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キーワード（keywords）

色（color)、嗜好（fOodpreference)、盛り付け（dishing）

ブルクロスの色、クロスの種類である。

２視覚による盛り付けのイメージ調査

（１）調査対象と調査時期

本学学生189名の女子を対象とし、有効回答182

部（回収率963％）をえた。調査時期は平成17年

11月から平成18年３月である。

（２）調査方法

視覚による盛り付けのイメージ調査として、①

書籍などによくみられる盛り付け３種類、②よく

使用される付け合わせの中から４色（赤､黄､緑、

黄緑）を決定し、付け合わせを変えた16種類、③

好まれた皿の色４種類とした。好まれた皿につい

ては、予備調査を行い、代表的な６色として無彩

色系（白、黒)、暖色系（赤､黄)、寒色系（青､緑）

の中から、コロッケの盛り付けに好ましい、とし

て4種類を選んだ。付け合わせの種類は①の調査

で好まれたものを使用した。

いずれも白い皿を使用し、コロッケの盛り付け

を行い、写真を撮影した。その写真を対象者に提

示し、視覚のみによる盛り付けのイメージ調査を

行った。

（３）分析方法

イメージ調査は、図ｌに示すＳＤ法による調査

票を使用し､７段階評点法を採用した。調査票の

イメージ対義語は自由連想法による予備調査の結

果をもとに、作成した。イメージの評点データよ

緒巨

おいしきとは、一般的に食物の嗜好'性と定義さ

れる。そのおいしさについては、味が主な要因と

して据えられ（化学的要因)、さらに物理的要因、

心理的要因、環境的要因などさまざまな要因が挙

げられる。とくに物理的要因の１つである色はテ

クスチャーやフレーバーの次に強い影響を示す'）

といわれるが、料理は盛り付けの色だけでなく、

量･質･バランス、また食品そのものがもつイメー

ジによって大きく印象が異なり、おいしさに影響

を与えると考えられる。今回は１つの皿に数種類

を盛り付ける料理として、揚げ物のコロッケをあ

げ、とくに食に関して関心のある20歳前後の女子

を対象に､盛り付ける際の付け合わせの種類（色）

や皿の色が嗜好にどういった影響を与えるのかを

検討するため、視覚からみた盛り付けによるイ

メージとおいしさの関係について調査した。

方法

１．書籍などにみられるコロッケの盛り付け

雑誌、料理本32冊2)-33)を参考に、８２種類の掲

載されているコロッケの盛り付け写真の内容につ

いてまとめた。調査項目は、付け合わせの色と組

み合わせ、コロッケの配置、ソースの状況、皿の

種類、皿の色、皿の形、皿の模様、模様の色､テー
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それぞれのイメージを、下記に示した１～７の評価に基づいて記してください。

