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食事の魅力を高める器推薦の実現に向けて

高橋 知奈1,a) 東 奈穂1,b) 松下 光範1,c) 山西 良典1,d)

概要：食事は単なる栄養摂取の手段ではなく，日々の暮らしを豊かにするエンタテインメントコンテンツ
のひとつである．このエンタテインメントコンテンツの魅力には，料理の美味しさだけでなく，器への

盛り付けや彩りといった見栄えも大きく関わっている．我々は “器が食事の魅力を高める” 点に着目し，

Quality of Dish (QoD) 向上のための器選択支援を目指している．本稿では，器と料理の関係に着目した

先行研究を概観し，食事の魅力を高めるために適切な器を，計算機が推薦するための要素技術とその活用

方法について考察する．
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Toward recommending vessels enhancing the meals’ attractiveness

1. はじめに

食事は単なる栄養摂取の手段ではなく，日々の暮らしを

彩るエンタテインメントコンテンツの一つである．特に日

本では，国内のみならず世界各地の料理を食することがで

きる環境にあり，人々は日々多様な料理の中から，自らの

嗜好や興味の下で食事を楽しむことができる．こうした食

事の “魅力”は，料理自体の美味しさだけに由来するもの

ではなく，食材や調理法の新奇さ，盛り付けや彩りなどの

演出方法といった見栄えにも大きく依存する [16]．現代で

は食事の写真を SNSに投稿することが一般的になりつつ

ある．これまで食事は調理者自身やその家族など料理を食

べる人に限定して公開するものであったが，自己表現や体

験の共有といった目的で，他者に積極的に開示するコンテ

ンツへと変化している [2]．味覚情報としての料理の美味

しさは伝えることができないため，見栄えなどの視覚情報

を工夫して美味しさを伝える必要がある [12]．そのため，

料理の見栄えに対する関心や興味は増加傾向にある [3].

この料理の見栄えの良し悪しは，料理部分の見た目だけ

でなく，それを盛り付ける器にも大きく影響される．我々
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は “器が食事の魅力を高める”という点に着目し，食事体

験の質 (Quality of Dish; 以下，QoDと記す) 向上のため

の器推薦に取り組んでいる．本稿では，器推薦に関わる従

前の取り組みを概観し，今後 QoD 向上のために取り組む

べき研究について議論する．

2. 器の役割

器は，一義的には “料理を盛り付ける入れ物” であり，料

理を提供する上でほぼ必須のものである．しかし，器の選

択や盛り付け方によって，視覚的満足感や文脈整合性のみ

ならず，味覚認知にも影響が生じる．この章では，これら

3つの観点から，器の役割について整理する．

2.1 器と視覚的満足性

器には様々な大きさや形状，材質のものが存在し，どの

ような料理を盛り付けるかによって，それに適した形状や

材質は影響される．例えば，陶磁器は熱伝導率が低く重量

があり，金属製の器は薄くて耐久性に優れている，という

特徴があり，温度（熱い，冷たい）や形態（固形，液状）と

いった料理特徴に応じて適した器が存在している．これら

の視覚特徴は，料理の特徴を推定する手がかりにもなる．

例えば，グラタンやドリアといった温かい料理には，グラ

タン皿のような取手がついている器が用いられることがあ

る．この取手はもともと調理工程においてオーブンから取

り出しやすくするために付けられているものであり，人々
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は，過去の食事経験に照らし，調理工程にオーブンを使わ

