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修士論文 2015年度（平成 27年度）

調理技術の伝承を実現する、

レシピ・Eコマース一体型Webサービス

「Recipecian.jp」のデザイン

カテゴリー：デザイン

論文要旨

本論文では、調理経験の浅い初学者が利用すると、料理人に弟子入りしたよう

な感覚で正しい技術を身につけながら調理を楽しむことができるレシピ・Eコマー

ス一体型webサービス「Recipecian.jp」について述べる。プロの料理人は、レシ

ピを提供しそのレシピに値段を設定する、初学者であるユーザーはそれを購入す

る。購入すると、ユーザーの元にそのレシピに使われている食材がまるまる一式

届く。ユーザーは届いた食材をレシピ通りに制作することによって正しい調理技

術を身につけることができる。本研究では、第一牧志公設市場での客と店員のや

りとり、築地市場での仕入れ作業、プロの料理人による調理工程、料理教室にお

ける先生と生徒について民族誌調査を行い、「Recipecian.jp」のコンセプトを設計

した。また設計したコンセプトから実装を行い、これを用いて、初学者と料理人

を対象にユーザースタディを行い、コンセプトの有効性を示した。

キーワード：

調理,技術の伝承,レシピ,食材,Eコマース
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Abstract of Master’s Thesis of Academic Year 2015

The Design Proposal to Skill Transfer of Cooking with the

Recipe Service Installed E-commerce Facilities.

Category: Design

Summary

This paper describes the design of Recipecian.jp, a web service integrated with

e-commerce and recipe in which beginners with little experience in cooking can

learn accurate cooking techniques having the feel of being apprenticed to a chef.

Professional chefs provide recipes and set the prices. As beginners, the users

purchase them. After purchase, a complete set of ingredients used in the recipe

would be delivered to the user.

The user can acquire accurate cooking techniques through fixing the ingredients

according to the recipe. This research designed the concept of Recipecian.jp by

conducting ethnographic researches into communications between customers and

clerks at Makishi first public market, purchasing at Tsukiji fish market, cooking

processes of professional chefs and interactions between teachers and students at

cooking classes. In addition, I developed a software from the designed concept.

By utilizing this, I presented the effectiveness of the concept after a case study on

beginners and chefs.

Keywords:

Cooking,Skill Transfer,Recipe,Food, E-commerce

Graduate School of Media Design, Keio University

Ryota Minowa
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第1章

序 論

近年、日本の魚について様々な意見を耳にすることが多くなった。テレビのバ

ラエティー番組から、新聞の記事まで多くのメディアにて取り上げられている。

これらは水産業が斜陽産業となってしまったことについて述べたものであり、そ

の多くが海産資源の枯渇や、生産者の後継者の減少といった、主に供給面の問題

だという。たしかに、データをみれば国内生産量の落ち込みは明らかである。平

成２６年度の水産庁の調査結果において、日本国内の漁獲高はピークの半分以下

まで落ち込んだというデータも存在する。たった１５年の間で、半減したという

(水産庁 2014)。このデータのみを見れば、たしかに供給に問題があるに違いない

と声高に主張したくなるものだ。

しかし、ここで水産品の国内自給率のデータを見ると、水産品の国内生産量は

落ち込んでいるのにも関わらず、自給率に関しては上がる一方であることがわか

る。これは消費仕向量の落ち込みが、生産量のそれを大きく上回っていることを

示している (水産庁 2014)。

水産業の斜陽化の本質は、需要問題なのである。

たしかに私や同世代の食生活を見ると、魚をはじめとする水産品を食べること

はあまり多くない。「焼肉を食べに行こう」ということは多々あっても「魚を食べ

に行こう」と言うことは少ない。外食だけではない、家庭内での食事に関しても

同じことが言える。

厚生労働省の調査 (厚生労働省 2015)によると、日本人が魚介類を食す量 (１日あ
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たり)は、平成９年から平成１９年までのたった１０年間で、２０グラムもの減少

を見せている。２０グラムと言えば、「たったのそれだけ」という印象を持ってし

まうが、年間、そして日本の国内人口に換算すれば、計８８万トンもの減少にな

る。

「若者は育ち盛りだから肉を食べる、年を重ねれば自然と魚を食べるものだ。」

そんな風に思い込みがちだが、家庭内で魚を食すことに関して、加齢効果はない。

総務省の調査データ (総務省統計局 2015)を見ると、昭和２０年代生まれまでは

年を重ねるごとに魚介類の摂取量は増加していたが、昭和３０年以降に生まれた

人々にはその傾向がないことがわかる。その境目の時代におきた生活形態の大き

な変化が影響していることは間違いない。

多忙な毎日を送る人々にとって、手作り料理に割ける時間は決して多くないだ

ろう。そして手作り料理に割ける時間に対して、「魚介類」の相性は良くない。魚

介類は、スーパー等で購入してから人間が口にできる「魚料理」とするまで、と

にかく手間がかかる。魚介類は保存期間が他の食材に比べて短く、形状加工一つ

取っても繊細で独特な技術が必要だ。調理器具には不快な臭いがこびりつき、そ

れを洗い流すための時間もかかる。現代の生活形態からは敬遠されてしまうのも

仕方がないだろう。

また、世代を追うごとに上述の動きは顕著になっている。調理技術 1は母や祖

母から教えてもらうなど、家庭内で習得されることが多い (米田泰子 由比ヨシ子

2012)。とするのであれば、例えば魚介類について、親が調理技術を知らなけれ

ばその子供もまた知らないのが自然である。特に魚介類の調理には独特な技術が

必要で、見よう見真似で料理が出来上がることはあっても、決して美味しいとは

言えないだろう。技術の伝承がなければ、ますます敬遠するばかりである。この

ように、一度技術の伝承が途切れてしまえば、まるでDNAのように調理技術も

またそこで途絶えてしまうのだ。世代を追うごとに調理機会の減少傾向が顕著に

1 関連研究の中で定義

2



序 論

なることにはこのような要因があった。家庭内における魚介類の消費志向量の減

少は、家庭内における調理技術の伝承機会の減少が間接的な原因となっていると

考察できる。

一方で家庭外での調理技術の伝承機会についても概観したい。Web上において、

クックパッド 2や楽天レシピ 3を始めとするレシピサイトが数多く存在している。

いずれも独立した一種類の料理、つまり一品に関してのレシピを多数掲載する形

である。一方で、一般的に調理というものは、夜食などの簡易的なものを除き、

複数品を流動的に制作することが多い。例えば料理経験の少ない人が、コンロな

どの利用可能な調理器具、またはシンクなどのスペースが限られる中、食材への

加工時間 4を考慮しながら、効率良く複数の料理を制作することは容易ではない。

またこれらのサイトにおける各レシピの中の作り方の記述は非常に簡素なものに

なっている。例えば「たまねぎをみじん切りにする」という様に、「みじん切り」

をどのように行うかの具体的な方法については示していない。調理技術を習得し

ていない人が見よう見まねで制作した場合、形として料理を制作することは可能

だが、効率の悪い制作工程や、レシピの意図した味とのズレなどの弊害は免れな

い。これらのことから、現存のレシピサイトはいずれも、調理技術を習得済みの

人が、料理のレパートリーを増やすために設計されたものであることがわかる。

調理技術の伝承という観点からは機能しているとは言えないだろう。

また「料理を教える」ことを目的とした料理教室の中で、最大手のABCクッキ

ングスタジオ 5では、男性向けの料理教室を開催しているが、その参加者の数は

近年急激に増加しているそうだ。金融財政事情研究会は生活シーンや興味の対象

をとらえれば、料理に関連する市場においての需要の開発はまだまだ可能である

と指摘している (金融財政事情研究会編 2012)。また「メタボ」ことメタボリック

2 http://cookpad.com/

3 http://recipe.rakuten.co.jp/

4 加熱時間や冷却時間、調味料との反応時間のこと

5 https://www.abc-cooking.co.jp/
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シンドロームといった言葉に代表されるような、健康やコストの観点から、手料

理への注目が高まっていることもまた事実だ。食事摂取を第一目標とする生きて

いくための必須行動としての調理ではなく、趣味としての調理の需要は確かに存

在しているのである。

こういった現状を踏まえ、本研究では、調理を仕事としているプロの料理人の

調理技術を、調理経験が浅い人々(以下ユーザー)に伝承することで、調理を正し

く楽しく行えるようにし、ユーザーの食生活の中に魚介類を盛り込むきっかけと

なるよう、魚料理専門レシピ・Eコマース一体型webサービス「Recipecian.jp」を

デザイン・制作した (図 1.1)。プロの料理人が、レシピを制作し、「Recipecian.jp」

にアップロードする。このレシピは、上述のレシピサイトのような一品に対して

のものではなく、調理器具の準備から、主菜から副菜の制作過程、さらには料理

に合うお酒を出すタイミングまで記述されたトータルレシピとなっている。制作

過程には食材のさばき方や、下味のつけ方といった調理技術について動画や写真

を用いて丁寧に解説を掲載する。いずれの解説も調理技術が掴めるようにデザイ

ンされている。ユーザーがレシピを閲覧したのち、購入すると、レシピに用いら

れている食材がまるまる一式ユーザーの下に届けられる。食材が届いたら、初学

者は、レシピを見ながら、レシピ通りに制作する。これらによって料理人に弟子

入りしたような感覚で、「おいしい料理を作って食べる」体験ができ、また調理技

術を習得できる。

「Recipecian.jp」は、2012年に慶應義塾大学大学院メディアデザイン研究科の

奥出直人教授が書いた『デザイン思考と経営戦略』の中で取り上げられているデ

ザイン思考のもとにデザインを行った (奥出 2012)。民族誌調査に基づいてメンタ

ルモデルの抽出とターゲットペルソナの設定し、アイディエーションを行う。ス

キット、ユースケース、キーパスシナリオを作成することで「Recipecian.jp」を細

部までデザインしていく。これらのプロセスを経て、作成したコンセプトに基づ

いた実装を行う。ユーザースタディとして、ターゲットペルソナと一致するユー

ザーに対し「Recipecian.jp」を使用してもらい、使用感、感想についてのインタ
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図 1.1: recipecian.jpコンセプト

ビューを行う。またインタビューと同時に、調理技術の向上についても検証を行

い、これらの結果を検証することで「Recipecian.jp」のコンセプトに有効性があ

るかの検証を行う。

本研究では２つのフィールドワークと４つの民族誌調査を行った。１つ目のフィー

ルドワークは２０１５年７月２６日から３０日にかけて、石川県鳳珠郡能登町の

漁師、岩本さんに対して行ったものである。ハタハタ漁に同行させてもらい、海

中への網の設置から、その回収、網からハタハタを外す作業、さらには出荷作業

まで、漁業における作業内容を一通り見ることができた (図 1.2)。また４日間の

滞在にて、漁師の方の日常を調査することができた。年間を通して１日１６時間

ほどを仕事に当てているため、ライフワークバランスが崩れ産業として疲弊して

いる様子がみられた。またその内訳も、洋上に出ている時間よりも、陸にて作業

をしている時間の方が長いことなど、多くのことを調査結果として学び、次回の

フィールドワークへとつながった。

２つ目のフィールドワークは２０１５年９月２７日から２８日にかけて、沖縄
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図 1.2: 石川県鳳珠郡能登町フィールドワークの様子

県恩納村の漁師、當山さんに対して行った。沖縄の漁師、こと恩納村の漁師はラ

イフワークバランスが取れていると評価されていたことから赴いた。調査の結果、

彼らのライフワークバランスが取れている理由は、漁場が観光地として利用され

ていることから、国からの補償金が存在し、そのおかげで漁法の改善に時間を割

けていること、そして最も大きな理由として、彼らの漁獲が、県内で無駄なく消

費されていることがあげられた。このフィールドワークでは、水産業の斜陽化は

需要問題が本質であると考えるきっかけとなった。

１つ目の民族誌調査は２０１５年９月２９日、前日のフィールドワークの直後、

沖縄県那覇市の第一牧志公設市場にて行った (図 1.3)。第一牧志公設市場は、２階

だての建物の中に設営されており、１階で購入した魚介類を、２階で調理して食

すことができるシステムを採っている。そのシステムの中で、市場の店員と客との

やりとりを観察し、「魚介類がどのような売買を通して消費者の手に渡るのか」に

ついて注目し民族誌調査を行った。この民族誌調査を通して、「客の購入を迷う素
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振りを見ると、動作を交えて調理方法を教える」という店員のメンタルモデルと、

「調理方法についてアドバイス、もしくは味についての感想を聞くと、購入する」

という客のメンタルモデルを得た。これらのメンタルモデルは、「Recipecian.jp」

のデザインにおいて、レシピを提示しながら食材を売るというデザインにつながっ

た。

図 1.3: 沖縄県那覇市の第一牧志公設市場

２つ目の民族誌調査は１１月２日に、日吉の和食料理屋の板長を務めるこうへ

いさんに対して行った。築地市場にて、こうへいさんが仕入れる魚の量をどのよ

うに決定するかをフォーカスポイントに民族誌調査を行った (図 1.4)。この民族誌

調査を通して、「客の顔を見ると値段を決める」という店員のメンタルモデルと、

「触って品質を見極めると、購入する」というこうへいさんのメンタルモデルを

得た (図 1.5)。これらのメンタルモデルは、「Recipecian.jp」のデザインにおいて、

レシピにて定めた金額を予算として、その予算内で食材を揃えて送るというデザ

インにつながっている。
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図 1.4: 朝の築地市場とこうへいさん 図 1.5: 会話で値段が決まることもある

３つめの民族誌調査は２つめの民族誌調査と同じくこうへいさんに対して行っ

たものである。魚よし店舗の調理場にて、仕込みの様子を観察した。通常の民族

誌調査に加え、その様子を定点カメラと、こうへいさんに装着したヘッドマウン

トカメラを用いて撮影した。これらの映像を分析し「料理人が使う言葉と実際に

行っている身体動作、さらにそこで起きている食材の変化のセット」を抽出した。

これはのちの調査で抽出する初学者における「料理人が使う言葉と初学者が実際

に行っている身体動作、さらにそこで起きている食材の変化」と比べることでコ

ツの文書化を行う為である。

最後の民族誌調査では、３点に注目した。１点目は、料理教室「Le Glouton」

の隆子先生が、複数の料理を同時進行で仕上げていくために、どのようにキッチ

ン環境を作っていくか。２点目はどのような言葉を使って初学者に調理を教えて

いくか。３点目はその言葉を聞いた初学者はどのような身体動作を行い、その際、

食材にはどのような変化があるか。以上の調査から複数料理を同時進行で行うた

めのメンタルモデルの抽出と、「料理人が使う言葉と、初学者が実際に行ってい

る身体動作、さらにそこで起きている食材の変化」のセットの抽出を行った。こ

れにはエディンバラ大学の哲学の教授 Andy Clarkが提唱する身体性認知の概念

(Clark 2004)を考慮し、ビデオ撮影を行い、ビデオを確認しながら、「調理のプロ

である隆子さんが発する言葉と、隆子さんの実際の体の動き」と「プロの言葉を

聞いた初学者である児玉さんの体の動き」を比べ解釈する方法をとった。隆子さ

んが「肉に切り込みを入れる」と言った際に、隆子さんが起こした実際の行動は、
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地面を水平面とした時、垂直方向には力を入れず、包丁を手前に引いただけであっ