-１ とても とても

図１s、法による調査票

1８－

評
価

評価１

１ ２ ３

とても かなり 少し

＜￣し

４

どちらでもない

評価２

５ ６ ７

少し かなり とても

評価１ ＜－－＞ 評価２

1 質素 ＜－＞ 豪華

２ 安っぽい ＜－＞ 高級感

３ ,懐かしい ＜■＞ 近代的

４ 目立たない ＜－＞ 目立つ

５ 一般的な ＜－＞ 特別な

６ 簡単な ＜￣＞ 手の込んだ

７ 家庭的 ＜亡＞ 営業的

８ 田舎的 ＜一＞ 都会的

９ 和風 ＜－＞ 洋風

1０ 日常的 ＜－＞ 非日常的

1１ 軽やかな ＜－＞ 重厚な

1２ 子供ぽい ＜－＞ 大人ぽい

1３ 若者向き ＜－＞ 老人向き

1４ 夏向き ＜■＞ 冬向き

1５ 男性向き ＜－＞ 女`性向き

1６ 冷えた ＜－＞ 熱々な

1７ ベタッとした ＜－＞ カラッとした

1８ さっぱりした ＜－＞ こってりした

1９ カロリー低い ＜一＞ カロリー高い

2０ 体に悪い ＜－＞ 体に良い

2１ 見た目汚い ＜－＞ 見た目きれい

2２
」

食べにくい ＜－＞ 食べ易い

2３ 量が少ない ＜－＞ 量が多い

2４ 衣が細かい ＜－＞ 衣が粗い

2５ 小さい ＜－＞ 大きい

2６ 愛情がない ＜■＞ 愛情がある

2７ たまに食べる ＜－＞ よく食べる

2８ まずい ＜－＞ おいしい

2９ 嫌い ＜￣＞ 好き
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表１付け合わせの色と組み合わせ