ない料理であっても，取手がついている器に盛り付けられ

ている場合には「温かい料理が盛り付けられている」と認

識するだろう．また，そうめんやゼリーといった冷たい料

理にはガラスで作られた器が用いられる傾向にあることか

ら，ガラス製の器に盛り付けられた料理に対しても “冷た

さ”や “清涼感”という認識を持つことが考えられる．この

ように，料理と器の間にはその特徴に紐付いた相関関係が

伺える．

また，器はそれ自体が鑑賞性を有し，様々な色や模様が

施されているものも多い．色については，器の内側と外側

で配色が異なる場合や，部分的に配色が異なる場合もあ

る．模様は，器の表面に施される装飾としての絵や図柄で

あり，文化や地域などによって様々な種類がある．この模

様には（1）模様自体に意味があるもの，（2）模様のテイス

トに意味があるもの，という 2つの観点がある．前者は，

料理の演出意図によって選択されるものであり，後者は，

模様自体に意味はなく，その模様がどのようなデザイン特

徴（e.g., 和風，アンティーク風，北欧風，中華風）で描か

れているのかに意味がある．例えば，同じ花柄でも，それ

がどのようなデザイン特徴で描かれているかによって受

ける印象は異なり，花柄であること自体は重要視されない

ことも多い．器の色や模様に着目した選好に関する調査も

行われている．大谷ら [11]は，つけ醤油と皿に着目し，醤

油を入れるのに相応しい皿の色について検討を行った．そ

の結果，刺身や寿司などはブルー系が好まれたが，漬け物

や餃子では黄色を含む暖色系の方が好まれるなど，用途に

よって選ばれる皿の色が異なることを示した．川嶋ら [14]

は，染付皿において白地に青色の部分柄の数や皿を囲う青

枠の有無の影響について調査を行い，青枠が料理の色を引

き締め，盛り付けや彩りのバランスを整える効果があるこ

とを確認した．部分柄の数は 2つあった方が好まれる傾向

にあったが，絵柄が料理によって隠れてしまう場合には，

評価が下がる傾向にあることが示された．

2.2 器と文脈整合性

器は提供場所や場面，価値，誰に提供するのかといった

TPO を象徴するような役割を担っている．例えば，居酒

屋でアンティークな洋食器が使われていたり，高級な飲食

店でプラスチックの器が使われていたりすると違和感を覚

える人も多いだろう．反対に，喫茶店でアンティークな洋

食器が使われていたり，病院食でプラスチックの器が使わ

れていたりなどすると，先程と同じ器であるにも関わらず

違和感は感じられない．これは，過去の器利用の経験から

「こういう場面ではこのような器を使うだろう」という，

TPOに応じた器の利用に関する暗黙的な法則性を認識し

ているためだと推察される．

また，様々な製作年代や製法，製作者の器が存在し，文

化的な特徴（和食皿，洋食皿）を形成していることから，器

は料理の文化的シグナルとしての役割も担っている．仮に

どの文化の料理かわからない料理が提供されたとしても，

それが和食器に盛り付けられていたらそれを和食として認

識したり，洋食器に盛り付けられていた場合にはそれを洋

食として認識したりする．こうした認識は器単体で判断す

るものではなく，料理との組み合わせによって決定される．

同じステンレスの器であっても，カレーが盛りつけられて

いる場合にはインドカレーと認識したり，麺が入っている

場合には韓国冷麺と認識したりするなど，人は過去の食事

体験に照らして器と料理の関係性についての判断を行う．

2.3 器の味覚への影響

器は “味を変化させる”や “食欲を向上させる”などの役

割を持っていることが，先行研究で指摘されている．

Harrarら [1]は，ポップコーンを 4色のボウルに盛り付

けた際の味の変化について調査し，色彩を用いたボウルの

デザインが食品における甘味と塩味の知覚を誘発するため

に利用可能であることを明らかにした．Fiszmanら [4]は，

イチゴのムースデザートの味の濃さ，甘さ，品質，好き嫌

いの知覚に皿の色が与える影響を調査し，皿の色が人の食

の知覚に重要であることを明らかにした．Fiszmanら [5]

は，容器の重量が食物の知覚と評価に影響を及ぼすかどう

かを調査し，重たい容器で提供されたヨーグルトの方が，

より濃厚さと価格の期待値が得られたことを報告してい

る．饗庭ら [7]は，高齢者のQOLの向上のために，高齢に

なるとどのような色が識別しにくくなるのか，またどのよ

うな調理方法や盛り付けが食欲を喚起させるのか，など高

齢者の視覚に焦点をあてた検討を行い，高齢者の食物認識

が，食材の切り方や盛り付ける食器の色によっても影響を

受けることを明らかにした．川嶋ら [13]は，皿の白と青の

割合が食欲に与える影響について調査し，青と白の比率が

10～20%のプレートは食欲を増進させることと，彩度の低

い青皿は彩度の高い青皿よりも食欲を低下させることを明

らかにした．また，総柄と部分柄の絵柄皿は，和食の小皿

料理においてどちらと相性が良いのか確かめるための比較

調査も行い [14]，小皿料理に盛り付ける場合には部分柄の

方が相性が良く，食欲を増進することを明らかにした．

これらが示唆するように，器の選定は単なる見栄えの問

題ではなく，食事体験の向上に大きく関係するものと言え

よう．

3. 器の推薦

2章で示した器の役割を踏まえ，“料理を盛り付ける入れ

物としての役割”を再考する．器に入れ物としての役割を

満たすことのみを求めるならば，どのような料理でも入る

ような大きな深い器がひとつだけあれば良く，色や模様に

こだわる必要もない．しかし，世の中には多種多様な器が
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あり，料理や状況に応じて使い分けられている．これは，