たのに対し、児玉さんは、包丁を強く握って垂直方向に向けて力を込めてしまっ

た。この場合、プロは初学者に対し「刃で食材をなぞるように、引く」と言えば、

初学者は正しい調理行動を行えたこのプロセスは「Recipecian.jp」においてプロ

の料理人が、初学者に正しい行動を起こさせるためのレシピを作成する際のガイ

ドラインのデザインへとつながった。

なお、本論文は、５章の構成から成る。本章に続く、第２章では「Recipecian.jp」

に関連する先行研究をもとに、「Recipecian.jp」が貢献する研究領域を定義し、第

３章ではコンセプトの詳細について述べると同時に、これに至った民族誌調査の

詳細、「Recipecian.jp」の詳細な仕様について述べる。第４章では、ユーザースタ

ディを行い「Recipecian.jp」のコンセプトが有効であるか検証する。そして最後

の第５章では、本論文の結論、課題、および今後の展望について述べる。
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第2章

関連研究・先行事例

本研究では、調理を仕事としているプロの料理人の調理技術を、調理経験が浅

い人々(以下ユーザー)に伝承することで、調理を正しく楽しく行えるようにし、

ユーザーの食生活の中に魚介類を盛り込むきっかけとなるよう、レシピ・Eコマー

ス一体型webサービス「Recipecian.jp」をデザイン・制作した。本章では「調理」、

「技術の伝承を目的とするレシピのデザイン」、「食材の流通」の３分野を概観し

て関連研究について述べる。

2.1. 調理への認識

日本人の「調理」の定義の変遷

「調理」という言葉がもつ意味は、時代によってその範囲や目的が異なる。慶

応大学スポーツ医学研究センターの山下らは、明治期以降、現代に至る食物・食

生活関係の専門書から調理の定義、目的、調理操作の分類やその内容などについ

て記述された事項を抽出し、「調理」に対する科学的視点の変遷や、各時代の特徴

などを比較検討した (杉田浩一 1997)。これによると、明治期においての文献は食

材を食べやすくするための調理法を分類し羅列するのみで、調理の目的や、概念

に対する記述は存在しなかった。特に西洋文化の流入の影響を受け、肉をどのよ

うにすると食べられる状態に変えられるかについて重点的に解説されたものが多

かった。大正初期は依然として調理法の分類、羅列のみであったが、そこに食材

の物理的・化学的変化の記述が加えられたという。ここから、大正初期までの「調

理」の定義は「食物素材の変化とその有効利用」が中心となっていたことがわか
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る。ここで覚えておきたいのは、人間と食材の関連性について触れられていない

ことである。

大正初期から第二次世界対戦後、高度成長期まもなくにかけて栄養学が確立さ

れ始めると、文献資料の中に調理の目的を「食物摂取の利便性と消化性、および

風味の向上」とおく調理書が発行される。食材の変化とできた料理が人間にどの

ような影響を及ぼすか、生理学的に関連性を探ろうとする姿勢を文献の中に見る

ことができる。また教育機関において本格的に運用が開始された給食制度などを

踏まえ、料理の大量化を目的とした工程管理や設備器具に関する工学的アプロー

チを行っていることも特徴的である。この時代の調理書は、栄養学の観点と工学

の観点を合わせて、調理の定義を「栄養素の利用効率を高めるための仕事」と定

めている。

高度経済成長期後から、バブル崩壊後の 1990年代にかけて、食の多様化に対応

する調理学が発展する。これは調理に「生活文化」が反映されたことを示し、同

時に、味や、料理を食すシチュエーションなどの付加価値が生まれたことを示す。

味の素食の文化センターは、行ったワークショップ調査の中で、調理学の研究者

および教育者、関連学問領域の研究者などの共通意識として「調理の定義は『食

事計画から供食までの種々の工程および食べ物を食した人間の感覚および知覚ま

で網羅する幅広いもの』である」とまとめた。このように、明治初期の文献から

現代に至るまで、調理は食材を加工することという定義からはじまり、徐々にそ

の範囲を広げてきた。本研究では現代における調理の定義を『食事計画から供食

までの種々の工程および食べ物を食した人間の感覚および知覚まで網羅する幅広

いもの』と定める。

水産業と調理技術の伝承の関係性

日本の水産業においては、1993年頃を境に市場の縮小が進んでいる。農林中金

研究所の出村はこの理由についてスーパーマーケット等の大規模小売企業が川上

の流通段階へ参入するなどの構造的変化に伴う不完全競争による価格形成が要因

だとしている (出村雅晴 2010)。

一方で東京大学大学院農学勢見科学研究科の中島は、水産物流通における不完
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全競争の存在とその時期が、水産業の市場構造変化と関連しているか否かを、経

済理論と整合的でかつ時系列データの性質を踏まえた、高精度の統計分析手法を

用いることで明らかにした。その結果、構造変化があったとされる 1993年以降よ

り、1992年以前により多く不完全競争が存在したとしている (阪井裕太郎 八木信

行 2014)。ここでの不完全競争の存在は、売り手、つまり供給側の市場支配力の

存在を意味し、中島らの主張は、その存在が水産業の斜陽化を招いた直接の原因

ではないことを示している。

さらに近畿大学農学部水産学科の有路は、水産業斜陽化の要因を、需要体系の変

化による需要量の減少とした上で、その変化について定量的に分析し、需要体系の

変化は消費者の実所得の減少による部分が大きいと結論づけた (有路昌彦 2013)。

家計内においての魚介類などの水産物の主な消費は、調理によるものであると

されている。昭和女子大学の石井が行った、日常食における魚類と肉類の利用状

況の調査によれば、調理を行う上で欠かすことのできない調理技術の伝承は、家

庭内において日常食の調理時に、親世代、もしくは祖父母世代から行われていた

(米田泰子 由比ヨシ子 2012)。また同調査から、家庭内での調理技術の伝承がな

かった場合、その世代の摂取頻度も少ないこともわかる。これらの研究から、実

所得の減少が需要体系を変化させたことで、水産物の調理機会が減少し、同時に

家庭内での水産物の調理技術の伝承が行われなくなったことがわかる。今後実所

得が増加した場合においても消費量は依然として変わらないか、もしくはさらに

落ち込むだろう。本研究においてデザインした「Recipecian.jp」は、調理技術を

伝承することで普段の食生活の中に魚介類を食す機会を取り入れるきっかけを与

え、水産物の消費量の減少を抑えることに貢献できると考察する。

調理技術の発展

調理道具に使用されている材質の改善を目的としたものや、新たな調理方法を

提案する製品が開発されている。例えば古川機工 1の SWITLE（スイットル）は

マヨネーズやケチャップなどのワークを型崩れすることなくすくい上げ、別の場所

1 http://www.furukawakiko.com/
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に再び置くことができるというものである (図 2.1,2.2,2.3)。これは調理の過程に

おいて、今までは不可能とされてきた工程の自動化を実現するものであった。例

えば焼きたてのどら焼きを、鉄板の上から別の加工ラインに移載する作業は、こ

れまでは人間の手作業でなければ不可能とされていたが、SWITLを用いることで

これを機械に置き換えることを可能にした 2。また名古屋大学工学部の福田らは、

調理作業を行うロボットの開発を目的に、ニューラルネットワークを用いた視覚

認識システムの開発に取り組んだ。開発したシステムに、取り込んだ画像を処理

させ、肉の種類判定や、調理過程における焼き具合を判定させる。同じように３

人の被験者に対して、肉の画像を見せ、種類・焼き具合の判定をさせたところ、シ

ステムと人間の両者の間にかなりよい一致がみられた (脇谷昌利 細貝英実 1991)。

これらの研究は、調理の大量化、効率化を可能にする自動化を最終目的としてお

り、recipician.jpが与えるような調理することそのもの自体の楽しさであったり、

また調理者がもつ調理技術のを目指したものではない。

図 2.1: 古川機工の SWITL1 図 2.2: 古川機工の SWITL2 図 2.3: 古川機工の SWITL3

2.2. 調理技術の向上を目的とするレシピのデザイン

人間に対する調理支援

岡山大学大学院自然科学研究科の岡田ら開発した調理ガイダンスアプリケーショ

ン「HOCAS」は、複数の料理を同時に調理する際のスケジューリングアルゴリ

ズムを用いており、最も短い総調理時間で調理を済ませるには、どのような順番

で作業を行っていくか、またその作業の内容について、人間に指示を出すもので

2 SWITL導入事例より引用
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ある (舟曳信生 中西透 渡辺寛 2013)。しかし、HOCASにおける作業内容の指示

文は、調理経験の浅い初学者にとってハードルが高いものとなっている。例えば

HOCASの中で使われている切断操作を示す「～を切る」という指示は、初学者

にとって十分な指示であるとは言えない。調理における切断操作の種類は、基本

的なものでも１２種類存在する。シチュエーションによって最適なものを選ばな

ければならない。また初学者への調理技術の伝承においては、切断操作の名称を

指示するのみならず、その具体的な包丁の動かし方についても指示しなければ最

適な動きを得ることはできないことが、のちに示す民族誌調査からわかっている。

言語化したコツの伝達

身体運動を身につける上で、コツと呼ばれる言語化された身体スキルを理解し、

その理解に基づいて動作を生成することが重要である 3。また動作生成の際、意識

の持ち方によって、結果としての動作が変化することも知られている (諏訪正樹

2009)。東京大学の大武らは、上述の背景のもと、言語化された身体技能の伝達

に関する研究を行った (豊田涼 太田順 2011)。この研究は言語化された野球の投

球動作スキルを学習者に伝達し、動作生成時の意識の変化が、球速の変化に影響

するかどうかを解析したものである。また、球速の変化が見られた場合の、意識

の変化について条件を考察している。現役の野球選手のピッチングフォームの写

真と、投球時のコツを言語化し、テキストとして記されている A4版一枚にまと

め、被験者に読ませた。その場で１０分間練習したのちに球速を計測した。その

結果 26人中 19人に球速の変化が生じた。特に実験前に本格的な野球指導を受け

たことのない初学者においてこの傾向は強く見られた。この研究は、コツを言語

化してイラストともに伝達することで、わずかな時間の練習でも、身体動作の獲

得が可能であることを示したが、コツがどのようなものであり、どのように言語

化を行うかについて述べていない。本研究では、民族誌調査を用いて初学者と熟

練者の、認知と身体動作のカップリングの違いを明らかにしながら言語化するこ

3 古川康一,and 植野研. 　スキルサイエンス入門:身体知の解明へのアプローチ. オーム社, 　
2009, p1 - 16

14



関 連 研 究 ・ 先 行 事 例 2.2 調理技術の向上を目的とするレシピのデザイン

とによって、レシピ上のテキスト、動画を作成する。

既存のレシピ集のレシピ

レシピサイトとして最大手のクックパッド 4は、ユーザーがコンテンツを作成

するオンラインレシピ集である (図 2.4)。ここでは、本研究においてデザインした

「Recipecian.jp」同様、動画を使用したレシピを採用していることから先行事例と

して扱う。

図 2.4: クックパッド

クックパッドはにおける現在のユーザーが投稿したレシピ数は２２４万を超え

ており、ユーザーのオリジナルの要素が入ったレシピが多く、一つの料理に対し

4 http://cookpad.com/
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て複数のレシピが存在する。高いクオリティのものから、低いクオリティのもの

まで様々である。またクックパッドのコンテンツの一つに、動画を用いたレシピ

が存在する。この動画はクックパッドの運営者が作成しており、色彩の調整や、ブ

レの抑制など、映像としてクオリティの高いものとなっている。しかし、調理時

の身体動作の説明を行っていない (図 2.5)。また、いずれも一種の料理を作成する

際のレシピであり、「Recipecian.jp」のような一食分の定食、つまり複数料理を同

時に調理することについてのレシピではない。これらのことから、クックパッド

は調理経験の浅い初学者への調理技術の伝承向けたものではなく、あくまで調理

できる料理のレパートリーを増やすことを目的として制作されたものであること

がわかる。本研究においてデザインした「Recopecian.jp」は初学者への調理技術

の伝承を行い、上手に調理して食すという体験を提供するものである。

2.3. 食材の流通

品質を保った食材流通

流通において、その過程にある食材の品質を保つことは難しい。食材の種やそ

れぞれの性質に合わせて適切な保存処理を行わなければならず、保存処理に使わ

れる道具の材質や形状にも影響されるからだ。農林水産技術会議事務局の太田は、

現代において食品産業上における流通において多くの難点が示されているとし、

流通における野菜、特に葉菜類を対象に、品質保持を目的とした研究や加工技術

について分析した (太田英明 1992)。この研究においては、消費者からみた定性的

品質劣化には褐変、異臭、萎凋、腐敗の４つの変質状態があり、先に示した４つ

の変質状態が、様々な加工・保存技術によってそれぞれどのように変化するかを

評価ている。また野菜の生理学的変化の計測には、主に、呼吸活性の変化、エチ

レンガスの発生、色調劣化の３つ、これらの３つが検討されており、先に示した

４つの品質劣化の評価とともに分析されている。

野菜の切断を行った場合、その切断幅が狭ければ狭いほど、野菜の呼吸活性は

大きくなり、褐変、萎凋の品質劣化を示す。エチレンガスの発生は、野菜の成熟・

老化の過程で生じる生化学反応であるが、これも切断等の物理的作用によって促
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進される。また密閉空間においてエチレンガスが野菜の呼吸活性の増大を示させ

