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SUMMARY

  Nerikiri  achieves a harmony of coloring and the beautiful colors have an enormous 
attraction.  The present study aimed to examine the effect of nerikiri  color on university 
students’ images of their food preferences.  Color preferences regarding nerikiri  were 
investigated among 138 university students （56 males and 82 females）.  The following results 
were obtained.  Nerikiri  looked appetizing, or not, depending on their colors.  White, pink, 
orange and purple increased subjects’ appetites, whereas blue, brown and black decreased 
their appetites.  Yellow, green and blue had a refreshing effect.  Significant differences were 
observed in nerikiri  color preferences between males and females.  

１．はじめに

　食べ物の嗜好価値は，色・味・香り・テクスチャー・温度・外観などの化学的・物理的要因
によって構成され，五感によって知覚される。中でも，視覚による影響は非常に大きく，色が
食べ物のおいしさや食嗜好性に果たす役割は大きい。
　和菓子は，食における色の効果を大切にしてきた我が国の伝統的な菓子である。和菓子は

「五感の芸術」といわれるように，視覚，味覚，嗅覚，聴覚，触覚のすべてで楽しむことがで
きる。特に練りきりに代表される茶席の和菓子の色の美しさと多様性は，他国の菓子には見ら
れない特性である。また，季節感を表現する和菓子においては，色の配色，濃淡など色彩に関
して繊細な心遣いがなされており，それが食べる人の食欲に大きな影響を及ぼしていると考え
られる。つまり，食品の色と嗜好，食欲は不可分の関係にあるといえる。
　一方，現代社会においては，加工品の普及により，簡便性・合理性・利便性が重視され，食
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の色彩は軽視される傾向にある。また，喫食経験の減少などによる若年層の和菓子離れ1）2）が，
日本の食文化に大きな影響を与えると考えられる。
　食文化の伝承については，食育基本法（平成17年），食育推進基本計画（平成18年），食に関
する指導の手引き（平成19年）において，その充実が謳われている。平成20年改訂の学習指導
要領においても，食育の推進とともに，伝統と文化に関する学習の充実が掲げられている。食
文化の継承という面において，和菓子という我が国の菓子文化を日本文化の一断面として，和
菓子を回顧・理解し，興味・関心を高揚させることは危急的課題といえる。
　前述したように，和菓子の色の多様性，および，それによりもたらされる造形美はその魅力
の一つに挙げられる。また，和菓子は色相やその濃淡により，具象的あるいは抽象的に季節感
や事物を表現する。しかし，和菓子の色彩構成に対する研究はほとんど行われていない。加え
て，練りきり，きんとんなどは，抽象物を表現する際，色彩によってその世界を表現するが，
和菓子の色彩がどのような印象をもたらすかについても，研究はほとんど行われていない。
　和菓子の色彩構成を知ることは和菓子の理解を深めることであり，ひいては日本の文化とい
うもののあり方への理解に繋がると考えられる。また，色彩に関しての学習は，家庭科では被
服領域で行われているが，その学習が食物に反映されていないのが現状である3）。より豊かな
食生活を送る上で，食における色彩の効果を学ぶことは不可欠であり，和菓子はそのすぐれた
色育教材となりうる。
　前報4）において，市販の和菓子について用いられる色相を調査するとともに，大学生を対象
に，和菓子という言葉から連想される色や，和菓子を作る時に使いたい色相およびトーンにつ
いて検討した。本研究は，その継続研究として，大学生を対象として和菓子の色彩要素がもた
らすイメージについて調査した。これにより，和菓子という伝統的な食文化における色彩のあ
り方や役割を明らかにするとともに，現在の食育に欠落している食における色の効果やその重
要性を伝え，色彩を大事にしてきた和菓子という食文化を継承する一助とする。

２．方法

（１）調査対象および調査期間
　静岡大学教育学部学生（男子56名，女子82名）を調査対象とした。調査期間は2007年10月～
11月である。

（２）実験方法
　調査に用いた練りきりの色相は，白，ピンク，赤，橙，黄，緑，青，紫，茶，黒である。こ
れらの練りきりを見て，「甘そう」「おいしそう」「食欲がわく」「満腹感がある」「やわらかそう」