でｌ品(20)、なし(18)が多くみられた。またその

組み合わせとしては、付け合わせがなし(18）が

もっとも多く、次いで１品ではパセリ（５）、キャ

ベツ（４）、レタス(4)、２品ではプチトマトとレ

タス（４）、キャベツとパセリ（４）、３品ではプ

チトマトとキャベツとパセリ（４）の組み合わせ

が多くみられた。

図２に付け合わせ品数とコロッケの位置を示

す。コロッケの位置は中央が多いが、付け合わせ

り平均値を求め、ｔ検定を行った。さらに因子分

析、主成分分析を行った。因子分析は反復主因子

法により行い、５０％までの累積寄与率までを抽出

し、バリマックス法によって直行回転した。付け

合わせの色の違いによる盛り付けイメージの因子

分析については、16種類のそれぞれの因子得点を

求めてから、クラスター分析を行った｡クラスター

分析はクラスタ間の距離の平方和増分が最大に

なるようにクラスタを作成するウォード法を用い

た｡主成分分析は分散･共分散行列に基づいて行っ

た。集計には､Excell多変量解析Ver4.0を用いた。 1０２０３０４００

結果と考察 なし

１品

２品

３品

１．書籍などにみられるコロッケの盛り付け

表１に付け合わせの色と組み合わせを示す。付

け合わせの色の出現頻度は、緑(81)が多く、種類

はキャベツ(29)、パセリ(19)、レタス(14)が多く

みられた。赤(32）はプチトマト(17)が多く見ら

れた。黄(９）はレモン（５）などがみられた。付け

合わせの品数は、２品(30)がもっとも多く、つい

園中央□左寄り■右寄り鰯手前□その他

図２付け合わせ品数とコロッケの位置

１９－

付け合わせ 付け合わせ品数

色 種類 出現頻度 ０ 1 ２ ３

赤
犯

プチトマト

ﾄマト

その他

(にんじん・ラデイシユ）

1７

６

９

○

○

○○○○○○

○

○○

○○○

○○

○○○○

黄
９

レモン

その他

(とうもろこし、卵）

５

４

○○○

○○

○

○○

緑
別

キャベツ

パセリ

レタス

ブロッコリー

ｸﾞリンピース

(いんげん、 S:Zﾘ11）､サラダ菜、
ホウレンソウ、貝割れ大根）

2９

1９

1４

４

３

1２

○

○

○

○

○

○

○○○○○○

○○○

○○ｊ○○○○

○○○

○○○○○○

○○○○○○○

○○○○

○

○○○

組み合わせ出現頻度 1８
５４４２２１１１

2０

４４３３２１１１１１１１１１１１１１１

3０

４２２１１１１１１

1４



平成18年度 仁愛女子短期大学研究紀要 第39号

品数が多くなるにしたがい、コロッケは手前に盛

り付けられていた。

図３にソースの状況と付け合わせ品数を示す。

ソースの状況はなし(53)が多く、次いで主材の上

(１３)となった。付け合わせ品数が多いとソースが

主材の上にあることも多く、ソースが皿に描く

ようにある場合は付け合わせがないことが多い。

ソースが付け合わせの一部として使用されている

ことがうかがえた。

表２にテーブルクロスの色・皿の色・皿の模様

と色を示す。よくみられた36パターンについて示

してある。テーブルクロスは白(17)、黄(１０)、茶

(5)、赤(4)が使用され、とくにテーブルクロ

スが白の場合、皿の色も白(16)が多く、模様がな

いものが多い。テーブルクロスが黄(10)の場合、

皿の色が白(9)で、縁全部に模様のあるものが多

い。テーブルクロスが茶(5)の場合、皿の色は白

(4)で、淵全部に模様のあるものが多い。これら

の多いパターンをみていくと、クロスが白の場合

は、が白、模様なしが多く、クロスが黄や茶の場

合は皿が白で縁全部に模様があるものだった。ク

ロスとⅢの色は白か暖色系が多く、mに模様があ

る場合は、模様に寒色系が使用されていた。

図４に皿の形を示す。円形(65)が全体の798％

をしめもっとも多く、ついで楕円形(6)、長方形

（５）となった。

０１０２０３０４０５０６０

主材の上

別容器

皿の上

皿に描く

なし

關なし□１品■２品□３品

図３ソースの状況と付け合わせ品数

表２テーブルクロスの色･皿の色･皿の模様篭と色

（出現頻度）

菫
フル

ｌｌｌＰ舌・
クロ’旨.

０１０２０３０４０５０６０７０

円形 ;溌溌議蕊溌蕊議鍵灘溌蕊蕊蕊議議霧

ｐＫ７０～80％

、［００

四角形

楕円形 iii蕊i

ii蕊ｉｉｌ長方形

六角･八角形

その他

図４皿の形

２視覚による盛り付けのイメージ調査

（１）書籍などによくみられる盛り付け

書籍などによくみられる盛り付けとしてa)レ

タスのみ(コロッケ２個)、ｂ)付け合わせなし（コ

ロッケ4個)〈ｃ)キャベツとパセリ（コロッケ2個）

の盛り付けを選んだ（写真１）。

図5に書籍などによくみられる盛り付けの嗜好

とイメージ調査の結果を示すｂ大きいを除く全

ての項目において1％の危険率で有意差がみられ

た。もっとも好まれたのはｃ)キャベツとパセリ、

好まれなかったのはｂ)付け合わせなしであった。

Ｌ・１０～Oロ

－２０－

テーブル

クロスの色
皿の色 皿の模様 模様の色

白(17）
白(16）

黄(1)

縁に全部(2)
黄

黄･緑

一部(70～80％)(1) 茶

－部(50％)(1) 水色

－部(10～30％)(3)

ピンク

茶

青

中央(1) オレンジ

中央の一部(1) 黄

なし(7)

なし

黄(１０）
白(9)

オレンジ(1)

縁に全部(5)

水色(2)

黄(1)

緑(2)

一部(10～30％)(1) 白･水色

なし(3)

全体(1) 白

茶(５）
白(4)

オレンジ(1)

縁に全部(2)
青

緑

全体(1) 水色･黄

なし(1)

