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染付皿の青色が食欲や心理的おいしさに影響を与える要因についての研究 

川嶋 比野 

 

【研究背景】 

食物は安全で栄養があり，おいしいことが重要であるが，おいしさを構成する要因の中で視覚から得

られた情報の影響は非常に大きく，目隠しをして食品を食べると何の味か判断がつかなくなることから，

人の五感の働きを割合で示すと視覚は 87％を占め，味覚は 1％に過ぎないとも言われている 1)．「色」

と「食欲やおいしさ」に関わる調査は，様々な方法で行われ，いずれも視覚が大きく関与していると報

告されている 2)～33)．それらの中で，食欲を増進する色は暖色系の色であり，寒色系の色は食欲を減退

させ，少なくとも増進させない色であるとする報告がある 2)～5) , 16)．また，特殊な場合以外は食事の場

の雰囲気づくりには，青は適当ではないようであり，特に青系統の照明は食欲を著しく減退させるとい

う記述もある 6)． 

しかし一方で，世界中で白地をベースに青色の絵柄が描かれた「染付」とよばれる食器が見られる．

食欲を減退する色であるという報告が多くあるにも関わらず，なぜ長い歴史の中で多用され続けてきた

のかという疑問が生じた．そこで初めに，染付皿が世界中に広まった歴史的文化背景および染付が青い

理由について文献調査を行った． 

文献 34)によると，食事に食器や食具を用いるという文化の起源は，新石器時代（紀元前 8500 年頃）

であり，最初は簡単な土器を作ることから始まった．より使いやすく，丈夫で便利なものを求めて陶器

や磁器が開発され，世界のあらゆる文明の中で改良が重ねられた．さらに，食卓をより華やかに演出し，

料理をよりおいしく食べるために，食器に装飾を加える文化も同時に発展した．その中で最も実用的で

シンプルかつベーシックな装飾食器として発展したのが「染付」である．14～18 世紀には世界中の王

族，貴族が東洋の「染付」に憧れて収集し，それを模倣した磁器の開発に力を注いだことから，現代に

至るまで世界中で多用される食器となった． 

「染付」は白磁の釉下に酸化コバルトで絵付けをして透明釉をかけ，高温で焼成した彩画磁器であり，

中国では青花，英語では blue and whiteといわれている 35)．釉裏(ゆうり)に描かれた絵柄の酸化コバル

トの一部が素地上や釉の中に溶けだして拡散する 36)．これは，赤や緑など様々な色で描かれる上絵付け

の色絵とは異なる大きな特徴である．また，染付の顔料は他に比べて，高火度下でも安定した発色が得

られるのも特徴であり，青色以外の釉裏磁器があまり見られないのはこのためである 35)．  

また，宇宙から見た地球は青色であり，空や海も青色である．これらの真っ青な景色や映像を見ると，

多くの人は感動を覚えることから，青色は無意識に誰もが求め，憧れる色なのではないかと思われる．

実際に特定の対象を与えずに好きな色（抽象的嗜好色）を調査すると，青色は世界各国において有彩色

の中で最も嗜好率が高い色として選ばれることが多く，また，嫌われることの少ない色であると報告さ

れている 37)．さらに，布の染色にも「藍染」と呼ばれる青色が古くから世界中で用いられている．こう

してみると，青色は我々の生活に溶け込んでいる日常の色であることに気が付く．  

これらのことから，青い「染付」は永年受け継がれてきたのではないかと考えるが，その他にも，「染

付」には料理をおいしそうに見せる効果や法則があるのではないかと考えた．しかし，食器の絵柄の青

色と食欲との関係については，ほとんど報告がない．そこで，料理をおいしそうに見せる染付皿の条件

や「食欲」と「絵柄」の関係について調査することとした． 

調査の対象は，家庭や飲食店での盛り付けや食器選びの参考になるよう，家庭で供される「和食」を

中心とする惣菜料理とした．「和食」は 2013 年にユネスコ無形文化遺産に登録され，海外からも注目

されると同時に，国内でもその良さが見直されている．その「和食」をよりおいしそうに盛り付けるた

めにはどのような食器を選んだら良いかと考えた時に，実用的に役立つような資料となることを念頭に

調査条件を設定した． 
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第1章. 食欲を増進する総柄の染付皿の条件の検討 

