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おもてなしの技
－ 食と人との関わり －

食空間の彩りが奏でる「お・も・て・な・し」

こころを伝えるおいしい料理

食空間の彩りが奏でる「お・も・て・な・し」

こころを伝えるおいしい料理

　私達はおいしさを五感で感じていますが、中でも視覚は大きな役割を
担っており、特に色彩は私たちの感性に直接影響を与え、おいしさを喚起
させてくれます。
　おいしさを色彩の観点から考えた場合、料理の彩りのみならず、器やト
レイ、テーブルクロス、壁や床などといった食空間全体の背景の色にも配
慮する必要があります。
　給食は集団を対象とした食事をいいますが、その集団は継続的に食事を
食べてくださる方達です。日々の食事により一層満足感を得ていただける
ように定食に変化をもたせるためにバラエティーのある料理を提供し、料
理の彩りや盛付等を工夫することに加え、背景であるの食器やトレイ等の
色彩を少し工夫するだけで、いつものおいしい食事がより一層おいしくな
り、心の栄養補給にもつながります。食の QOL 向上は、そういった様々
な「おもてなし」によって生まれるものではないでしょうか。

近畿大学農学部（食品栄養学科）准教授　冨田圭子　先生

～背景色でおいしさを倍増させよう！～

～食卓の雰囲気を変える照明！～
　照明は、明るさを確保するためだけでなく、青白く
涼しげな光か、赤い暖かみのある光かというように、
その色みの違いによって、空間の雰囲気をガラリと変
えたり、特定の食材の色を鮮やかに見せたり、といっ
た働きをします。
　多目的に使用される施設や一般住宅では、無難な白
色照明が選択されることが多いのですが、近年登場し
た LED 灯は、従来の蛍光灯や白熱灯では難しかった
色の可変が技術的に容易で、実際に、発する光の色を
自由に制御できる LED 灯が各照明メーカーから発売
されています。食器や献立のほか、季節や時間によっても料理がおいしく見える光の色が異なります。食卓の照明の色を変えて、
雰囲気を楽しみながら料理を味わってみませんか。

　　　　　　　　　　　　　　　大阪市立大学生活科学部（居住環境学科）准教授　酒井英樹　先生

　人が生きるために必要不可欠な「食べること」は、多くの人が栄養のためと思っていますが、その他にも人の暮らしを支える
大切な働きがあります。まず、食べることで食欲を満たし、おいしいと感じることで幸せな気持ちになり、精神的充足を得るこ
とができます。また、一緒に食べたり、一緒に作ったりすることによって、人と人との絆が強められます。食べ物による「おも
てなし」は、おいしくて食べる人に配慮した食べ物を提供することです。
　おいしいものを作るために、人は太古の昔からいろいろと工夫をしてきました。その一つが食品を加熱して調理することです。
その中で、水蒸気を利用した加熱の方法は最も古い加熱法の一つです。技術の進歩と共に、加熱に使う熱源や方法は大きく変化
してきました。現在は調理機器が発達し、長い経験を経て、熟練しなくても比較的簡単に上手に料理できるようになりました。
スチームコンベクションオーブンは、真さにその代表的な調理機器といえましょう。

横浜国立大学　名誉教授　渋川祥子　先生

白色光による均一な照明（蛍光灯） 赤い暖かみのある照明（LED 灯）

家政学の
観点から

色彩学の
観点から
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様々なトレイの色に変化させた和定食
（料理：社会福祉法人長生園で委託給食会社 (株 ) 犬石が調理・提供されたもの）