なし

赤(4) 白(4)
－部(70～80％)(2) ピンク

なし(2)
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写真１譽籍などIこよくみられる盛り付け

ｂ)はコロッケが4個だけという粗野な盛り付けの

ため、外観が汚く、カロリーが高く、量が多いと

いうものであった。ａ)レタスとｃ)キャベツとパ

セリの比較において、ａ)レタスは日常的、軽や

かな、若者向き、夏向きなイメージが強くなった。

これらの結果から因子分析を行った。表3に書

籍などによくみられる盛り付けイメージの因子分

析結果を示す。第４因子まで抽出し、累積寄与率

は49.8％である。第１因子は都会的、営業的、高

級感、非日常的の因子が抽出され、手の込んだ料

理とした。第２因子は愛情がない、冷えた、ベタッ

とした因子が抽出きれ、外観とした。第３因子は

＋ａ－p－ｂ－圏…ｃ

図５書籍などによくみられる盛り付けの嗜好とイメージ調査

カロリーが高い、こってりした、量が多い因子が

抽出され、油つぼざとした。第４因子は老人向き

因子が抽出され、食べやすさとした。図6に書籍

などによくみられる盛り付けイメージの因子得点

の散布図を示す。第１因子と第２因子を軸にしてい

る。

好まれたｃ)キャベツとパセリの盛り付けは因

子1がプラス、因子2がマイナスとなったことか

表３書籍などによくみられる盛り付けイメージの因子分析結果

因子負荷量
共通`性イメージワード対 因子４因子３因子２因子１

蕊繊蕊蕊溌-024
1率･･:;-,:↑ず．:Ｉﾆｰﾙ:::.,11｢:,:t熱--1擦鱒1-ｔ;１.二十・・m.::蕊捧.ﾐｰ??．.::ｉｒｉ０

ｌ鱒灘i鱗Ｉ蕊慧-0.13
.:=:r';･':二:3,,..剖一;ｱ。。,句．｡:２－?-【。。,-,↓,,､,:…:+`..;｡~･pS-.。_:Ｊ１'･』-,..-;ppq

蕊ｉＳ誠溌T蕊譲１－０４２
８畠｡:殉;_;L;7-1.』【,;､-21[:A･~３．ｺ:.-↓~-1ﾉｰ?:..､f---fl-?;一二::１，.Z,l:｡~12,-f:1-;;､ﾊﾟｫｰ::6--;1

芒譲迩溺i蕊蕊１０１１
△:｡~`､-,3--,ふい､--.1.s:-;･】－１．－゜?.:,↑､｡?割､-,.-.,,.,:-.:,-`．,,:,::．,:｡:,：．;-;．;､31...1-2,:qE8

iil簿{蕊職蕊蕊１－０３８
:錘.:::霧1-十十!↓1.:l蕊雛:...'?；..:L+?.:121識.!:１１.;;..,鐸･；:::ij,H:ln

liljj騨迩鰯i蕊蕊ｉｉ－０．４８

－栃…蕊蕊０４６
（!.+f念騨1.$=癖11嬢舟;;:::i蝉:癖i蕊:瀞:鍵蝿雑

溌溌lij霧繊醗０．２０
ｉ鐘’厳:１円｡-:悪'｡:･九W~:齢=鐡鍵;と:15:蕊.綴,ｲ⑭:

