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 本論文では，味覚の表象構成モデルを論じる．本研究の目的は，味わいの多相的な表象構造を

現象論的なモデルで示すことにある．モデルは対象と自己という二元論ではなく，現象としての

立ち現われ的認識を出発点とする．本研究では，味覚の渋った立ち現れを表象に結びつける働き

を類推および参照点能力にもとめる．本モデルにおいて（一回の）味覚の表象は，ソースドメイ

ンとしてのある視点（パースペクティブ）を立ち現われに投射することによって得られる，その

場限りの関係性として捉えられる．したがって一般に自然科学において重視される再現性や客観

性とは異なる軸の，主観的かつ，一度限りのかかわりによって生起する像としての表象が，本研

究において求められる表象のありかたである．そして一度限りの表象は，複数のパースペクティ

ブをとりつつ重合的に繰り返されることによって，ある銘柄の総体としての理解を内的に形成す

る． 

 本研究では，パースペクティブを介した，仲だちされた複相的な表象構成を簡便なモデル図に

よって示したのち，多様な仲だちの各論として，音ドメイン（音象徴）による味わいの言語化及

び，描画による味わいの表象化の 2種を論じる． 

音象徴については，味覚表現における音象徴語の使用原理の解明を試みた．本研究では音韻や

形式に加え，音象徴語が味覚表現のなかでもどのような語と共起関係にあるかに着目した．共起

関係の分析の結果，味覚表現において音象徴語の使用原理として①定量的な表現や状況表現には

用いられづらいこと，②比較的上位カテゴリの味わい表現と共起しやすく，具体的な要素とは共

起関係が弱いこと，そして③味わいの“状態”よりも“変化”を表現するために用いられる，と

いう三点を明らかにした．本研究では音象徴語の共起関係の分析手法として，「スコープ分析」，

「形式遮蔽法」，音象徴語の抽出システム「FOCCo」を開発した． 
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描画表象の研究では，味覚と形の感覚間象徴対応関係(crossmodal correspondence between 

taste and shape)において従来行われてきた選択式のテストに対して，生成課題を試みた．この

研究では，単体の試薬としての味刺激を用いるのではなく，実際の飲食物における呈味を刺激と

した．味刺激はそれ単体で存在するものではなく，例えばワインと日本酒では渋味の表象特性は

異なる．本研究は日本酒における主要味と副次的刺激味を区別することで，ある味を多様な味の

関係性の中で捉える手法を提案した． 
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序章 

本研究の目的 

本研究は，味覚の多相的表象構成過程をモデル化することを一義的な目標とする．モデル

の提案ののちには，モデルの内実，すなわち多相（層）性の事例として，味覚の言語表象，

音象徴（音象徴語），および描画表象を検討し，それぞれの相において多相的な表象がいか

に構成されるかという構成機序を明らかにしたい． 

味覚の多相的表象構成を理論化するに当たっては，純然たる自然科学としてのテーゼ，す

なわち自己と客観的対象を分離した上での再現可能な客観的（排主観的）計測を原則とする

手法を去ることがたびたび要請される． 

それは，これまで（実験的）心理学において知見の積み重ねられてきた視覚や聴覚のよう

なドメインとは異なる認知モデルを用意しないと，味覚についてはその表象の構造の説明

が困難なためである．同様の理由によって，既存の視聴覚を基軸としたモデルでは，味覚セ

ンサを搭載した，人間のような味覚のしくみをもつロボットの工学的な実現も困難である

と思われる． 

本研究がめざすのは，現象論としての味覚認知モデルである．すなわち，主体を消した客

観的なモノとしての味覚ではなく，どこまでも主体を中心に据えた，事態，関係，コトとし

ての味覚の在り方を求める． 

そこにおいて味覚の表象は，普遍的あるいは再現可能な静的なものであることをやめ，主

体とその環世界，そして（ここではあえて説明のためにこの言葉を用いるが）対象との「い

まここ」において生起する，一回限りの関係として立ち現れる． 

このように本研究では，対象と自己という従来自然科学が前提としてきた二項モデルを

いったん脱ぎ捨てて，一元論とまで言うかどうかは保留するが，主観性，主体性，身体性を

前提とした味覚の表象構成モデルをあらたに練ってみたいとおもう． 
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本論文の構成 

本論文は，まず味覚表象研究の基本的な考えかたを示すことから論をはじめる． 

第 1 章ではまず理論的背景を示し，味覚研究を記号概念と結びつけて研究する意義を論

じる．ここでは味覚あるいは嗅覚の表象構成における問題の所在を明らかにし，センサデー

タと知覚情報を同一視し，表象をセンサデータに還元するアプローチが味覚においては成

立し難いことを主張する．1.3 節では，味わいの言語表現を概観する．言語表象，言語化と

相性の悪いとされる味覚や嗅覚，あるいは触覚などの近接感覚を，それでも言語で表現しよ

うとするとき，もっとも有力な方略と目されるのは類推的表現，メタファ的記述である．こ

こでは，直接表現と類推表現は従来考えられてきたような字義的に明確な区別がつけられ

るものではなく，個人内において連続したものであることを主張した上で，単なる形容方略

を超えて，表象の動的生成装置としてのメタファの機能を指摘する． 

1.4 節から 1.5 節では，味わいの多面的表象構成モデルを新たに提唱する．認知的際立ち

の小さい味覚においては，単一のドメイン間の類推的投射関係がクリアに成立することは

困難であり，他のモダリティからの情報をトップダウン的に駆使した重相的な表象構成の

ありかたが他の知覚領域に比べてより一層浮き彫りになる．本章においては記号の一次性

としてのあらわれ，すなわち現象論的な対象の「立ち現われ」をモデルの出発点とし，表象

が類推を原動力としてどのように多相的に構成されるかを示す．本モデルでは対象を客観

的観測対象物としてとらえるのではなく，自らの感覚や身体（身）を環世界に融拡（融合／

拡張）し，対象を自らと同じ系のうちにとりこむことを目指す．その際，自らを世界に融拡

するうえで接面的媒介となる記号や道具，用具を（市川浩の用語をかりて）「仲だち」と称

し，世界把握，表象構成の様式としての仲だちの構造を示すことでモデルを説明することを

試みる．  

第 2 章および第 3 章では多相表象構造の各論を示す．第 2 章では多感覚相互表象構造の

例として音ドメインと味ドメインの類推的関係を，音象徴語の分析から明らかにする．まず

2.1 節においては知覚研究における音象徴語研究の重要性を論じた上で，2.2 節では味覚表

現における音象徴語の形態論的特徴を明らかにする．形態論的特徴は，ワインの表現コーパ

スと日本酒の表現コーパスを雑誌書籍のレビュー文から構築し，そのレビュー文にみられ
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る音象徴語を分析する．分析の項目は頻出語，出現度数，語形と語基の分類（拍数とパター

ン）である．これらの形態論的分析は，音韻の構成の研究とともに音象徴語研究の基本であ

る．音象徴語は，その意味や役割が強く対象に依存するという性質をもつ．本章では味覚表

現というドメインにおいて，音象徴語が一般的なコーパスにおける使用とくらべてどのよ

うな形態論的特徴をもつかを，先行研究との比較から明らかにする． 

2.4 節では，味覚表現における音象徴語の使用機序あるいは意味機能を明らかにする．従

来の音象徴語研究では，音象徴語の意味を音韻あるいは形態に還元する，いわば意味内在説

的な研究が一般的であった．本研究ではこれに対し，意味構成説としての立場をとり，音象

徴語が実際の文脈，他の語との共起関係の中で何を表現するために用いられるかという点

を明らかにする． 

2.5 節から 2.7 節では，新しい音象徴語の研究と分析の手法および研究ツールを提案する．

提案するのはそれぞれ，形式遮蔽法，スコープ分析，そして研究ツールとしてオノマトペ検

索システム FOCCo である．感性にかかわる音象徴語の，文脈の中で生起する意味機能をと

らえる手法として，まず 2.5 節では形式遮蔽法を提案する．本手法は，従来一語一語の音韻

や形式を重視した音象徴語研究に対し，音象徴語の「全体としての」共起関係および修飾機

序，すなわち音象徴語が全体として何を修飾しているかの解明をめざし，音象徴語の形式を

すべてマスキングし，ひとつの「音象徴語」という語に代表させて共起関係を分析するもの

である．具体的には，すべての音象徴語を「ほんのり」などに置換し，「ほんのり」の共起

関係を分析することで，一語一語の形式や音韻を遮蔽した，音象徴語の全体としての共起関

係を分析しようというものである． 

2.6 節では音象徴検索システムの開発を報告する．形式遮蔽法ではすべての語を同一の語

に置換する手法をとったが，音韻や形態のパターン，すなわち「S 音で始まる語」や「２拍

語基の語」をまとめて形式遮蔽するという手法をとることで，より精緻な意味の所在を問う

ことができるものと思われる．そのため，今後の音象徴語研究にむけては，多様な抽象度で

音象徴語を検索可能であることが必要とされる．そこで筆者は，音象徴語を音韻や形式，語

頭音，二拍めの音，撥音の有無など多様な条件で音象徴語を検索し，コーパス内から当該の

音象徴語を含む文を抽出するシステム(FOCCo, Functional Onomatopoeia Corpus Coding-

system)を開発した． 
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2.7 節では，スコープ分析という手法を提案する．これは，形式遮蔽法や，2.4 節で実施

したような音象徴語の共起関係の分析が文単位での共起関係であったのに対し，係り受け

レベルで音象徴語の共起関係を分析するものである．ただし，音象徴語は，単に副詞として

のみならず，形容詞や名詞としての用法などがあり，また一語のみに修飾的に係るだけでな

くチャンクレベルに係ることもあり，係り受けを自動で（一語を単位として）判別すること

は困難である．そのため本章では音象徴語の「意味の及ぶ範囲」を「スコープ」という概念

でとらえ，そのスコープ内にどのような語が収まっているか，スコープを単位とした共起関

係の分析を新たに提案する． 

第 3 章では，味わいの多相表象構造の各論の二例めとして，味と描画表象，および言語表

象の複層的記述をあつかう．味の視覚的表象の研究は，近年国外の実験心理学で盛んになっ

ており，味に対する形や色の共感覚的連関がおもに議論されている．本研究では従来の強制

選択式課題では十分に味覚表象を明らかにできないものと考え，生成式の課題を新たに提

案する．本章では，形や色を選択するのではなく，被験者が日本酒をテイスティングし，言

語記述と自由描画を施す手法を提案し，さらに描画の分析単位となる構成要素のリスト及

び構成要素と言語記述との相関関係の分析の手法を新たに提案する． 

第 4 章では，これまでの味覚表現分析の応用として，味わいの感覚をより豊かに言語化

する手法を，品詞を切り口として教育工学的に提案する．本論文では味わいの認識において

はコト的な世界認識がモノ的な世界認識に先立つとの考えかたに基づいて，動詞表現の支

援をまずは行う． 

4.1 節では動詞の表現支援ツールとして，「日本酒味わい図式」を提案する．味わいの表現

に用いられる動詞をコーパスから抽出し，意味の近さによってクラスタリングを行った．そ

して各クラスタを代表するような二次元，二色の図式を与える． 

4.2 節および 3 節では，名詞の表現支援ツール二種を提案する．まず，魅力的な味わいを

言語化するという文化的土壌の乏しかった日本酒業界に対して，言語化に用いることので

きる表現事例集として『日本酒味わい事典』を提案する．つづいて，日本酒のフレーバーホ

イールを作成した．清酒のフレーバーホイールはこれまでにも提案があったものの，その構

造は必ずしも感性の言語表現過程に適したものではなかった．本研究では，既存のフレーバ
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ーホイールの制作方針とその構造の問題点を整理した上で，言語表現とその共起関係を基

軸として，フレーバーホイールの新たな形式を提案する． 

終章では，本論文の主張および提案をいま一度整理し，本研究の知能研究への貢献をまと

める． 

本研究のあつかう「味わい」 

ソムリエや日本酒のテイスターなどに見られる味覚感覚の言語表象化という課題は，以

下のプロセスとして捉えられがちである．すなわち， 

1.! 対象に味の情報があり， 

2.! 感覚器を通じて香気成分を受容し， 

3.! 香りを同定し 

4.! 香りに対応するコトバを当てはめる 

といったプロセスである．この過程の前提となっているのは感覚と表現の二項的なモデ

ルであり，このモデルに従う限り，「正しい知覚」に対する「正しい表現」があるだろうと

いう神話が常につきまとう． 

しかし，実際には我々の感じる味や香りは曖昧であり，味を表現する言葉のセットが事前

に準備されているということもあり得ない．味わいを表現するという営みは，用いるべき知

識としての言葉のセットと，ゴール状態としての表現文が良好に定義された問題解決的な

過程ではないということである． 

筆者は，酒の味は酒そのものに内在しているのではなく，個人的なイメージとして一杯ご

とに呑むものの前に「立ち現れ」，「構成される」ものであると考える． 

本論がよって立つのは，対象（本論においては実世界の日本酒）は主体（呑み手）と独立

には存在し得ないという考え方である．そして本研究で筆者が目指すのは，対象としての酒

そのものを客観的な手法によって明らかにすることではなく，「経験された味」「現象として

の味」のモデルを提案することである．この考えに立ち，単一の知覚領域としての「味覚」

にたいして，現象としての味を「味わい」として論をすすめる．したがって，ときに厳密に

は嗅覚やテクスチャの情報も，本研究でいう「味わい」に含まれることに注意されたい． 
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第1章� 理論的背景 