ることが確認されている。収穫したての野菜と古い野菜を合わせて同じ容器に保

存すると、収穫したての野菜の品質劣化の速度も早くなる。保存時の温度を下げ

ることによって、品質劣化を抑えることも示されているが、流通の過程で荷物を

保管する冷蔵庫では、劣化抑制に十分な低温を得ることができない。そのため野

菜類を保存する容器などに断熱素材を用いて、蓄冷剤等を使用することが、品質

保存に有効である。これらの研究を踏まえ、「Recipician.jp」における料理人に向

けた、発送手順のガイドラインをデザインした。

現在の主な食品ECサービスの分析

本項では、食品の流通を行っている既存のWebサービスを例示する。定期宅配

サービス、食材を絞った流通サービスの流通サービスの２つのジャンルに分けて

例示、分析する。recipician.jp同様に加工された食品ではなく、食材を一般消費者

に対して届けるサービスを例示した。

定期宅配サービス

オイシックス株式会社が運営する「おいしっくすくらぶ」は、ユーザーが設定

した頻度に応じて、食材を定期宅配するWebサービスである (図 2.6)。例えば月

末日に宅配日として設定すると、ユーザーがあらかじめ選択した食品群によって

構成された注文書が自動作成される。自動生成された注文に対し、宅配日から起

算して７日前に決済を行うと、注文書に記載されていた食材が届く。クレジット

カード決済を設定することで７日前に自動決済が行われる (図 2.7)。また「おい

しっくすくらぶ」へ入会直後のユーザーの初期動線として、スターターセット (図

2.8)の用意があり、ユーザーはスターターセットに対して、食材の追加削除を行い

ながら定期的に届く食品セットをカスタマイズする。「おいしっくすくらぶ」の特

徴は、一度食材を選べば定期的に宅配する点や、その選び方に基本となるスター

ターキットを用いる点など、食材を選ぶ煩わしさを排除する機能を備えているこ
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とであり、その利便性から日常的に食材を買いにスーパー等に赴けない人々のみ

ならず３０代・４０代の女性に使用されている。

食材を絞った流通サービス

本節では、食材を絞った流通サービスについて例示する。

一つの食文化に絞った流通サービス イタリア料理、中国料理などそれぞれの食

文化の中で特徴的な食材を提供しているサービスがある。本格イタリア食材販売

と謳う「VERA@ITALIANA5」はチーズやトマト、バジル、パスタなど、一般的

に「イタリア料理」という単語から連想される食材を販売している (図 2.9)。「シ

ノワネット 6」は中華食材オンラインショップで、一風変わった中華香辛料や、多

種の中国茶などを販売している (図 2.10)。これらのサービスは食文化で扱う食材

が絞られていることで、インターネット上において購買者が情報を探しやすいと

いう利点を備えている。

産地直送流通サービス 産地直送流通サービスには、３つの種類が存在する。そ

の３つとは、農協や漁協直営の流通サービス、個別農家や漁師などの一生産者が

運営を行う流通サービス、複数の生産者が出店するオンライン市場型の流通サー

ビスである。産地直送流通サービスの歴史において、初期に登場したのが農漁協

直営のオンライン販売である。地域の農協ごとにWEBサイトを持ち、それぞれ

の地域で収穫された食材を販売している (図 2.11)。当初卸売においては農協、漁

協がそのルートを独占していたが、オンライン食品販売が盛りあがりを見せると

流通構造は少しずつ変化していく。個別の農家などの生産者が、ECサイトを立

ち上げ、消費者と直接取引きを行うサイト (図 2.12)が増えてきた (ecclab 2014)。

しかしこの運営には、収益や管理といった点において限界が見え始める。個別農

家による運営では、一般的に自らが収穫した食材のみを扱うため、購買者の数が

5 VERA@ITALIANA,http://www.veraitalia.jp/user data/alimentari.php

6 シノワネット,http://www.shinnan.com/
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限られてしまうのである。購買者の増加に努めるも、農作業の傍でマーケティン

グ 7を行い購買者の数を増やすことは難しくなっている。そこで誕生したのが、複

数の生産者が出店するオンライン市場型の流通サービス (図 2.13)である。市場の

ような形で複数農家が出店することによって、多種の食材を扱うことで、多様な

ニーズを持つ購買者を集められる。また運営を第三者が行うため、第三者はサー

ビスの機能改善に、農家は生産活動に、それぞれ集中することができる。運営元

は生産者と購買者の間で取引が行われた際に数％の手数料を得るが、これは食材

を農協や漁協、また中央市場を経由して購買者の下に届ける際の手数料よりずっ

と小さい。それゆえに、購買者から見た食材の最終価格は同じでも、生産者が得

る食材１単位あたりの利益は大きい。

スーパー・百貨店による流通サービス スーパーや百貨店による流通サービス (以

下「ネットスーパー」と表記)は、それぞれの地域における実店舗をベースとし

ている。ネットスーパーは、購買者がオンライン上において実店舗に対して注文、

決済すると、実店舗に勤務する専門のスタッフが、翌日には食材を届けるという

形態をとっている。例えば２０００年に、日本国内で最初にネットスーパーを開

業した西友 8は、最短即日で届けることを売りに、ごくわずかな売り上げしかな

かった開業当初の２０００年から、わずか９年で推定５００億円以上のネットスー

パーでの売り上げを確保している 9。またイオン 10ではネットスーパー対応実店

舗を 2010年から 2011年にかけて、60店舗から 120店舗と約２倍に拡大させてお

り 11、ネットスーパーは今後も成長を続けることが予想される。早稲田大学商学

学術院の川辺は、この理由について、第三次産業革命のビジネスシステムの構築

7 顧客開発など

8 https://www.the-seiyu.com/

9 「第６部流通激変店舗からネットへ─主婦・高齢者囲い込み（岐路の東北）」『日本経済新聞　
地方経済面（東北 B）』2010年８月５日

10 https://www.aeonnetshop.com/

11 　「小売り大手ネット急拡大，専業に対抗，店舗と連携強み─イオン，即日配達店２倍に」『日
本経済新聞』2010年２月 14日
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という視点から分析した。第１の理由にインターネット利用者の増加をあげ、第

２に現代の購買者のライフスタイルにマッチしていたことをあげている (川辺信

雄 2011)。しかし、これら２点がネットスーパー急成長の主な理由であると結論

づけることはできない。なぜなら上に挙げた産地直送流通サービスや、定期宅配

サービスの成長においてもこれらはその理由となりえるが、ネットスーパーはこ

れら二つのサービスの成長度を大幅に上回る速度で規模の拡大を行っている。こ

れはインターネット購買者が生活する中で、「実際に行ったことがあるような地域

の実店舗から送られてくる」ということが、オンライン流通サービスが抱えてい

る「顔の見えない業者による流通」という購買者の不信感を取り払うものであり、

多くの利用者の指示を集めたと考察できる。

食材セットの消費期限表示

東海大学の山本は、日本食品微生物学会誌の中で、平成６年に改正された食材

の期限表示に関する食品衛生法および JAS法について、その背景や、所管官庁、

表示のガイドラインなどを概観しまとめた。これによれば、期限表示の期限設定

は「科学的・合理的に行う」ものとされている。食材ごとに、理化学試験、微生

物試験などを用いて客観的に行い、ただし主観的調査は適切な条件下で適切な被

験者に的確な方法で実施され、数値化された場合にはこれを客観的とみなす (山

本茂貴 2015)。このようにして法令で定められていることから、本研究中でデザ

インした「Recipecian.jp」はこれを遵守する。また、消費者の届く食材セット中

のそれぞれの食材は異なった期限日を持つので、セットにおいて最も消費期限日

が早い食材のものを食材セットの消費期限日とする。九州大学大学院芸術工学府

の後藤は、現在の食材のパッケージなどに表記する形態の期限表示 12方法に問題

があるとし、その問題の解決を行う新しい期限表示手法を提示した。８２種の食

材におけるそれぞれの期限表示について調査し、その表示位置や表記方法が統一

されていないことを明らかにした。またこのことが、消費者が期限管理を適切に

行いにくい現状を招いているとし、新たな期限表示手法として、食材購入時に発

12 消費期限・賞味期限
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関 連 研 究 ・ 先 行 事 例 2.4 本論文が貢献する領域

行されるレシートに、食材ごとの期限表示を行い、レシートを冷蔵庫の扉等に貼

り付けることで、日常の動線の中で食材の期限を確認しやすくすると提案した (

後藤萌 2011)。「Recipician.jp」においては後藤のレシートを応用し、食材セット

の中に期限表示を印字したマグネットを同封することで日常の動線の中で食材の

期限の確認を促すこととした。また購入時にユーザーが登録したメールアドレス

を利用して、期限日が近づいてきたことを知らせるアラートメールを配信する。

2.4. 本論文が貢献する領域

本研究でデザインした「Recipecian.jp」は調理を仕事としているプロの料理人

の調理技術を、レシピとそのレシピで使われている食材一式を調理経験の浅い人々

(以下ユーザー)のもとに届け、レシピを見ながらの調理を通じて、初学者に伝承

することで、調理を正しく楽しく行えるようにし、ユーザーの食生活の中に魚介

類を盛り込むきっかけを作るものである。

本章１節では日本人の調理への認識、および調理技術の発展を例示しながら、

本研究においての「調理」の定義を「食事計画から供食までの種々の工程および

食べ物を食した人間の感覚および知覚まで網羅する幅広いもの」と定めた。また

その調理技術の伝承と水産業の市場規模との複数の研究を概観しながら示し、調

理技術の伝承が水産業の市場縮小を抑えることもわかった。

本章２節では、技術の伝承に関連する研究や、先行事例を概観し、これまでの

レシピ集は、目的やレシピコンテンツの形態から調理技術の伝承を達成できてい

ないことがわかった。また、初学者の身体動作向上における、コツを言語化して提

示することの有効性についての先行研究を踏まえ、調理技術のコツの言語化図っ

た上で、「Recipecian.jp」におけるレシピコンテンツのデザインに取り入れた。

本章３節においては、食材の流通について研究を概観した。品質の定義や、品

質劣化の仕組みについて理解し、品質を保ったままユーザーの下へ食材を届ける

ためのガイドライン作成に取り入れた。また既存の食材流通サービスについて分

析することで、ユーザーの食のオンライン販売への不安をどのように払拭するか

を探った。さらに流通後の期限表示についても先行事例を調査し、食材セットの
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関 連 研 究 ・ 先 行 事 例 2.4 本論文が貢献する領域

期限表示の設定、またユーザーに対しての告知方法のデザインに取り入れた。

以上の先行研究を踏まえ、本研究でデザインした「Recipecian.jp」は調理を仕

事としているプロの料理人の調理技術を、レシピとそのレシピで使われている食

材一式を調理経験の浅い人々(以下ユーザー)のもとに届け、レシピを見ながらの

調理を通じて、ユーザーに伝承することで、調理を正しく楽しく行えるようにし、

ユーザーの食生活の中に魚介類を盛り込むきっかけを作ることができる。
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関 連 研 究 ・ 先 行 事 例 2.4 本論文が貢献する領域

図 2.5: 動画レシピ
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関 連 研 究 ・ 先 行 事 例 2.4 本論文が貢献する領域

図 2.6: おいしっくすくらぶトッ
プページ

図 2.7: 定期配達
図 2.8: 登録直後のユーザーに向
けたセット機能

図 2.9: VERA@ITALIA

図 2.10: シノワネット
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関 連 研 究 ・ 先 行 事 例 2.4 本論文が貢献する領域

図 2.11: JAたかさきによるオン
ライン販売

図 2.12: 個別農家の運営による
ECサイトの一例

図 2.13: オンライン市場プラッ
トフォームの一例
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第3章

デ ザ イ ン

3.1. コンセプト

本研究においてデザインした「Recipecian.jp」は、調理経験の浅い初学者が利

用すると、料理人に弟子入りしたような感覚で正しい技術を身につけながら調理

を楽しむことができ、普段の食生活の中に魚介類を食す機会を取り入れるきっか

けを与えるレシピ・Eコマース一体型webサービスである。プロの料理人は、レ

シピを提供しそのレシピに値段を設定する、初学者であるユーザーはそれを購入

する。購入すると、ユーザーの元にそのレシピに使われている食材がまるまる一

式届く。ユーザーは届いた食材をレシピ通りに制作することによって正しい調理

技術を身につけることができる。調理技術を身につけたユーザーは、料理をより

一層楽しめるようになり、普段の食生活の中における魚介類を食す機会を増やす

(図 3.1)。

「Recipecian.jp」をデザインするにあたり、４つの民族誌調査を行った。民族

誌調査の１つ目は、２０１５年９月２９日に沖縄県那覇市の第一牧志公設市場に

て行った。獲れた魚のほとんどが県内にて消費される沖縄県の市場の店頭では、

どのようなやり取りを通じて売買に至るかをフォーカスポイントとして行った。

市場の中は観光客も多く、地元の人でなければ名前はおろか見たこともないよう

な極彩色の魚が並んでいる。第一牧志公設市場に出展中の店舗の中でも老舗とい

われているくに鮮魚店において民族誌調査を行っていたが、会話時の店員の声の

トーンや方言の量によって、客が地元の人か、県内ではあるが遠方からきた人、も

しくは観光客かのいずれかを判断することができる。会話の内容は様々であった
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デ ザ イ ン 3.1 コンセプト

図 3.1: recipecian.jpコンセプト
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デ ザ イ ン 3.1 コンセプト

が、客が本土からの観光客の場合は、客があからさまに物珍しい顔をするので魚

の説明に入る。印象に残ったのは、地元の魚に詳しいはずの地元客が購入を迷っ

た場合にも、必ず身振り手振りを交えて調理法や味についての説明を行なってい

たことである。以上の民族誌調査から「客の購入を迷う素振りを見ると、動作を

交えて調理方法を教える」「調理方法を聞くと、購入する」というメンタルモデル

を抽出できた。

２つ目の民族誌調査は１１月２日に、日吉で１５年ほど前から続く和食料理屋

魚よしの２代目板長を務めるこうへいさんの仕入れ方について行った。こうへい

さんは週に２度、朝４：３０より築地に向かい、魚介類を仕入れる。仕入れた魚は

魚よしにおいて客に提供する料理に使われている。魚介類の値段は多くの不確定

要素によって決定されるため変動しやすく、また魚介類という商品の性質上、新

鮮な状態を保ったまま何日も在庫として置くことが難しい。以上の理由から複数

日分まとめて仕入れることは容易ではない。この民族誌調査では、こうへいさん

がどのように仕入れの量を決定するかをフォーカスポイントに置き調査を行った。

築地市場においても沖縄県の第一牧志公設市場と同様、様々な店舗が出店してい

るが、築地市場は東京都中央卸市場に指定されてるだけあり、規模も数も築地市

場の方が圧倒的に多く、活気づいている。ほとんどの魚介類には値札がついてお

らず、店と客との過去の関係や、その時々でのタイミングで値段が決定している

ようであった。こうへいさんは、板長になったばかりの５年ほど前は魚よしにて

提供するメニューに合わせて仕入れる量を決めていたが、最近では仕入れる量に

よって、メニューを制限するようになったという。以上の民族誌調査より、「客の

顔を見ると値段を決める」「触って品質を見極めると、購入する」というメンタル

モデルを抽出した。

３つめの民族誌調査は２つめの民族誌調査と同じくこうへいさんに対して行っ

たものである。魚よし店舗の調理場にて、仕込みの様子を観察した。通常の民族

誌調査に加え、その様子を定点カメラと、こうへいさんに装着したヘッドマウン

トカメラを用いて撮影した。これらの映像を分析し「料理人が使う言葉と実際に
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デ ザ イ ン 3.1 コンセプト

