronomide uygulanabilmesi, gastronomi alaninda yaratici tariflerin ve
sunumlarin olusmasi acisindan da 6nem arz etmektedir. Ayni zamanda bir tatli pasta {iriinii ya da dogrudan ana

yemegin yeni bir bakis acisiyla yaratici bir form kazanmasini da hedef almaktadir.

Gastronominin uygulama alanlarinda kullanilabilen bu teknikle isletmelerin popiileritesinin artmasi, dikkat
cekmesi ve sira dis1 olarak nitelendirilmesi miimkiin olabilmektedir. Dolayisiyla bir sanat teknigi olan trompe I’ oeilin
gastronomi alaninda da uygulanmasi, benzersiz ve yaratici tariflerin olusmasi acisindan ilgi ¢ekici ve arastirmaya

deger bir konu oldugunu ortaya koymaktadir.
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Extended Summary

When creating an artwork, creativity plays a crucial role alongside the artist's skill. Factors such as reflection,
imitation, emulation, and interpretation are present in the process of creating something new. One of the application
forms of these factors is the Trompe l'oeil technique, which leads the viewer to perceive the image as the actual object

it represents at first glance. This skill, commonly used in painting and sculpture, is widely employed in visual arts.

Moreover, in recent years, it has increasingly gained popularity in the field of gastronomy, represented by more
and more chefs and culinary professionals in their restaurant menus. The aim of Trompe l'oeil is to create an illusion
in representation, achieved primarily through imitation. Being a fundamental concept in art, "imitation" provides the
viewer with a visual experience based on recognition, passing through stages of observation in their visual repertoire.
This representation form, which has been used since ancient times and remains a popular choice among artists today,
aims to make an object, person, or scene appear as realistic and natural as the actual thing, deceiving the viewer. In
other words, when applied to visual images, the technique tricks the viewer's eye into believing that the painting is

not just a two-dimensional representation but a three-dimensional object.

In the field of gastronomy, the Trompe l'oeil technique is also observed. Noma, which has been awarded the fitle
of the world's best restaurant five times (2010, 2011, 2012, 2014, and 2021) according to "The World's 50 Best
Restaurants" list, is one of the restaurants that use this technique. Chef René Redzepi knows how to create a surprise
effect in his customers. La postreria, a restaurant and workshop in Guadalajara, also chose this technique and
infroduced a dessert called "mandarin cheesecake" in 2013. The dessert was executed with technical success to look
like a real mandarin. In his book "Fruits," Cedric Grolet applied the trompe 1'oeil technique in most of his recipes,
creating fruits that appear just like real ones. The chef emphasized the importance of using paints to achieve the

natural tones of ripe fruits in his recipes.

In recent years, trompe-1'oeil recipes have become popular on social media. It raises the question of whether
deceiving our senses is a simple way of cooking or an approach that encourages us to pay more attention to what we
eat. Examples include a chocolate sausage, a beef tartare shaped like a Paris-Brest pastry, and a red fruit salad that
resembles beef tartare. Cédric Grolet, with seven million subscribers on Instagram, is currently working with this
technique, riding a rising wave of popularity. Regardless, chefs today use their skills to work on deceptive and
confusingly realistic dishes. This technique offers both fun ways to deceive our senses and ways to make us
unwittingly eat things like celery. Another example is the "Red Rose Cake," a pastry shop owned by the Turkish chef
Tuba Gegkil, known for her hyper-realistic cakes on social media. In her work, Geckil transforms many objects into
cakes and, in an interview, emphasizes the importance of disciplines such as sculpture, hairdressing, design, and

visual arts as part of her success.

Gastronomy is a concept that cannot be approached from a single perspective, as it encompasses a wide range of
elements. When talking about cooking, different aspects come into play: nutritional balance, health standards, history,
and even artistic techniques, among others. Gastronomy knowledge includes a range of systematic or scientific

119



Oz, H. JOTAGS, 2024, 12(1)

information from different epistemologies and disciplines. It also involves artistic knowledge derived from popular

cultures and practices, as well as empirical knowledge.

Therefore, the study of gastronomy can be evaluated from various angles, making it a multidimensional subject.
Products with artistic value in the field of gastronomy not only have aesthetic appeal that pleases the human eye but
also evoke beautiful feelings through taste and aroma, touching the human heart. In this regard, gastronomy carries
artistic value. When aesthetics and art are considered separately from the kitchen, both aim to create objects that are
admired by people, constantly renewing themselves and presenting new creations. From this perspective, creativity
can be identified as the most important building block of aesthetics and art. Those involved in the study of gastronomy
often express a desire to create products with artistic concerns in their practical applications. They strive to present

unique and original creations with an aesthetic perspective.

In recent years, food enthusiasts have become interested not only in the delicious taste of food but also in its color,
shape, and even the material of the tableware. This has led to the incorporation of visual art techniques into the
kitchen to create unforgettable experiences. One of the techniques that has been introduced is "trompe-I'ceil" or
"trompe l'oeil," a visual art technique commonly used in art and architecture, which creates an optical illusion that
the represented objects exist in three different ways by using realistic images that deceive the eye. Although this
technique is not new, it has only been used in the culinary field for a few years. Therefore, this research aims to
determine how the characteristics of trompe l'oeil used in art have been adapted to the culinary domain through a

literature review.

From the perspective of researchers, trompe l'oeil is a technique that enriches the gastronomy environment and,
therefore, makes a restaurant visit memorable by surprising the viewer as a stimulus. The gastronomy industry is
increasingly using this technique to create a "surprise" effect in various ways on their menus. Examples of the
possibilities that can occur in a restaurant to achieve unforgettable experiences include chef Alvin Leung's "sex on
the beach" dessert or chef Andoni Aduriz's "rotten" apples being served with their appearance creatively altered. In
summary, the application of trompe I'oeil in gastronomy has brought a new dimension to the culinary world, allowing
chefs to surprise and delight their customers with visually captivating and creatively presented dishes, making the

dining experience truly remarkable.

The purpose of this research is to compile what trompe l'oeil technique is and its example applications in the field
of gastronomy through a literature review. It is anticipated that the study will contribute to the literature in the
gastronomy field by providing a current research topic due to the expanding use of this technique in food and beverage
establishments and the unique nature of the consumption experience it offers as an artistic concept in a constantly

evolving environment.

Based on the literature review conducted, it is observed that trompe ['oeil is predominantly applied to sweet flavors
(such as cakes, pastries, cheesecakes, etc.) and there is potential for its application in savory dishes as well.
Furthermore, it is expected that gastronomy establishments using this technique will offer a unique perspective to

consumers by emphasizing differentiation and catering to those seeking new experiences with a "surprise effect."

Considering the findings of the literature review, it becomes evident that those seeking a trompe 1'oeil "experience"

are not merely regular diners but individuals who specifically desire a surprising encounter. Consequently, restaurants
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may choose to enhance theatricality by employing various elements, from electronic devices such as projectors,
sound, and video to AR devices. Overall, the strong connection between art and cuisine is undeniable, and it is
increasingly evident that chefs seek inspiration from the world of art. Trompe l'oeil is described as a visual art
technique that aims to achieve the illusion of perfection in the represented objects, seeking to deceive and captivate

the viewer's senses.
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