1.1.!本研究の背景および関連する領域 

記号論はパース (C. S. Peirce, 1839 - 1914) にはじまるアメリカ記号論（semiotic）と，

ソシュール (De Saussure, 1857 - 1913) を祖とするフランス記号学 (sémiologie) を二大

潮流とする．ソシュールがシニフィエとシニフィアンの恣意的な関係を記号と定義した一

方で，パースの記号論では記号と対象を関係づける解釈者の項をおき，解釈者の記号過程を

記号論研究の基軸においた点で注目できる． 

言語学分野では 1980 年代以降，レイコフらによってゲシュタルト的な知覚や視点の投

影・移動，メタファ的知覚，カテゴリ化など，人間の一般的な認知的能力が言語に反映され

ていることを一大テーゼとする認知言語学が誕生した (Lakoff, 1987; Lakoff & Johnson, 

1980)．認知言語学において重視された，言語を人間の認知的能力の反映と捉える「言語の

身体性」は，記号論においても重要なテーマの一つである． 

記号に関する議論は，言語学に限定されたものではない．人工知能の文脈では，ハルナッ

ドによって提唱された記号接地問題(symbol grounding problem) (Harnad, 1990)は，常に

研究者の興味と関心をひいてきた．記号接地問題とは，感覚器官を通して得られる情報（セ

ンサデータ）をいかにして言語記号と結びつけるかという言語の恣意性にかかわる問いで

ある．近年，記号接地にかんする研究は，当初の機械学習における問題を超え，人間の知の

様相を明らかにするにはその身体性を語らねばならないことを我々に知らしめた

（(SCHEIER & PFEIFER, 1999) (今井 & 佐治, 2014) (諏訪 & 藤井, 2015)など）． 

機械学習の文脈において記号を考えるにあたっても，近年ではその身体性の重要度を疑

うことはできなくなりつつある．谷口(2014)は，古典的な人工知能の研究が「記号ありき」

で進み，その記号は万人にとって同じ意味を持つ知識の表現であったことを指摘したうえ

で，意味が実世界の感覚運動と切り離されてきたことを批判する(谷口, 2014)．そして実世

界で記号を扱うには，ハルナッドの記号接地問題に加えて，記号創発システムが重要である

ことを指摘する．記号創発は，ロボティクスへの応用が目覚ましい．現実世界のマルチモー
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ダル（多感覚）情報から記号概念を自ら獲得するロボットの研究（例えば，(長井 & 中村, 

2012)など），今後も発展が期待される分野である． 

さて，実世界で記号を扱うためには，記号により表現されているものを現実世界の中で理

解する必要がある．先述の長井らの研究をはじめ，近年ではマルチモーダルな情報が扱われ

るようになったとはいえ，そこで扱われているのは視覚，聴覚，触覚である． 

これは味覚をはじめとした近感覚と言語の接続の困難さ(浅野 & 渡邊, 2014)に起因する

ものと考えられるが，言語との接続が困難であることは，記号接地問題の研究における味覚

領域の研究価値の低さを意味するものではない． 

1.2.!味覚・嗅覚記号系における問題の所在 

1.2.1.!マルチモーダルな記号の検討 

近年では機械学習の文脈を中心にマルチモーダルな（多感覚情報の複合的な）入力情報に

よる創発的な記号過程が検討されており(長井 & 中村, 2012)，旧来記号論，言語学で理論

化されてきた「二重分節」の概念などが実装的に応用されている(谷口 & 椹木, 2005)．し

かしマルチモーダルとは言え，味覚と嗅覚については実装されていないのが現状である． 

たしかに，直観的には味覚や嗅覚が言語記号，あるいは記号的な環境の認知に特に役立っ

ているようには思えず，視聴覚の優位性は確かなものである．しかし，人間の記号系におい

て味覚，嗅覚が視覚や聴覚の概念形成にも寄与することは明らかであり（例えば，(Lakoff, 

1987; Lakoff & Johnson, 1980)），人間の感覚情報を基盤にしたマルチモーダルな記号過程

を考える上では味覚，嗅覚を含めることは必須である． 

1.2.2.!味覚，嗅覚の記号過程解明を阻む2つの要因 

機械学習の分野において味覚，嗅覚の研究が進行しない原因の一つには，センサの問題が

考えられる．味覚，嗅覚は化学感覚であり，実装にはハード面での困難さがある．しかしセ

ンサの問題を解決しても，視覚や聴覚のようには記号過程を解明できないものと思われる． 
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その要因は弁別閾，閾値，経験と学習の問題など生理学的な要因を含んで検討すれば多岐

にわたるが，本研究ではとくに言語記号との関連を論じたい．筆者らが味覚及び嗅覚の言語

的な記号過程に関してその阻害要因として考えるものは以下の二点である． 

①! 味覚，嗅覚の記号過程は，視覚や聴覚に比べてトップダウン情報が優位であること 

②! 感覚情報をカテゴリ化し記号対象を同定できたとしても，それに対応する記号（表

意体）が自然言語には十分に存在しないこと 

この問題群に関して，本稿では味覚を中心に議論する．まず以下でこの二点を概説し，次

項以降でその解決に向けた理論的枠組みを示す． 

第一の要因�

人の味認知が単なるセンサ情報の集積では済まされない背景には，味覚認知におけるト

ップダウン情報の優位性がある． 

ここでのトップダウン情報は多岐にわたるものであるが，比較的低次なものとしては，食

物嫌悪学習 (taste aversion learning/" conditioned taste aversion) や味覚嗜好学習

（conditioned taste preference）などの，味覚と内臓感覚との連合学習が挙げられる(山本, 

2008)．また味覚と嗅覚，味覚と視覚の間にも連合学習が成立することも明らかになってお

り，味覚認知は対象の見た目（果物の色など）や，パッケージのデザインなど対象への先入

観によっても容易に変容するという特徴を持つ(日下部 & 和田, 2011)． 

このように，基本的な味認知のレベルから，味覚以外の情報や先入観，知識などの認知的

要因が，味覚認知に対してトップダウン的に影響を与えることは現在では広く知られてい

る(Rolles, 2009)． 

従って，味覚の記号表象過程（味覚を記号的にどう表現するか），記号接地（味覚と言語

記号をどうつなげるか）を考える上では，ボトムアップ的なセンサ情報処理のみでは味覚の

特性を反映できないこととなる． 

第二の要因�

第二の要因は，言語とカテゴリに関するものであり，端的に言うならば言語記号に対する

指示対象の不在あるいはカテゴリ化された感覚に対する言語記号の不在という問題である．
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すなわち知覚情報をカテゴリ化することで指示対象を切り出すことができたとしても，

我々の使用する言語（少なくとも日本語）の中には味覚のカテゴリに適する言語記号がごく

少数しか存在しないということである． 

自然言語は，概して，視覚的な対象（シニフィエ）に対して，聴覚的な音声（シニフィア

ン）を対応させるという，いわば視聴覚優位の記号系であり，味覚を直接表象する語（シニ

フィアン）は極めて限定的である．  

言語が異なればカテゴリ化のしかたが異なる(Taylor, 2003)ように，モダリティ（感覚）

が異なればカテゴリも異なる．例えば，味覚世界と視覚世界を比較すれば，そのカテゴリ化

の粒度に大きな差があることは容易に創造できる．視覚・聴覚の言語表象と味覚・嗅覚の言

語表象は，異なる記号システムによるものと考えるべきであろう． 

1.2.3.!味覚から記号接地を考察する意義 

記号や言葉を実世界認知の中で意味づける記号接地を考える際には，ボトムアップとト

ップダウンの二つのアプローチが考えられる．従来，記号接地問題は人工知能及び認知科学

の文脈で研究が進められ，低次レベルの認知を対象としたボトムアップ的アプローチが主

流である．しかし人間の知覚，認知処理はボトムアップ処理とトップダウン処理の相互作用

によって実現されており，記号接地問題を扱うにあたっては低次認知に加えて高次認知か

らのトップダウン的視座も必要であることは言うまでもない． 

記号接地問題において味覚を扱う意味は，味覚におけるトップダウン的アプローチの優

位性にある．味覚は感覚の中でもトップダウン情報が優位にはたらく感覚であると筆者は

考える．人間の味覚は，その他の感覚器官からの情報を統合して対象を同定した上で（して

いない場合には「口にしても問題ない」という判断のもとで）感覚が生起する．鼻をつまむ

と味がわからない，などとよく言われるが，人間の場合味覚は高次レベルの認知的情報に負

う部分が大きい． 
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1.2.4.!味覚表現からの記号接地へのアプローチ 

このように本研究では高次レベルの認知からのアプローチの必要性を主張するが，高次

認知の中でもとくに言語表象に着目した研究をいくつか行う．言語記号が知覚や認知処理

にトップダウン的に影響をもたらすことは(Lupyan, 2012)に詳しい．本研究では味覚の中

でも対象を日本酒やワインなどの嗜好飲料とし，味わい表現や，どのように味わい表現支援

できるかを研究の題材とする． 

次節において詳述するが，味わい表現研究では，瀬戸ら（2003；2005）が，基本味覚表

現以外の表現はすべて比喩であるとしている．対象を日本酒の味わい表現にしぼった研究

としては松浦(1992)が，色・味・香りに関する感覚表現について品詞ごとの形態論的な立場

から整理した記述的研究を行っている．また大塚の一連の研究(大塚, 2004)(山口 & 大塚, 

2014b)では単に味わいの表現のみに着目するのではなく，味わいの表現と味わいの対象と

なっている酒との関連性や，その関連性に対する人の認知的判断を重視し，日本酒に対する

適切な評価表現のあり方を明らかにしている．さらに(山口 & 大塚, 2014a)では評価表現を

対話システムに応用することを試みるなど，味覚表現の議論を，人工知能エージェントを巻

き込んだコミュニケーションへと展開している． 

1.3.!味覚の言語表現 

1.3.1.!味覚表現の難しさ 

目で見たものの名前を口にすることは容易であるが，我々が口にしたものの味わいを言

葉で表現し，伝えることは困難な課題のように思われる．味覚，嗅覚の言語化を困難にする

要因は，味覚の弁別閾，閾値，経験と学習の問題など生理学的な要因を含んで検討すれば多

岐にわたるが，本項ではとくに言語記号との関連を論じたい． 

自然言語は視聴覚が有意な記号体系であることから，味覚の言語的な記号過程には言語

（コトバ）とカテゴリに関する困難がつきまとう．この困難は，第一には言語記号に対する

指示対象の（認知的）不在という問題であり，そして第二に，カテゴリ化された感覚に対す
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る言語記号の不在という問題である．ただし議論のために分解したこの二つの問題は独立

した問題ではなく，記号の性質上，表裏一体の問題である． 

言語の基本的なはたらきの一つには，差異の体系による世界の分節化が挙げられるだろ

う．言語は一般化，差異化，類型化のはたらきによって世界をわける力をもつ．例えば言葉

の上でネコはイヌと差異化され（背後にあるのはこれもネコ，あれもネコという一般化であ

り，差異化と一般化は表裏一体である），またイヌはオオカミと差異化される．また，ネコ，

イヌ，オオカミは「動物」というカテゴリに類型化され，「果物」と差異化される．このよ

うに，差異化は言語にとって基本的な原理であり，多かれ少なかれすべての感覚器官からの

情報に対して機能するものである． 

差異化の力というものを各モダリティに想定したとき，ヒトにおいて最も有力なものは

視覚であろう．自然言語は概して，視覚的な対象（シニフィエ）に対して，聴覚的な音声（シ

ニフィアン）を対応させるという，いわば視聴覚優位の記号系であり，味覚を直接表象する

語（シニフィアン）は極めて限定的である．味覚のように差異化の能力，あるいは弁別能力

が相対的に低い感覚器官は言語上もそれに対応する言葉が少なく，例えば日本語では味覚

を直接的に表す言葉は，いわゆる基本五味にコクやえぐみなどといった語を含めてもせい

ぜい 10 語ないし 20 語程度と限定的である． 

このように，味覚の言語化の難しさは，言語を中心に考えてみると，「味を表す言葉のす

くなさ」と「味覚の差異化能力の低さ」という二点にあるようにおもわれる． 

しかし，記号表現の制約と認知能力の制約という二重の阻害要因を孕みつつも，味わいの

言語化の可能性は全く閉ざされているわけではない．味わいの言語化が一部のプロフェッ

ショナルに限られた能力ではないことは言を俟たないが，味覚言語化に関する認知的・言語

的制約を，たとえばソムリエや日本酒のテイスターといった言語化の熟達者は，どのような

方略のもと乗り越えているのであろうか 

1.3.2.!味わいの直接表現と類推表現 

日本語の味わい表現の収集としては，瀬戸らの一連の研究を嚆矢とみることができよう．

瀬戸らの研究では，味を表現することば（「味ことば」）を雑誌書籍から収集し，その階層的

分類を行っている(瀬戸 et al., 2005, p. 16)．瀬戸らの分類では，「味ことば」を構成するの
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は大きく「直接表現」と「比喩表現」とされている．直接表現は味そのものを表現する語の