行っている身体動作、さらにそこで起きている食材の変化のセット」を抽出した。

これはのちの調査で抽出する初学者における「料理人が使う言葉と初学者が実際

に行っている身体動作、さらにそこで起きている食材の変化」と比べることでコ

ツの文書化を行う為である。

最後の民族誌調査では、３点に注目した。１点目は、料理教室「Le Glouton」

の隆子先生が、複数の料理を同時進行で仕上げていくために、どのようにキッチ

ン環境を作っていくか。２点目はどのような言葉を使って初学者に調理を教えて

いくか。３点目はその言葉を聞いた初学者はどのような身体動作を行い、その際、

食材にはどのような変化があるか。以上の調査から複数料理を同時進行で行うた

めのメンタルモデルの抽出と、「料理人が使う言葉と、初学者が実際に行ってい

る身体動作、さらにそこで起きている食材の変化」のセットの抽出を行った。こ

れにはエディンバラ大学の哲学の教授 Andy Clarkが提唱する身体性認知の概念

(Clark 2004)を考慮し、ビデオ撮影を行い、ビデオを確認しながら、「調理のプロ

である隆子さんが発する言葉と、隆子さんの実際の体の動き」と「プロの言葉を

聞いた初学者である児玉さんの体の動き」を比べ解釈する方法をとった。隆子さ

んが「肉に切り込みを入れる」と言った際に、隆子さんが起こした実際の行動は、

地面を水平面とした時、垂直方向には力を入れず、包丁を手前に引いただけであっ

たのに対し、児玉さんは、包丁を強く握って垂直方向に向けて力を込めてしまっ

た。この場合、プロは初学者に対し「刃で食材をなぞるように、引く」と言えば、

初学者は正しい調理行動を行えたこのプロセスは「Recipecian.jp」においてプロ

の料理人が、初学者に正しい行動を起こさせるためのレシピを作成する際のガイ

ドラインのデザインへとつながった。

以上４つの調査をもとに「Recipecian.jp」のデザインを行った。プロの料理人

は、レシピ調理器具の準備から、主菜から副菜までの制作過程、さらには料理に合

うお酒を出すタイミングまで記述されたトータルレシピを制作し、「Recipecian.jp」

のサービス上にアップロードする。制作過程は食材のさばき方や、下味のつけ方

といった調理技術について動画や写真を用いて丁寧に解説されたものとなってい

る。いずれの解説も初学者が映像とテキストを通して技術を習得できるようになっ
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ている。初学者がアップロードされたレシピを閲覧したのち、購入を決定すると

レシピに用いられている食材がまるまる一式届けられる。食材はユーザーが購入

したことを通知された料理人が揃えて発送する。購入金額を料理人自身がすでに

設定しているので、その予算内で確保できる最高の材料を揃え、余剰分は利益と

して料理人に還元する。購入金額を料理人自身がすでに設定しているので、その

予算内で確保できる最高の材料を揃え、余剰分は利益として料理人に還元する。

ユーザーは届いた食材をレシピ通りに制作することによって正しい調理技術を身

につけることができる。料理人に弟子入りしたような感覚で正しい技術を身につ

けながら調理を楽しむことができ、普段の食生活の中に魚介類を食す機会を取り

入れるきっかけを与える仕掛けとなっている。

次節からは本研究中に行った民族誌調査の詳細やアイディアの試作、「Recipecian.jp」

の設計・実装について述べる。

3.2. 民族誌調査とモデリング

本論文では「Recipician.jp」をデザインするに伴い、民族誌調査を行った。本

論で述べる民族誌調査とは、ContextualInquiryという手法に基づいたものである

(Beyer 1997)。この手法は、調査対象を師匠とみなし、自身を弟子と位置づけ、も

し私が弟子だったらという心持ちで観察と質問を行なう。その後調査内容を濃い

記述 (ThickDescription)としてまとめ、これを 5ModelAnalysisという分析手法を

用いてモデリングする (奥出 2012)。その後メンタルモデルを調査対象者のメン

タルモデルを抽出し、メンタルモデルをもったターゲットペルソナを設定、アイ

ディエーションをおこなう。コンセプトの全体像が見据えながらスキットを通し

て、アイディエーションの段階では不明瞭だった部分を明らかにしながら設計を

進めていく。この一連の過程においてのメンタルモデルとは、人間が世界の中で

起こるイベントを理解したり、予測するために作る内面的なモデルである。人々

はそれぞれに持つメンタルモデルに基づいて行動する。1

1 デザイン思考の道具箱：イノベーションを生む会社の作り方. 2013.早川書房
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魚市場の民族誌調査

民族誌調査の１つ目は、２０１５年９月２９日に沖縄県那覇市の第一牧志公設

市場にて行った。獲れた魚のほとんどが県内にて消費される沖縄県の市場の店頭で

は、どのようなやり取りを通じて売買に至るかをフォーカスポイントとして行った。

第一牧志公設市場は、その成り立ちに大きな特色があり、もともとは第二次世

界対戦後、闇市としてバラックによる露店が密集していた地域であった。行政は

付近を流れるガープ川の治水工事を口実に、闇市を解体しようとするが、当時の

出店営業者らが立ち退きを拒否した。行政は仕方なく、ガープ川に蓋をしその上

に幅６m、長さ１４０mの二階建ての建物を立てその中に 160もの店舗ごと闇市

を押し込み、これを市場として認めたのが第一牧志公設市場のはじまりである (

三宅理一 2001)。1968年に一度火災に見舞われており、現在使用されている建物

防災法の観点から、もう少し広い作りとなっているが、当初の闇市が押し込まれ

た際の文化が根強く残り、その他の市場では見られないような圧迫感が見受けら

れる (図 3.3,3.2)。

そのため観光名所として沖縄の観光事業に貢献している。どの店舗でも必ず生

きたままタッパーに入れられたヤシガニを売り物として展示しているのが特徴的

である (図 3.4)。店頭の一番目立つ場所に設置され、観光客は、ヤシガニの異形

さ、迫力から店舗の前で足を止めてしまう。

また地元の人でなければ名前はおろか見たこともないような極彩色の魚が並ん

でおり (図 3.5)、魚の種類を訪ねる観光客と店員さんとの活発な会話がどの店にお

いても起きている。

会話から購入へ

第一牧志公設市場に出店している店舗の中でも老舗といわれているくに鮮魚店

において民族誌調査を行っていたが、会話時の店員の声のトーンや方言の量によっ

て、客が地元の人か、県内ではあるが遠方からきた人、もしくは観光客かのいず

れかを判断することができた。客が本土からの観光客の場合は、客が足を止めあ

からさまに物珍しい顔をするので魚の説明に入る。第一牧志公設市場の建物は、
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図 3.2: 市場出店店舗の見取り図

図 3.3: 市場の様子
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図 3.4: タッパー中のヤシガニ 図 3.5: 沖縄の市場でしか見られない魚たち

一階が市場、二階が飲食店となっており、客は一階で購入した食材を、二階に持っ

て行き、飲食店にて調理してもらえる。そのため客と店員との会話内容は調理法

や味についてがほとんどである。また地元の客に市場をどのように利用している

か伺ったところ、日常の買い物に利用しているとのことであった、その理由とし

て観光客向けの店舗が多いところを欠点としてあげていたが、値段や品揃えには

満足していると語っていた。後に市場来場者の属性について、沖縄県那覇市国際

通りにて行った街頭調査の結果を見ると、対象者のうち６割が普段から利用して

いた。店員は、地元の魚に詳しくまた市場を日常利用しており、観光客のように

市場二階において食事をしないはずの地元客が購入を迷った場合にも、必ず身振

り手振りを交えて調理法や味についての説明を行なっていた。その説明内容は観

光客相手に行っているものと趣が違い、その食材を使用して作った料理と合う酒

や季節の野菜との組み合わせについての説明が多かった。

会話で食材を取引する店員と客のメンタルモデル

上述の民族誌調査に対して下図 (図 3.6,3.7)のように 5 model analysisを行い、

会話で食材を取引する店員と客のメンタルモデルの抽出を行った。

店員はより多くの魚を売るために、客に対して、消費方法をイメージさせなが

ら売る事を実現していた。その際、値段を見せる際、表示が大きく打ちやすい電
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図 3.6: フローモデル一例 図 3.7: アーティファクトモデル一例

卓を用いて、自分が値段をつけた際の過程を客に示す。また他店の店員に対し、

食材の新鮮さ、自分が提示した料理方法の正しさ、また値段の妥当性を評価させ

る方法をとるなどして、客を説得に当たっていた。一方客は極彩色の珍しい魚や、

ヤシガニに目を取られ、足を止める。その際に店員と会話し、消費のイメージを

膨らませながら、値段の妥当性を確認すると、購入の決断を行う。これをモデル

化し、それぞれ以下のゴールとメンタルモデルを抽出した。

＜くに鮮魚店員のゴール＞

仕入れた魚を、できるだけ多く客に売る

＜くに鮮魚店員のメンタルモデル＞

・客が購入を迷うと、調理方法を提示する

・客が購入を迷うと、他店に評価を依頼する

・客が購入を迷うと、飲食店の店員を呼び、話を進める

＜客のゴール＞

食べる魚を決めて、購入する
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＜客のメンタルモデル＞

・珍しいものをみると、足を止める

・調理方法を聞くと、購入する

・第三者の評価を聞くと、購入する

仕入れのフィールドワーク

２つ目の民族誌調査は１１月２日に、日吉で１５年ほど前から続く和食料理屋

魚よしの２代目板長を務めるこうへいさんの仕入れ方について行った。こうへい

さんは週に２度、朝４：３０より築地に向かい、魚よしにて提供する料理の中で使

用する魚介類を仕入れる。その仕入れ作業に同行させていただいた。魚介類の値

段は多くの不確定要素によって決定されるため変動しやすく、また魚介類という

商品の性質上、新鮮な状態を保ったまま何日も在庫として置くことが難しい。以

上の理由から複数日分まとめて仕入れることは容易ではない。この民族誌調査で

は、こうへいさんがどのように仕入れの量を決定するかをフォーカスポイントに

置き調査を行った。

市場での動き方

築地市場においても沖縄県の第一牧志公設市場と同様、様々な店舗が出店して

いるが、築地市場は東京都中央卸市場に指定されてるだけあり、規模も数も築地

市場の方が圧倒的に多く、活気づいている。ほとんどの魚介類には値札がついて

おらず、店と客との過去の関係や、その時々でのタイミングで値段が決定してい

るようであった。こうへいさんは市場の中を、何度も同じルートを通りながら概

観する。そうすることで、値段変動のタイミングを見計らって購入することが可

能になり、また店員にこうへいさんが良い食材を探して回っていることを伝える

効果があるようだった。この日は、魚の揃えが悪いのでとりわけ多く回るとのこ

とであった。広大な面積にもかかわらず、出店店舗数が多いため、店舗と店舗の

間の道はとても狭い (図 3.8)。その狭い道には商品の食材がせり出しておりさらに

35



デ ザ イ ン 3.2 民族誌調査とモデリング

狭くなっている。その道を巨大なマグロを積んだ台車が何度も行き来する。その

合間を縫うようにして、こうへいさんを初めとする買参人達 2は奥へ奥へと進ん

でいく。店に車の場所を伝えておくだけで、他の魚を探している間に店が車まで

魚を届けてくれるそうだ。これは狭い道で重い荷物を持って魚を探さなくて済む

ようにという店側の配慮である。ただしこれは何度も同じ店で購入し、顔を覚え

てもらわなければ得られないことだそうだ。こうへいさんは板長になったばかり

の５年ほど前は、魚よしにて提供するメニューに合わせて仕入れる量を決めてい

たが、最近では仕入れる量によって、店で出すメニューの量や種類を制限するよ

うになったという。市場を歩き回り概観をすることで、当日の水揚げ量などを確

認し、仕入れる量のめどをつけるのだそうだ。よい魚がないか深追いしすぎると、

帰りの道中渋滞に巻き込まれ仕込み作業の時間に間に合わないからである。築地

といえば魚であるが、魚市場のとなりには青果市場が存在し、また料理道具など

も市場内で揃えられるようになっている (図 3.9)。こうへいさんは築地では魚しか

買わないのだそうだ。その他青果物は日吉のスーパーや、元住吉の商店街で揃え

てしまうという。

図 3.8: 狭い市場の道 図 3.9: 調理道具を扱う店

2 市場から公式に仕入れを認められた
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取引の様子

こうへいさんは、魚の購入を決める際、必ず触ってからその決断を行う。魚が

浸されている氷水の中に手を突っ込み、魚の腹を掴んで感触を確かめる。傷みの

具合や、脂のノリ具合を確かめるそうだ。冬場は仕入れ作業の中で最も嫌な工程

だという (図 3.10)。一尾目を右手でとり、感触を確かめ左手に持ち変える。２尾

目の魚を右手でとり、１尾目より良いものであれば一尾目を氷水の中に戻し、左

手に２尾目を持ち変える。もし２尾目が１尾目より悪いものであった場合、１尾

目を左手にキープしたまま２尾目を氷水の中に戻し、尾目を右手で掴む。これを

複数回繰り返し、箱の中で最もよいとされる魚を選ぶ (図 3.11)。

こうへいさんは納得出来る質の魚をみつけると、店員に買うと告げる。しかし

この段階は仮押さえ程度で、決済は行わない。同じ魚種でもっとよい品が他店に

ある可能性や、他の魚種で仮押さえた魚種の代替を図れる可能性を考慮してのこ

とである。仮押さえたものは別の場所に取り置き、すぐさま別の店に向かう。他

の店を見た後に、先ほど選んだ魚を買うと決めたら戻って決済を行う。買わない

場合は仮押さえに対してキャンセルを行う必要はない。暗黙の了解で、一定時間

が経過するとキャンセルされるのだそうだ。ただしこれも、店と客の関係値によ

るもので、仮押さえすらできない店もあるという。また魚を触りながら、他の買

参人と今朝の市場の出来について話す様子も見受けられた。こうへいさんは買参

人の中では比較的若い方で、仕入れをはじめた際には指導を受けたこともあると

いう。

この日は狙っていた魚について、市場の出来が良くないので、思うように仕入

れられなかった。おいしそうな魚はたくさんあるのにと悔しそうにしていた。こ

うへいさんは魚よしで２代目板長を務めているが、継いでから未だ日が浅く、先

代の意向で、未だ自分のレシピで料理を提供できないそうだ。自分でメニューを

自由に組み替えることができたら、調査の日のように、市場の出来が悪くても、

お客さんに満足してもらえる料理を出す自信があるという。
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図 3.10: 氷水の中で感触を確かめる様子 図 3.11: 複数の魚の中から最も良いものを探す