「深みがある」「高級感がある」「あたたかみがある」「爽やかな感じがする」について，連想さ
れるイメージを5段階評価で選んでもらった。季節感については次報にて述べる。尚，官能検
査の実施時期（季節）については，予備調査において，練りきりのイメージに影響を与えない
ことを確認している。
　練りきりは既報5）に従い調整し，丸い形に成形した（各20g）。色づけに用いた着色料の種類
や素材，および，着色料の濃度は表1のとおりである。食材は，静岡市内の一般の食料品店で
購入したものを使用し，青のみ，㈱私の台所が製造・販売しているものを使用した。着色した
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練りきりの色は色彩色差計CR-400/410（コニカミノルタ　センシング株式会社）で測定した（表
2）。
　色を表現する場合，種々の方法があるが，物体の色を数値や記号で表現する方法を表色系と
呼ぶ。今回測定した色調の表色には，L*a*b*表色系とL*C*h表色系を用いた。L*a*b*表色系は
広く使用されている表色系で，国際照明委員会（CIE）で規格化され，日本でもJISにおいて
採用されている。L*a*b*表色系では明度をL*，色相と彩度を表す色度をa*，b*で表す。a*，b*
は色の方向を示しており，a*は赤方向，-a*は緑方向，b*は黄方向，-b*は青方向を示し，数値
が大きくなるに従い色鮮やかとなり，小さくなるに従いくすんだ色となる。L*C*hはL*a*b*表
色系をベースに別座標系に表現しなおしたもので，L*は明度を，C*は彩度を表しており，C*
の値が大きいほど色鮮やかに，小さいほどくすんだ色となる。hは色相角度を示し，移動角度
により色の位置が分かるようになっている6）。
　なお，着色については，着色材料，例えば，天然色素と合成着色料においては同一色相であっ
てもトーン（色合い：明度と彩度で表される複合概念）が異なる。また，同一着色料であって
も，その濃淡により感受するイメージは異なると思われる。本報では，同一トーンにおける色
相の相違が練りきりのイメージに与える影響について調べた。具体的には，前報5）にて幼稚園
児の食育実践に用いた天然色素で着色した練りきり2種類のトーンのうち，濃いトーンについ
て検討した。トーンの違いによるイメージの相違，異なる着色料によるイメージの相違につい
ては，次報にて報告する。

表2　練りきりの色彩色差計の結果

表1　着色食材および使用量
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　茶席において，和菓子（練りきりを含む）は季節や菓子の色，形に合わせて皿を選ぶことが
多いが，今回は練りきりの色彩のみに着目しているため，黒色のお盆に並べて実験に供した。
練りきりと皿の組合せやそれにおける印象などについては，今後検討していく。
　お盆を黒にした理由として，第一に，練りきりの色を明示するためには無彩色（白または黒）
が適切と考えられたからである。本研究のように，多様な色彩をもつ練りきりとそれを並べる
背景（盆）とでは，異なる2色の組合せ（配色）となる。この際，色相を揃えるために同一色
相配色（色相差0度）となることが求められる。同一色相配色は色相が揃った配色で，他の配
色に比べて調和感が得やすいという特徴をもつ。同一色相配色は，同一色相内で明度差が異な
るトーン・オン・トーン配色だけでなく，無彩色と有彩色の配色もこれに当たるため，無彩色
をその組合せ（盆）として選んだ。第二に，予備実験において，練りきりを白または黒の盆に
並べて見てもらった場合，イメージ評価については両者に大きな相違は見られなかったが，被
験者の疲労度については後者の方が少なかった。本報告の後続研究として，トーンの異なる多
種多様の練りきりを見てもらうことを鑑みた場合，実験条件を統一するためには背景として黒
が好ましいといえる。第三に，練りきりは茶事の懐石の後に出される主菓子の一つであるが，
その際，縁高（縁高重）に盛り付けられる。縁高は茶事で最も多く用いられる正式な主菓子器
で，利休形の真塗（黒や朱）が基本とされる。和菓子の色を大切にする実際の菓子器において
も黒が用いられており，練りきり自体の色彩やイメージに影響を与えない色として，黒は適切
であるといえる。第四に，予備調査を行なった結果，実験に供する練りきりの大きさがある一
定以上の場合，お盆の色と練りきりとの色差については結果に影響が見られなかった。以上の
理由から，黒色のお盆を用いた。
　調査においては，調査対象者に実際に練りきりを見てもらい，自記式・無記名で回答しても
らい，ただちに回収した。調査は実験室（室温20～25℃）で1人ずつ行い，調査中は第三者の
入室を禁止し，被験者が自分の判断のみで答えられる環境を整えた。調査に際しては，食後2
時間程度たった空腹でも満腹でもない状態で回答してもらった。回答は5段階尺度とし，「非常
にそう思う」「ややそう思う」「どちらでもない」「あまりそう思わない」「全くそう思わない」
の中から一つ選択してもらった。男女間の相違はコルモゴロフ・スミルノフの検定により求め
た。さらに，「非常にそう思う」を5点，「ややそう思う」を4点，「どちらでもない」を3点，「あ
まりそう思わない」を2点，「全くそう思わない」を1点とし，評点を出した。その結果を表3に
示す。また，それぞれの色について，男女間で有意差を調べた（ウィルコクスンの順位和検定
による）。評点3点以上をプラス，3点未満をマイナス評価として考察した。