たぐいで，外延的には甘味などの基本味，コクなどの複合的な味が含まれる． 

言語化が難しい味の感覚を，それでもなお言葉によって語っていこうとするとき，最も有

力な方略の一つと目されるのは，他の感覚の情報を類推的に援用し，メタファとして表現す

る方略である．瀬戸らの研究では，味わい表現の事例収集を通じ，味わいを直接表現するこ

とば（甘い，苦いなど）は限定的であり，不足する表現の大部分はメタファにより補われて

いることが指摘されている．具体的には，味や香りの表現をする際に「とがった味（触覚→

味覚）」，「厚みのある旨味（視覚→味覚）」というように，他のモダリティの情報を用いて共

感覚的に味わいを表現するという方略である． 

瀬戸らの分類は，味わい表現の階層的分類を，比喩と感覚領域の観点から網羅的に示した

という点で注目できる．瀬戸らは表現としての言葉を分類することを目標とし，一定の成功

をおさめてはいるが，注意しなければならないのは，それ自体が味わいの表象過程を反映す

るものではないということだろう．味覚の認知過程，記号過程という点を考える上では以下

に示す二点への考慮が必要と思われる． 

1.3.3.!味わい表現における語の意味の対象依存性 

まず一点目として，瀬戸らは雑誌，書籍等の言語資料から表現の事例を収集している．こ

れは一種のコーパスとみなすことができ，コーパスである以上，一般には網羅的であること

や，代表性を担保する質量が望まれる．しかし味覚表現に関しては，例えば日本酒とワイン

など，異なる対象への表現を字義的に同一平面上で扱って良いのかという問題が生じる．こ

れはとりわけ味わいの表現においては，語の意味が対象に強く依存するためである． 

音象徴語などには顕著であるが，語の意味が内包的に定義されず，周辺語との共起関係に

よって規定されるという現象は，対象を限定しないコーパスの分析から明らかにすること

は困難であると思われる．あるいは日本酒の「ふくよか」という語が「米の旨みを思わせる

香りが柔らかく広がる様子」を示すように，ある語が特定のコミュニティにおいて専門用語

的に対象依存性を持つことがある．こうした語の多義性をどのように扱うかは言語を扱う

研究では避けられず，研究の目的，指向性の問題であるが，とりわけ味覚の表現において意

味の対象依存性は十分に考慮される必要がある． 
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1.3.4.!直接表現と類推表現は個人内において連続的である 

二点目として，瀬戸らの表現分類は字義的な表現上の分類であり，実際の表現過程を反映

した分類ではない点を挙げることができる． 

字義的な分類を実際の日本酒の利き酒にあてはめるならば，ある香りを「カプロン酸エチ

ルの香り」と指摘すれば直接表現だが，同じ香りを「リンゴの香り」と表現するとメタファ

だということになる．プロのテイスターの表現過程，すなわち「酢酸イソアミルではなくカ

プロン酸エチル，すなわちリンゴの香り」という直接的な表現過程と，アマチュアの「なん

となくフルーツで言うとリンゴの香り」というメタファ的な表現過程は，字義的には同じで

も，内的な表現過程としては異なるものとみなすべきである． 

この例を踏まえると，ある表現がメタファ的表現過程を経たものかどうかは表現者の熟

達の度合いによって異なっていることが分かる．従って直接表現とメタファ表現（類推表現）

は，瀬戸らの分類にみられるように字義的に明確に区分されるものではなく，表現者の内部

での記号と感覚の接続の度合い（すなわち記号接地(Harnad, 1990)の度合い，あるいは

entrenchment (Taylor, 2012)の度合いによって勾配があるとみなすべきであろう． 

1.3.5.!  表象の生成装置としてのメタファ 

類推表現の分析を言葉の面からすすめるほどに，メタファは優れた形容方略のように思

われてくる．あらわれた表現を分類すれば，結果として多くの味がメタファによって形容を

受けているがために，素朴な印象として，「味」がまずあって，それをメタファが形容する

という構図を描いてしまう．この構図をささえているのは，モノの認識が名詞的におこなわ

れ，そこに形容詞で「彩
いろ

をつける」という考えであろう．しかしこの素朴な直観は，モノと

しての味の優位性，あるいは先験性を暗黙の裡にひきうけているがゆえのものであること

に注意したい．メタファをささえるのはターゲットドメインとソースドメインのあいだの

類似性である．だがこの関係性は，表現すべきターゲットドメインが表現に先立って既に認

識されているという構造を許している． 

注意したいのは，認識においては，ものやことがはっきりと現れていて，それを適切な表

現で描写するのではないということである．立ち現れは「渋って」あらわれるのであり，的
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を射た表現を得るとその相貌をくっきりとあざやかにする(大森, 1976)のである．この，渋

ってもやもやとあらわれる立ち現れのありかたは，味覚においては他の知覚領域以上に実

感をともなうものであろう． 

筆者は，モノとして，対象としての味に先立って，コトとしての味が立ち現われていると

いう見かたに立つ．この，コト的認識はモノ的認識に先だつという現象論的な考え方は，現

象論の立場から言語を射程に入れた認識論を展開する論者の中では有力なものである（cf. 

(大森, 1976)(市川, 1990)(吉本, 1990; 廣松, 1997)） 

コトとしての味わいをモノとしての味のまえにおくとき，メタファを単なる修飾語の地

位におくことはおそらく不適切である． 

本研究ではむしろ，もやもやと渋って立ち現れる味に対して，色や形，手ざわりなどをソ

ースドメインに据え，メタファ的表現を与えることで表象そのものを生成，構成するという

投射的なスキーマとしてのはたらきをメタファに想定したい．本稿では，類推による投射的

な表象構成を説明するために，次節において中間参照枠という概念装置を新たに導入しつ

つ，類推を原動力とした投射的表象構成のあり方を検討する． 

1.4.!味の多面的な表象構成モデル 

1.4.1.!  一次性 

本稿では，多面表象モデルの出発点を，記号の一次性に置きたいと思う．記号の一次性の

議論は，端的に言うと「対象はどのように現出するか」，そして「対象と自己はどこにある

のか」という問いになるだろう．ただし，本研究の主眼は一次的な現出のあとの記号過程，

表象構成過程にあるので，ここでは一次的な現出のあり方については稿を改めることとし，

一次性を出発点に置く意図を中心に説明するに留める． 

一次性，すなわち対象（の像）がいかに現出するか，立ち現れるかを認識の出発点に置く

ことは，現象論に近いモデルを志向するということである．この点において本研究で論じる

味覚表象構成論は，先験的かつ客観的な対象のあり方を認め，その対象を計測し，その属性
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に表象を還元しようとする（おおきく言うと自然科学的な）アプローチとはその視座をたが

えるものである． 

本論文で筆者が提案するモデルは，モノの属性あるいは自己の神経パルスに表象を還元

しようとする二元論を去り，対象とのかかわりによって生起し，一回性を伴って構成される

事態として表象をとらえるというものである． 

「対象と自己はどこにあるのか」という問いは，要するに一元論に立つか二元論を引き受

けるかというもんだいである．大森は「対象はじかに立ち現れる」として「立ち現れ一元論」

を主張するが，本研究ではそこまで一元論を先鋭化させることは避けようと思う．本研究で

は自己が（対象をふくむ）環境に融け出しつつ拡張するなかで，対象との関係性としての表

象を構成するという立場をとるので，自己と明確に対象を切り離した二元論は否定するが，

かといって原理主義的な一元論でもないというのを一応の弁明としておく．ただし表象構

成のモデルじたいは一次性から出発することは確かであり，市川の主張する「一次的なあら

われののち，内省によって，そのかかわりの両項として自己と対象が析出する」という考え

かたに沿うものとして一次性をあつかいたい． 

1.4.2.!  仲だちによる関係としての表象構成 

一次的立ち現われののちには，表象構成の段階に入ることとなる．なお，のちには，と記

したが，厳密にいうならば，一次的立ち現れと表象構成は自覚できるほどその時間差がある

ことはなく，むしろ我々が「立ち現れた事態」として認識しうるのは構成された結果として

の表象という事態であり，一次的立ち現れという現象じたいは内省の後に（内省によって）

遡及的に定位されるものであろう．ただしここではモデルの構造を簡明に示すという本節

の目的に照らして，一次的立ち現れののちにくる表象構成のフェイズということで議論を

進めていく． 

さて，少なくとも本研究で扱おうとする表象とは，静的な，安定した図像のようなもので

はない．絶えず変化する外界からの感覚情報（サッケードなど）をコントロールして，安定

した外界の表象を維持することは重要な認知能力の一つではあるが，本研究で筆者の考え

る味覚表象とは，その場限りの，一回性を前提とした，関係としての表象のあり方である． 
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関係としての表象を考えるには，自らの身1が世界のなかでどのような位置づけであるか

を把握することがまずもって重要である．本研究では現象論的な立場から，身が環世界

(Uexküll, 1998)にたいして拡張し，融け合うことで対象を自らの系の裡にひきいれるとい

う対象把握の様式をとる．ここにおいて表象とは融け合うような拡張（「融拡」としておく）

の結果，その場その瞬間に生起する現れとしての関係である．繰り返しになるが，この認識

のあり方は，表象を自己あるいは対象のどちらかに還元しようとする自然科学的立場への

アンチテーゼである．波を理解するのに海水と風をいくら調べても答えが得られないよう

に，あるいは紅茶に垂らしたミルクのひろがるさまを，ミルクと紅茶をいくらセンサにかけ

ても記述できないように，主体性を伴う身のかかわりとしての表象のあり方を離れては，表

象の本質にたどり着くことはできないだろう． 

かかわりとしての表象は，漫然と酒を呑んでいては得ることは難しい．認知的際立ちとい

う用語を持ち出すかはともかく，他の知覚領域と異なり，味わいの感覚は自発的な注意と意

識を向けないことには言語化をはじめとした表象構成は困難である．すなわち直接的認識

が困難なときに，いかにして間接的認識を得るかという問題が，味覚においては他の知覚領

域以上に頻発することとなる． 

筆者はこれまでに，味わいの言語化，とくに動詞概念のような抽象的なイメージを把握す

る上では，身体性を帯びた言語媒介的なイメージ図式（中間スキーマ）が必要であることを

主張してきた．本研究では，この中間スキーマを言語記号からさらに拡張し，対象を自らの

身と同一の系にひきうけるうえでの接面的媒介としての記号や道具，用具のあり方を検討

する．この媒介は，筆者の用語では「中間スキーマ」となり，市川のいう「仲だち」と趣旨

を同じくするものである．ただし本稿では概念の乱立を避けるため，市川の「仲だち」とい

う概念に沿って味覚の間接的認識のあり方を議論する． 

さて，仲だちによる表象構成というと，あたかも仲だちによって構成された表象は「仮の

姿」であって，その仮の姿の先に，（仲だちのヴェールを脱いだ）「対象そのもの」があると

                                                
1 市川は「身体」あるいは「からだ」という言葉が「から（空／殻）」に通じ，モノとし

ての物理的身体のみを指す二元論的用語であるとして，主体的なコトとしての身体にたい

しては「実（み）」に通じる「身」という用語を好んで用いる． 
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いうような誤解を抱くかもしれない．しかしその考え方はまさに誤解である．多様な仲だち

によって構成された多様な表象の錯綜体こそが世界なのであり，構成の関係を離れた「真の

姿」なるものは幻想に過ぎない．この点において，筆者はセンサによる計測を，道具的（用

具的）な対象理解のひとつの相として表象構成モデルの裡に引き入れることを試みる． 

1.4.3.!  仲だちの三相 

それでは，間接的な認識を支える仲だちの様相とはいかなるものか． 

本論考では，仲だちのありかたとして，言語的仲だち，物理的仲だち，心理的仲だちの三

相を操作的に措定し，各相の性格を検討したい．なお，この三相は独立の認知能力ではなく，

多分に共通する背景をもつ作用の三つのアスペクトであると思われる． 

言語的な仲だち�

まず言語的な仲だちは，端的には言語媒介的な世界把握の様式である．味覚も他の知覚同

様，言語，とりわけ母語の（語や文法上の）分節構造に組み込まれた知覚を余儀なくされる．

言語と知覚の関係については多くの議論があり，ここでは微細に検討することは避けるが，

本論で「言語的仲だち」として重視するのは，前節で検討したような（認知能力としての）

メタファを基軸とする作用である．再確認となるが，重要なのは，メタファは単なる形容方

略ではなく，表象を構成し，生成する力をもつということである．  

心理的仲だち�

心理的仲だちによる表象の構成は，類推的な作用である．言語は認知的，心理的な営みで

あるので，一般に類推と比喩とされるものが不可分であるように，心理的仲だちと言語的仲

だちのあいだには明確な区分は無いだろう． 

本論でおもに心理的仲だちとして扱うものは，共感覚的な類推である．すなわち非言語的

な色や形，音のイメージなどを仲だちとした表象構成である．本稿ではこの類推による表象

構成作用を，「中間参照枠」という概念装置を導入しつつ論じる．その後，心理的仲だちに

よる味覚表象構成の事例として音象徴および描画表象を検討する． 
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物理的仲だち�

物理的仲だちとは，狭義には身体の拡張としての道具と言いかえることができる．身体の

拡張とは「盲人の杖」「外科医のゾンデ」などがよく挙げられる例であるが，（体表ではなく）

杖の先でじかに地面を感じるというように，感覚が道具の先まで延長するというものであ

る．味覚に関する道具をかんがえてみると，ナイフやフォーク，箸などの食器としての道具

を用いることでテクスチャなどを捉えることが想定できるだろう． 

味覚における道具は，対象や世界の切り取り方を決めるという点で重要である．味覚は外

界に開かれた感覚器官ではなく，選択的な性格をもつ．味覚では道具によって対象が切り取

られ，感覚器官へと運ばれる．これは飲料においてはグラスが対象のかたちを規定し，感覚

器である舌をふくむ口腔への入り方をきめることになる．適切な道具を用いることは，ピン

トの合った眼鏡を装用するように対象のかたちを際立たせるものである． 

本研究では，味覚認識における道具的仲だちを，もう少し広義で捉えたいと思う．具体的

には，センサによる対象の計測値を，道具的仲だちの序列に配するということである．計測

値に，とかく神話的，絶対的なハード・エヴィデンスとしての地位を認めたがる風潮にあっ

て，仲だちとしての言語による世界認識の相とおなじく，センサデータをわれわれの世界認

識の一つの相として，他の表象構成相と相対的な地位におきたいということである． 

物理的な仲だちは，道具的，あるいは用具的な媒介物による認識のあり方である．道具と

用具の区別は連続的であるが，身体の拡張としての意味合いのつよいものを道具とするこ

とができよう．酒においては酒器が道具として旧くから重んじられている．酒器は単に酒を

掬いだすもののみならず，例えばワイングラスに典型的であるが，酒の立ち現われ方そのも

のを変容させるという意味で重要なことは言を俟たないだろう．筆者を含む味わいの長期

言語化実験メンバにおいても酒器を含んだ記述を扱っているが，本研究では酒器の検討は

行わないものとし，ここでは，以下に示すような用具としての仲立ち，とりわけセンサによ

る計測値を多相表象構造のひとつの相としてみなす考えかたを中心に検討する2． 

                                                
2本項では道具，用具的な仲だちとしてセンサによる計測が取り上げられるが，もちろん

センサによる計測値そのものは我々の（一般的な定義における）表象ではないので，用具的

なかかわりによる対象理解を多相「表象」のなかにくみこむことは不自然に思えるが，この
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さて，味覚の言語化や，絵や色，音による表現（共感覚的な実験を含む）を行っていると，

その言葉や表現の精度あるいは確度のようなものを，味覚センサの数値によって計測する

という手法がちらつく．いわば言語記述などのように，確たる分析の手法あるいは分析の基

準のないものにハード・エヴィデンスを与えるというものであり，この手法自体は有効なも

ののように思われる． 

しかし，ここで注意すべきなのは，我々の認識あるいは表象はかかわりとして生起するも

のであって，かかわりを離れた，「客観的」な構造というものは存在し得ないということで

ある．認識の主体としての経験をある一つの相に絶対的に還元しようとする姿勢は，かりそ

めの明証性と引き換えに，我々の世界理解の様式を貧困化させるだけである．市川はいう， 

 

「赤の知覚は，実は……である」といわれる場合の「本当は」とか，「実は」は，「直接

経験に対応する物理・科学的出来事を理論と用具に仲だちされた経験によって記述すれ

ば」という以上の意味をもたない．(市川, 1990, p.106)． 

 

したがって本研究では，「科学的な」計測に特権的な地位を与えず，多相的な対象理解の

一つの相として考える．自然科学的な計測値は多相的な対象理解のための記述の，あるひと

つの相に過ぎず，他の表象相とくらべて特権的な地位や，絶対的な真理性を約束されたもの

ではないということである． 

もちろんこれは，自然科学的な用具による対象理解を我々の多様な表象相のなかにおい

て相対化することが目的であって，センサによる計測を代表とする自然科学的なアプロー

チを真っ向から否定することでは当然ない．筆者が目指すのは，一杯の酒の認識を，自然科

学的な用具による計測を含む多様な表象相の重合的な記述としてとらえるあり方である． 

                                                

点は今後モデルを発展させる上での課題とし，いったんは表象相のうちのひとつに組み入

れて議論をしてみる． 

25



 

 

1.4.4.!仲だちによる表象構成をささえる中間参照枠構造 

先段でも強調したが，とりわけ味わいの認識は，対象としてのものことがはっきりと現れ

ていて，それを予め用意された適切な表現で描写するのではない．本研究では，類推による

投射的な表象構成を説明するために参照点能力に着目し，中間参照枠という概念装置を新

たに導入する 

認知言語学分野では，多様な部分構造を含む概念構造において認知的な際立ちの小さい

情報構造にアクセスする際の方略として，参照点構造の利用が指摘されてきた(Langacker, 

1990)．参照点とは，ある事物との心的接触を果たす目的で，別の事物の概念を想起する行

為において，最初に想起される構造であり(Langacker, 1993)，この参照点を利用する人間

の基本的な能力を参照点能力と呼ぶ．単純な例では，公園にたくさんの子どもがいるときに

「木の下の女の子」と言うように，木を参照点として経由し，特定の女の子を指示するとい

う表現である． 

本稿では，味覚の表現においても，この参照点構造が表現方略として用いられていると考

える．ただしこの際参照されるのは特定の味の要素ではなく，例えば「ヨーグルトのような

香り」，「色で言うと黄緑色」のように，フルーツや他の食べ物，色，形，音など，他のドメ

インやモダリティの情報である．こうした味覚表現において類推のソースドメインとして

参照され，我々の認識の仲だちとして利用可能な知識の枠組み，情報群を，「参照枠 

(referential framework)」とする．この参照枠は，言語記号としての抽象性や恣意性をもた

ない，すなわち身体感覚に動機づけられた知識であるという個人内における有縁性が重要

であると思われる．この，感覚と言語を媒介的に接地させる性質（中間性）を踏まえて「中

間参照枠 (inter referential framework)」と呼称する． 

ここでいう中間参照枠は，状況依存的，文脈依存的な性質を持つため厳密に定義すること

はむずかしいが，以下，考えられるその特徴を示す． 

!! 中間参照枠は，身体感覚，感覚情報に動機づけられた iconic な認知能力である．仲

だちとして参照される領域は，具体的には，心理的な仲だちを中心に列挙すると（マ

ルチモーダルな）イメージ図式，概念メタファ，共感覚，音象徴，色による象徴，形

による象徴などが含まれる． 
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!! 中間参照枠は，味覚表象のように認知的際立ちの小さい情報にアクセスする際，あ

るいは知覚できる情報そのものが少なく焦点化が困難な際に，類推表現のソースド

メインとして機能する．この際，ソースドメインを経由してターゲットドメインに

至るという参照点構造を提供する．  

!! 何が中間参照枠として利用されるかは，文脈や対象，個人の認知能力に強く依存す

る． 

!! 中間参照枠としての知識は，その場限りの表現として，限定目的的に用いられるこ

とが多いと思われる．しかし例えば語彙としてのオノマトペのように，より精緻化

され概念化あるいは事例化されるとその意味が個人間で共有できる可能性が高まる

(社会的な entrenchment (Taylor, 2012))． 

1.5.!味わいの多相表象構成モデル 

ここまで議論してきたように，味覚の認知過程の特性は，記号系の不在と認知能力の不足

という二重の制約を抱え，他の感覚を類推的かつトップダウン的に用いるという点にある．

こうした制約を含む特性をもつ味覚について，他の感覚領域，言語領域，非言語領域，モノ

としての身体，表象された身体，身体の延長としての器，味わっている環境など，あらゆる

ものごとを含んだモデルを筆者はこれまでに提案した(Fukushima, 2018) ．ただしそこに

おいて提案されたモデル図は，対象の科学としての自然科学的計測を，表象モデルのうちに

組み入れた形式になっておらず，「現象」から「表象」を生成するという過程とは異なる路

線に，「対象」としての理解を配したものとなっている．そこで本研究は，このモデル図を

底におきつつ，さらに明瞭なモデルを提案したい． 

ここまでの議論を簡単な図にするならば，味覚の多相表象構成は以下のような図（図 1）

として描くことができる．以下では，これまでの議論を整理しつつ味覚表象の流れを示しつ

つ，本モデルの基本概念である多相性と表象構成のふたつの面からモデルを概説する．そし

て次章以降において各表象相の事例として音象徴および描画表象を扱うこととする． 
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1.5.1.!表象構成：モデルの流れの概説 

味覚表象構成の出発点は，記号過程の第一次性，すなわち一杯の酒がどのようにして

我々の認識に立ち現れるかということである．本モデルにおいては，図中①で示された

部分が立ち現れを示している．本モデルにおいては認識はかかわりとして措定されるの

で，ここではまだ関係づけられた認識は成立していない．  

かかわりとしての認識は，視点（パースペクティブ）（図中②）をおくことによって

はじめて生起する．本研究であつかう表象は動的なものであり，ある視点をとることに

よって，能動的に（一度限りの）対象の像を構成するというはたらきである．その際，

主体と客体の間の関係性をとりもつものが様々な相の仲だちである．本研究では，仲だ

ちによる認識の原動力として類推的能力，とくに参照点能力を想定し，参照点としても

ちいられる情報群を中間参照枠（③）とした．中間参照枠として用いられる仲だちは，

渋って立ち現われた対象（①）に，その仲だちの図化効果のおよぶ限りの新たな形を与

え，仲だちされた表象を構成する（④）． 

これが一回の，あるいは一杯の酒の表象構成であり，何度も繰り返すたびに仲だちさ

れた表象はその姿を豊かにする．そしてその複相的な表象の，錯綜体としての重ね合わ

せ（⑤）が，ある人のある銘柄にたいする認識の総体である． 

 
 

図 1 多相表象構造のモデル図 
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1.5.2.!多相性：有機的なセミ・ラティス構造としての表象 

事態としての表象を考えるとき，事態は視点とのかかわりにおいて生起するものなの

で，一つのパースペクティブにたつとき（一つの相を中間参照枠として用いるとき），

同時に他の相をとおした視点を得ることは困難である．しかしあるアスペクトによる対

象把握は常に対象の全体としての理解像（⑤）を更新するため，一杯酒を呑むたびに（一

つのアスペクトによる表象構成をするたびに），その酒の総体としての理解も変容する

という構成論的な対象把握の様式になる． 

モデル図では各領域は分かれて描かれているが，一度の味わいの経験は多様な表象の

総体として（すなわち常に更新される場の状態として）生起する．ごちゃついた全体と

しての酒の味を受け入れ，流れに身を委ねて酔いを楽しむのも乙なものではあるが，こ

こでは内省的に，より精緻な表象を構成するはたらきを考えたい． 

モデル図においては各相，各ドメインはおのおの独立に存在しているように見える．

しかし実際には各ドメインは整然と並んでいたりはしておらず，たとえば音の相の「次

の」相や「一つ上の次元の」相を規定することもできない．あるいは日本酒の酸味の表

象に S 音（五感の層の音アスペクト）を用いたり，同時にトゲトゲした描画（非言語表

象層の描画アスペクト）がアプライされたりする．すなわち表象は層やアスペクトをま

たいで短絡的に相互に関係するし，その関係性は個人に依存する．したがってこの関係

性はツリー構造ではなくセミ・ラティス構造(Alexander, 1966)をとっているものと考え

られる． 
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図 2 ツリー構造とセミ・ラティス構造 (Alexander, 1966) 

�

 

1.5.3.!アスペクト間のつながりの様相 

アスペクト間のつながりの様相としては，実際に観測可能な顕在的なつながりのほか

に，潜在的なつながりと可能的なつながりとがある．これらの三態が分かちがたく連な

り行き来するものであることは言を俟たないが，一応の整理を与えるならば，顕在的な

つながりとは「この味は色で言うと黄色」と意識できるつながりであって，ここでは内

省的に報告可能，あるいは何かしらの外化を伴って観察可能な外的表象を与えられた状

態とさしあたって考えておく． 

顕在的なつながりは，対象の立ち現われののちに生起するもので，このセミ・ラティ

ス的な多層構造においては，酒を呑むという行為，あるいは酒の立ち現われの以前に，

先験的に層間の明確なつながりはない．そこにあるのは潜在的なつながりの可能性だけ

である．つながりは人の味わうという活動の結果として現れる．つまり表象された表象

を階層的に分類することはできるが，しかし表象以前の表象の層は潜在的なつながりの

可能性をもったセミ・ラティス的な集合体であって，その総体を記述することはできな

い． 
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潜在的なつながりと可能的なつながりの違いは，個人差ということになろう．可能的

