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あらまし 料理手順を説明するための料理レシピ中には，説明のためにさまざまな表現が存在する．その表現の中に

は初心者には理解困難な手順が記載されたり，手順の省略が起こったりすることがしばしばある．そこで，我々は初

心者にコンパクトに書かれた料理レシピを基に詳細でわかりやすい料理レシピを作成して提供することを目指してい

る．本報告では，そのためにWeb上の料理レシピから詳細な情報を付加する必要があると考えられる手順内の表現の

抽出手法について述べる．
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Abstract There are various descriptions of cooking procedures in cooking recipes. It is difficult for cooking begin-

ners to understand some of these descriptions since they are too difficult or even omitted. Therefore, we are aiming

at arranging existing cooking recipes so that they become easily understandable. As a first step, in this report, we

describe a method for detecting descriptions in cooking recipes on the Web, that needs detailed information so that

cooking beginners could understand them easily.
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1. は じ め に

近年，家庭内，なかでも台所の情報化が注目されている．台

所における代表的な活動である「料理」は，食材や調理方法に

関する豊富な経験と知識を要する高度な知的創作活動である．

料理に関する知識を伝達する手段として，専門家が作成した

「料理レシピ」が料理教材や料理番組という形態で存在する．こ

のような情報を利用した調理支援の研究として，料理番組映像

とテキスト教材の対応付けを行う研究 [6]がある．また，その

ような研究のなかでも，料理レシピのテキスト情報に映像を付

加し，調理動作を視覚的に提示する研究 [1], [4]がある．

一方，インターネットの普及に伴い，Web上で個々のユーザ

が気軽に料理レシピを公開できるようになったことから [8]，さ

まざまな内容の料理レシピが大量に入手できるようになった．

しかし，そのような料理レシピの多くは簡潔に説明されており，

ユーザの調理レベルを考慮していない場合が多い．そのため，

初心者には理解困難な調理手順が多く存在し，また調理手順の

省略すら頻繁にあるため，内容の理解が容易ではないことがあ

る．反対に，上級者には不要な説明がしばしば詳細に説明され

ていることもある．

このような問題点をふまえ，我々は誰もが料理レシピを使い

やすいように，ユーザのレベルに応じた料理レシピの作成が必

要であると考えた．その第一段階として，簡潔に書かれた既存

の料理レシピを基に，初心者にとって分かりやすい料理レシピ

の作成手法について検討している．ここで，初心者に分かりや

すい料理レシピとは，調理手順などについて（テキストによる

記述以外に視覚情報を含めて）詳細に説明がなされているレシ

ピと定義する．簡潔な料理レシピを基に詳細な料理レシピを作

成するために必要な技術は，以下の 2つに分かれる．

• 簡潔に説明された料理レシピにおいて，詳細な説明を要

する箇所の検出

• 初心者にとって分かりやすくするための，テキスト，画

像，映像などによる説明の付加

本報告では前者に着目し，詳細な説明の付加が必要な箇所を

抽出する手法を提案する．以下では，まず 2節で初心者向けに

書かれた料理レシピと上級者向けに書かれた料理レシピを比較

した分析結果について述べ，3節でそれに基づく提案手法につ

いて述べる．次に 4 節で，Web 上に存在する料理レシピに対

して提案手法を適用して抽出した該当箇所と，実際に初心者が

理解困難と感じる箇所が一致しているかの比較実験についての

べ，結果と考察をまとめる．最後に 5節でまとめと今後の課題

について述べる．

2. 分析：初心者向けレシピと上級者向けレシピ
の比較

まず，同じ料理を対象として，初心者向けに書かれた料理レ

シピと上級者向けに書かれた料理レシピを比較・分析すること

で，レシピ中のどの箇所に詳細な説明を付加すれば良いか検討

する．

大人向大人向大人向大人向けけけけレシピレシピレシピレシピのののの手順手順手順手順のののの例例例例 対応対応対応対応するするするする子供向子供向子供向子供向けけけけレシピレシピレシピレシピのののの手順手順手順手順のののの例例例例

・ジャガイモを切る ・じゃがいもは皮をむいて切る

・ゴーヤを切る ・ゴーヤは洗って中のワタを取って切る

・ビニール袋に、薄力粉と鶏肉を入れ、
ふって混ぜ合わせます。

・ビニール袋に、薄力粉と鶏肉を入れ、

ふって混ぜ合わせます。

図 1 同じ料理を対象とした子供向け料理レシピと大人向け料理レシ

ピの例 [9]