多数の器を所有する料亭やレストランに限るものではな

く，器数が限られている一般家庭であっても同様の状況に

ある．むしろ，器数が限られていることから，料理に紐づ

く制約条件の下での使い分けの工夫が求められる場合もし

ばしば起こる．

3.1 推薦問題としての特徴

器には一つの料理（e.g., ハンバーグ）を盛り付けるうえ

で “正解”が存在している訳ではない．既に知られている

器選択の定性的な選択基準（e.g., 文献 [10], [17], [21]）だ

けでなく，各々の趣味嗜好に応じて器を選択する必要もあ

るため，QoDを向上させるという観点での器推薦は，限ら

れた選択肢の中で 2章で示した器の役割としての制約充足

を図りつつ，感性的評価を向上させるという難しい問題に

なる．さらにこの問題には，慣習からの逸脱がプラスに働

く場合があることも特色として挙げられる．例えば，和皿

にフレンチを盛り付けるような逸脱が趣を生じさせること

もあり，その感性的な評価を計算機で同定することは容易

ではない．

このように，器の推薦は，基準がありつつ自由にも選べ

るという面白さを持つコンテンツである一方，この特性が

我々にとって器を選択/推薦する上で解くべき課題でもあ

る．こうした基準を計算機が扱えるようにすることで，人

の認識に沿った器推薦が可能になり，QoDの向上に貢献す

ると考えている．

器推薦においては，器単体での選好もあるが，器が料理

を盛り付けるものであるという役割を鑑みると “料理との

関係性”はまず考慮する必要がある．このとき，上述のよ

うに，同じ料理であっても “唯一の正解の器”は存在しな

いため，一つの器/料理に対して複数の料理/器が候補とな

りえる．これは “料理と器は多対多の関係である”ことを

意味する．料理と器の多対多の関係性を表したものを図 1

に示す．このとき，一つの器に対して複数の料理が盛り付

けられる場合を考慮する必要もある．これは，メインの料

理と一緒に付け合わせが同一の器に盛り付けられているも

のや，複数の料理が一緒に盛り付けられているようなワン

プレートを指す．そのため，器の選択は料理と器の関係性

を考慮して選択されるべきである．

3.2 推薦結果の利用

料理は単品で提供される場合ばかりではなく，複数の

器を用いて提供される場合も多い．この場合についても，

コース料理のように一器ずつ順に提供される場合と，定食

のように複数の料理が複数の器に各々盛り付けられて提供

される場合がある．特に後者の場合，樹脂器に盛った料理

と陶器碗に盛った料理のように，一緒に提供される器のバ

ランスが悪ければ，食べる人は違和感を覚えるだろう．こ

図 1 料理と器の多対多の関係性の例

こから，“器同士の関係性（相性）も器選択に影響を与え

る”ということが伺える．そのため，器は器同士の関係性

（相性）についても考慮して推薦されるべきである．

ここで注意すべきは，器推薦はその提供方法とも深く関

わるため，単に器と料理ないし器同士の関係性を明らかに

するのではなく，どのような意図でそのような器の組み合

わせが選択されたのか，それによってどのような効果を

狙っているのか，といった調理者の意図を考慮する必要が

ある．

4. 器推薦に必要な技術

3章では，計算機はどのような条件の下において，どの

ような点に留意し適切な器を推薦するべきかを，“料理と

器”“器同士”の 2つの関係性で整理した．本章では，器推

薦において必要となる技術について，上記の関係性をもと

に述べる．

4.1 料理と器の関係性

料理と器の関係を計算機で扱うために，我々は (1)料理

情報と器情報を各々機械可読なデータに変換する，（2）変

換された料理情報と器情報の対応づける，の 2つのステッ

プを想定している．器情報の機械可読なデータについて

は，5章で詳しく述べるため，ここでは料理情報としてど

のようなものを扱ったのかとどのように対応づけを行った

のかについて述べる．

4.1.1 機能的側面からの典型性

上述の通り，同じ料理であっても “唯一の正解の器”は

存在しない．そのため我々はこれまで，“個々の料理/器に

対して典型的に用いられる器/料理”を “推薦対象として優

先される器/料理”として扱ってきた．

高橋ら [15]は，料理情報として，ECサイトの器の商品

説明文に記述されているその器に盛り付けられる料理名の
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図 2 商品説明文の料理名の例