３．結果および考察

（１）各イメージにおける特徴
1）甘そう
　男女とも，白，ピンク，橙，黄，紫に対してはプラスの評価をしており，赤以外の暖色系と
紫（中性色），および白は甘さをイメージさせることが示唆された。ピンクについては，女子
が有意に高かった。赤，緑，青，黒については，男女ともマイナスの評価であったが，赤では
男子，緑では女子が有意に低い評価をしていた。
　ピンクは赤に白を混ぜた明清色であるが，赤とピンクを比較した場合，白の割合が高く明度
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表3　各イメージにおける評点
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の高いピンクの方が甘さを強く喚起していた。同様に，明度の異なる黒と白を比較した場合，
明度の高い白の方が甘さの感じ方が強かった。このことから，甘さは色相と明度が関係してい
ると思われる。
　奥田7）は色見本（紙媒体）を使って色のイメージ調査を行い，甘味からイメージする色は男
女ともピンクが1位で，次いでオレンジと赤の暖色系が多いとしている。また，緑・黄緑・青・
紫と無彩色から甘味をイメージする者はごく少数であり，これらの中間色，寒色，無彩色は味
覚のなかでも甘味と結びつかない色であるしている。しかし，これは色見本（紙媒体）による
調査であり，実際の食品を想定したものではない。金子8）は，色彩嗜好は対象により異なるた
め，色彩嗜好を測定する際には具体的な対象を特定し，対象ごとに調査する必要があると指摘
している。今回，実際に食品である練りきりを用いて検討した結果，いくつか共通点がみられ
たが，甘味については，ピンク，橙などの暖色系に加え，白が上位にきており，練りきりにお
いては，暖色系と白が甘味と結びつく色であることが示唆された。加えて，赤に対して「甘そ
う」という印象を受ける人は少ないことが明らかとなり，暖色系の中でも，柔らかい色合いの
ものが，特に「甘い」という印象を与えるといえる。