なつながりは可能性であって，例えばヴィゴツキーは「青」と「進む」という感覚が（か

れの中では顕在的に）つながっているが，正直に行って筆者にはその感覚はわからない．

したがって「青（色ドメイン）」と「進む（動きドメイン？）」はつながる可能性のある

「可能的つながり」ではあるが，筆者にとっては（すくなくとも現在は）潜在的なつな

がりではない． 

1.6.!本章のまとめ 

本章では味わいの表象に関する研究の理論的背景を示し，味わいの表象構成モデルの

立ち位置を定めた．本研究では味わいの表象構成を，出発点としての一次性から議論し，

仲だちによる関係としての表象構成のあり方を，環世界への融拡を基本として味わいの

多相表象構成のモデルを示した．仲だちに関しては，連続的な概念ではあるものの言語

的，心理的，物理的の三相をおいた．表象構成の原動力としては類推，とりわけ参照点

能力に着目し，参照点として個人内で利用される知識や情報を，その感覚との有縁性を

ふまえて中間参照枠として操作的に構造化した．これらをふまえ，表象構成と多相性を

基軸とした，味わいの多相表象構成モデルを提案した．次章以降では，本モデルの各相

の事例を検討する． 
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第2章� 実証研究Ⅰ 味覚表現における音象徴語 

2.1.!音象徴語研究の背景 

2.1.1.!音象徴語の役割 

本章以降では，多相表象構造における相の一例として，音象徴（味の相と音の相の象

徴的関係）をあつかう． 

音象徴に関しては国内外に多くの研究があり，定義も一様ではないが，一般には特定

の音素が特定の感覚を心理的に表象する現象を音象徴と呼び，音象徴現象が反映された

語彙体系を音象徴語と呼ぶ(辻, 2013)．外延的には擬音語（「ドンと音がする」「カラカ

ラ鳴る」）はその典型例であるが，擬態語（「サラサラ流れる」「ペコリと頭を下げる」）

や擬情語（「イライラしている」「カンカンに怒る」）も含む．  

近年では身体感覚と音の共感覚的な対応づけが言語の系統発生的起源を説明すると

いう説が注目され，乳幼児の言語獲得において語意学習を助けることが示される(Imai, 

Kita, Nagumo, & Okada, 2008)など，音と意味との類像的で有縁なつながりが，記号

接地問題(Harnad, 1990)への視座の一つとなっている． 

2.1.2.!音象徴語の身体性 

音象徴語は，恣意性を基本原理とする言語記号のなかでも，比較的感覚と有縁な，身

体感覚と親和性が高い言語使用として注目することができる．浅野・渡邊 (2014)は，音

象徴語がとりわけ味覚，嗅覚，触覚といった「近感覚」（知覚対象と感覚器の物理的接

触および近接を要求する感覚）と親和性が高いことを指摘している． 

本研究は，視覚的カテゴリに比べてカテゴリ間の境界性が曖昧であり，認知的な際立

ちの小さい味覚感覚の言語化に際して，身体により近い語彙としての音象徴語が，どの

ように使用されているかを明らかにする． 

音象徴の特性は，感覚への類像性の高さであるが，音象徴語のすべてが感覚情報に動

機づけられた，明確な模倣というわけではなく，個別の音象徴語の身体感覚への埋め込
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みの度合いは一様ではない．例えば(Akita, 2013)では，オノマトペ語彙が連続的な身体

性をもち，擬音語，擬態語，擬情語の順に抽象性を帯びるという傾向が指摘されている．

こうした，身体に接地しながらも連続的な「抽象の階段」を登るという音象徴語の特性

を分析することは，具体的な感覚と抽象的な記号体系はどうつながっているのかという

記号接地問題に対して，感覚表現の言語使用分析から示唆を与えるものである． 

味覚の記号過程については，近年では fMRI による実証的な研究も見られる．例えば

(Simmons, Martin, & Barsalou, 2005)では，実際の摂食行動ではなく，食べ物の画像

を見せるだけでも味覚野が活性化されることを確認している．この結果は，味覚認知が

他の感覚器官からのマルチモーダルな情報の統合的な処理によって成立していること

を示唆する．  

ただし，こうした研究の結果は，味覚の記号系全体のマルチモーダル性や身体性を保

証するものではない．身体感覚の記号化と，言語的記号の身体化は表裏一体とみなすべ

きであり，言語記号も，身体感覚との類像性の高い語から高度に抽象的な語まで段階的

な身体性を帯びていると考えるべきであろう． 

したがって我々が問うべきは，身体感覚の言語化において，抽象的かつ恣意的な記号

系としての言語の使用にはどのような制約があるのか，あるいはどのような条件のもと

で，音象徴語のような類像性の高い記号の使用が要請されるかである． 

こうした問いへのアプローチとして，本研究では，味覚言語表現に見られる音象徴語

の語用上の特徴を明らかにする．味覚表現の例題として，本研究では日本酒，ワインの

雑誌，書籍における銘柄評価表現を分析する．分析の焦点は，プロのテイスターやソム

リエが，味覚評価表現の中でどのように定式的表現（テイスティング・ワード）と音象

徴語のような感性的表現を使い分けるかという点にある． 

2.2.!味覚表現におけるオノマトペの形態論 

本節では味覚表現におけるオノマトペの形態論的特性を，伝統的なオノマトペの形態

論と比較しつつ示す． 
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本研究で用いるワインコーパス，日本酒コーパスの詳細は表 1 のとおりである．両

コーパスは国内発売の雑誌，書籍が元になっており，自動生成ではなくマニュアル入力

によるものである． 

 

 
表 1：コーパスの詳細 

  Wine Corpus Sake Corpus 

総語数 208,424 49,222 

異なり語数 

Type Token Ratio 

8,877 

23.48 

2,732 

18.02 

総文数 11,400 2,487 

段落数（銘柄数） 1,941 1,605 

 

 

2.2.1.!出現回数上位のオノマトペ 

本研究では，各コーパスのオノマトペ上位 10 語を分析対象とする（表 2）．全体では

異なり語数で 100 語程度のオノマトペ使用が見られるが，両コーパスともに 10 位以下

ではそれぞれの出現回数が十分でなく，とくに次節以降の共起関係を分析するという目

的に照らしたときには上位 10 語が分析可能なラインの限界と考えられる． 
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表 2：各コーパスの上位オノマトペ 

 ワインコーパス   日本酒コーパス 

 出現語 出現回数 1 万語 
調整頻度   出現語 出現回

数 
1 万語 
調整頻度 

1 しっかり 616 29.56  1 ほんのり 87 17.68 

2 ほんのり 120 5.76  2 しっかり 56 11.38 

3 たっぷり 77 3.69  3 きりっと 41 8.33 

4 しっとり 62 2.97  4 とろり 37 7.52 

5 ふんわり 50 2.40  5 あっさり 27 5.49 

6 しみじみ 38 1.82  6 すっきり 24 4.88 

7 きっちり 37 1.78  7 ゆったり 24 4.88 

8 じっくり 37 1.78  8 ぐっと 22 4.47 

9 きちんと 29 1.39  9 さらり 21 4.27 

10 ずっと 21 1.01  10 さっぱり 20 4.06 
 

2.2.2.!擬音語・擬態語・擬情語の出現回数 

日本語のオノマトペは，擬音語，擬態語，擬情語に大別される．擬音語は実世界の音

を模倣して iconic に表現したものである．音象徴の特性は，感覚への類像性の高さであ

るが，音象徴語のすべてが感覚情報に動機づけられた，明確な模倣というわけではなく，

個別の音象徴語の身体感覚への埋め込みの度合いは一様ではない．例えば(Akita, 2013)

では，オノマトペ語彙が連続的な身体性をもち，擬音語，擬態語，擬情語の順に抽象性

を帯びるという傾向が指摘されている．こうした，身体に接地しながらも連続的な「抽

象の階段」を登るという音象徴語の特性を分析することは，具体的な感覚と抽象的な記

号体系はどうつながっているのかという記号接地問題に対して，感覚表現の言語使用分

析から示唆を与えるものである． 

日本酒コーパス，ワインコーパスにおける擬音語・擬態語・擬情語の使用は表 3 に示

すとおりである． 
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表 3：擬音語・擬態語・擬情語の出現回数 

  ワインコーパス   日本酒コーパス 

  異なり語数 出現回数    異なり語数  出現回数  

擬音語 3 3  擬音語 
1 

(さくさく) 
1 

擬態語 167 1,629  擬態語 50 543 

擬情語 
1 

(しみじみ) 
36  擬情語 0 0 

 
 

表 3 に示されたとおり，味わいの表現におけるオノマトペは擬態語が大部分を占め

るということが見て取れる．これは今回の分析対象が日本酒とワインという液体である

ために，噛んだときの音（ボリボリなど）が含まれていないという点が要因となってい

ると思われる．ただしサクサクなどは味覚ではなく触覚と考えられ，味覚を表現するオ

ノマトペとしては，擬音語は用いられづらいという点が示された． 

擬情語として「しみじみ」の用法に注目することができる．「しみじみとした旨み」

などの用法が見られ，スル型補助動詞を伴って形容詞句を形成し，味わいを修飾してい

るものが散見された．これはオノマトペの抽象階層を考えると興味深い事例である．オ

ノマトペが擬音語・擬態語・擬情語の順に抽象性を帯びるという指摘は前出の秋田が行

っており，模倣的な擬音語から順に抽象性を得つつ語彙化された表現まで発展したと考

えられる．したがって本来擬情語である「しみじみ」がその順序を逆走しつつ擬態語的

用法として味わいの修飾に用いられていることとなる．この現象については本稿では

「しみじみ」の一語 36 用例しか報告できないが，今後さらに考察を発展させたい課題

である． 
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2.2.3.! 語形及び語基の分類 

本項以下では，「日本大辞書」におけるオノマトペの用例と比較しつつ，味覚コーパ

スにおけるオノマトペ使用の特性を検討する． 

まず語基について，一拍語基（A 型），二拍語基（AB 型），二拍語基で二拍目がラ行

のもの（AR 型）の分類を表 4 に示す． 
 
 
表 4 語基の分類 

タイプ� 辞典� ワインコーパス� 日本酒コーパス�

A  型� 289 (18.4%)� 27 (16.3%)� 10(19.6%)�

AB 型� 928 (59.1%)� 108 (65.4%)� 33(64.7%)�

AR 型� 317 (20.2%)� 30 (18.1%)� 8(15.6%)�

その他� 34 (2.1%)� -� -�
 
 

表 4 に示されたとおり，辞典と味覚コーパスの間では語用上の有意な差は見られな

い．したがって語基の分類上は，味覚コーパスの特徴というものはなさそうである． 

それでは，語基の内部ではどうであろうか． 表 5，表 6，表 7 に示すとおり，それ

ぞれの語基にはその下位分類として語形を考えることができる． 
 

 
表 5 １拍語基 

語形 辞典 ワインコーパス 日本酒コーパス 

A ッ 37 (12.8%) 10 (38.5%) 9 (100%) 

A ン A ン 32 (11.1%) 6 (23.1%) 0 

A ン 30 (10.4%) 6 (23.1%) 0 

Aーン 31 (10.7%) 2 (7.7%) 0 

Aーッ!  37 (12.8%) 2 (7.7%) 0 

その他  122(42.2%) 0 0 

TOTAL  289 26 9 
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表 6 2 拍語基 



� �	� ��� ���� ��� ����

A ッ B リ! � 105 (11.3%)� 40 (38.5%)� 16 (40.4%)�

A B A B� 298 (32.1%)� 32 (30.8%)� 4 (10.0%)�

A ッ B ラ! � 4 (0.4%)� 2 (1.9%)� 2 (5.0%)�

A B ン! � 67 (7.2%)� 2 (1.9%)� 1 (2.5%)�

A B ッ� 128 (13.8%)� 10 (9.6%)� 3 (7.5%)�

A ン B リ� 24 (2.6%)� 12 (11.5%)� 5 (12.5%)�

A B リ! � 80 (8.6%)� 4 (3.8%)� 7 (17.5%)�

A B 13 (1.4%)� 1 (1.0%)� 1 (2.5%)�

A B リ A B リ� 17 (1.8%) 1 (1.0%)� 1 (2.5%)�

その他� 192� 0� 0�

TOTAL � 928� 104� 40�

 

 
表 7： 2 拍 AR 語基 



� �	� ��� ���� ��� ����

ARAR 101 (31.9%)� 10 (45.5%)� 9 (100%)�

AR ッ 57 (18.0%) 6 (27.3%) 0 

AR リ 49 (15.5%) 6 (27.3%) 0 

その他  110 (34.7%) 0 0 

TOTAL  317 22 9 

 