例を用いた．商品説明文の料理名の例を図 2に示す．その

料理名が商品説明文に含まれている器を対象とし，サイズ，

形状，材質の属性値の収集を行った．その料理名に対する

器の属性値の傾向を統計的に扱うことで，個々の料理に対

して典型的な器の属性値が明らかになった．

福元ら [20]は，料理情報として，ユーザ投稿型レシピサ

イトのレシピデータを用いた．レシピデータは，料理名単

位ではなく，その料理を構成している食材や調理動作，分

量なども記述されているため，様々な料理に対応可能であ

る．ベクトル化した食材と調理動作データを学習データと

し，器の形状（平皿または深皿）を推定する手法を提案し

た．高橋 [15]の手法では，商品説明文に記載されている代

表的な料理名（e.g., ハンバーグ）のみにしか対応すること

ができない．そこで，福元ら [20]が扱ったレシピデータを

用いることで，より具体的な料理名（e.g., 豆腐ハンバーグ，

煮込みハンバーグ）にも対応できると考えられる．

4.1.2 美的側面からの典型性

2.1節で示した研究から，色や模様に関する定性的な選

択基準は明らかにされているが，美的側面も機能的側面と

同様に “唯一の正解の器”は存在しない．また，機能的側面

には “料理をその器に盛り付けることが可能であるか”と

いう制約条件があったが，美的側面にはそれがない．これ

は，どのような色，模様の器に盛り付けたとしても，料理

を盛り付けられないということはないことに依る．そのた

め，美的側面の観点から器を推薦するためには，（1）料理-

器の組み合わせの典型性を測る，（2）演出方略に応じた組

み合わせを判断する，の 2つが必要であると考えた．そこ

で，典型的な料理–器関係を抽出するだけではなく，典型的

ではない料理–器関係も抽出する．典型的ではない料理–器

関係とは，「魚の煮付けとビビットカラーの器」であった

り，「フレンチトーストと中華の八角皿」などである．この

とき，典型的ではない料理–器関係が単純に忌避する対象

ではなく，典型的でない器に盛り付けることで料理を引き

立たせている場合もあることに注意する必要がある．例え

ば，つけ麺のスープをティーカップに入れたり，洋スイー

ツをブランデーグラスに入れたりする事例（図 3）がこれ

にあたる．こうした盛り付けの典型–非典型の程度を計量

可能にすることで，美的側面の観点から，演出に合わせた

器推薦が可能になると考えている．

こういった機能的側面を満たしつつも，典型的ではない

器が「盛り付けてみたら意外に良かった」という意外性を

図 3 ブランデーグラスに盛られた洋スイーツ

示す場合もある．このことは，器の典型性を考慮するだけ

でなく，どのように演出したいかを考慮し器を推薦するこ

とも重要であることを示唆している．

4.2 器同士の関係性

3.2節で説明したように，一般的な食事では，一器で完

結するケースとそうでないケースが存在する．例えば一般

的に「定食」と称される形式の食事では，主食，主菜，副

菜が各々それぞれ独立した器で提供されることがある．こ

のような献立を想定する場合，複数の器同士の組み合わせ

を考慮した器推薦が必要となる．

先行研究では，器の組み合わせに関する定性的な調査が

行われている．伊藤ら [9]は，一汁三菜（飯，汁，焼き魚，

根菜の煮物，青菜のおひたし）を盛り付ける際の好ましい

食器のサイズの組み合わせと形状の組み合わせを明らかに

する目的で写真を用いた調査を行った．その結果，食器の

大きさの組み合わせ評価では，飯碗および汁椀の面積を 1.0

とした際に，三菜の食器の大きさ比が主菜 2.5:副菜 1.5:副

副菜 1.0となる組み合わせが，最も評価が高いことが明ら

かになった．また，食器の形の組み合わせについては，コ

ンジョイント分析を用いた調査の結果から，主菜は縦 1:横

1.6の長方形の焼き物皿で，副菜は円形のものが最も好ま

れることが明らかになった．

複数の器同士の相性を考える際には，単純な器同士の組

み合わせだけではなく，同時に提供される料理との相性に

基づく複雑な組み合わせを考慮しなければならない．そ

のため，複数の料理が献立として組まれている場合には，

各々に用いられている器の組み合わせデータを収集する必

要がある．献立中の料理が他の料理に代替された場合，他

の料理の器にも全く異なる器が用いられるケースも考慮し

なければならない．この場合は，複数の料理が紐づけられ

た献立データにおいて，その料理の組み合わせで用いられ

る器のデータを扱う必要がある．
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4.3 他のコンテンツとの対比