仕入れ量を決めるマスターのメンタルモデル

民族誌調査の分析 (図 3.12,3.13,3.14,3.15,3.16)からこうへいさんのゴールとメ

ンタルモデルを抽出した。こうへいさんは、市場を何度も往復したり、店との関

係性を築くことで、適切な量の仕入れを可能にしていた。仕入れるものの質に関

しては、視覚だけでなく、触覚や嗅覚を用いることでよりよいものを仕入れてい

る。また「適切」とは量の達成のみならず、その目標値の修正も含むことがわかっ

た。一定の仕入れ数を満たした場合、魚よしにて提供する料理の数を変化させて

いる。店側も自店で購入されることだけを求めず、客が最もよいものを仕入れる

ことができるように、仕入れを手伝う配慮を行っていることがわかる。

＜こうへいさんのゴール＞

魚よしの経営が成り立つ範囲で、適切な量を仕入れる

＜こうへいさんのメンタルモデル＞

・魚を触って、購入する魚を決断する

・ある中からできるだけ良いものを仕入れようとする

・購入する魚を決めたら、実際の購入まで時間をおく

・市場の出来によって、仕入れの目標値を変える
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図 3.12: こうへいさんの FLOW MODEL 図 3.13: こうへいさんの SEQUENCE MODEL

図 3.14: こうへいさんの PHYSICAL MODEL 1 図 3.15: こうへいさんの PHYSICAL MODEL 2

図 3.16: こうへいさんの ARTIFACT MODEL
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料理人の調理動作の民族誌調査

この調査では、前の民族誌調査に続き、こうへいさんをマスターとして、こう

へいさんがどのように調理を達成しているか、そのプロセスについて民族誌調査

を実施した。５model analysisに加え (図 3.17)、こうへいさんが実際に調理をす

る際に、動作について調理の初学者である筆者に教えることを目的とした説明を

口頭で行ってもらい、その一部始終をこうへいさんの頭部に装着したヘッドマウ

ントカメラと、定点カメラによって記録する。記録した映像 (図 3.18,3.19)をみな

がら、こうへいさんの言葉と実際のこうへいさんの身体動作と食材や道具の物理

的変化を一つのセットとして抽出した。

図 3.17: こうへいさんの SequenceModel

こうへいさんの言葉と身体動作と食材や道具の物理的変化を分析する過程で、

調理動作の説明において同一の言葉を使っていても、実際にこうへいさんが起こ

した身体動作と食材の変化が異なるセットがあることがわかった。ここで一例を

挙げると、「切る」という言葉に対して、包丁を置くに押し込むようにして食材の

切断を完了することもあれば、重力に対して垂直方向の力を包丁に込めることな
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図 3.18: 定点カメラの映像 図 3.19: ヘッドマウントカメラの映像

く、包丁の自重を利用しながら手前に引くことで食材の切断を完了させることも

あった。

こうへいさんは調理する際、必ず下準備を行う。ここにおける下準備とは、一

連の調理動作において使用する道具を作業場所に出すことや、加工した食材を一

時的に保存する場所の確保などがこれにあたり、これらはなるべく一つの動作を

連続して行うための行為であると解釈できる。

＜こうへいさんのゴール＞

食材に正しい処理を施しながらできるだけ早く済ませる。

＜こうへいさんのメンタルモデル＞

・切り身の目安を包丁を当てながら確認すると、実行に移す

・前の調理動作が終わると、次の調理過程に必要な作業場、道具を確保する

・調理する順番に食材を並べ、作業にはいると順番に食材を手に取っていく

調理を教わる初学者と調理を教える料理人の民族調査

ここでは調理経験がほとんどない初学者である慶應義塾大学メディアデザイン

研究科の児玉さんに、料理教室を開催し、自ら先生を務める隆子さんが調理指導

を行う様子に対して民族誌調査を実施した。調査を２回に分け、一度目は筆者祖

母宅のキッチンにて、二度目は隆子さんの自宅にておこなった。
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筆者の祖母宅のキッチンは、調理をスムーズに行うために特別な作りが施され

ているわけではないが、一方で隆子さんの自宅のキッチンは、隆子さんが料理教

室の先生ということもあり、随所に工夫がこらされたキッチンとなっている (図

3.21,3.20)。前民族誌調査において料理人の調理動作を 5model Analysisを通して

分析した結果、複数の料理を同時に効率良く制作するためには、空いたスペース

を、常に確保し続けながら調理を行うことが重要だとされている。いずれの調査

も、隆子さんがどのように調理時に空いたスペースを確保するのかをフォーカス

ポイントに調査を行った。また前民族誌調査と同様の様子を定点カメラと児玉さ

んの頭部に装着したカメラを用いて映像に記録 (図 3.23,3.22)し、これを分析する

ことで、指導中の隆子さんの言葉と児玉さんの身体の動き、そして児玉さんが操

作する道具と食材の物理的変化を１つのセットに抽出した。

図 3.20: 隆子さん自宅のキッチン

図 3.21: 筆者祖母宅のキッチン

一般家庭のキッチン編

筆者祖母宅にて児玉さんに対して隆子さんが調理を指導する様子を民族誌調査

した。隆子さんはいつも自分が使用している調理場と勝手が違うので困惑しなが

らも、調理を始める前に、今回の調理において使用する道具・調味料をシンク上

に揃えた。道具はシンク上にいっぱいになり、食材に加工を施すスペースがなく

なったが、調理道具をキッチンに向かって背面の机の上に置くことでこれを確保
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図 3.22: 定点カメラの映像 図 3.23: ヘッドマウントカメラの映像

した。このことについて祖母に尋ねると、この机は祖母が食事をする際に使用し

ており、調理の際に道具を置くために使用することはないという。またシンクの

すぐ横に簡易的にゴミ袋を配置し、極力作業場から離れることや、戸棚を漁るな

どの行為がないように調理準備を進めた。

調理が始まると同時に児玉さんへの指導も始まった。まずは隆子さんが、今ど

のような工程にあるのかを説明しながら作業をやってみせる。その上で児玉さん

に対して続きをやらせ、作業の終わりの目安を伝える。児玉さんに作業を引き継

ぎ、隆子さんは次の作業工程の準備にはいる。同時に児玉さんに対して指導を行

う。児玉さんは実際に隆子さんの作業を見ており、また指導をうけているにも関

わらず、隆子さんの作業と同様の道具・食材の物理的変化を得ることはできなかっ

た。この際の記録映像をみると、児玉さんは隆子さんの作業中、食材の変化に目が

行きがちであり、身体の動作に注意を注いでいない。そのため適切な動作を真似

することができず、結果食材の変化も適切なものを得られなかったのである。例

えば、ボウルと泡立て器を用いて、卵黄と調味料を混ぜて泡立てる際、隆子さん

は、ボウルを持ち上げ、泡立て器をボウルに優しく叩きつけるようにしてかき混

ぜていた。一方で、児玉さんはボウルをシンクに置いたまま泡立て器で円を描く

ようにかき混ぜるが、ボウルがぶれることで思うようにかき混ぜられない。結果、

泡が立つことなくホイップ状にならなかった。(図 3.24,3.25) 正しい加工結果が得

られなかった場合、隆子さんが補う形で、なんとか食材を料理へと変えていく。
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図 3.24: 隆子さんの泡立ての模様 図 3.25: 児玉さんの泡立ての模様

調理上級者向けキッチン編

隆子さんの自宅キッチンにて児玉さんに対して隆子さんが調理を指導する様子

を民族誌調査した。今回も調理準備の際に、使用する道具や調味料を全て自分の

手の届く場所に配置する (図 3.26)。隆子さんの自宅のキッチンは一般家庭のもの

より大きく、道具を全て乗せても、調理を行うスペースは十分確保できていた。

隆子さんがオーダーメイドし、一部自身でDIYを行ってカスタムしたキッチン仕

様となっており、扉を開く方向、今回使用しない道具、調味料の保存場所に関し

ても随所に工夫が見られた。

隆子さんは調理の際、使用した道具や調味料を一時的に置くスペースを設けて

いた。図 3.27の赤色で示したエリアがこれにあたり、緑色で示したエリアには未

使用の調味料や道具が置かれている。切断加工から加熱加工に移る際などの調理

作業の節目にこれらを閉まってあった場所に片付けていく。また加熱加工時には、

加熱作業と同時に隙を見つけると、道具の洗浄などの片付け作業を行う。これを

繰り返すと、調理が終わった頃には最小限の道具のみがシンク上に残った状態と

なる。

児玉さんは、前調査よりも調理に慣れが見られた点もあったが、今回のレシピ

では包丁を使っての切断加工が多く、その点に置いて苦労していた。隆子さんか

らの加工指示に、「みじん切り」「千切り」という言葉での指示があったが、前調

査と同様に、隆子さんの加工結果と同様の道具・食材の物理的変化を得ることは
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図 3.26: シンクの上に使用するものを出す

できなかった。正しい加工結果が得られなかった場合、隆子さんが補う形で、な

んとか食材を料理へと変えていく。

調理を教わる初学者と調理を教える料理人のメンタルモデル

５ MODEL ANALYSISを用いて、調理を教わる初学者児玉さんと、調理を教

える料理人である隆子さんのメンタルモデルの抽出を行った。

＜初学者児玉さんのゴール＞

隆子さんの真似をしながら料理を完成させる

＜初学者児玉さんのメンタルモデル＞

・調理作業を見せられると、加工後の食材の姿に注目する

・隆子さんが近くに来ると、正しいか確認する
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図 3.27: 使用したものを置いておくエリア

46



デ ザ イ ン 3.2 民族誌調査とモデリング

・少量と聞くと、躊躇する

・大量と聞くと、入れすぎる

・目的を聞くと、行動する

＜隆子さんのゴール＞

児玉さんに調理を教えながら、料理をなんとか形にする

＜隆子さんのメンタルモデル＞

・児玉さんが失敗しているのを見ると、フォローする

・使い終わったら、一時的に置く

言葉と身体動作と食材や道具の変化のセット

料理人と初学者の間におけるセットの違い

３つの民族誌調査にて記録した、頭部に装着したカメラの視点映像と定点カメ

ラの映像をそれぞれ分析し比較した。図 3.28、図 3.29は料理人と初学者において

「切込みを入れる」という言葉に対して引き起こされた身体動作を記録した視点

映像である。緑線は包丁の向き、青線は左足と右足を結んだ線、橙線は骨盤の長

径、赤線は台所の縁に対して引いた線である。また図 3.30はそれぞれの映像を取

り除き、台所の縁の線の角度と位置を合わせたものである。これをみてわかるよ

うに、料理人と初学者の間には、同じ言葉に対して動作の違いが存在する。初学

者は切込みを入れる際、足を左右に開き、台所に対し平行に立つ。この図におけ

る立ち位置のまま、包丁を緑線上前後させようとすると、肘を外側に向けて脇を

開くことになり、肩関節に力が入ってしまうので、刃先は安定しない。一方で料

理人は、足を前後に開き、台所の縁に対して斜めに入る。この状態で緑線上を包

丁を前後させたとき、脇を締め、歩く際の肩関節の動きで右腕を前後させること

ができる。肩関節に無理がないので、まっすぐに前後させることができる。
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図 3.28: 初学者の視点映像 図 3.29: プロの視点映像

図 3.30: 映像を取り除いたもの
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料理人の動作を初学者に伝承するための現象学的記述

上記のように映像を分析しながら、言葉と身体動作と食材や道具の変化をセッ

トにし、抽出した (図 3.31,3.32)。このセット同士を比べ、言葉に対して大きく動

作が異なっているものを選び、これについて料理人がどのような言葉を使えば初

学者に対して正しいセットを伝承できるのか、言葉の翻訳作業を行った。前民族

誌調査において、初学者のメンタルモデルに、「調理操作を教わる時、食材の変化

に注目する」というものがある、このメンタルモデルのために、正しい身体動作

に注目せず、真似ることができない。そのため、あえて食材の変化については記

述せず、民族誌調査の中でも用いている現象学的記述にて身体動作を記述した。
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図 3.31: 初学者のセット一例
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図 3.32: 料理人のセット一例

料理人の動作を初学者に伝承するための現象学的記述の小実験

この翻訳作業の過程では小実験を行った。まず、前民族誌調査の際に記録した

隆子さんの映像児玉さんに見せ、長ネギを輪切りと千切りに、玉ねぎをみじん切

りに、そして大根をかつらむきにする課題をだした。次に、児玉さんに初学者に

対して正しいセットを伝承できるとした文章を書いた紙を見せ、同じ課題をだす。

文章を見せる前と見せた後、ともに作業中の映像を定点カメラにて記録し、比較

した (図 3.33。また作業の成果物としての加工後のものを記録・比較した (図 3.34。

これを見ると、初学者のそれぞれの食材の切断技術に向上がみられる。包丁の

重心を捉える能力や、それぞれの食材における加工後の形状は料理人の行った加

工による形状に近づいている。このことから翻訳文章は言葉と身体動作と食材や

道具の変化のセットの伝承に対して機能することがわかる。
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図 3.33: 前後の比較

ターゲットペルソナの設定

以上の民族誌調査と簡易実験を踏まえて、詳細な「Recipecian.jp」の設計を行う

ためにターゲットペルソナを作成した。ターゲットペルソナとは調査により集めた

データから作られた仮想のユーザーモデルである。ペルソナを立てることによって、

ユーザーがどのように考え、どのように行動し、何を達成したいと考えているの

か、デザインに反映させることが可能とされている。本研究では、「Recipecian.jp」

を使用してレシピの公開を行うユーザーと、そのレシピを調理するユーザーの人

物像を図 3.35,3.36のように作成した。

アイディエーション

前調査から得たメンタルモデル、また作成したペルソナを作成したのちに「道

楽者が弟子入りできる”和食料理亭”が欲しい」というビジョン 3が実現した際の

世界を想像しアイディエーションを行う。その後に共同研究者とともに、一つ一

つアイディアを確認をしながら収束させる。これを何ども繰り返すことで、徐々

にコンセプトの輪郭が見えてくるのである。第一段階では、そのビジョンの中に

ある要素や、ユーザーがどのような体験をしているか、アイディアをポストイッ

3 デザイン思考の道具箱：イノベーションを生む会社の作り方. 2013.早川書房
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図 3.34: 食材加工後
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図 3.35: レシピを作成するユーザー
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図 3.36: レシピを用いて調理を行うユーザー
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トに書きなぐり、発散させる (図 3.39)。に基づきアイディエーションを行う。ま