2. 1 分 析 方 法

同じ料理を対象として，子供向けに書かれた料理レシピと大

人向けに書かれた料理レシピの組 [9]を使用して分析する．こ

こでは，子供向けに書かれた料理レシピを初心者向け，大人向

けに書かれたものを上級者向けとみなした．分析に用いた料理

レシピは 24組，48件である．

各組について比較したところ，以下の差異が見られた．

• 文章中の表現方法が異なる．

• 文章の省略・追加がある．

• 子供向けのレシピには，文章に即した画像が付加されて

いる箇所がある．

これらの点について，ユーザのレベルによる何らかの理解の差

を前提にして，専門家が各に適した表現方法で作成したと考え

られる．そこで，このような差異が見られる箇所にどのような

特徴があるのかを分析することで，簡潔に説明された料理レシ

ピにおいて，詳細な説明を要する箇所の検出する条件を検討

する．

2. 2 分 析 結 果

比較に使用した，同一料理を対象とした子供向け料理レシピ

と大人向け料理レシピの組の例を図 1に示す．比較・検討の結

果，以下の条件が見いだされた．

• 素材の知識がないと思われる箇所には詳細な説明と画像

が追加される．

• 素材の知識があっても加工方法に関する知識がないと思

われる箇所に詳細な説明と画像が追加される．

• 複数の食材を同時に扱う場合，混合に伴う食材の変化に

関する説明が画像として追加される．

たとえば，大人向け料理レシピの文章は「ゴーヤを切る」の

ように簡潔な説明だけなのに対し，子供向けのものでは「ゴー

ヤは洗って，縦半分に切り中身をとる」のように具体的に詳細

な説明が追加される．これは子供にとって，「ゴーヤ」という食

材の下ごしらえに関する知識がないと作成者が考えたためと考

えられる．また同様に「ゴーヤを切る」という経験もないと考

えたため，「薄く切る」という具体的な表現も追加されたと考え

られる．また，大人向けに「玉ねぎを薄切りにする」と説明し

た場合については，子供は「玉ねぎ」を知っていると考えられ
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ても，どのように「玉ねぎを薄切り」にすればよいかが分から

ないと考えたため，切り方が説明されると考えられる．最後に，

複数の食材を同時に扱う場合は，一度下準備の段階で素材に一

通り触れているため，食材に関する知識はあるものと考え，そ

れらを組み合わせ混合することによる変化が分かりにくいと考

え，より変化が分かりやすいように画像によって視覚的に説明

を付加していると考えられる．

この分析結果は，食材や調理動作について知識がないことが

分かりにくい原因であるという仮定があることを示唆してい

る．この結果をふまえ，本研究では，初心者にとって知識がな

いと考えられる箇所を，分かりにくい箇所として検出すること

にする．その際我々は，調理動作に着目した．上に列挙した 3

つ例のうち，最初の 2つは，単一食材とそれに対して行う調理

方法の分かりにくさであり，一方，最後の 1つは，複数の食材

とそれに対して行う調理方法によって生じる変化の分かりにく

さである．つまり，単一食材に対する調理動作か複数素材に対

するものかによって，分かりにくさの検出条件が異なると考え

られる．

3. 提 案 手 法

第２節の結果を基に簡潔に書かれた料理レシピから説明を付

加すべき箇所の抽出を行う．

3. 1 提案手法の流れ

前節の分析結果に基づいて，調理動作の種類によって条件を

変えて，分かりにくい箇所を検出する．

処理の流れを図 2に示す．まず，大量の料理レシピ中の手順

に出現する素材，調理動作，副詞，形容詞，その他の品詞につ

いて，各々頻度辞書を作成する．次に，入力された料理レシピ

に対して，頻度辞書と照合しながら一定の条件の下に分かりに

くい箇所を検出する．以下，各々について説明する．

3. 1. 1 料理辞書の作成

料理辞書を作成するために，Web 上 [7], [9] から 7,247 件の

料理レシピを収集した．まず，これらの料理レシピ中の「素材

一覧」からすべての素材を抽出し，頻度を数える．次に，「手順」

について文単位に形態素解析 [10] を施し，調理動作（動詞），

副詞，形容詞，その他の品詞を抽出し，頻度を数える．また，

調理動作については，浜田らが作成した調理動作分類辞書 [5]