食欲を増進する総柄（絵柄が皿全体に描かれているものを示すこととする）の染付皿の条件を検討し

た．まず，どのような絵柄がよいか調査するため，白い皿色に占める青色の割合，絵柄の種類と配置，

絵柄の大きさを変えて，画像処理により合成写真を作成し，食欲の増減について調査を行った．次に，

染付には多種の青色が存在することから，どのような青色がよいか調査するため，代表的な 3種の青色

を指定して実際に強化磁器を焼成し，食欲の程度について調査を行った．そして青色の絵柄に食欲増進

の効果があるかについても検証するため，青色の他に赤色と緑色の絵柄磁器を実際に焼成し，絵柄のな

い白色の皿も加えて調査行った．さらに，合成写真による調査結果の有用性について検証するため，料

理を実際に見てもらって調査した後，同じものを写真に撮って光沢紙へ印刷したものも見てもらい，両

者の調査結果を比較した．38)～62) 

主な結果は次の通りである． 

（1） 和，洋，中全体の平均としては，青色の割合が 10～20％であると食欲を増進させる傾向があり，

真っ青な皿は食欲を減退させることが示唆された．また，青色 100％で低彩度の青色の皿は，高

彩度の皿よりさらに食欲を大きく減退させた．さらに，和食が最も，青色の割合が増えてもお

いしく感じることが多いことが示唆された． 

（2） 和食のみを対象とした調査では，皿色に占める青色の割合が40％前後の染付皿が多くの料理と

最も相性が良いことが示唆された．また白色の割合が高い皿は，温菜よりも冷菜の方が適して

いる傾向が見られた見られた． 

（3） 和食と最も相性が良く，おいしそうに見える絵柄は植物柄であった．また，絵柄の大きさは大

きい方が，白い部分のひとかたまりの面積が大きくなり，料理の色を引き立たせるが，盛り付

け面積の大きい料理をのせた時に，皿の周囲にある一つ一つの絵柄が認識できる程度の大きさ

であると良いことが示唆された．さらに，刺身 5 種の比較調査の結果，本調査のような場合に

おいて，食材の種類や彩りおよび盛り付け方等の細かい違いは，評価にあまり影響しないこと

が示唆された． 

（4） 染付において，最も食欲を増進する青色は HV/C：2.0～6.0PB 2.5～4.5/ 6.0～10.0の範囲（本

研究における基準色）であり，多くの給食と相性が良いことが示唆された．マンセル値および

目視による色が近似する DIC（DIC グラフィックス株式会社製）は，No.220（3.1PB3.4/8.9）

である．また，無地の皿よりも青色の絵柄がある方がおいしそうに見え，食欲を増進する効果

があることが明らかとなった． 

（5） 学会論文未発表の為、公開せず  

（6） 青枠がない植物柄は洋皿に見えやすく，少し太めの青枠で囲んだ方が和皿らしく見えること，

また，部分柄の調査では青枠がある皿の評価の方が高かったことから，和洋折衷で使用する場

合には，青枠があった方が良いと考える． 

これらのことから，家庭料理や給食を盛り付ける時，総柄の染付皿の絵柄は青枠のある植物柄が最も

相性が良く，HV/C：2.0～6.0PB 2.5～4.5/ 6.0～10.0の範囲内で青色の絵柄であり，皿全体に占める青

色の割合は 40％前後の場合が最も食欲を増進すると考える． 

 

 

第2章. 青磁皿と瑠璃釉皿の比較検討 

魅力的な焼き物としてその技術が受け継がれている青磁と瑠璃釉（地膚にコバルトを溶かした上釉を

全面にかけた焼き物）の皿を用い，皿に占める青色の割合が 100％の場合に青色の彩度の違いが食欲に

及ぼす影響について調査した．一般的に青磁がよく用いられる和食と中華を対象に，青磁との相性をま

とめた．さらに，青磁が伝統的な皿であることから，様々な料理に調和すると思い込んでいる可能性を

考え，料理名からイメージのみで盛り付け皿を選ぶ調査も実施した．63) 

主な結果は次の通りである． 

（1） 瑠璃釉よりも青磁の評価が低かったのは8品中3品のみであり，「低彩度の青色の皿は，高彩度の
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皿よりさらに食欲を大きく減退させる」という1.1の調査結果と相違した． 

（2） 青磁は特に和食の冷菜と相性が良く，赤色の温菜と相性が悪い． 

（3） 青磁は赤色の料理より，緑色の料理と相性が良い． 

（4） 料理人は中華の冷菜で青磁の評価が高い特徴が見られ，中高年は他群よりも瑠璃釉の評価が高

い傾向が見られた． 

 これらのことより，低彩度の青色でも青磁には独特の魅力があり，多くの料理と相性が良いことが明

らかとなった．しかしながら，料理において青色と赤色の配色は相性が良くなく，真っ青な皿に赤色の

料理を合わせるのは難しいことが示唆された． 

 

 