器推薦の特性を鑑みて他のコンテンツの推薦との類似

を考えると，“服飾,”“楽曲,”“化粧品”の推薦との親和性が

高いと考えられる．例えば，組み合わせの観点で考えた場

合，服飾であればコーディネート，楽曲であればプレイリ

スト，化粧品であれば，顔のパーツごとの化粧品の組み合

わせが，同じ問題構造を持つとみなせるだろう．

個人の趣向の観点で考えた場合，服飾や楽曲，化粧品も

全員が同じものを好きなわけではなく，個人ごとにその選

好は異なる．また，器の機能的側面のような制約条件の観

点から考えた場合，服飾には体型の制限があったり，化粧

品では自分の肌質に合うかどうかの制限があったりする．

さらに，これらのコンテンツにおける選択は，その時の気

分によっても変化する．こういった共通項から，服飾や楽

曲，化粧品の推薦で用いられている技術を器推薦にも援用

できる可能性が示唆される．

5. 器のデータ構造設計

4章では，器推薦においてどのような技術が必要かにつ

いて，“料理と器,”“器同士”の 2つの関係性をもとに述べ

た．本章では，これら 2つの関係性において，“器”という

物体をどのようにデータとして扱い，どのような構造を設

計していくべきかを述べる．

5.1 器の属性

2節で述べたように，器には幅や高さ，材質，制作年代，

製作者などさまざまなパラメータがある．このうち，料理

との関係を考えると，“料理をその器に盛り付けることが

可能であるか”という機能的側面と，“その器は料理を引き

立てているか” という美的側面がある．我々は前者に関わ

るパラメータとして “サイズ,”“形状,”“材質,”を，後者に

関わるパラメータとして “色,”“模様”を各々想定し，その

関係を整理した [18]．

“サイズ,”“形状,”“材質”は美的側面も持ち合わせており，

機能的側面の条件を満たした上で，センスや演出方法に

よって選択する器を変化させることがある．例えばサイズ

の場合，高級フレンチなどでは，あえて料理を盛り付ける

ために必要な面積以上の器を使用し，中心に少量の料理を

盛り付けるといった演出方法がしばしば見られ，人々は，

このような器の使い方をしているものに対して “高級感が

ある”と印象を受けることがある．形状については，形状

は料理の特性を表したり，印象を変化させるために，意図

して特定の形状を選択することも考えられる．例えば，グ

ラタン皿のように取手がついている器は，機能的側面から

オーブンから取り出しやすいように取手がついていると解

釈できるが，その取手がついた器に対して “温かみ”があ

るという印象を与えるシグナルとも捉えることができる．

材質についても同様に，ガラスの持つ “清涼感” や木の持

図 4 福元ら [19] によって定義された器のサイズの下位属性

つ “温かみ” が，利用者の受ける印象に影響することが考

えられる．

5.1.1 器の下位属性

“サイズ,”“形状,”“材質”については，先行研究で下位属

性の拡張が既に行われている．福元 [19] は，一般家庭の

器，100種類を対象に属性値の記録及び撮影を人手で行い，

“器データセット”を構築した．サイズは，“縦,”“横,”“高

さ,”“深さ,”“リム”の 5つとし，各々実測値が格納されて

いる．これらが器のどの部分を指しているのかを図 4に示

す. “リム”については，元々ない器もあるため，そのよう

な器には nullとした．形状は，“全体”と “底面”の 2つと

した．全体には，豆皿，取皿，角皿，グラタン皿，椀が格納

されており，分類が困難な器に関しては変形皿とした．底

面は，接地面に対して湾曲しているものに対しては curve

と，接地面に対して平行なものには parallelと格納してい

る．材質には，“陶磁器,”“漆器,”“ガラス”と格納した．

高橋ら [15]は，ECサイトで販売されている器情報に着

目し，商品説明文，商品画像から各属性値を抽出した．現

在，432件の器を対象にした収集を行っており，サイズは，

“長辺,”“短辺,”“高さ”の 3つについて，各々実測値をデー

タベースに格納している．センチメートル表記とミリメー