 

サンプル数が充分でないこともあり統計的な有意差の検定にはそぐわない部分もあ

るが，表中に太字で示した語形は，味覚コーパスに特徴的な語形と言えそうなものであ

る． 
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「A ッ」型については，辞典における A 型見出し語の 12.8％に対して，ワインコー

パスでは 38.5%，日本酒コーパスで 100％を占めている．このことから A 型全体では使

用率に差がないものの，語基の内部，語形のレベルでは味覚コーパスにおいて用いられ

やすい語形があることが示唆される． 

同様に AB 型の内部で注目したいのは「A ッ B リ」型，「A ッ B ラ」型である．「A ッ

B リ」型は辞典では 11.3％に対してワインコーパス 38.5％，日本酒コーパス 40.0％と，

味覚コーパスにおいて高頻度で見られる語形である．「A ッ B ラ」型は，頻度は小さい

ものの，辞典に掲載されている 4 語のうち半数の 2 語を味覚コーパスで使用している．

日本語全体を対象とした辞典に対して非常に小規模な味覚コーパスの中に四分の二の

用例が見られる点は注目に値するものと思われる．同様に「A ン B リ」型も，とりわけ

ワインコーパスにおいては用いられやすい語形として注目すべきものであろう．以上の

語形について，表 8 に用例を示す． 

 

 
表 8：味覚コーパスに特徴的な語形の用例 

語形 コーパス 出現語（出現回数） 

A ッ 

ワイン 
ずっと(21)，ほっと(10)，ぱっと(7)，すーっと(6)，ぎゅっと

(5)，ずーっと(4)，わっ(4)，ぐっと(2)，どっと(1)，そっと(1) 

日本酒 
ぐっと(22)，すっと(9)，ぱっと(7)，きゅっと(3)，さっと(2)，

じっと(2)，ぎゅっと(1)，どっと(1)，はっと(1) 

A ッ B リ 

ワイン 

しっかり(616)，たっぷり(77)，しっとり(62)，きっちり(37)，

じっくり(37)，はっきり(21)，どっしり(19)，すっかり(13)，う

っとり(12)，ぴったり(12)，他 

日本酒 

しっかり(56)，あっさり(27)，すっきり(24)，ゆったり(24)，さ

っぱり(29)，たっぷり(8)，くっきり(6)，しっとり(6)，ゆった

り(6)，ほっそり(5)，他 

A ッ B ラ 
ワイン ふっくら(12)，うっすら(4) 

日本酒 ふっくら(19)，うっすら(6) 
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2.3.!語基・語形分析のまとめ 

以上から，語基については味覚コーパスに特徴的な語基はなく，語基の内部，語形の

レベルでは味覚コーパスに特徴的な語形があることが示された． 

味覚コーパスに特徴的と思われる語形は「A ッ」型，「A ッ B リ」型，「A ッ B ラ」

型，（「A ン B リ」型）であった．これらの語形の特徴としては，とくに二拍語基の「A

ッ B リ」型，「A ッ B ラ」型，（「A ン B リ」型）は語彙化された語形であり，感覚との

類像性が低いという点である．オノマトペは感覚に寄り添う言語使用，あるいは感覚と

の類像性の高さから注目を集めているが，味覚コーパス内のオノマトペが類像性の低い，

語彙化された語形で，意味としても抽象度の高い語であるという点は，その要因を今後

十分に検討するべき課題である． 

ここまでの検討をふまえて次節以降では，実際にどのような語とともに用いられてい

るかを明らかにするために，共起関係からオノマトペの示す意味，味覚表現における意

味機能を分析する． 

2.4.!音象徴語の使用原理分析 

従来の音象徴語研究では，前節において見てきたような，特定の語の意味を辞書的に

記述しようという試みや，語を構成する音素がどのような心象を喚起するか（例えば Z

音が摩擦を象徴するなど）という議論が主流であった．あるいは一人称的な味覚感覚の

言語化に関しては，大塚や諏訪ら(諏訪 & 藤井, 2015; 大塚 et al., 2015)が日本酒や緑

茶の暗黙的な体感を創作的な（語彙化されたオノマトペではなく，体感をそのまま類像

的（iconic）に表現した）オノマトペによって言語化する試みを行っている．この試み

は，類像的な音を探索的，構成的に参照することによって，暗黙的な味覚感性の言語化

が促進されることを明らかにした興味深い研究である． 

ただし，こうしたアプローチはいずれも，各音象徴語自体に，すなわち語の内部に意

味の所在を求めるものである．一方，音象徴語の機能面，すなわち，音象徴語が他の語
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との共起関係の中で，何を表現するために用いられているかに関しては十分な議論が行

われていない． 

音象徴語は，名詞のように具象的な指示対象を持たず，事象（動詞によって表された

できごと）の様態や程度を副詞的に表す機能が一般的であり，音象徴語の意味は対象や

文脈に強く依存すると言える．そのため，音象徴語の意味を議論する際には対象物やド

メイン（味わい表現，ワインなど）を規定して議論することが望ましい3． 味わいの認

知過程は，対象と感覚器官に閉じたものではなく，他の感覚情報を含む高次認知の中に

埋め込まれているのである． 

本研究では，音象徴語の意味を個別の音象徴語それ自体に求めるのではなく，「音象

徴語の意味は文脈の中で作られる」という考え（「意味構成説」(廣松, 1997)）に立ち，

言語使用の中で対象に依存しつつ意味を構成する音象徴語の働き方，機能に着目する． 

したがって，以下本稿では，個別具体的な音象徴語の用法ではなく，音象徴語が全体

としてどのような共起特性を持つかという観点から議論をすすめる． 

2.4.1.!コーパスの詳細 

本分析では，日本酒，ワインのそれぞれの味覚表現コーパスを用いる． 

音象徴語の抽出に関してはどの語を音象徴語として扱うかという「認定基準」の問題

が発生するが，本研究では擬音語・擬態語辞典(阿刀田 & 星野, 1995)に採録された見出

し語のうち，重要語として太字扱いを受けている 927 語を分析対象とする．音象徴表現

の抽出は，「音象徴段落／文自動検索システム」を新規に開発し，自動的にテキスト抽

出を行った．形態素解析，コーパスの詳細データ，後の分析で使用する上位頻出語の抽

出等の処理にはコーディングソフト KH Coder (樋口, 2004)を用いた． 

                                                
3 ドメインを指定した音象徴語の研究例としては触覚に関するオノマトペ分析の研究(渡邊ら, 
2010)などが見られる． 
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ワイン味覚表現コーパス�

ワインについては国内で市販されているワイン雑誌，『リアルワインガイド』を言語

資料として用い，同誌に掲載されている銘柄ごとのレビュー文を味覚表現として抽出し，

銘柄を段落の単位としてコーパスを構築した．なお，銘柄のレビュー文以外の記事部分

にも味覚表現は見られるが，実際の銘柄に紐付いたレビュー文を味わい表現として収録

することで，架空の表現が混入することを避け，データの信頼性を担保した． 

本研究では 

図 3 に示したように，3 種のワインコーパスを用いる．まず資料から抽出した全段落

(銘柄)，全文を収載したコーパス（WC）である．次に，WC から音象徴を含む段落を抽

出したコーパス(WOPC)，そして WC の中で音象徴語が含まれる文のみを抽出したコー

パス（WOSC）である．3 種のコーパスの詳細は，表 9 に示す通りである． 

 

 

 
 
図 3 コーパスの構造 
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表 9 ワインコーパスの詳細 

 WC WOPC WOSC 

総抽出語数 201,294 100,977 27,928 

異なり語数 9,449 6,440 2,778 

Type Token Ratio 

総文数 

21.30 

11,421 

15.68 

5,875 

10.05 

1,373 

総段落（銘柄）数 1,957 986 － 

平均出現回数 10.50 7.91 5.38 

 

 

日本酒味覚表現コーパス�

日本酒の味覚表現はワインに比べて書籍，雑誌資料の少なさが課題であるが，ワイン

と同様，銘柄に紐付いた表現のみを抽出し日本酒味覚表現コーパス（NC）と，NC から

音象徴語を含む文のみを抽出した日本酒音象徴語コーパス（NOSC）を得た(表 10)． 

 
表 10 日本酒コーパスの詳細 

 NC NOSC 

総抽出語数 50,147 9,799 

異なり語数 3,047 1,042 

Type Taken Ratio 16.46 9.40 

総文数 2,552 434 

総段落（銘柄）数 1,167 - 

平均出現回数 8.47 5.00 

出現回数標準偏差 34.92 15.63 
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2.4.2.!コーパス中の主な音象徴語 

ワインコーパスにおける音象徴の異なり語数は 171 語，出現回数は 1,680 回であり，

上位 10 語とその出現回数は，しっかり(616)，ほんのり(120)，たっぷり(77)，しっとり

(62)，ふんわり(50)，しみじみ(38)，きっちり(37)，じっくり(37)，きちんと(29)，ずっ

と(21)であった． 

日本酒コーパスにおける音象徴の異なり語数は 51 語，出現回数は 544 回であり，上

位 10 語とその出現回数は，ほんのり(87)，しっかり(56)，きりっと(41)，とろり(37)，

あっさり(27)，すっきり(24)，ゆったり(24)，ぐっと(22)，さらり(21)，さっぱり(20)で

あった． 

2.4.3.!�分析の手順 

ワイン，日本酒の味覚表現について，音象徴語が用いられた文に語用上の特徴がある

かを確認する．音象徴はとりわけその意味が対象に依存するため，ワインと日本酒は独

立に扱うものとする．  

ワインについては WC と WOSC を比較するとコーパス間のサイズ差が大きく，10 万

語調整頻度等を使用しても有意差の信頼性が低下するため，両コーパス間のサイズ差を

是正する必要がある．是正方法として，例えばモンテカルロ法のように，ランダムサン

プリングによって小さい方のサイズと同サイズのコーパスを得る手法が考えられる．た

だし，本分析の「音象徴語が周辺の語との共起関係においてどのように用いられるかを

明らかにする」という目的に照らしたときに，ランダムサンプリングによる抽出は不適

合である．したがって周辺の語との関係を維持するため，本研究では音象徴語が含まれ

る文を集めたコーパス(WOSC)と，音象徴語が含まれる段落を集めたコーパス(WOPC)

を比較分析する． 

段落の単位は一本ごとの銘柄レビューに対応しているため，WOSC に有意に高頻度

で出現する語は，「味わい表現において音象徴語が用いられる平均 5.9 文の段落の中で

も，とりわけ音象徴語を含む文に頻出する語」とみなすことができ，WOSC の頻出語

を，「音象徴語による修飾を必要とする語」と考えることができる． 
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2.4.4.!分析の詳細 

分析は，両コーパス間において個々の語の頻度とその他の語の総頻度の比率に差があ

るかどうかについてピアソンのカイ二乗検定（イェーツ補正有り）を行った．なお日本

酒コーパスは規模がカイ二乗検定に対して十分でない語が含まれたため，期待値もしく

は実測値が 5 以下の場合にはフィッシャーの正確検定(Fisher’s exact test)を実施した．

カイ二乗検定についてはカイ二乗値と p 値，フィッシャーの正確検定に関しては p 値，

相対確率(RR)，オッズ比(OR)を報告する． 

分析の対象は WOPC-WOSC 間，NC-NOSC 間ともに両コーパスの出現頻度上位 150

語である．重複語が大部分を占めているが，どちらかの上位 150 語に含まれていれば分

析対象とした．本分析においては，単独で意味を持たない助詞や複合動詞語尾などは対

象から除外した．なお音象徴語が含まれる段落／文に頻出することが自明な音象徴語自

体も対象から除外している．この条件によって WOPC-WOSC 間での分析対象は 157

語，NC-NOSC 間での分析対象は 173 語であった．なお，統計処理はすべて Microsoft

社の Excel を用いて行った． 

2.4.5.!ワインコーパスの検定と結果 

検定の実施�

WOPC と WOSC の出現頻度上位 150 語においてピアソンのカイ二乗検定を行った

結果，下記（表 11, 表 12）のカイ二乗統計値と p 値を得た．なお，各語の実測頻度お

よび 1 万語調整頻度は，表中に示す通りである． 

本検定は片側検定であり，有意水準は 5%とする．ただし，本稿では紙面の制約のた

め，有意差の認められなかった語に関しては割愛し，どちらかのコーパスにおいて有意

に高頻度で出現すると認められた語のみを示す． 

検定結果�

検定の結果，音象徴語が含まれる文に特徴的に出現する語は，「果実」「骨格」「旨み」

「香る」「乗る」「真ん中」「大地」「大地香」「味」「味わい」（以上 0.1％水準），「複雑性」
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「高級感」「甘み」「構造」「黒赤果実」「優しい」「うま味」「風味」（以上 1%水準），「芳