2）おいしそう
　男女ともプラスの評価をしていたのは，白，ピンク，橙，紫であり，ピンクについては，女
子より男子の方が有意に高い評価をしていた。甘さと並んで，赤以外の暖色と白，紫はおいし
さをイメージさせる色相であるといえる。黄については男子3.13，女子2.93と女子の方がやや
低い評価であった。これは，前報9）において，練りきりの嗜好性とトーンの関係について調べ
たところ，女子は薄いトーンに対する食嗜好性が高く，男子は濃いトーンに対する食嗜好性が
高い傾向がみられたことから，今回用いた練りきり（濃いトーン）については，女子の方の嗜
好性が低くなったと思われる。
　男女ともマイナスであったのは，赤，緑，青，茶，黒であり，特に青と黒が評点2点以下と，
評価が低かった。緑と青については，男子より女子の方は有意に低い評価であった。緑につい
ては，男子が2.96，女子が2.26と女子の方はマイナスであり，男女間で評価が分かれた（p ＜0.01）。
　Birren10）は，赤・橙・黄といった暖色系は食欲を増進する色，寒色系の青や黒などは食欲
を減退させる色としている。今回の結果から，練りきりにおいては，おいしそうと思う色はピ
ンクや橙，紫，白などの暖色，中性色，無彩色が多く，まずそうと思う色は青や黒などが多い
ことが明らかとなった。
　
3）食欲がわく
　男女で共通していたのは，白，橙，ピンクが高評価を得ていたのに対し，赤，青，茶，黒は
低評価であったことである。青では，男子2.88とほぼ中間であったのに対し，女子は1.54と有
意に低かった（p ＜0.01）。反対に，緑では，男子2.80，女子3.20（p ＜0.01）と，女子の方が高
い評価をしていた。このことから，男女間で色相によって受けるイメージが異なることが示唆
された。
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4）満腹感がある
　男女で共通して高評価だったのは，白，ピンク，橙，紫，茶であり，白，ピンクについては
女子の方が有意に高かった（p ＜0.05）。茶は，他の項目においてはあまり高い評価を得ない色
相であるが，満腹感においては評価が高かった。男女間で評価が分かれたのは黄で，男子では
マイナス，女子ではプラスの評価がされており，有意差が認められた（p ＜0.01）。
　満腹感を喚起させない色相は，赤，緑，青，黒で，男女とも青が最も低い値を示した。

5）やわらかそう
　男女とも高評価であったのは，白，ピンク，橙，黄，紫であった。暖色系である赤について
は，男子は3.32，女子は2.17と両者の評価が異なっており，大きな相違が見られた（p ＜0.01）。
同様の傾向は緑についても見られ，男女間で色相によるイメージが異なることが示唆された。
青，茶，黒は，男女ともマイナスで，男女間に有意差は見られなかった。これらの色相は明度
が低い色相である。
　一般に，ものの硬軟の性質と色彩の関係については，明度がポイントで，高明度色は軟らか
な感じがするとされている11）。ただし，白では軟らかさは減少し，低明度色は硬い感じがする
とされている11）。練りきりについても同様のことがいえるが，白についてもやわらかさを感じ
ていたため，ものによって感じ方が異なると考えられる。

6）深みがある
　男女とも，赤，紫，茶，黒のような明度が低い色相の評価が高かった。反対に，白，ピンク，
橙，黄など，高明度のものは深みを感じさせない色相であった。緑に関しては，男子3.21，女
子 2.71と，男女間で評価が異なっていた（p ＜0.01）。
　食べ物の色が深みに与える影響についてはほとんど行なわれていないが，これと関連するイ
メージとして，軽重感がある。食品の色ではないが，Taylor12）や木村ら13）は，色と見かけの
重さとの関係について研究し，明るい色ほど軽く，暗い色ほど重く感じられることを報告して
いる。また，千々岩14）15）は，重さ感は明度によって主に決まり，彩度の影響力は明度の1/7以
下としている。しかし，これらはいずれも食品以外のもので計測したものであり，これがその
まま当てはまるかについては，さらに検討が必要である。

7）高級感がある
　「高級そう」においては，男女で共通して高い評価を得た色相の数は，他のイメージに比べ
て少なかった。男子では白，ピンク，赤，橙，紫，茶，黒の7色がプラスの評価であったのに
対し，女子では白，紫の2色だけであり，男女で有意差が見られた。紫は洋の東西を問わず，
高貴な色とされており16），白については，古代の日本人にとっては清純無垢，潔白を表し，神
事に関係のある神聖な色として特別の存在であったとされる17）。こうしたイメージが練りきり
の色にも反映していると思われる。

8）あたたかみがある
　「あたたかみがある」では，暖色のみが選ばれていた。ピンクと橙が男女で共通して高い評
価を得ていた。それ以外の色相では，白と黄は女子，赤は男子がプラスの評価をしていた。白
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は，男子で低く女子で高いなど，男女間で有意差があり（p ＜0.01），両者で感じ方が異なるこ
とが明らかとなった。
　白については，練りきりは白あんを用いて作られ，色合いとしてはオフホワイトというより
も，僅かに黄味がかったやわらかな色合いをもつ。前報9）において，女子は低濃度の色合いに
対する感受性が高かったことを合わせて考えると，こうした微妙な色合いの違いを，女子は繊
細に感じ取っているため，両者で相違が見られたと思われる。
　食品以外で，色から受ける温度感を量的にとらえようとする研究は多く，ほとんどの研究者
が赤やオレンジ色の長波長成分を多く含む色は温かい，反対に青や青紫などの短波長成分を多
く含む色を冷たいと判断されることを報告している15）。
　ニューホール18）や木村13），塚田19）らの研究によると，赤がもっとも温かく，青がもっとも
冷たく，緑や紫は中間に位置すると報告されている。しかし，今回の結果から，ピンクが高い