た第二段階においては、粘土を使用して、同じくアイディアを簡易的に造形物に

起こしていく (図 3.40)。

図 3.37: ポストイットを用いたアイディエーション 図 3.38: 粘土を用いたアイディエーション

コンセプトスキーム・コンセプトスキット

コンセプトスキーム

徐々にコンセプトの全体像が見えてきた段階で、もう一度ターゲットペルソナ

とコンセプトの要素との関係を確認する。コンセプトの中にどのような要素や材

料があり、それらがコンセプトスキームによって統合された場合、ターゲットペ

ルソナにどのような価値を与えるのかを設定するのである (図 3.41,3.42 )。

コンセプトスキット

さらにコンセプトスキームにおいて設定した要素、材料とターゲットペルソナ

を設定した上で、身体で良し悪しを判断できるような実寸大に近いダーティプロ

トタイプを作成し、スキット 4を繰り返し行う。このスキットは、コンセプトス

4
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図 3.39: ポストイットを用いたアイディエーション 図 3.40: 粘土を用いたアイディエーション

図 3.41: コンセプトスキームの一例１ 図 3.42: コンセプトスキームの一例２
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キームにおいての設定をスキットに持ち込むため、通常コンセプトスキームとコ

ンセプトスキットはセットで行う。このスキットを通すことによって、ターゲッ

トペルソナに提供する価値を作るためのコンセプトの全体像はどのようなものに

なっているか、回数を重ねて徐々に明らかになっていく (図 3.43,3.44 )。

図 3.43: コンセプトスキットの一例１ 図 3.44: コンセプトスキットの一例２

コンセプトスケッチ

民族誌調査、また上述のプロセスを経て出たコンセプトの全体図をイラストや言

葉を用いて書き起こす (図3.45)。プロの料理人が、レシピを制作し、「Recipecian.jp」

にアップロードする。このレシピは、上述のレシピサイトのような一品に対して

のものではなく、調理器具の準備から、メインディッシュ・付け合わせの制作過

程、さらには料理に合うお酒を出すタイミングまで記述されたトータルレシピと

なっている。制作過程には食材のさばき方や、下味のつけ方といった調理技術に

ついて動画や写真を用いて丁寧に解説を掲載する。ユーザーがレシピを閲覧した

のち、購入すると、レシピに用いられている食材がまるまる一式ユーザーの下に

届けられる。食材が届いたら、レシピを見ながら、レシピ通りに制作する。料理

人に弟子入りしたような感覚で、「おいしい料理を作って食べる」体験ができ、ま

た調理技術を習得できる。このようにして全体像を書き起こしたのちに、各要素

の詳細についてデザインを行った。これについては次節に示す。
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図 3.45: 「Recipecian.jp」のコンセプト
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3.3. 設計

本節では、「Recipecian.jp」の設計について述べる。また設計の過程で作成した

ユースケース、ストーリー、キーパスシナリオ、フィジカルスケッチング・スキッ

トについても同時に述べる。

ユースケース

コンセプトの概要がはっきりと描き起こせた段階で、「Recipecian.jp」における

ユースケースを書き出した (図 3.46)。調理人は「Recipecian.jp」上に自らのレシ

ピを作成する。初学者はレシピを探しだしたのち、レシピを購入、届け先情報を

入力する。この段階で料理人に購入通知が行われる。初学者は食材を受け取ると、

早速調理にとりかかる、その際に手順をレシピで確認しながら調理を行う。調理

を終えたらレシピを評価する。ユーザーからの評価が行われると料理人は売り上

げと評価の確認を行う。

ストーリーの製作

ユースケースを書き出したのち、より詳細な使い方や、その際のユーザーの体

験や動機の確認のため、ユーザーについてのストーリーを作る。この時ターゲッ

トペルソナで作ったユーザーを意識しながら作ることが大切である。

ストーリー

秋が深まり、いよいよ魚のシーズンがやってきた。秋を旬とする魚は多く、和

食料理亭で板前を務める佳和は腕を思う存分ふるうことができる秋が好きだった。

１０月初旬、いつものように築地で仕入れを行うために、朝４時半に起床してミ

ニバンを飛ばす。築地につくと佳和は市場の異変に気付く。出来が良くない。目

当ての魚種に良い魚が全く入って来ていないのである。年に何回かこんな日があ

るが、そんな日には店で出す魚を減らせばよい。ただ、心残りはある、学生街にあ
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図 3.46: 「Recipecian.jp」のユースケース
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る店は、相場としては結構な値段で魚を出しているが、週末は近所に住む学生達

が一週間のご褒美ランチを楽しみに顔をだす。そんな彼らに対して「もう今日は

ない」というのは心苦しい。周りに目をやるといつもなら仕入れないような魚種

に活きの良い魚が入ってきている。「これ、煮付けにしたらおいしいんだよなぁ」

しかし、晴夫はまだ店で自由にメニューを変えたりすることを許されていない。

仕方なくその日は出来が悪いなりにそれなりのものを探し回って帰路に着いた。

昼の仕込み作業が終わったのでフェイスブックを覗いていると、料理好きの友人

がリンクをシェアしていた。「Recipecian.jp」サイトに飛ぶとたくさんのレシピが

並んでいる。一食分丸々だ。「最近の料理好きはすごいな」佳和はレシピのクオリ

ティの高さに感心する。「料理人の方へ」という LPに飛ぶ、「レシピ製作、発送

のガイドライン？」晴夫はこのサイトの趣旨を理解した。理解すると同時に今朝

のちょっとした悔しさを思い出し、「俺もやってみようか」と思ったのである。ガ

イドに沿ってレシピを製作し、アップロードすると早速購入された。購入者は高

原 晴夫。

—————

晴夫はその日、退屈していた。若い頃はばりばり働いていたが、今はその頃の小

銭とちょちょっと働いた金で生活している。働くのなんてオマケもいいところで、

自分の好きなことに時間を多く割く。好奇心をくすぐるようなことにだ。まぁ仕

事もそれなりにくすぐってくれるのだが。ともあれ晴夫は退屈していた。そこで

思い出す、最近料理を始めようと思っていたことを。早速グーグルで検索すると

「Recipecian.jp」というタイトルに目を惹かれる。「２万円もするレシピだって？」

中身を確認するとどうやら食材もついてるそうだ。このレシピは４人前か。３人

家族ではあるが一度買ってみることにした。友人とちょこっと飲みに行けばすぐ

に２万円などなくなってしまう。まぁいいだろう。カードで決済し届け先情報を

入力した。週末には届くそうだ。

—————

和義は早速、店の仕入れの際に合わせて晴夫の食材を購入した。発送のガイド

ラインに沿って発送を行う。入れ忘れがないか入念にチェックしたのち、発送を

完了した。
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—————

週末になると、晴夫の自宅に食材が届いていた。消費期限日は明後日、今日は

金曜で、古くからの、とはいえいつもの友人とつまらない話で盛り上がるから、

土曜日の昼にでもつくろうか。その日晴夫はいつもよりちょっと早く帰宅した。た

しか注文したレシピによると、調理時間は 90分だ。昼に 90分かけた料理を食べ

るとなると、どんなに遅くとも１０時半には起きなければ。土曜日に１０時半お

きとは贅沢だ。それに頼んだセットには、純米くどき上手という日本酒がついて

いる。それならば安い酒で二日酔いに浸っている場合ではない。さっさと帰らな

ければ。もちろん料理そのものも楽しみではあったが、成人したばかりの娘と最

近一段ときれいになった妻との揃ってのランチは久しぶりだ。楽しみである。翌

朝１０時半調理開始である。レシピは動画付きで丁寧に解説されている。酒の肴

にちょろっと何かを炒めたりすることはあっても、こうして包丁を本格的ににぎ

るのは初めてだ。随分うまくいく。過去釣りに行った際にYoutubeの動画を参考

に魚をさばいたことがあったが、こんなうまくはいかなかった。だが、何事も器

用にやってきた晴夫は、別段気にもとめず、調理を進めた。いよいよ完成である。

「ゆきー、もえーできたぞー。」キッチンから大声をだして妻と娘を呼ぶ。夫が珍

しく料理をしている、まぁなにかと多趣味だからやっていても不思議ではないの

だが、その新鮮さに妻のゆきは上機嫌である。ただ、上機嫌な理由はそれだけで

はない。何を隠そうゆきも日本酒が大好きなのだ。昼間からこんなんおいしそう

な魚と一緒に日本酒が飲めるなんて！「俺がつくったんだ！」口には出さないもの

の、率先していただきますを言う晴夫に、ゆきももえもこれを感じ取っていた。

いやはやうまい。まるでプロがつくったようだ。調理時間も８０分くらいだった

じゃないか、予定より１０分も早く終わってしまった。しかも、肴をつくるときは

たったあれだけなのに、二日酔い状態で何枚も皿を洗わなければならなかったが、

レシピに従っていたら、今日は不思議と料理が載っている皿を残すのみだ。酔っ

払い、少しの片付けから昼寝。夕方昼寝から覚めると、「Recipecian.jp」から評価

依頼メールがきていたので評価を行った。大満足、ほしみっっっつ！

—————–

佳和に評価通知が届く、大満足だそうだ。そりゃあそうだ、なにしろ板長に突っ
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ぱね続けられるも、１年も大切に温めていたレシピだ。これだけの売り上げがあ

るなら、店でも採用されるのではないだろうか。板長に相談しよう。

残念ながらそれでも通常メニューとしての採用には至らなかったが、今が旬の

この時期にのみだしてよいということになった。佳和は、自分のレシピが人に提

供されることがこんなに嬉しいことだとは思わなかった。

—————–

以上がストーリーである。次項では、ストーリー中に登場した「Recipecian.jp」

において鍵となるシーンについて抽出し、イラストに起こすキーパスシナリオに

ついて述べる。

キーパスシナリオ

「Recipecian.jp」のインタラクションの詳細をデザインするために、上述した

ストーリーの中から鍵となるシーンについて抽出し、イラスト化する (図 3.47,図

3.48,図 3.49)。

図 3.47: キーパスシナリオ１ 図 3.48: キーパスシナリオ２

フィジカルスケッチング・スキット

ここまでユースケース、ストーリー、キーパスシナリオを上述のように行って

きた。ここから各シーンについて、フィジカルスケッチとスキットを行い、さら
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図 3.49: キーパスシナリオ３

にデザインを具体化させていく。フィジカルスケッチは、身体を使ってデザイン

を構築するところに強みがあり、まず、白色のA３版の紙とグレートーンで４段

階の色付けを行ったA４版の紙を用意する (図 3.50)。これを紙とセロテープを用

いて切り貼りする (図 3.51)。この時、PC上で行うようなピクセル単位の位置の調

整は必要無く、情報構造や、ボタンの大きさなどについて多くのパターンを探っ

ていく。簡易的に操作を行えるため、PC上でこれを行うよりも早く多数のパター

ンを試すことができる。この過程はディスプレイ上のインターフェイスを備えた

モノについてデザインを行う際有効とっされ、ペーパープロトタイピングと言わ

れることもある。良いレイアウトパターンを見つけた場合、これをもう少し綺麗

な形に整形し、PCのディスプレイ上に貼り付けスキットを行う (図 3.52)。

設計

「Recipecian.jp」は、こういった現状を踏まえ、調理を仕事としているプロの料

理人の調理技術を、調理経験が浅い人々(以下ユーザー)に伝承することで、調理

を正しく楽しく行えるようにし、ユーザーの食生活の中に魚介類を盛り込むきっ

かけを生むレシピ・Eコマース一体型webサービスである。ここでは、上の過程

を経て、設計したものをここで示す。
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図 3.50: 白色の紙と４色の色紙

サイト構造

図 3.53は、初学者のユーザーからみた「Recipecian.jp」の構造を示したもので

ある。トップページはレシピがカード上に並ぶ一覧画面であり、このカードのう

ちの一つをクリックすると、レシピの詳細画面に遷移する。レシピの詳細画面は

三枚並んでいるが、一枚のページとなっており、スクロールしてみることができ

る、このデザインについては後にも述べる。このレシピ詳細画面を起点として、

決済確認画面まで繋がったものが、トップページの下に並列に配置されている。

トップページ

図 3.54は「Recipecian.jp」のトップページである。レシピの概要が書かれたカー

ドが複数並んでいる形をとった。ユーザーはこの画面からレシピを選択すること

ができる。カード内の情報はレシピの写真、料理人の写真、料理人の名前、レシ

ピの名前、レシピに合わせた酒の名前、調理時間の６つである。中でもレシピの
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図 3.51: 紙を切りはりしてレイアウトを作る
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図 3.52: 清書した紙を用いてスキット

図 3.53: サイト構造
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図 3.54: トップページ

写真が最も大きな面積を占める。これはレシピの名前や詳細をテキストで伝える

より、画像で伝えるた場合のほうが、そのレシピの味や特徴を素早く捉えること

ができるからである。また、一行において表示するのは３つのカードまでであり、

これは４つ以上の選択肢から選ぶ心理的負担を軽減するためである。ボタンのア

イコンには ECサイトにおいて最もクリック率の高い色を使用している。

レシピ詳細画面

図 3.55,3.56,3.57は、トップ画面のカードをクリックした際に遷移する画面で、

レシピの詳細を表示する画面である。ユーザーはこのページにおいてレシピにつ

いて、トップページに比べてより多くの情報を取得することができる。選択した

カードのレシピのセット内容や、調理内容を示した動画が配置されている。動画

の下にはテキストを用いて、調理を指導する文章が設置されている。この画面は、

２カラムのレイアウトとなっており、これは加工後をイメージすると食材を買うと

いうメンタルモデルに配慮したもので、スクロール中のどのタイミングでイメー

ジが浮かんだとしてもボタンやレシピのメタ情報を見失わないよう、右カラムは

固定されている。
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図 3.55: レシピ詳細画面上部

図 3.56: レシピ詳細画面中部
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図 3.57: レシピ詳細画面下部