トル表記が混在していたため，データセットの作成時にセ

ンチメートル表記に揃えた．形状は商品説明文から判断す

ることが困難だったため，画像を見て分類した．分類カテ

ゴリは，丸や角，花などの 11個とした．材質は，42種類

確認されたものを，陶器や磁器，ガラスなどの 10カテゴ

リに分類した．

“色”と “模様”については，現状では下位属性の拡張が

行われていないが，以下のようにデータ構造を設計してい

く必要があると考えている．“色”と “模様”はテキストか

らの抽出が困難なため，画像を用いる方法が好ましいと考

えられる．食事画像を扱う場合，器の上には料理が盛り付

けられた状態のものが多いが，Wang[6]らが提案した，一

つの器に数種類の料理が盛り付けられた混合皿からマルチ

ラベル学習による料理認識手法を用いることで，器と料理

の領域を分けて扱うことが可能である．“色”は，器の内側

と外側に分け，画像から色彩特徴量を抽出し器の色データ

として用いる．“模様”は，模様名をあらかじめ定義し，そ

れに沿ってより具体的な特徴を格納していく方法と，画像

の特徴量を用いる方法の 2つが考えられる．前者の場合，
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表 1 正規表現のパターン例と説明文の例（一部）
パターン例 説明文の例

長辺 サイズ：[0-9]2[̇0-9]cm × サイズ：15.5cm ×

直径 約 [0-9]2\.[0-9]cmx 直径 約 15.5cmx

直径 [0-9]2cm\* 直径 15cm*

径 [0-9]2cm × 径 15cm ×

D[0-9]\.[0-9]cmx D5.5cmx

φ [0-9]\.[0-9]cm\* φ 5.5cm*

[0-9]x 5x

短辺 \*[0-9]2\.[0-9] *15.5*

× [0-9]2 × × 15 ×

× [0-9]\.[0-9]cm × × 5.5cm ×

x[0-9]cmx x5cmx

x[0-9]\.[0-9]x x5.5x

\*[0-9]\* *5*

高さ 高さ [0-9]2\.[0-9]cm 高さ 15.5cm

高 [0-9]2 高 15

H[0-9]2cm H15cm

x[0-9]\.[0-9]cm x5.5cm

[0-9]cm 5cm

（1）模様名，（2）模様の詳細，（3）模様のテイストの 3点

に留意し格納していく必要がある．（1）であれば，しのぎ

型，十草模様，植物，水玉，幾何学模様などが例として挙

げられる．（2）については，川嶋ら [14]により，模様の大

きさや位置，個数が料理と器の相性に影響を与えるという

結果が報告されていることから，これらについても格納す

る必要があると考えられる．（3）については，前述の通り，

同じ模様だとしてもどのようなテイストで描かれているか

によって印象に違いが出るため，データとして格納する必

要があると考える．後者は，画像から特徴量を抽出し，そ

れを器の模様データとして用いる．

5.2 器データの自動収集技術

我々は，器の属性のうち “サイズ”と “材質”について，

EC サイトの商品説明文を手がかりとし [15]，以下のよう

な自動収集手法を開発した．

サイズについては，正規表現を用いることで，自動で収

集が可能である．データには，楽天市場データセット*1に

含まれる商品説明文を用いた．正規表現は Pythonの標準

ライブラリである reモジュール*2を用い，183 の正規表現

パターンを作成した（表 1）．

材質については，5章の 10カテゴリ名を手がかりに自動

で分類が可能である．現状では形状の分類は人手で行って

いたが，今後器の数や料理数を増やす際のことを考慮する

と，自動化する必要がある．具体的な方法としては，5章

の形状カテゴリをもとに学習データを作成し，機械学習を

用いての分類が考えられる．

6. 想定するサービス

以上の技術を活用することで，“器–料理間の双対的推

*1 https://www.nii.ac.jp/dsc/idr/rakuten/
*2 https://docs.python.org/ja/3/library/re.html