表4　各イメージにおける色相間の有意差（甘そう）

表5　各イメージにおける色相間の有意差（おいしそう）

表6　各イメージにおける色相間の有意差（食欲がわく）

村　上　陽　子150



評価を得ていたのに対し，赤の評価がそれより低かったことから，色以外に明度や彩度の影響
も考慮に入れる必要があることが示唆された。
　また，千々岩14）15）は，色見本を用いた調査により，温冷の印象が入れ替わる境目は，緑と
紫のところにあるとしている。しかし，今回，練りきりを用いた場合，境目は黄色と緑のとこ
ろにあるといえる。このことは，調べる対象物によって，温冷の印象が異なることを示唆して
おり，色相・明度・彩度を変えて温冷感について調べていくことが重要であるといえる。

9）爽やかな感じがする
　男女とも評価が高かったのは，白，橙，黄，緑，青であり，赤は男女ともマイナスであった。
赤系のピンクは男子でプラス，女子でマイナスであった。女子は，赤味の強い色相については，
トーンが異なっても爽やかさを感じていないが，男子においては，明度が高くなることによっ

表7　各イメージにおける色相間の有意差（満腹感がある）

表8　各イメージにおける色相間の有意差（やわらかそう）

表9　各イメージにおける色相間の有意差（深みがある）
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て（ピンクは赤に白を混ぜたもの），評価が変化していた。爽やかさについては，女子は色相，
男子は色相と明度によって評価していることが示唆された。
　紫，茶，黒は男女ともマイナスであり，特に茶，黒の評価が低かった。茶は橙に白と黒を混
ぜたもの（茶＝白＋赤＋黄＋黒）であり，これにより明度が低下するが，明度の低下によって
爽やかさが減少することが示唆された。

（２）色が与える印象
　次に，それぞれの色が与える影響について考察する。ここでは，「非常にそう思う」「ややそ
う思う」を「そう思う」，「あまりそう思わない」「全くそう思わない」を「そう思わない」と
して分析する（図1～図9，表3）。また，特に断らない限り，男女を合わせた全体の特徴を述べ
る。

表10　各イメージにおける色相間の有意差（高級感がある）

表11　各イメージにおける色相間の有意差（あたたかみがある）

表12　各イメージにおける色相間の有意差（爽やかな感じがする）
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1）白
　白では，「深みがある」以外のすべての項目でプラスの評価であった。中でも「やわらかそう」
では9割近くの人が「そう思う」と答えており，すべての色の中で最も多かった。また，「おい
しそう」「食欲がわく」の2項目についても「そう思う」と答えた人が他の色相と比べて最も多
かった。一般の色として，白は嗜好性が高いといわれるが15），白は練りきりの色としても多く
の人に好まれる色であることが明らかとなった。
　白は中国の哲学思想である陰陽五行説において，正色（青，赤，黄，白，黒）の一つであり，
古くから我が国で大切にされた色である。また，日本人にとって，米，うどんなど，白い食品
は見慣れた色であり，日本人は白を好むといわれている15）。こうしたことが，白における高い
評価につながったと思われる。

2）ピンク
　ピンクでは，「甘そう」「おいしそう」「食欲がわく」「満腹感がありそう」「やわらかそう」「暖
かみがある」の6項目で，プラスの評価を得た。特に「甘そう」「あたたかみがある」の2項目
では，約8割の人が「そう思う」と答えていた。ピンクの練りきりには，食欲を促す働きやや
わらかさなどの物性，あたたかさなどの温度感に関する効果があると考えられる。