を使用して，単一食材に対するものか，複数食材に対するもの

かを分類した．この結果，食材 6,631種類，調理動作 795種類，

副詞 217種類，形容詞 244種類を収集した．

3. 1. 2 分かりにくい箇所の検出

前節での分析をふまえ，初心者に対して分かりにくい箇所と

は料理手順の珍しさであると考えた．そこでここででは，料理

手順内に出現する単語の一般的な出現頻度を基準として珍しさ

を定義し，分かりにくい箇所を検出することにした．具体的な

手順は以下の通りである．

まず，調理動作と食材，形容詞，副詞の組を作成する．この

組は，調理動作を基準とし，文単位で対応付けを行う．詳細

は [2], [3]に譲るが，以下のような手順で対応付けを行う．

（ 1） 調理動作の前にある単語をその調理動作と組にする．

料理レシピ

わかりづらい箇所の
検出

形態素分解

調理動作分類

調理動作とのペア作成

頻度計算

図 2 処理の流れ

（ 2） 食材が調理動作の前にない場合は，前文に出現する食

材と組にする．

（ 3） 記号による参照の場合は，参照先の食材と組にする．

形容詞，副詞は調理動作の前にしか来ないため，主に上記に１

番目の手順のみ当てはまる．

次に，各組の調理動作，食材，形容詞，副詞の一般的な出現頻

度の加重和を求める．加重和を求める際に，前節の分析結果を

ふまえ，単一調理動作－食材の組については食材に重み（0.1：

0.9）をつけ，複数調理動作－食材，複数調理動作－形容詞，複

数調理動作－副詞の組については，食材，形容詞，副詞に重み

（0.3：0.7）をつける．具体的な重みについては，2節で分析に

用いた大人向け料理レシピと子供向け料理レシピにおいて説明

が異なる箇所を抽出できるように経験的に決定した．

以上により得られた加重和の値に基づき，分かりにくい箇所

を検出する．

4. 被験者実験

提案手法の妥当性を検証するために，被験者実験を行った．

4. 1 被験者実験の方法

まず，Web上から収集した一般的な料理レシピを被験者に提

示し，それを見ながら料理をするという前提にたって，分から

ないと感じる箇所に印を付けてもらった．次に，提案手法を用

いわかりづらい箇所を検出する．以上の結果を比較することで，

提案手法が，実際に初心者が分かりにくいと感じる箇所を検出

できるか検証する．

実験に用いた料理レシピは 11件であり，被験者は 7人であ

る．実験に用いた料理レシピの例を図 3に示す．また，被験者

7人の内訳は，普段料理をしない初心者 4人と，週に 2日以上

料理をする上級者 3人である．

4. 2 結果・考察

被験者実験の結果を表 1にまとめる．この表は初心者の結果

のみを示している．
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材料材料材料材料 材料材料材料材料2人分人分人分人分

牛牛牛牛タンタンタンタン 10cm厚程

味噌味噌味噌味噌 大さじ3

しょうゆしょうゆしょうゆしょうゆ 大さじ2

酒酒酒酒 大さじ1

砂糖砂糖砂糖砂糖 大さじ1/2

しょうがすりおろししょうがすりおろししょうがすりおろししょうがすりおろし 大さじ1

にんにくにんにくにんにくにんにく 1片

赤赤赤赤ワインワインワインワイン 適量

葱葱葱葱のののの青青青青いいいい部分部分部分部分 適量

＜＜＜＜添添添添ええええ物物物物＞＞＞＞

・・・・大根大根大根大根 適量

・・・・人参人参人参人参 適量

・・・・かいわれかいわれかいわれかいわれ 適量

・・・・クレソンクレソンクレソンクレソン 適量

料理名料理名料理名料理名：：：：牛牛牛牛タンタンタンタンみそみそみそみそ漬漬漬漬けけけけ

手順手順手順手順

(1)牛タンは皮をむき、2～3度茹でこぼしておきます。
(2)お鍋に牛タンとヒタヒタ程度の水・葱の青い部分・にんにく・赤ワインを入れて煮込みます。

(3)牛タンとみそ・しょうゆ・酒・砂糖・生姜のすりおろしを入れて混ぜておきます。

(4)牛タンに竹串がスッと通る位に茹で上がったら、ざるに上げ、箸などで穴をあけ余分な水分を出します。
(5)茹でた牛タンにガーゼを巻いて調味料を入れた中に入れて味を揉み込みます。

(6)そのまま2～3日間冷蔵庫で保存します。時々ひっくり返したり揉んで味をしみ込ませます。
(7)そのままスライスして食べます。添え物に大根・人参サラダ・クレソンを盛り付けます。

わかりにくい場所に印を入れる

図 3 被験者実験に用いた料理レシピ例

表 1 被験者実験の結果

被験者 一致数/被験者が感じる 検出漏れの数/被験者が感じる

分かりにくい箇所 分かりにくい箇所

1 23/29 7/29

2 13/19 19

3 19/34 17/34

4 7/11 4/11

この結果より，全体的な一致率は 7割程度であった．全被験

者ともに分かりにくいと一致して感じた箇所は，提案手法でも

検出できた．また，被験者が分かりにくいと感じた箇所は，単

一食材に対する調理動作の場合は，食材が珍しいことが多く，

複数食材煮対する調理動作の場合は，対応付いた表現（食材，

形容詞，副詞）であることが多かった．この傾向も，提案手法

の妥当性を裏付けると考える．

一方で，被験者が分かりにくいと感じる箇所は様々であり，

一定の条件ですべて正しく検出することは難しい．検出漏れを

減少させるためには，個々のユーザに合った条件を設定する必

要があると考えられる．そのためには，事前に何らかの方法で

ユーザのレベルや知識を調査する必要がある．

5. お わ り に

本報告では，料理レシピ中の初心者にとって分かりにくい箇

所を検出する手法を提案した．大人向け料理レシピと子供向け

料理レシピを分析して得られた知見に基づいて条件を決定し，

検出を行った．また被験者実験を行い，実際に初心者が感じる

料理レシピ中の分かりにくい箇所との比較を行うことで，提案

手法の妥当性を検証した．その結果，一致率は約 7 割であり，

検出条件の妥当性を確認した．一方で，ユーザのレベルや知識

に応じた条件を設定する必要があることも分かった．今後は，

提案手法の検出条件の見直しに加え，検出した箇所に実際に付

加すべき情報の内容・形態について検討する．また最終的には，

簡潔に書かれた料理レシピから初心者向けのレシピを創作する

ようなシステムを構築したいと考えている．
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