第3章. 食欲を増進する部分柄の染付皿の条件の検討 

食欲を増進する部分柄（絵柄が皿の一部にのみ描かれているものを示すこととする）の染付皿の条件

を検討した．部分柄の皿は特に小皿料理に用いられることが多いことから，小皿に限定して調査を行っ

た．料理は，集団給食でよく供され，家庭でも食卓に上ることの多い小皿料理を対象とした．まず，小

皿の部分柄の絵柄数や皿を囲う青枠を画像処理により編集し，小皿料理の見た目のおいしさや食欲にど

のように影響するのかについて調査した．その結果から，皿を絵付けする際の絵柄の配置や料理を盛り

付ける際の留意点についても考察した．さらに，総柄と部分柄の絵柄皿とを同時に見比べた場合，小皿

料理はどちらと相性が良いのか確かめるため，同じぶどうの原画を使って絵柄を画像編集し，総柄と部

分柄の比較調査を行った． 

主な結果は次の通りである． 

（1） 全体的な結果として，青枠が有る方が評価は高い傾向が見られた．皿の周囲を囲う青枠が料理

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のではないかと考える． 

（2） 部分柄の絵柄の数は 2 個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った．絵柄が 2 個の場合には，青枠と同様に，皿の周りに

囲うように配置されていることで，盛り付けのバランスを整える効果があるのではないかと考

える． 

（3） (2)の結果から，部分柄で皿に絵付けする際には，料理が盛り付けられる可能性が高い部分（皿

の直径の内側 2/3程度）を避け，枠に沿う方向に描いた方が良いと考える．また，使用者が盛り

付ける際にも，部分柄が両方とも見える分量と配置でのせる配慮が必要である． 

（4） 部分柄の稲穂柄において，大学芋を盛り付けた時には絵柄が隠れていないにも関わらず，絵柄 2

個は好まれず，1個の方が良いという特徴的な傾向が得られた．絵柄 1個や青枠無しの皿の方が

おいしく見える場合もあった． 

（5） (4)のような例外はあるものの，小皿料理を部分柄の染付皿に盛り付ける場合には，料理盛り付

け時の余白部分に占める青色の割合が 20～30％程度の時，最もおいしそうに見える可能性が示

唆された．料理を盛り付ける前の皿全体の面積で考える場合には，青色の割合 16～20％程度と

なる．特に小皿料理では，白い部分が明確であることが食欲増進の重要な要素と考えられ，総

柄では青色の割合が 20％程度よりも 40%程度あった方が良いと 1.2の調査で報告したが，総柄

と部分柄は分けて考える必要がある． 

これらのことから，和食を盛り付けた時，部分柄の染付皿は青枠があり，絵柄が 2個で両方とも，盛

り付け時に見える位置にあるものが好まれることが示唆された．皿全体に占める青色の割合は，16～

20％程度が最も食欲を増進することが示唆された． 
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【まとめ】 

青色は世界的にも嗜好率の高い色であるが，食器に用いる場合には，皿に占める青色の割合が高すぎ

ると食欲の減退を招く．しかし，適切な青色の割合の染付皿は和食をはじめとする多くの料理と相性が

良く，無地の皿よりもおいしそうに見え，食欲を増進する効果が認められることが本研究より明らかと

なった．（学会論文未発表の為、一部公開せず）．染付は日本の家庭料理や給食には合わせやすい皿であ

ると考える．本研究の調査結果から，食欲を増進し，料理をおいしそうに見せる染付皿および青磁皿の

条件や「食欲」と「絵柄」の関係について考察し，以下にまとめた． 

染付の総柄の場合，40％前後の青色の割合が最も食欲増進効果が見込まれ，特に和食および中華を盛

り付けると美味しそうに見えることが多い．一方洋食では，10〜20％程度の青色の割合が最も好まれ，

青色の割合が高くなると食欲の減退が見られることが多い．したがって，和洋折衷の料理が多い日本の

集団給食では，40％前後の総柄の染付皿を使用することにより，多くの場合で食欲増進効果が望めると

考える．  

絵柄は，見慣れた馴染みのある植物柄を選ぶと良いと考える．また絵柄の大きさは大きい方が，白い

部分のひとかたまりの面積が大きくなり，料理の色を引き立たせるが，盛り付け時に絵柄が隠れてしま

い，何の絵柄かわからなくなると，食欲増進の効果が下がる傾向にあるため，盛り付け面積の大きい料

理（皿の直径の 2/3を占める料理）を盛り付けた時に，皿の周囲にある一つ一つの絵柄が認識できる程

度の大きさがと良いと考える． 

絵柄の青色については，マンセル表色系の HV/C：2.0～6.0PB 2.5～4.5/ 6.0～10.0の範囲であると最

も食欲を増進し，多くの料理で評価が高かった．マンセル値および目視による色が近似する DIC（DIC

グラフィックス株式会社製）は，No.220（3.1PB3.4/8.9）である． 

染付の部分柄皿の場合には総柄と分けて考える必要があり，皿全体に占める青色の割合は 16～20％

程度が良いことが示唆された．また，皿の周囲を囲う青枠が有る方が良く，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と考える．これは，総柄の場合にもあてはまると考えられる．