香」「穏やか」「養分」「グリップ」*4「ミネラル」「閉じる」「酸」（以上 5％水準）であ

った(表 11)． 

WOPC に有意に高頻度で出現する語は，コーパス間の関係が WOPC⊂WOSC であ

る（WOSC のすべての文は WOPC に含まれる）ことから，音象徴語と共に用いられる

頻度の少ない特徴を持つ語として解釈できる．こうした語は，「価格」「ワイン」「出来

る」「年」（以上 0.1%水準），「本当に」「高い」「今」「素晴らしい」「品質」「銘柄」「畑」

（以上 1%水準），「少し」「ブル」*5「若干」「比べる」「造る」「試飲」「見事」「樽試飲」

（以上 5%水準）であった(表 12)． 

2.4.6.!日本酒コーパスの検定と結果 

検定の実施�

NC および NOSC それぞれの出現頻度上位 150 語（重複 15 語，計 180 語）の検定結

果として，表 13 に示す通りの効果量（相対確率，RR），オッズ比(OR)，p 値を得た．

なお，本検定もワインコーパス同様片側検定であり，有意水準は 5%とする． 

検定結果�

検定の結果，音象徴語が含まれる文に特徴的に出現する語は，「口」「芯」「飲む」「立

つ」「雑味」「辛い」（以上 1%水準），「香気」「潔い」「引き」「残す」「切れ味」「軽妙」

「立ち上がる」「貫く」「後口」「硬い」（以上 5%水準）であった(表 13)． 

ここでもワインコーパスと同様に NC に高頻度で出現する語を，音象徴語と共に用い

られる頻度が少ない特徴をもつ語と解釈する．NC に有意に頻出する語は，5%水準で

「燗」「使用」「合う」「冷やす」「枯れる」であった(表 14)．

                                                
*4 グリップ：味わいが力強く，まとまりのある様子 
*5 ブル：「ブルゴーニュ」（ワインの産地，フランス中部の地域）の雑誌表記上の略
称． 
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表 11 WOSC（ワインオノマトペ文コーパス）に有意に高頻度で出現する語 

 
頻度（実測値） 1 万語調整頻度 WOPC-WOSC 間 

検定結果 
WOPC WOSC WOPC WOSC χ2値 ｐ値 

�� 20 12 1.98  4.30  3.84  .050  

�(# 30 16 2.97  5.73  3.92  .048  

�� 17 11 1.68  3.94  4.14  .042  

,2-/ 30 17 2.97  6.09  5.00  .025  

0.13 430 149 42.58  53.35  5.43  .020  

�%) 100 13 9.90  4.65  6.29  .012  

� 286 106 28.32  37.95  6.38  .012  

��	 100 45 9.90  16.11  6.97  .008  

��
 56 29 5.55  10.38  7.05  .008  

�' 77 38 7.63  13.61  8.12  .004  

�� 31 20 3.07  7.16  8.25  .004  

���� 68 35 6.73  12.53  8.50  .004  

�$! 286 111 28.32  39.75  8.93  .003  

"&� 106 53 10.50  18.98  12.09  < .001  

�� 226 96 22.38  34.37  12.15  < .001  

�� 342 141 33.87  50.49  15.74  < .001 

�
 45 30 4.46  10.74  13.80  < .001 

�' 61 36 6.04  12.89  12.75  < .001 

�) 138 70 13.67  25.06  16.94  < .001 

�) 64 40 6.34  14.32  16.32  < .001 

�+� 57 41 5.64  14.68  22.34  < .001 

�� 214 107 21.19  38.31  25.13  < .001 

��� 201 108 19.91  38.67  31.44  < .001 

� 650 245 64.37  87.73  16.97  < .001 

�*! 444 171 43.97  61.23  13.36  < .001 
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表 12 WOPC（ワインオノマトペ段落コーパス）に有意に高頻度で出現する語 

  

頻度 
（実測値） 

1 万語あたりの 
調整頻度 

WOPC-WOC間 
検定結果 

WOPC WOC WOPC WOC χ2値 ｐ値 RR OR 

少し 239 48 23.67 17.19 3.85 .050   

ブル 88 13 8.71 4.65 4.10 .043   

若干 46 5 4.56 1.79 - .041 1.2 2.5 

比べる 60 7 5.94 2.51 4.33 .037   

造る 99 15 9.80 5.37 4.38 .036   

試飲 80 10 7.92 3.58 5.31 .021   

見事 175 30 17.33 10.74 5.57 .018   

樽試飲 42 3 4.16 1.07 - .011 1.2 3.9 

本当に 59 5 5.84 1.79 - .006 1.2 3.3 

高い 161 24 15.94 8.59 7.74 .005   

今 160 23 15.85 8.24 8.41 .004   

素晴らしい 98 10 9.71 3.58 9.08 .003   

品質 118 12 11.69 4.30 11.13 .001   

銘柄 96 8 9.51 2.86 11.16 .001   

畑 57 3 5.64 1.07 - .001 1.2 5.3 

価格 105 6 10.40 2.15 16.36 < .001   

ワイン 733 138 72.59 49.41 17.17 < .001   

出来る 182 14 18.02 5.01 23.54 < .001   

年 420 56 41.59 20.05 27.01 < .001 1  

Note. 自由度 = 1. 表中の斜体字は期待値あるいは実測値 5 以下の語を示す 
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表 13  NOSC（日本酒オノマトペ文コーパス）に有意に高頻度で出現する語 

 頻度 
（実測値） 

1 万語あたりの 
調整頻度 

NC-NOSC 間 
検定結果 

 NC NOSC NC NOSC ｐ RR OR 

硬い 8 5 1.60  5.10  .048  0.74  0.31  

後口 149 42 29.71  42.86  .039  0.93  0.69  

貫く 7 5 1.40  5.10  .034  0.70  0.27  

立ち上がる 18 9 3.59  9.18  .032  0.80  0.39  

軽妙 22 10 4.39  10.21  .031  0.82  0.43  

切れ味 57 20 11.37  20.41  .030  0.89  0.56  

残す 20 7 3.99  7.14  .030  0.89  0.56  

引き 30 13 5.98  13.27  .021  0.83  0.45  

潔い 11 7 2.19  7.14  .019  0.73  0.31  

香気 206 58 41.08  59.19  .016  0.93  0.69  

辛い 63 24 12.56  24.49  .008  0.87  0.51  

雑味 26 13 5.18  13.27  .008  0.08  0.39  

立つ 142 45 28.32  45.92  .007  0.91  0.62  

飲む 181 56 36.09  57.15  .004  0.91  0.63  

芯 14 10 2.79  10.21  .003  0.70  0.27  

口 141 48 28.12  48.98  .002  0.89  0.57  

Note.  自由度 = 1
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表 14  NC（日本酒コーパス）に有意に高頻度で出現する語 

 
頻度 

（実測値） 
1 万語あたりの 
調整頻度 

NC-NOSC間 
検定結果 

 NC NOSC NC NOSC ｐ値 RR OR 

枯れる 25 0 4.99 0.00 .025 1.20 - 

冷やす 27 0 5.38 0.00 .016 1.20 - 

合う 26 0 5.18 0.00 .015 1.20 - 

使用 29 0 5.78 0.00 .010 1.20 - 

燗 60 3 11.96 3.06 .010 1.14  

50



 

 

2.4.7.!� ワインコーパスの考察 

ワインコーパスの考察にあたって，ワインの銘柄レビューがどのような文であるかを

確認したい． 

ソムリエの行うワインのテイスティングコメントは，基本的に外観，香り，味わいの

3 つの要素に言及する．味わいには甘味，酸味，渋味，苦味といった基本的な味覚に加

え，アタック（口に含んだ際の第一印象の強弱），フレーバー，アルコール感，ボディ

（コク，ワインの重み），バランスなどが基本的な味わいに含まれる．そうした味の要

素の指摘に加え，どのような酸味かといった要素の程度を表す表現も行われる．さらに

飲み頃の判定など高度なスキルを伴う表現も含まれる． 

ワイン雑誌の銘柄レビューには，こうした直接的な味わいの表現のみならず，製造や

品質についてのコメント，生産者についての言及，ヴィンテージ（生産年のブドウの出

来や気候），あるいは生産地の土地（土壌）のコメントなども含まれ，一般には「味わ

い」の表現であるのかどうかについて判断に苦しむものも少なくない． 

このように多岐にわたるワインの表現の中で，音象徴語が含まれる文に頻出の語はど

のようなものだろうか． 

	���高頻度語の分析�

WOSC（ワインオノマトペ文コーパス）高頻度語は，音象徴語と共起しやすい語と解

釈され，一方 WOPC（ワインオノマトペ段落コーパス）高頻度語は，音象徴語と共起

関係が薄い語と解釈される． 

大きな傾向として，WOSC 高頻度語には直接的な味わいの表現が多く，WOPC 高頻

度語では製造や定量的な要素が多く見られる． 

WOSC 高頻度語の中で「閉じる」「構造」「骨格」「乗る」「真ん中」といった語は味わ

いの表現ではないように考えられるが，「閉じる／開く」はグラスの中やデカンタージ

ュ，あるいは口中における経時的な香りの強さの変化についての表現であり，味わい，

香りの表現と考えて良いだろう．また構造，骨格は「チリワインらしいがっちりとした

構造を見せる」のように，酸味や渋味（タンニン），甘味のそれぞれによる味わいのバ
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ランスを表現するものである．「乗る」「真ん中」は舌の上でのワインの動きを表してお

り，テクスチャやワインのボディ，重さを表現するものである． 

このように WOSC 高頻度語はいずれも味わいに関する表現であることが確認できる．

しかしここに見られる表現は，ワインの味わい表現の中では詳細な部類ではない．「味，

味わい，ミネラル，複雑性，風味，黒赤果実」などに典型的であるが，具体的に「若い

レモンの香り」と指摘する表現ではなく，カテゴリとして抽象度の高い語，一般的な語

に音象徴語が用いられている． 

	���高頻度語の分析�

WOPC に高頻度で出現する語は，音象徴語と共に用いられる頻度が低い語，音象徴

語を必要としない語である．WOPC 高頻度語の中で「少し，若干，本当に，高い」は，

音象徴語が含まれる副詞用法の語であり，いわば語の守備範囲，表現の範囲が重複して

いるために音象徴語を語用上必要としないものと解釈できる． 

他に類を見ないほど味わいの要素検出に長けたワインのテイスティングコメントに

おいて，WOPC の高頻度語に直接的な味わいの性質，属性の表現が見られないことは

注目に値する．味わいの評価と考えられる語でも，WOPC 高頻度語は「素晴らしい，

見事」などのように（具体的な味ではなく）全体的な印象の評価や，総評的な表現の語

である．具体的な味の語がみられない一方，定量的な規格や変数を示す語としての「年，

価格」，製造や産地にかかわる「ブルゴーニュ（ブル），品質，銘柄，畑」などが高頻度

である． 

このことから WOPC 高頻度語は(瀬戸, 2003)の味ことば分類における「状況表現」が

特徴的であること，そして音象徴語は味わいの表現の中でも定量的な要素，製造や産地

の評価には用いられることが少ないと解釈される．  

2.4.8.!日本酒コーパスの考察 

日本酒コーパスの結果からは，ワインコーパスからさらに踏み込んだ考察が可能であ

る．日本酒の味わいの表現では WOPC と同様に，産地や規格への味わい表現としての
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言及が少なく，直接的な味わいの表現が多いという特性がある．これは，日本酒はメー

カーがアルコール度数や酸度，アミノ酸度，日本酒度（比重）などをラベル上に公表す

ることから，味わいを表現する上ではそれらを踏まえたうえで実際に感じられる感覚を

表現するためであろう．こうした背景から，日本酒コーパスからはより具体的な味わい

の表現のなかで音象徴語が何を表現する際に使用されているかを見て取ることができ

る． 

����高頻度語の分析�

日本酒コーパスにおいて音象徴語を含む文に特徴的な語は，ワインと同じく味わいに

関する表現がほとんどである．ただしワイン同様，音象徴語により表現されるものはリ

ンゴやメロンといった具体的な香りではない． 

日本酒コーパスにおいて音象徴語が表現するものは，端的にいうならば「味の最初と

最後」「味の出現と消失」ということになりそうである．利き酒には時系列的な順序が

ある．猪口（ちょこ）やグラスから立ちのぼる「上立ち香」をかぎ，口に入った際の印

象（アタック）を感じ，舌の上での印象や味の広がり方を確かめた後に飲み込む．飲み

込んだ際の感覚やその後に残る風味，鼻に抜ける香りも味わいの重要な要素である． 

NOSC 高頻度語は，こうした味わいの経時的変化の初めと終わりの表現が顕著であ

る．例えば香りが「立つ，立ち上がる」という表現は「ぱっと立つさわやかな香り」な

どのように，口に入れた際に香りが開き，拡がる様子を表す．一方で「後口，切れ味，

残す，引き，潔い」は，味わいの終わり際の表現である．「引き」は日本酒では喉の奥

に酒が流れていく動きを示し，「すっと引く」「さっぱりとした潔い引きの良さ」などの

用例が見られる． 

��高頻度語の分析�

NC 高頻度語は，WC 同様，音象徴語と共に用いられる頻度が低い語と解釈する．ワ

インコーパスと共通で見られる特徴としては原料米や麹など，酒の製造に関して用いら
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れる「使用」や，「冷やす，燗*6」など定量的な要素を表現するために用いられることが