3）赤
　赤では，プラスの評価であったのが「深みがある」の1項目だけであり，それ以外の8項目で
はマイナスの評価であった。赤は食欲を増進する色と考えられているが，日本人は薄い色を好
むといわれている20）ことや既報4）9）から，大学生は薄い色を好む傾向があることが明らかとなっ
ており，赤の練りきりに対して，どちらかというとマイナスのイメージを抱いていることが推
測される。「やわらかそう」「あたたかみがある」の項目では，男子ではプラス，女子ではマイ
ナスの評価であり，両者で相違が見られた。また，「やわらかそう」については，男子では「ど
ちらでもない」が61％と中庸的な評価が最も多かったのに対し，女子では「そう思わない」が
74％と，否定的な評価が顕著に高かった（p ＜0.01）。前報7）において，女子の方がより薄い色
を好む傾向が見られた。また，明度の高い色相を「あたたかい」としていることから，女子に
おいては，色相のみならず，明度（明るさ）もあたたかさを左右する要因と考えられる。これ
については，トーンを変化させた場合のイメージの変化を検討する必要がある。

4）橙
　橙では，「甘そう」「おいしそう」「食欲がわく」「満腹感がありそう」「やわらかそう」「あた
たかみがある」「爽やかな感じがする」の7項目でプラスの評価がされた。特に，「食欲がわく」

「おいしそう」という項目では，どちらも白に次いで「そう思う」と答えた人が多かった。橙
は食品の色として嗜好の高い色と考えられているが，練りきりの色としても，橙は嗜好性が高
いと考えられる。

5）黄
　黄で，プラスの評価であったのは「甘そう」「おいしそう」「やわらかそう」「あたたかみが
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ある」「爽やかな感じがする」の5項目であった。それ以外ではマイナス評価であったが，特に
「深みがある」の項目では最も評価が低く，黄の練りきりからは重厚さよりもむしろ軽快さを
感じさせると考えられる。

6）緑
　緑では，「食欲がわく」「やわらかそう」「爽やかな感じがする」の3項目でプラスの評価であっ
た。緑の練りきりは，甘味や満腹感とはあまり結びつかない色であることが推測される。また，
緑に関しては，様々な項目で男女間での評価が大きく分かれた。「食欲がわく」では女子（p
＜0.05），「おいしそう」（p ＜0.01），「やわらかそう」（p ＜0.05），「深みがある」（p ＜0.05），「高
級感がある」（p ＜0.05）では男子の方が評価が高かった。
　緑については，嗜好性は中程度といわれ10），緑に対する食嗜好性は食習慣の違い，すなわち，
食文化によって異なるともいわれている。和菓子において，緑は抹茶やよもぎという食材を連
想させる色合いである21）22）。また，四季折々の自然，たとえば春の萌黄色や新緑などを抽象的
に，ウグイスなど季節の風物を具象的に表現するのに利用しやすく，日本人にとって受け入れ
やすい色と考えられる。和菓子においては，項目による性差はあるものの，緑は好まれる色相
であることが明らかとなった。
　緑では男女間で評価の差がみられ，紫，茶，黒では男女間で差がみられないなど，男女で練
りきりの色に対しての抱く印象が異なることが明らかとなった。同じ形，大きさの練りきりで
も，色の違いによって人が受ける印象は大きく変化すると考えられる。このような，男女間の
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意識の相違をさらに詳しく調査することが今後の課題である。

7）青
　青では，プラスの評価であったのは「爽やかな感じがする」の1項目だけであり，それ以外
の8項目ではマイナスの評価であった。特に「甘そう」「おいしそう」「満腹感がありそう」「高
級そう」「あたたかみがある」の5項目で，「そう思わない」と答えた人が他の色相と比べて最
も多く，青の練りきりは旨味や甘味とあまり結びつかない色であると考えられる。また，食品
の色としての青は食欲を減退させ，人々に嫌悪される色であると考えられている10）が，練り
きりの色に関しても，同様のことが示唆された。一方，「爽やかな感じがする」という項目に
おいては高い評価を受けており，夏に青を用いて清涼感を表現することがあることとの関連性
がみられた。
　一般に，食品以外の色相では，青は男女ともに好まれる色相である23）。しかし，天然には存
在しない色相であるため，食べ物における食嗜好性は低いといわれる。また，食品の色は果物
ではその熟度，野菜では鮮度を表す役割もあり24），食欲を増進させる色の条件の一つとして，
食品を連想できるかどうかが重要である。薄い色味は清涼飲料水等の食品を連想できるが，今
回用いたような濃い色味になると連想できなくなる。これらのことから，大学生は本能的に食
べものとして青を嫌うことが推察される。