さらに絵柄は 1個よりも 2個の方が良く，皿の製作者は，料理が盛り付けられる可能性の高い，皿の直

径の内側 2/3程度には，絵付けをすることを避け，枠に沿う方向に描いた方が良いと考える．また，使

用者が盛り付ける際にも，部分柄が両方とも見える分量と配置でのせると良いと考える．部分柄の染付

皿は総柄と比較しても，卵焼きなどの小皿料理をおいしく見せる効果が見られた． 

一方，青色 100%の真っ青な皿は食欲を減退する可能性が高く，中でも特に水色に近い低彩度の皿は

盛り付け皿としては推奨できない．ただし，青磁や瑠璃釉など，伝統的に親しまれてきた皿には独特の

魅力があり，食欲を増進させることが示唆された．青磁は特に和食の冷菜と相性が良く，赤色の料理よ

り，緑色の料理で評価が高かった．しかし，赤色の温菜に使用すると評価が低くなった． 

料理の温度で皿を選ぶ場合には，青色の割合が 40％前後の染付皿では温菜でも冷菜でも相性が良いが，

青色の割合が 20％以下の染付は，温菜よりも冷菜と使用すると評価が高かった． 

また，料理の色との組み合わせで皿を考える場合には，食材が白っぽい料理は，その色を引き立たせ

る青色の割合が高い染付皿や瑠璃釉と相性が良く，白皿や青色の割合が 20％以下の染付皿とは相性が悪

い．反対に彩り鮮やかな料理は，青色の割合が 60％よりも高い皿を使用すると評価が低くなった．総合

的には，絵柄が料理と同化してしまう場合，または極端な補色関係にある場合には食欲増進効果が低く

なる傾向がある．染付皿と同化するような鮮やかな青色の料理が稀であることが，染付皿が合わせやす

い要因の一つであると考える．  

これらの結果を家庭料理および飲食店での盛り付けや食器選びの際の参考としていただき，また給食

における見た目のおいしさの向上に活用していただければ幸いである． 
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論文名    「染付皿の青色が食欲や心理的おいしさに影響を与える要因についての研

究」 

 
講 評 
本研究は、食物を食べておいしいと感じる要因について、食物の「色」と「食欲」

の関連性を古代より世界的に受け継がれてきた焼き物の「青色」と「料理」に焦点を

当て、青色が従来から言われてきた食欲減退を促す色であるという概念について、そ

の適合条件及び非適合条件を明らかにすることを目的に進められたものである。 

我々は食品の美味しさを五感で感じ、中でも視覚による美味しさに対する効果は味

覚よりもはるかに大きいとされているが、それに関する科学的なエビデンスは多くは

示されていない。本研究はヒトの視覚による食欲及び美味しさに及ぼす影響について

詳細な計画のもとに調査を進め、集めた多くのデータを解析した。その結果、食器の

色や絵柄等が各種の料理における食欲や美味しさに大きく影響することを解明した

貴重な研究である。 
第 1 章では美味しさすなわち食欲と染付皿の青色、そしてその占める割合について

実際の料理を置いて調査を行った。手法として多種類の料理と青色の割合、色相、明

度、彩度を変えて緻密な計画のもとデータを収集し、解析した。その結果、料理の種

類、食材の盛り付けに対して適切な青色の割合によって、料理との相性及び食欲を感

じる効果が異なることを解明し、より良い盛り付けや食器皿の選択の可能性を示した。

第 2 章では食欲を減退させる青色の皿も、その彩度や盛り付ける料理の種類、色によ

っては美味しさが増すことを示した。第 3 章では小皿料理について、絵柄の種類や大

きさ、露出度によって食欲が大きく影響されることを解明した。 
本研究により、食欲を減ずる色である青色の食器が、なぜ世界中で使用されるのか

を含め、色と味覚について明解に考察した。さらに、今まで報告のなかった、和食、

洋食、中華料理など料理の種類によってどのような染付皿を選ぶべきか、データを示

して論理的に解明したこれらの研究成果は高く評価される。また、これらの成果は専

門学会誌に発表され、大きな評価を得ており、本研究は今後、調理において料理をよ

り美味しくするために大きく貢献するものである。本論文は博士論文として、十分ま

たはそれ以上の内容を有することから学位授与に値するものと評価する。 
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