薦,”“器・献立を手がかりとした器の組み合わせ推薦,”“印

象を手がかりとした器推薦”の 3つのサービスが実現でき

ると考えており，これらのサービスを通じて食事の魅力の

向上への貢献が可能になると考えている．具体的な活用場

面としては，“自宅で既に所持している器の中からの選択”

と，“新規購入”を想定している．

6.1 器–料理間の双対的推薦

このサービスは，作成する料理や使用する器が明確に決

まっている場合，それらをクエリとして適した器・料理を

推薦する．このサービスを実現させるために，本稿で示し

たデータベースが利用できる．例えば「麻婆豆腐」をクエ

リとして与えた場合，料理の属性として「不定形」「高温」

「中華料理」といったデータを参照し，「不定形」から器の

深さ，「高温」から温度に適した器の材質，「中華料理」か

ら器の柄を選定し，適した器を推薦する．また，典型的な

器を推薦するだけでなく，意外性のある器を推薦する仕組

みも追加可能であると考えられる．上記の例だと，「麻婆

豆腐」のパラメータのうち「不定形」「高温」は機能的側面

に関わるパラメータであり，「中華料理」は美的側面に関

わるパラメータとして保持している．そのため，「不定形」

「高温」においては典型的な器データを保持し，「中華料理」

パラメータを変動させることで，料理に適応可能でありつ

つ，意外性のある器を推薦することが可能になる．

6.2 器・献立を手がかりとした器の組み合わせ推薦

このサービスは，すでに器を所持している場合や，作成

する献立が明確に決まっている場合，所持している器や献

立をクエリとして，それらに組み合わせるのに適した器を

推薦する．このサービスは，器を追加で購入する際や得意

な料理のレパートリーに沿った器を探しているユーザが，

既に保持している器や頻繁に作る献立に適した器を知るこ

とができる．このサービスを構築するにあたっては，本稿

で構築するデータベースのうち，各器が保持しているパラ

メータ同士の類似度を参照することで実現可能になる．例

えば，「秋刀魚の塩焼き」と「ほうれん草のおひたし」をク

エリとして検索した場合，使用される器の形状やサイズに

関する類似度は高くならないが，「和食」に関するパラメー

タが共起することで，汁物用の碗や漬物に適した小皿，白

飯用の茶碗などを推薦することが可能になる．

6.3 印象を手がかりとした器推薦

このサービスは，利用者の気分や明確な料理を想定して

いない場合に，印象を手がかりとして器を推薦する．これ

は当該研究と同じ問題構造を持つ衣料や楽曲の推薦におい

て採用される手法である．現在器は意識される対象ではな

いが，さまざまな気分に応じた器の選択を可能にすること

で，食事体験の向上に資することが期待される．このサー

6ⓒ 2022 Information Processing Society of Japan

Vol.2022-EC-65 No.32
 2022/10/7



情報処理学会研究報告
IPSJ SIG Technical Report

ビスは，器の視覚的な特徴から受ける印象に関するデータ

を構築し参照することで実現が可能である．

7. おわりに

本稿では，“器が食事の魅力を高める”点に着目し，Qual-

ity of Dish(QoD)向上のための器選択支援を目指して，器

と料理の関係に着目した先行研究を概観し，食事の魅力を

高めるために適切な器を計算機が推薦するための要素技術

とその活用方法について考察した．まず，“器は料理を盛

り付ける入れ物だけでない”ことを主張し，器が日常生活

でどのような役割を担い，どのような扱われ方をしている

のかを考えた上で，器選択/推薦の面白さと難しさを述べ

た．次に，面白さと難しさを考慮した上で，計算機が器の

推薦を行うにはどのような技術を用いる必要があるかをこ

れまでの取り組みと合わせて述べた．さらに，その技術を

用いるためにはどのように器の構造設計をしていくべきか

について整理した．最後に，器推薦としてどのようなサー

ビスが想定されるかについて述べた．

Covid-19の影響もあり，家庭での食事の機会は増加傾

向にあり [8]，Instagramなどの SNSで自らの料理を発信

する人も増加していることから，一回ごとの食事体験の向

上に対する関心は高まっているように思われる．また，近

年では器のサブスクリプションサービス（例えば，「うつ

わの、」*3や「CRAFUTAL」*4）も始まっていることから，

家庭でも器推薦は将来的な需要が見込めるものと考えてい

る．こうしたサービスが普及した場合に活用できる技術の

創出や知見の蓄積を行っていく．
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