ビデオコンテンツとテキストのデザイン テキストのデザインは、前に示した料

理人の言葉と身体の動き、食材・道具の物理的変化のセットを初学者に伝承するた

めのものとなっており、セットの小実験を行った結果から作成されたガイドライ

ンに沿ってつくられたものである。また料理人また映像には、一般的な調理動画

が持っている要素に加え、料理人の視点を加えた映像にすることで、各作業段階

において、台所に対しての体の向きを揃える指示を出すことができるようになっ

ている。

レシピ内容確認画面

図 3.58は、レシピ内容確認画面であり、レシピ詳細画面から、右カラムの購入

ボタンをクリックすることで遷移することができる。これは「Recipecian.jp」と

いうサービスの性質上注文のキャンセルが及ぼす影響が大きいので、キャンセル

をださせない工夫である。一度レシピを購入することを決意してからさらに内容

を確認させることで、本当に求めているかどうかを確認する。あからさまなコン

バージョン率の低下は避けられないが、キャンセルを出されるよりはよしとした。
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図 3.58: レシピ内容確認画面

またこの段階で、届けることが可能な最も直近の日付を表示しており、これはレ

シピを作った料理人の仕入れ周期から計算したものである。

お届け先入力

図 3.59: お届け先入力画面 図 3.60: お届け先情報確認画面

図 3.59、注文するレシピの食材セットの個数、届ける日付、また届け先の番号

や住所といった個人情報を入力する。図 3.60は図 3.59において情報入力した情報
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を確認するための画面で、この画面において間違いがないかどうかを確認した後

に決済画面に遷移する

クレジットカード決済

図 3.61: クレジットカード決済画面 図 3.62: 決済完了画面

図 3.61の画面は、届け先情報などを入力し、また情報の確認作業が終了したの

ちに表示される画面である。ポップ表示されるドロワーにクレジットカードの情

報を入力する。決済が完了すると図 3.62に遷移する。決済システムはウェブペイ

株式会社のWebPayモジュールを導入した。

料理人側の画面

図 3.63,3.64,3.65は、レシピ追加画面である。これは本来料理人専用のページと

なっており、料理人はこの画面から「Recipecian.jp」に問い合わせパートナー契

約を結ぶ。Recipecian.jpの運営者とともに、レシピを製作する。その後売り上げ

確認画面が発行され、ここから自分のレシピがどれくらい売れているかを確認す

ることができる (図 3.64)。注文後の発送情報は、図 3.65のような発送情報確認画

面から行う。
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図 3.63: レシピ追加画面

図 3.64: 売り上げ確認画面
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図 3.65: 発送情報確認画面

3.4. 実装

前節では「Recipecian.jp」の設計について述べた。本章ではその実装の際に使

用したフレームワークやデータベース構造について述べる。

システム構成

「Recipecian.jp」はウェブアプリケーションであり、ウェブサーバー上のプロ

グラム及びデータベースとの連携によって実現される。サーバー上のプログラム

言語はRubyを、データベースにはMySQLを用いている。サーバー上のプログラ

ムは、クライアントサイドからのリクエストに応じて、HTMLや jsonを生成し、

結果として返す。クライアントサイドでは、一般的なブラウザを用いており、主

要なOSと合わせて推奨環境を以下にまとめた (表 3.65)。
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表 3.1: 主要 OSとブラウザの推奨環境表

Chrome FireFox Internet Explorer Opera Safari

Android 推奨 推奨 N/A 非推奨 N/A

iOS 推奨 N/A N/A 非推奨 推奨

Mac OS X 推奨 推奨 N/A 推奨 推奨

Windows 推奨 推奨 推奨 5 推奨 非推奨

使用フレームワーク・ライブラリ

CSSフレームワークにはTwitter社 6が開発者に向けて提供しているBootstrap

47を使用した。Bootstrapを使用することで、迅速な開発と、柔軟なレイアウト変

更対応が可能になっている。またバックエンド側のフレームワークには「Ruby」

向けのWebアプリケーションフレームワーク「Ruby on Rails 4」を用いた。

データ構造

本項では「Recipecian.jp」において扱うデータを格納するデータベースについ

て示す。設計の詳細な説明は省き、テーブル構成を列挙していく。

6 http://twitter.com

7 http://getbootstrap.com/
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表 3.2: レシピテーブル

カラム 型 役割

id int(11) id番号

name varchar(255) レシピの名前

rate int(11) 評価

riquel varchar(255) 酒の名前

time int(11) 調理時間

amount int(11) 数量

price int(11) 価格

video url varchar(255) ビデオのURL

img url varchar(255) サムネイルのURL

chef comment varchar(255) 料理人のコメント

chef id int(11) 料理人の番号

表 3.3: 料理テーブル

カラム 型 役割

id int(11) id番号

name varchar(255) 料理の名前

recipe id int(11) レシピの番号

表 3.4: 食材テーブル

カラム 型 役割

id int(11) id番号

name varchar(255) 食材の名前

amount int(11) 数量

unit varchar(255) 単位

recipe id int(11) 料理の番号

created at datetime 作成日時

update at datetime 更新日時
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表 3.5: テキストテーブル

カラム 型 役割

id int(11) id番号

time int(11) 表示するタイミング

text varchar(4000) テキスト

recipe id int(11) レシピの番号

created at datetime 作成日時

update at datetime 更新日時

表 3.6: 料理人テーブル

カラム 型 役割

id int(11) id番号

name varchar(255) 名前

mail varchar(255) E-mail

tel number varchar(255) 電話番号

address varchar(255) 住所

bank name varchar(255) 銀行名

bank number varchar(255) 口座番号

bank type varchar(255) 口座の種類

bank kana varchar(255) 口座の名義

rate int(11) 評価

created at datetime 作成日時

update at datetime 更新日時
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表 3.7: オーダーテーブル

カラム 型 役割

id int(11) id番号

name varchar(255) 注文者の名前

mail varchar(255) E-mail

tel number varchar(255) 電話番号

address varchar(255) 住所

postalcode varchar(255) 郵便番号

recipe number int(11) レシピ番号

amount int(11) 量

date datetime 受取日

token varchar(255) WebPayToken

created at datetime 作成日時

update at datetime 更新日時
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第4章

評 価

本章では、ユーザースタディを実施し、「Recipecian.jp」を実際に使用させるこ

とによってコンセプトが証明されたかを評価する。本研究では、「Goal DirectedDe-

sign」のAlan Cooperが提唱するデザインメソッドの手法を用いた (Cooper 1996)。

コンセプトを作るにあたって設定したペルソナに沿った調査対象者に「Recipecian.jp」

を使用してもらうことで、ユーザーがゴールを達成できたのかの評価を行う。本

研究におけるユーザースタディは、ペルソナに沿った「料理人」、「料理を趣味に

したい初学者」を使用する様子や、使用後の調理の技術の向上具合について観察

した。

「Recipecian.jp」のユーザースタディの目的

料理初学者が「Recipecian.jp」を使用することで、料理人に弟子入りしたような

感覚で、「おいしい料理を作って食べる」体験ができ、また調理技術の向上が得ら

れるかどうかの評価を行う。また料理人は、自らのレシピを公開することで、創

作意欲が刺激されたかどうかの評価を行う。

ゴール設定

• 料理初学者は「おいしい料理を作って食べる」体験ができたかどうか

• 料理初学者の調理技術が向上したか

• 料理人は、仕入れついでに発送することが負担でないかどうか
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4.1. ターゲットユーザー

「Recipician.jp」のターゲットユーザーとして、調理を趣味にしたいと思って

いる、または趣味にして間もない初学者を想定する。初学者の定義は、これまで

月に一度より多い頻度で調理を行ったことがない人とした。この条件を満たし、

「Recipecian.jp」のユーザースタディに参加していただいた人は、57歳農機具卸の

会社を経営する社長のTさんである。Tさんはおいしい物を食べることが大好き

だが、実際に自分で調理したことはほとんどないという。また料理人として、以

前民族誌調査の際にマスターとした隆子さんに一部参加していただいた。

4.2. 「Recipecian.jp」のユーザースタディの手法

１２月１１日に実際に「Recipecian.jp」を両者に使用していただき、ターゲッ

トユーザーを対象に、以下の手順で行った。本ユーザースタディは隆子さん自宅

のキッチンにて行った。

1. 料理人にレシピのたたき台を製作してもらう

2. 料理人とともに初学者に伝わるレシピのテキストと動画の製作を行う

3. 初学者にレシピを買ってもらう

但し、WebPay決済はテストバージョンを使用し、実際のクレジットカード

課金は行われない。

4. 料理人に、レシピに必要な食材を発送する準備をしてもらう

5. 初学者に、レシピを見ながら調理をしてもらい、その過程を料理人とともに

観察する

6. 初学者の調理技術の向上について検証する

7. 初学者と料理人にそれぞれインタビューを行う

81



評 価 4.3 「Recipecian.jp」のユーザースタディの結果

4.3. 「Recipecian.jp」のユーザースタディの結果

ユーザープロフィール

初学者Tさん 57歳 男性

農業機械の卸売会社を経営している。ゴルフやサーフィン、書道など多趣味に

渡る。歳を重ねるごとにゴルフやサーフィンなど、遠出するような趣味はきつく

なってきたと感じている。特に冬場はそれが顕著で、何か室内でできる趣味を探

していた。食に関してこだわりは強いものの、普段自ら調理することはほとんど

ないという。

料理人：隆子さん 50歳 女性

川崎市にあるフランス料理教室 le glouton1で先生を務める。ワインエキスパー

トの資格も所有しており料理だけでなく、付け合せのお酒についても見識が高い。

「Recipecian.jp」を使用している様子

料理人によるレシピのたたき台の製作

普段の料理教室にて配布しているものと同じ形式で、レシピのたたき台を製作

してもらった。これをベースにして、「Recipecian.jp」の運営者である筆者ととも

に初学者に調理技術の伝承が可能なレシピを作成する。今回のユーザースタディ

でで使用するレシピの内容は以下である。

• かぼちゃのポタージュ　セイジ風

• グリルドサーモン　ケイパーと緑胡椒のヴィネグレットソース

• コーヒーのシフォンケーキ　マスカルポーネのクリーム添え

1 http://homepage3.nifty.com/le-glouton/contact.html
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隆子さんとともに初学者に伝わるレシピのテキストと動画の製作

「Recipecian.jp」の運営者である筆者とともに、初学者への調理技術の伝承が

可能なレシピを作成する。たたき台に使用されている文章を、コンセプト設計時

の実験において明らかにした「言葉と身体の動き、食材・道具の物理的変化のセッ

ト」の観点から翻訳していく (図 4.1)。やりとりはオンラインメールを通じて行っ

たせいか、テキストの製作に２日を要した。また翻訳作業終盤になると、言葉に

よる動作の説明において、例えば「動画のように切る」と、動画にその説明を任

せてしまう傾向も見られた。また動画は、コンセプト設計時に撮影した動画を使

用した。慣れていない作業のせいか、想定していたよりも隆子さんの負担が大き

いように解釈できる。

図 4.1: 隆子さんから最初にもらったレシピと翻訳箇所

Tさんにレシピを買ってもらう

「Recipecian.jp」にユーザースタディ用に用意したレシピを閲覧、購入しても

らった (図 4.2)。ブラウザ上における画面遷移はコンセプト設計時のものと同じだ

が、決済モジュールはテスト用のアカウントを使用したため、実際にクレジット
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カードに対して課金が行われることはない。レシピ一覧画面で選択からの遷移が

一軸だったため、購入までスムーズに進んでいた。

図 4.2: レシピ詳細画面から購入を行う Tさん

隆子さんに、レシピに必要な食材を発送する準備をしてもらう

Tさんが購入したのちに、隆子さんにレシピに必要な食材をパッキングしても

らい、擬似的に発送までを行った (図 4.3)。２章で述べた、食材の品質保存に関す

る研究 (太田英明 1992)を基に作成した発送ガイドラインに従って、発送準備を進

める。野菜同士のエチレンガスによる痛みを抑えるために、野菜は食材ごとに小

さな袋に小分けにしていく (図 4.4)。また魚介類に関しては、保冷剤とともに保冷

バッグにいれる (図 4.5)。ダンボールに新聞紙を引くなどの、隆子さんが独自に考

案した工夫が見られた。
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図 4.3: 発送準備 図 4.4: 袋に小分けする

図 4.5: 保冷バッグにいれる

Tさんに、レシピを見ながら調理をしてもらい、その過程を隆子さんとともに観

察する

Tさんは、パッキングされた食材を受け取り、キッチンシンクの上に広げる (図

4.6)。レシピに従って、必要な道具を揃えて準備を完了する (図 4.7)。準備が完了

すると、調理に入る。この様子をTさんに指導してはいけないという制約のもと、

隆子さんにも観察してもらった。Tさんは、終始楽しそうに調理を行っていたが、

隆子さんは時折首をかしげており、気になる部分があるようだった (図 4.8)。

図 4.6: 食材・道具を広げる 図 4.7: 準備完了 図 4.8: 見守る隆子さん
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Tさんの調理技術向上の検証

Tさんは、ほとんど調理経験がない。「Recipecian.jp」のレシピをみながら調理

を行った結果、調理技術の向上が見られたかどうかを検証する。まず、調理前と、

調理後にそれぞれ「長ネギを輪切りにする」という目的を提示し、その作業の様

子を映像として記録する。これらを見比べて分析した。

調理前の映像を見ると、柄の端を持ち、包丁の先端部でネギを切ろうとしてい

た。持っている部分と食材に接している部分が遠いので、料理人のものとくらべ

て力を入れているように見える。また刃の制御が難しく、切ったネギは厚さが均

等ではなかった (図 4.9)。調理後の映像をみるとこれが解消されており、また斜め

下前方に刃を前後させる動きを習得していた (図 4.10)。「Recipecian.jp」のレシピ

をみながら調理することで、ネギを切る動作の向上がみられた。

Tさんに、隆子さんへのインタビュー

実際に「Recipecian.jp」を使用してもらったのちに、それぞれの過程について

インタビューを行った。

筆者「レシピを製作する過程について、感想や発見を教えてください。」

隆子さん「正直なところ結構大変だった。そんな (言葉と身体の動き、食材・道具

の物理的変化のセット)に丁寧に説明しなくてもいいんじゃない、と思ったが、実

際にTさんの調理風景をみると、なるほどと発見する部分も多かった。LeGlouton

の教え方にも取り入れていきたい。」

筆者「それはどんなところですか。」

隆子さん「たとえば魚を切った後に、手を洗うとき、料理教室の男性生徒は脂が

完全に落ちるまで洗うんだけど、あれって本当は水で洗い流してるというよりは、

水洗いの後に布巾で拭き取ってるんだよね、料理教室では急かすわけにもいかな

いから言わないんだけど。Tさんはこれができていた。レシピに書いてあったか

らだろうけど。」

筆者「レシピを追加したいと思いますか。」

隆子さん「そうだね、もう何個か作ってみたい。あんまり量が増えても発送が大
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図 4.9: 調理前の切る動作 図 4.10: 調理後の切る動作
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変だと思うけど。」