漣;蕊溌i繊識０．１９
Ｇ,ご■'‐’～'－－■一山･■凸.'÷'■－?÷い､~山･と'＝

－０．２００．１１

－０．１３０．１３

－０．１１０．１１

０．１８0.11

0.13－０．０３

別
別
〃
妬
“
町
例
乃
銘
記
酊
蛆
師
羽
Ⅳ

●
●
●
●
●
●
●
●
●
●
●
■
■
●
●

０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０

０．０２

０１２

－０．０３

０．０７

０．２１

－０．０５

０．１７

－０．０６

－０．０２

－００３

灘－０１４
，ﾂﾞ?1二｢衲

鱗i１
挺･-J･lB
ii蕊 0.04
1;１日:f鑑:Ｕ

:;--＄;::;上:泊

蕊:j』－０．０１
１$い;5丼:Ｕ

:熱 ００８
:ﾆﾆ;ﾂﾞﾆ::f-.,

-1.-勺-斤.曰』円弓Ｆ81円尺.?-F-.Fｗｷ全;.Rb?胃6■!?A曰:弓.母

謹蕊i蕊溌i蕊！

都会的ｉｌＵｉ
ドｉ１ｉ

営業的；
；

高級感 ｉｉｉ

非日常的；

手の込んだ；

豪華

愛情がある

見た目きれい

熱々な

カラッとした

カロリー高い

こってりした

量が多い

重厚な

老人向き

Ｂ
冊
皿
的
助
朋
釦
佃
別
Ⅳ
》
磁
一
曰
繊
》
一
輔
》
蕊
一
昨
」
一
肋

●
●
●
０
●
●
●
●
●
●
已
十
副
‐
岬
。
．
咄
・
・
い
‐
や
一
．
←
◆
。
．
←
‐
｜
‐
一
一
ｒ
・
‐
，
’
、
１
輪
ゴ
ー
‐
‐
『
。
ｒ
》
。
←
芽
△
雫
．
‐
｜
雫
．
』
＄
‐
→
‐
手
→
・
＄
幸
一
‐
，
い
ぬ
』
‐
Ｈ
，
←
。
◆
‐
←
｜
‐
‐
。
①

０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
藤
０
－
｝
６
溌
愈
謎
９
－
０

。》一ｍ■。’“一Ｗ元》｜」ローｊ》・ＤＪ‐・』‐一・‐・一口。》窯Ⅱ、屯。‐‐。‐。。。‐●‐→。→・→ｌｗＤｌＢｒ『｜宮→｜‐０｜・町平口。“‐』凸凹‐Ｆ‐▲

’
｜
｜

’
｜
’
｜

｜》一〈〈（（一》一一》‐一｝山」尹・》・へ一一ｈ口（》‐庁｝‐【一へ‐一口》一｝一一》》》Ⅱトー》一作叶一Ⅲ叩朴ヘーーーー』｝』一一一一

田舎的

家庭的

安っぽい

日常的

簡単な

質素

愛情がない

見た目汚い

冷えた

くタツとした

カロリー低い

さっぱりした

量が少ない

軽やかな

若者向き

氏一千-句

1-P･マー.qPo■

０．５５

２．５

４９８

食べやすさ

１．２１

１１．５

４７．３

油っぽさ

１．９７

１６．８

３５．８

外観

８．７２

１９．０

１９．０

手の込んだ料理

固有値

寄与率（％）

累積寄与率（％）

因子の意味付け

2１



平成18年度 仁愛女子短期大学研究紀要 第39号

一
・
■
・
■
■
■
■
■
■
０
．
ロ
ヮ
Ｂ
９
ａ
０
■
■
■
Ｕ
■
０

ヶ
・
０
０
０
０
■
ロ
０
０
『
０
０
。
■

》

－
０
０
０
０
０
０
０
『
０
１
０

』
■
’
０
■
Ｐ
Ｌ
■
■
▼
１
０
■
『
０
０
０

・
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０

一
０
０
０
０
０
１
０
ヶ
０
０
０

０
０
０
０
Ｉ
０
０
Ｌ
０
Ｉ
０
ｄ

・
一
扣
狙
｝
ご
」
《
亟
口
二
二
四
》 一
一
一
一
一
一

一
』
』
｜
凸
一

・
』
マ
一
・
一

二
一
・
一
・
一

口
』
。
一
■
一

・
一
一
●
。
一

一
一
ヰ
■
⑤
一

・
一
一
。
｝
一

一
凸
一
●
』
一

一
二
一
一
一
●

』
一
●
｝
一
。

●
凸
一
｝
一
・

勺
■
』
』
』
■

』
●
●
一
一
。

（
句
。
一
一
』

■
０
０
０
０
０
０
Ｌ
・
Ｕ
Ｉ
０
０
０
０
０
Ｌ
０
Ｉ
Ｉ
Ｉ
０
０
０
」
０
０
０
０
０
Ｉ
０
Ｆ
０
０
０
０
０
０
０
ｒ
０
０
０
０
０
０
０
ｒ
０
０

Ｃ
《
わ
（
．
』
》
（
叩
タ
グ
勿
一
口
。
■
■
■
一
‐
（
（
叩
叩
ｕ
）
。
■
■
■
一
（
叩
〃
夕
盈
一
一

。
■
■
■
一
一
一

．
も
て
な
し
△
‐
－
－
‐
子
－
－
１
▼
日
常

因

:Hi蕊li蕊溺
－３，－－－－，－－－－－１－－－－－－－－－－－－－』－－－－」
－３－２－１０－１－２

丁寧.揚げたて－－乱暴・時間が経った
因子２

－３

◇ａ□ｂ○ｃ◆a平均■b平均●c平均
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ら、手の込んだもてなし料理、さらに揚げたての