8）紫
　紫では，プラスの評価であったのは「甘そう」「おいしそう」「食欲がわく」「満腹感がある」

「やわらかそう」「深みがある」「高級そう」の7項目であった。中でも「高級そう」「深みがある」
では全ての色の中でも最も評価が高く，さらに「食欲がわく」「おいしそう」では上位にきて
いた。紫は，一般的な食品の色としては，食欲を減退させる色と考えられている7）。川染25）は，
色見本を使って食品の色の嗜好性を調査し，オレンジと赤が好まれ，黄，黄緑，緑がそれに続
き，茶，青，紫は嫌われたとしている。川染は，その理由として食べ慣れていない色の食品は
敬遠されるとしている。
　しかし，紫の練りきりに対しては，むしろ嗜好性は高いといえる。その要因の1つとして，
紫いもを使用した菓子がよく目にされるようになってきていることが関係していると考えられ
る。さらに，紫の練りきりには，深い味わいのイメージがあることが示唆された。また，紫に
関してはすべての項目について，男女間で評価に差がみられなかった。

9）茶
　茶でプラスの評価であったのは，「満腹感がありそう」「深みがある」の2項目であり，特に「満
腹感がありそう」では全ての色の中で最も高い評価を得ていた。しかし，それ以外の項目では
マイナスの評価となっており，茶の練りきりは，嗜好に関してあまり良い印象を与えないと考
えられる。茶は，和菓子にとってかかせないあんこの色であるが，他の有彩色，たとえば，練
りきりにおいて多く用いられる色4）であるピンクは，赤に白を混ぜた明清色で高い明度を示す。
一方，茶は，赤・黄・白・黒を混ぜた色，すなわち，橙に灰色を混ぜた濁色である。前報9）に
おいて，練りきりにおいては明度の高い薄い色調が好まれていたことから，明度が低い茶の評
価が低くなったのではないかと考えられる。ただし，「深みがある」「満腹感がありそう」とい
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う点で高い評価を受けているように，茶には深い味わい，濃厚な味のイメージが強いと考えら
れる。

10）黒
　黒でプラスの評価であったのは「深みがある」の1項目だけであり，それ以外の8項目ではマ
イナスの評価であった。特に，「食欲がわく」「やわらかそう」「爽やかな感じがする」の3項目
では，全ての色の中で最も評価が低かった。黒は青と同様，食欲を減退させる色と考えられて
いるが，一方でゴマや海苔など，日本人としてなじみの深い食材の色である。最近では黒い食
材が注目されるなど，人々の黒い食品に対する意識は変化してきているといわれる。しかし，
今回の結果から，練りきりの色としての黒に対する嫌悪感は，いまだに多くの人に残っている
ことが明らかとなった。

４．要約

　近年，食文化が軽視される傾向にある。日本の菓子は季節感を尊び，風味を基本とし，味，
形状の美しさ，食感，香りなどを重要視する。練りきり，こなし，求肥などの和菓子は，季節
の移り変わりを花や山水で具象的に表現し，それに模して技巧をこらして作られる22）。これら
の表現の際に，色は非常に重要な役割を果たす。
　本研究では，和菓子の色彩構成が食嗜好イメージに及ぼす影響について検討した。実際に食
品を用いて，その色と食嗜好イメージの関係について調査した報告はほとんどなく，男女間の
相違についても検討されていない。本研究で一知見が得られたことは意義深いといえる。甘さ，
おいしさについては，赤以外の暖色，白，紫が男女とも高評価であった。茶は，満腹感・深み
以外の項目で評価が低かった。緑については男女で評価が異なるという結果となった。今後は
練りきりの色彩と季節感の関係，トーンが食嗜好イメージに及ぼす影響について検討する。さ
らに，年代を変えた場合の変化についても検討していく。

　本研究は角屋育さん（当時、静岡大学４年）の尽力による。調査にご協力くださった静岡大
学教育学部の方々に深謝いたします。
　本研究は，平成19年度科学研究費補助金（課題番号：18700604）により行なった。
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