筆者「食材を発送する過程について、感想や発見を教えてください。」

隆子さん「特にないな。ガイドラインはもっと食材によって種類があってもいい

と思う。調理に携わっているから大抵のことはわかると思うけど。強いて言うな

ら。あとはこれレシピがどれくらいの値段で売れるかかな。かかった時間による

けど。」

筆者「調理の過程について、感想や発見を教えてください。」

隆子さん「さっきも言ったが、レシピに書いた内容がしっかりと伝わっているよ

うだった。同じぐらいの調理経験者に一方で書き忘れたと感じた部分もあった。」

筆者「Tさんの上達はプロの目にはどのように映りましたか。」

隆子さん「たぶんTさんは元から器用なんだと思うが、レシピを読みながらあか

らさまに上達していた。ネギの輪切りも、速さこそないけれど、十分綺麗なもの

だった」

筆者「料理を選ぶ過程について感想や発見を教えてください。」

Tさん「他の楽天のショッピングサイトみたいに、今自分がなんのページにいる

かわかんなくならなくていいね。まだレシピが一つだからかもしれないけど。選

んでから買うまでは早いだろうね。余計なユーザー登録もないし」

筆者「値段はいかがでしたか。」

Tさん「食材を買うってわけじゃなくて、趣味に使うお金って考えれば高くない

よね、今回使ったディルっていう調味料？とかどこに売ってるか検討もつかない

し。」

筆者「調理の過程について、感想や発見を教えてください。」

Tさん「調理が楽しかった。説明長いな、と思った部分もあったが、総括として
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はわかりやすかった。iPadとかでみれるといいよね。濡れた手だから音声で動画

の停止とかできるといいよね。」

筆者「調理技術の向上はありましたか。」

Tさん「うーん、自分ではよくわからないな。でもネギは切りやすくなったよ。今

日でてきた食材の加工方法は覚えたな、あとは片付けのタイミングとかを教えて

くれたのはなかなかいい。調理直後なのにキッチンはすっきりして見えるし。結

構前に興味本位でそばを作ってみたことがあるんだけど、そばなんて全然洗い物

ないはずなのにキッチンがごちゃごちゃになった記憶があるよ。」

筆者「Recipecian.jpを使ってみて料理を続けたいと思いますか。」

Tさん「是非続けたいとおもっている、早くレシピを増やしてよ。今日のレシピ、

かぼちゃ使ってるじゃない。おいしかったよ、おいしかったけど、僕かぼちゃ嫌

いじゃないけど好きでもないからさ。」

観察・検証、イタビュー結果の考察

料理初学者は「おいしい料理を作って食べる」体験ができたと言える。インタ

ビュー中の言葉からもあるように、楽しく調理ができ、また食材の好き嫌いを考

慮してもおいしかったという言葉や、今後も趣味にしたいという言葉を聞くこと

ができた。

Tさんの調理技術の検証を通して、「ネギを輪切りにする」という限定的な範囲

ではあるが、初学者であるTさんの調理技術の向上があったことがわかった。さ

らに隆子さん、Tさんへのインタビューから、Tさんが、複数の料理を流れるよ

うに作ることができたこともわかっている。このことから、「Recipe」cian.jpは初

学者に調理技術を伝承できるサービスだと言えるだろう。

また隆子さんはインタビューの中で、レシピ作りについては苦労したものの、T

さんが調理している様子を観察して、より多くのレシピを製作してみたいと語っ
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ていた。さらに隆子さんが発送工数を想定し設定したレシピの価格帯で、Tさんに

購入意欲が見られることもインタビューの中で明らかになっている。このことか

ら、料理人が仕入れついでに行う発送であれば負担は大きくないと言えるだろう。

4.4. ユーザースタディのまとめ

コンセプトの証明

前節で示したように、ユーザースタディの結果は限定的な範囲ではあるが、料理

人と初学者において設定したゴールを達成できたと言える。初学者はRecipcian.jp

を使用することで、調理技術を向上させた。今回の食材にあまり好みではないな

どの意見もあったが。これはコンテンツ量の問題で、レシピの量が増えれば改善

し継続的な利用が見込める。このことから、「Recipecian.jp」はコンセプトを証明

できたとする。

「Recipecian.jp」の改善点

ユーザースタディの観察とインタビューから得た主な改善点として３点あげられ

る。１点目は、「Recipecian.jp」の操作インターフェイスである。今回のユーザー

スタディにおいては、MacBookを使用して「Recipecian.jp」を動作させたが、限

られたスペースしかないキッチンにおいてPCを配置するのは良いとは言えない。

また水滴や、湯気など水気が多くPCが故障する恐れもある。動作環境として、タ

ブレット端末での閲覧も可能であるが、PCと同様に防水仕様が必要であり、また

濡れた手では正しく動作しない可能性がある。音声を使用した画面操作など、イ

ンターフェイスに改善余地があるだろう。２点目はレシピ数の拡大を目的とした

レシピ作成フローの構築である。現在レシピは、コンセプト設計時の実験に基づ

いて運営者である筆者と料理人の間で精査しながら作成しているが、クックパッ

ドのような大量のレシピを抱えるサービスを目指す場合、現在の作成フローは現

実的ではない。そして３点目は料理人と初学者によるコミュニケーションである。

現在Recipician.jpの中のこれにあたる機能として、「レシピへの評価」があげられ
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るが、このようなコミュニケーションの形態ではなく、今回のユーザースタディ

において発生したTさんと隆子さんの間に見られたコミュニケーション形態をコ

ンセプトの中に加えたい。インタビュー結果からも、このようなコミュニケーショ

ンは料理人のモチベーションとして働くのではないかと考察できる。
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第5章

結 論

5.1. 結論

本論文では、調理経験の浅い初学者が利用すると、料理人に弟子入りしたよう

な感覚で正しい調理技術を身につけながら調理を楽しむことができ、普段の食生

活の中に魚介類を食す機会を取り入れるきっかけを与えるレシピ・Eコマース一

体型webサービス「Recipecian.jp」について述べた。調理のプロである料理人が、

レシピを製作して「Recipecian.jp」上に、レシピを公開する。レシピは一品に対

してのものではなく、主菜から副菜、付け合せのお酒までセットのものとなって

いる。初学者がレシピを購入すると、レシピに使用されている食材を、料理人が

丸々一式届けてくれる。レシピの中身は、テキスト・動画通りに届いた食材で調理

を行うことで調理技術のコツを掴めるものになっている。「Recipician.jp」の有効

性は、ターゲットユーザーを対象に行ったユーザースタディより明らかとなった。

ターゲットユーザーである調理初学者のTさんは「Recipecian.jp」のユーザース

タディにおいて調理技術を向上させた。またこれをきっかけに料理を趣味とした。

「Recipecian.jp」のコンセプトは、調理経験の浅い初学者に、料理人の持つ正しい

調理技術を身につけるためにデザインされたものであったが、ユーザースタディ

を通して、初学者だけでなく、料理人に対してもレシピ創作意欲を刺激するとい

う価値を与えることが明らかとなった。

本研究では２つのフィールドワークと４つの民族誌調査を実施した。１つ目の

フィールドワークでは石川県のはたはた漁を営む岩本さんの生活に密着させてい

ただき、水産業の現状について体感した。２つめ目のフィールドワークは、沖縄

県で海苔の養殖を行う漁師、當山さんに対して実施した。このフィールドワーク
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は水産業斜陽化の原因は消費者の需要意欲が関連しているのでは、と考えるきっ

かけとなった。

関連研究を通して、「消費者の需要意欲の減少の要因は、家庭内における調理技

術の伝承がなくなっていること」と明らかにした上で、４つの民族誌調査を行い、

「Recipecian.jp」のコンセプトをデザインした。１つ目の民族誌調査は、沖縄県の

第一牧志公設市場において、客が店員とのやりとりを通して、どのように購買に

至るのかを観察した。店員は客が購入を迷うと身振り手振りを用いて、客に料理

のイメージを抱かせることで売り上げを伸ばしていた。以上の調査から「イメー

ジが湧くと、購入する」という客のメンタルモデルを得た。

２つ目の民族誌調査は、築地で食材を仕入れるプロの料理人、こうへいさんに

対して行った。決まったメニューがありながら、１５分単位で様々な要素が変動

するという仕入れが困難な水産物を、どのように仕入れるかという点に注目し、

実施した。こうへいさんは、決められた時間、決められた予算の中で、できるだ

け良いものを仕入れるために、広大な市場での効率的な移動や、店員との関係性

の構築など、様々な工夫を凝らしていたことがわかった。「Recipecian.jp」におけ

る食材の仕入れを料理人に行ってもらうというアイディアにつながった。

３つ目の民族誌調査では、こうへいさんがいかに仕込みを効率的に達成するか

について注目した。この調査では、こうへいさんに装着したヘッドマウントカメ

ラ、またキッチンに設置した定点映像を記録し、これを分析することで、「料理人

が使う言葉と実際に行っている身体動作、さらにそこで起きている食材の変化」

のセット抽出した。

最後の民族誌調査では、３点に注目した。１点目は、料理教室「Le Glouton」

の隆子先生が、複数の料理を同時進行で仕上げていくために、どのようにキッチ

ン環境を作っていくか。２点目はどのような言葉を使って初学者に調理を教えて

いくか。３点目はその言葉を聞いた初学者はどのような身体動作を行い、その際、

食材にはどのような変化があるか。以上の調査から複数料理を同時進行で行うた

めのメンタルモデルの抽出と、「料理人が使う言葉と、初学者が実際に行っている

身体動作、さらにそこで起きている食材の変化」のセットの抽出を行った。

さらにこれを、３つ目の民族誌調査で抽出した「料理人が使う言葉と料理人が
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実際に行っている身体動作、さらにそこで起きている食材の変化」と比べ、これ

を元に、どのような言葉を使用すると料理人の調理技術が初学者に伝わるか、小

実験を行いながら、そのガイドラインのデザインを行った。

本研究では以上の４つの民族誌調査と、分析に基づいてペルソナ・シナリオ法

を用いて、ユーザー像のモデルと、そのモデルがゴールを達成するまでのストー

リーを作成した。このストーリーからキーパスシナリオを作り上げ、コンセプト

の核から詳細にいたるまでデザインを行った。

「Recipecian.jp」のコンセプトの証明を行うため、ユーザースタディを行った。

料理人と初学者において、それぞれゴールを設定し、実際に「Recipecian.jp」を使

用しそれを達成できたかどうかを検証した。初学者は「Recipcian.jp」を使用する

ことで、調理技術を向上させた。食材にあまり好みではないなどの意見もあったが、

これはコンテンツ量の問題で、レシピの量が増えれば改善し継続的な利用が見込め

る。また料理人も負担なく食材の発送を達成した。このことから、「Recipecian.jp」

はしっかりと機能し、そのコンセプトを証明できたと言える。また「Recipecian.jp」

のコンセプトは、調理経験の浅い初学者に、料理人の持つ正しい調理技術を身に

つけるためにデザインされたものであったが、ユーザースタディを通して、初学

者だけでなく、料理人に対してもレシピ創作意欲を刺激するという価値を与える

ことが明らかとなった。

5.2. Recipecian.jpの今後の課題

ユーザースタディより、「Recipecian.jp」のコンセプトが、初学者が料理人に弟

子入りしたような感覚で正しい調理技術を身につけながら調理を楽しむことに関

して有効であると明らかにされたが、同時にまた改善点についても明らかになっ

たため、これをいかに示す。また今後の展望を考える際の、運営上の問題につい

ても同様に示し、今後の課題とする。
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操作インターフェイス

本ユーザースタディにおいては、調理中のレシピの確認のために、MacBookを

使用して「Recipecian.jp」を動作させたが、限られたスペースしかないキッチン

においてPCを配置するのは得策ではない。また水滴や、湯気など水気が多くPC

が故障する恐れもある。動作環境として、タブレット端末での閲覧も可能である

が、PCと同様に水滴や、湯気などを考慮した防水仕様が必要であり、また濡れ

た手では正しく動作しない可能性がある。今後は音声を使用しての画面操作など、

インターフェイスに改善余地があるだろう。

レシピ作成フローの構築

現在レシピは、コンセプト設計時の実験に基づいて作成されたガイダンスを頼

りに、運営者である筆者と料理人の間で精査しながら作成しているが、クックパッ

ドのような大量のレシピを抱えるサービスを目指す場合、現在の作成フローは現

実的ではない。

料理人と初学者におけるコミュニケーションの実装

現在 Recipician.jpの中のこれにあたる機能として、「レシピへの評価機能」が

あげられる。これはレシピを購入した初学者が、レシピに対して５段階で評価を

行うものだが、第三者に対してのレシピの価値を示すために実装された機能であ

る。今回のユーザースタディにおいて、Tさんと隆子さんの間にコミュニケーショ

ンが発生していた。調理後に行われた、調理中の動作に対してのアドバイスや、

レシピの一部の食材を変更した亜種のレシピの提案などがこれにあたる。これら

をコンセプトの中に加えたい。インタビュー結果からもこのようなコミュニケー

ションが、料理人のモチベーションに作用することが明らかになっている。
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信頼性の担保

「Recipecian.jp」をインターネット上に公開した場合の、悪意のあるユーザー

への対処を考える必要がある。例えば初学者がレシピを購入しても、料理人が食

材の発送を行わなかったケース。致し方ない理由により偶発的にこのケースに陥

るのであれば、ユーザーに返金処理をおこなえば良いが、これが意図的に引き起

こされている場合、「Recipecian.jp」上は詐欺のプラットフォームに成り下がり、

安全な取引が行えないサービスにユーザーが満足することはないだろう。これに

対処し、サービスとしての信頼性の担保をいかに実現するか、このデザインが運

営を行う上での必須条件となる。

5.3. Recipecian.jpの今後の展望

本論文は、「Recipecian.jp」の今後の展望を述べて、擱筆することとする。

今回実装した「Recipecian.jp」はコンセプトモデルとしては、既にインターネッ

ト上において公開可能である。しかし、上述したように、「Recipecian.jp」を良

いものにするための改善点のデザインや、倫理問題への対処を行わなければなら

ない。

その上でリリースに至り、改善を重ねながらレシピ、ユーザーともに増やす。人

間のライフスタイルによい影響を与えることをビジョンに掲げるような企業に事

業譲渡を行い、人員や資金など、リソースを使って「Recipecian.jp」を成長させ、

より多くの人々に「食材を料理にし、食す」という体験を楽しんでもらいたい。そ

の結果、「Recipecian.jp」が水産業斜陽化の歯止め役を担えるのならイノベーター

としての誉れである。日本という国が、島国ではなく、海国と言われる日を目指

し、「Recipecian.jp」のデザインに尽力していきたい。
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