熱々感、カリッと感が強調された盛り付けである

といえる。またａ)レタスは外観評価としてはや

や好ましいが、ｃ)のキャベツのように千切りの手

作り感が劣るためか手の込んだ料理としての評価

が低くなった。コロッケは惣菜や冷凍、揚げるだ

けといった簡単、お手軽のイメージがあるため、

一手間かけた付け合わせを盛り付けることでおい

しさが増す評価になることが示唆された。
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の数が3～４種類と多い。次に好ましいとする順

位のグループは２つあり、付け合わせの数はｌ～

2種類である。１つは因子１、因子2、因子4がマイ

ナス、因子3がプラスとなり、手抜きにみえるが、

貧相でない。その付け合わせの特徴としては、赤

(プチトマト）が入る。もう１つは、因子ｌ、因

子4がプラス、因子２，因子3がマイナスとなり、

油っぽさが少なく、貧相である。その付け合わせ

の特徴としては、黄(レモン）が入る。好ましい

とする順位の低いグループは因子1、因子2がマイ

ナス、因子３、因子4がプラスとなり、外観悪〈、

手抜き、油っぽく、貧相である。その付け合わせ

の特徴としては、キャベツまたは付け合わせなし

となった。図7に色の組み合わせによる盛り付け

イメージの因子得点の散布図を示す。第１因子と

第２因子を軸にしている。好ましいとするグルー

プは揚げ立ての熱々にみえ、レストランなどで食

べる手の込んだ料理のイメージであったが、好ま

しくないグループは日常のもてなしの雰囲気に欠

け、粗末で時間が経った料理のイメージであっ

た。

（２）付け合わせの色を変えた盛り付け

付け合わせの4色、赤(プⅡチトマト）、黄(レモ

ン)、緑(パセリ）、黄緑(キャベツ）による組み合

わせから色と嗜好のイメージ調査を行った。

表4に付け合わせの色の違いによる盛り付けイ

メージの因子分析の結果を示す。第４因子まで抽

出し、累積寄与率は49％であった。第１因子は特

別な、営業的、都会的、非日常的の因子が抽出き

れ、手の込んだ料理とした。第２因子は見た目き

れい、熱々な因子が抽出され、外観とした。第３

因子はカロリーが高い、こってりした因子が抽出

され、油っぽさとした。第４因子は質素、目立た

ない因子が抽出され、貧相さとした。１６種類のそ

れぞれの因子得点から、クラスター分析を行った

ところ5分類に分割することができた。表5に付け

合わせの色の違いによる盛り付けイメージの因子

得点を示す。好ましいとする順位の高いグループ

は、因子l、因子2、因子3がプラス、因子4がマイ

ナスとなり、手の込んだ料理、外観がよく、油っ

ぽさもややあり、貧相でない。付け合わせの特徴

としては、赤(プチトマト）が入り、付け合わせ

表５付け合わせの色の違いによる盛り付けイメージの因子得点
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乱暴・時間が経った￣丁寧.揚げたて
因子２

Ｔ(プチトマト)、Ｌ(レモン)、Ｐ(パセリ)、Ｃ(キャベツ)の略

図７色の組み合わせによる盛り付けイメージの因子得点

これらの結果から主成分分析を行った。表6に

、の色の違いによる盛り付けイメージの主成分分

析結果を示す。第３主成分まで抽出し、累積寄与

率は49.8％である。第１主成分は､特別な､営業的、

非日常的、重厚な、こってりとした、カロリーが

高いが正の負荷量、見た目きれい、食べやすいが

負の負荷量を示したことより、外食で食べる重厚

感とともに油っぽさを表す軸と考えた。第２主成

分は高級感、目立つ、カラッとした、見た目きれ

いが正の負荷量、老人向き、冬向きが負の負荷量

を示したことより、きれいさを表す軸と考えた。

第３主成分は非日常的が正の負荷量、高級感、大

人っぽい、老人向き、冬向きが負の負荷量を示し

たことにより、軽さを表す軸と考えた。図9に皿

の色の違いによる盛り付けイメージの主成分得点

の散布図を示す。第１主成分と第２主成分を軸にし

ている。白は油っこさを軽減したカラッとしたイ

メージ、赤とオレンジは油っぽさが強調されて重

厚感があり、やや汚いイメージ、黄はきれいなイ

メージであったがコロッケの揚げ立て感をイメー

ジすることができなかった。

コロッケの盛り付けには油っぽさを軽減する白

のmを用いることが好ましいと示唆された。

要約

おいしそう塗『一電一夏蝋代的
＝て1 １ラーー

【］

だ

ZH0￣－１「

見

÷白一ローオレンジー極…赤…圏一黄

図８ｍの色の違いによる盛り付けの嗜好とイメージ

（３）皿の色を変えた盛り付け

コロッケの盛り付けに好ましいⅢとして3種類

(白、黄、オレンジ）に暖色系の代表として赤を

加えた4色のⅢを使用してコロッケの盛り付けを

行った。

図8に皿の色の違いによる盛り付けの嗜好とイ

メージ調査の結果を示す。豪華、都会的を除く

全ての項目において1％の危険率で有意差がみら

れた。もっとも好まれた皿の色は白、次いで黄、

もっとも好まれなかったのは赤であった。とくに

赤は非日常的、重厚な、熱々な、こってりした、

カロリー高い、量が多いイメージが強くなった。

（１）書籍などにみられるコロッケの盛り付けと

して、付け合わせは2品、その種類としては緑(81）
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表６ｍの色の違いによる盛り付けイメージの主成分分析結果
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が多く、中でもキャベツ(27)、パセリ(17)、レ

タス(11)が多く見られ、赤(26)はプチトマト(17）

が多くみられた。付け合わせの品数としては、付

け合わせがなし(18)がもっとも多く､パセリ（５）、

キャベツとパセリ（４）などが多く見られた。クロ

スが白の場合は皿が白、模様なしが多く、クロス

が黄や茶の場合は皿が白で縁全部に模様があるも

のだった。クロスと皿の色は白か暖色系が多く、

皿に模様がある場合は、模様に寒色系が使用され

ていた。

（２）書籍などによくみられる盛り付けの中で

は、付け合わせがキャベツとパセリのものが好ま

れた。因子分析の結果から、キャベツとパセリの

付け合わせは手の込んだもてなし料理、さらに揚

げたての熱々感、カリッと感が強調されたイメー

ジであった。レタスは外観評価としてはやや好ま

しいが、手の込んだ料理としての評価が低くなっ

た。

（３）付け合わせの色を変えた盛り付けでは、赤

(プチトマト）が入り、付け合わせの数が3～4種

類と多いグループは、揚げ立ての熱々感があり、

レストランなどで食べる手の込んだ料理のイメー

ジであった。付け合わせの数がl～2種類で赤(プ

チトマト）または黄（レモン）が入るものは、手

の込んだ料理のイメージに欠けた。色の効果とし

て赤（プチトマト）があると豪華になり、黄（レ

モン)が入ると貧相であるが油っぽさが軽減した。

（４）皿の色を変えた盛り付けでは、白は油っこ

さを軽減したカラッとしたイメージ、赤とオレン

ジは油つぼざが強調されて重厚感があり、やや汚

いイメージ、黄はきれいなイメージであったがコ

ロッケの揚げ立て感をイメージすることができな

かった。
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