挙げられる． 

2.4.9.!音象徴語の使用原理に関して得られた知見 

以上に示したワインと日本酒の味覚表現コーパスの分析により，味覚表現における音

象徴語の使用原理に関して以下三点の知見を得た． 

① 製造，状況表現とは共起が弱い�

まずワインのコーパスからは，味ことば分類における場所や作り手，製造プロセスな

どの「状況表現」に含まれるような表現，または価格などの定量的な要素は，音象徴語

によって表現される頻度が低いことが示された．この傾向は，語は少ないが日本酒にお

いても確認された． 

② 音象徴語は上位カテゴリの味わい表現と共起しやすい�

一方，日本酒，ワインに共通して音象徴語を含む文に頻度が高かったのは，味ことば

分類表における「食味表現」であった．この点に関して，ワインコーパスからは，個別

具体的な味の要素ではなく複合的な表現，「赤黒果実」のようにカテゴリとして上位の

食味表現が共起しやすいことが示された． 

日本酒の基本味である甘味，旨味，酸味，苦味，渋味，あるいは基本的な香りとして

のリンゴやバナナ，メロンといった語はどれも有意差が検出されなかったことは，実際

に際立って感じられる味の要素には音象徴語は必要とされないことを示唆する．すなわ

ち記号（ことば）と記号対象（特定の味）が接地している際には他の感覚領域の表現を

ソースドメインとせずとも記号接地が可能であり，音象徴語をはじめとした共感覚的な

比喩表現も必要とされないということである． 

                                                
*6 燗(かん)：酒の温度を上げて飲むこと． 
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③ 音象徴語は“状態”よりも“変化”を表す�

一方，味わい表現の中でも音象徴語と共起が強い表現，すなわち音象徴を必要とする

表現も明らかとなった． 

日本酒コーパスの分析からは，食味表現の中でも口に入ってからの時系列で言うなら

ば「最初と最後」，すなわち味が感じられる瞬間や現れる様子，そして喉を通るさまや

その後の口中の感覚を表現するために音象徴語がより重点的に用いられることが示さ

れた．すなわち味わいの“状態”よりも，香りの「現れ方」や「消え方」といった“変

化”により強い共起が示された． 

「そこにある味」に対して「出てくる味」や「消えていく味，その消え方」の暗黙性

が高いことは明らかであり，その暗黙的であいまいな，変化する感覚を表現するために，

音象徴語が用いられたものと考えられる． 

2.4.10.!まとめ 

味覚の言語表現においては，感覚と言語をつなぐことのむずかしさを表す記号接地と

いう問題が主題として取り上げられる．本研究では，認知的な際立ちの小さい味覚感覚

の言語化に際して，音象徴語が共感覚的メタファとして用いられるという論点を示した． 

本研究では，音象徴語の共起関係に着目し，暗黙的な身体感覚の言語化方略として音

象徴語が何を表現するために用いられているかを明らかにした．具体的には，ワインと

日本酒の表現コーパスを作成し，コーパス中にみられる音象徴語の共起分析を行った．

結果として，味覚における音象徴語の使用原理として 

①�定量的な表現や状況表現には用いられづらい 

②�比較的上位カテゴリの味わい表現と共起しやすく具体的な要素とは共起関係が弱

い 

③�味わいの“状態”よりも“変化”を表現するために用いられる，という三点が確認

された． 

これらの結果は，プロフェッショナルが用いる一見体系的で慣習的な味覚表現におい

ても表現の難しい感覚領域があり，その言語化の困難さを克服する言語方略として音象

徴語が用いられることを示すものである． 
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本節で示した使用原理は，あくまでも言語使用上から確認された味わいを表す音象徴

語の全体としての傾向である．したがって味覚，嗅覚の低次認知とのつながりは議論さ

れておらず，味覚センサや fMRI などを用いた神経科学領域，脳科学領域と言語学領域

との接続的な研究は今後の大きな課題である．また言語の問題に絞っても，個別の音象

徴語が何を表現しているか，味覚をターゲット領域とした音象徴語の比喩的認知過程に

おいてソース領域にはどのような知識が想定されるかといった点は今後議論されるべ

き課題である．  
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2.5.! 音象徴語の新規分析手法の提案 [1]形式遮蔽法 

本節および次節では，音象徴語の新たな分析手法として，形式遮蔽法(form masking 

method)およびスコープ分析(scope analysis)を提案する． 

2.5.1.!語の機能に着目した音象徴研究 

音象徴語研究はこれまで，特定の語，あるいは語を構成する形態素及び音素がどのよ

うな心象を喚起するかという点を議論してきた．一方，音象徴語の機能面に関しては十

分な議論が行われていない． 

廣松(1979)は，意味理論を 3 つに分類する．すなわち①「意味」の定義をコトバの指

示対象に求める「意味の外在説」，あるいは「意味＝事物論」，②コトバから喚起される

心像，観念に求める「意味の内在説」，あるいは「意味＝心象論」，そして③意味のあり

かを外的な対象や内的な心像に求めず，コトバの働き方に注目する「意味＝機能論」で

ある． 

従来の音象徴語研究では，音象徴語の意味を記述しようとする①のアプローチや，音

素から喚起される心象に音象徴語の意味を求める②のようなアプローチが主流であっ

た．しかし外在にしろ内在にしろ，音象徴語には意味があるという前提のもとでのみ音

象徴語を扱う研究では片手落ちである．筆者は，「音象徴語の意味は作られる」という

意味構成説に立ち，言語使用の中での音象徴語の働き方，機能面に着目した研究の重要

性を主張したい． 

音象徴語の意味世界は，こうした意味理論のどれか一つをとっても記述し切ることは

できない．本稿で提唱する音象徴語の機能面へのアプローチは，従来の研究を否定する

ものではなく，むしろ 3 つの意味理論の中の不足点を補完し，それらをシームレスに繋

いだ音象徴語の議論を可能とするものである． 
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2.5.2.!音象徴語の機能を明らかにするには 

本研究は音象徴語の機能面に着目する研究のプロトタイプとして，次の点を特徴とし

た分析手法をデザインする． 

①! 仮説生成型のアプローチをおこなうこと 

②! 音象徴語の意味を語の内部に求めず，周辺の語との共起関係から分析すること 

③! 個別の語の意味ではなく，音象徴語が全体として持つ機能を分析すること 

④! 意味フレームを供する特定のドメインを設定すること． 

まず①について，音象徴語の機能はこれまでに研究例が少ないため，仮説検証型のア

プローチは困難である機能面に着目した研究の嚆矢として，本研究では誤った仮説に対

し有効な検証を行うよりも，データから仮説を生成する中で音象徴語の機能に迫ること

を重視したい． 

機能分析の方針としては，②に示す通り周辺の語との共起関係に意味を求めたい．す

なわち例えば「しっとり」の意味を，従来のように意義素や音韻など，その語がもつ何

かしらの性質に還元するのではなく，極端に言えば「ある語の意味は周辺の語が規定す

る」とでも言うべき意味観に立ちたいというものである．この観点を達成するために，

本研究ではコーパス分析手法として「形式遮蔽分析」を使用する． 

さて，本研究では音象徴語の意味機能を説明しうる仮説の構築が目標となるが，その

際には個別の語の意味機能を説明しようとすることを重視するのではなく，音象徴語が，

全体としてどういう働きをするのかに焦点を当てたい．それは換言するならば「我々が

味覚を表現する際に，何を表現しようとして音象徴語を用いるのか」という問いである． 

2.5.3.!分析対象 

本分析では，2 種類のコーパスを分析対象とする． 

まず，雑誌や書籍等の言語資料（本稿末尾の一覧を参照）から日本酒の味わい表現を

抜き出したデータを“基本コーパス”とする．基本コーパス作成にあたっては，言語資料

内で銘柄に紐付いた文を対象としている．これは実際にプロが公的な（一般に理解可能

な）日本酒の味わい表現として，実際に存在する日本酒に用いた表現データのみを対象
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とすることで，データに対し一定程度の信頼性を与えるための抽出基準である．そのた

め架空の表現や，銘柄に紐付かない文は対象外としている．  

次に基本コーパスの中で音象徴語を含む文を抽出した上で音象徴語を形式遮蔽した

もの“遮蔽コーパス”とする．なお各コーパスの詳細は表 15 に示す通りである． 

 

 
表 15 遮蔽コーパスの詳細 

 基本 C 遮蔽 C 

総文数 

銘柄数 

総抽出語数 

異なり語数 

Type Token Ratio 

出現回数の平均 

2,085 

994 

41,419 

2,739 

15.12 

7.93 

1,055 

913 

24,003 

1,623 

14.79 

7.78 

 

 

2.5.4.!分析 

基本コーパスの分析�

図 4，図 5 に，音象徴語コーパスの共起ネットワーク図を示す．図 4 は副詞 B（音

象徴語の品詞）とタグ，名詞，形容詞，形容動詞について出現回数 6 以上，ノード数

100，サブグラフ検出（媒介）にて描画したものである．図 5 は副詞 B と名詞について

出現回数 6 以上，ノード数 100，サブグラフ検出（媒介）で描画したものである． 

図中で線がつながっているエッジ（要素）同士は，強い共起関係にあることを意味す

る．ただしこれらの図は，単体では多くのことを読み取ることはできないため，以下に

示す複数のコーパスに対する共起ネットワーク図と比較しながら考察することが求め

られる． 
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図 4 音象徴語コーパスの共起ネットワーク(1) 
（副詞 B，タグ，名詞，形容詞，形容動詞，出現回数 6 以上，ノード数 100，サブグ
ラフ検出（媒介）） 
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図 5 音象徴語コーパスの共起ネットワーク(2) 
（副詞 B，名詞，出現回数 6 以上，ノード数 100，サブグラフ検出（媒介）） 
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2.5.5.!形式遮蔽法による分析 

 

図 6 及び図 7 に，遮蔽コーパスの共起ネットワークを示す． 

図 6 は遮蔽コーパスの副詞 B（音象徴語の品詞）とタグ，名詞について，出現回数 7

以上，ノード数 60，サブグラフ検出（媒介）で描画したものである．また図 7 は副詞

B と名詞，形容詞，形容動詞について出現回数 7 以上，ノード数 100，サブグラフ検出

（媒介）にて描画したものである．図中の【音象徴語】は，コーパス中の音象徴語を「す

っきり」に置換してコーディングすることで形式遮蔽した語である．なお【音象徴語】

の出現数は 1,133 である（総文数は 1,055 のため，一文中に複数回音象徴語が出現する

場合もある）．なおこれ以降の図中に見られる着色フォントは筆者によるものである． 

図 6 では音象徴語と名詞の関係性を，また図 7 では音象徴語と名詞，形容詞，形容

動詞の関係性を見て取ることができる．これらの図から「味覚表現における音象徴語の

機能」への仮説生成にあたって注目できるのは，以下の点である． 

①! 五味のうち，「甘味」「酸味」「旨味」は音象徴語と共起関係が強く，「苦

味」は共起関係が弱い．（ 

②! 図 6，図 7）とくに図 7 では甘味，酸味，旨味は音象徴語と同じクラスタに分

類されているが，苦味，渋味はクラスタを別としている．（なお塩味はそもそも

日本酒にほとんど存在しない） 

③! 「押し」，「強い」，「力強い」，「豊か」「重い」「濃醇」などが一つのクラスタを形

成するが（図 7 中黄色のクラスタ，以下「〈力強い〉クラスタ」とする），その

クラスタは音象徴語とは共起が薄い． 

この二点を論点として，以下では味覚表現における音象徴語の機能を考察したい． 

2.5.6.!基本味と音象徴語の共起関係 

本項では基本味と音象徴語の共起関係を検討する．ここでは「甘味」「酸」「旨味」「苦

味」「渋味」について形式遮蔽した音象徴語との共起関係を分析する．共起関係の強さ

を知る方法はさまざまな指標が提案されている(Manning & Schütze, 1999)が，遮蔽コ
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ーパスにおいては，そもそも音象徴語の含まれる文を抽出しているため，ここでは多次

元尺度構成法による距離を利用して基本味表現と音象徴語の共起関係を分析したい． 

多次元尺度構成法を行うにあたってはコサイン係数による距離計算を行い，Kruskal

法によって描画する．距離計算においては先述のジャッカード係数が一般的であるが，

同じ語が何度もコーパス内に出現するというコーパスの特性上，コサイン係数が望まし

いと判断することができる．なおグラフ内のクラスタ数は 9 である．このクラスタ数は

クラスタ併合水準（表 16）を参考に決定した． 

以上の条件で，「副詞 B」「名詞」「タグ」について出現回数 6 以上の語について多次

元尺度構成法を行うことにより，図 8 を得た．分析手法の説明が長くなってしまった

が，図 8，図 9 を参照しつつ，本題である「五味のうち，「甘味」「酸味」「旨味」は音

象徴語と共起関係が強く，「苦味」は共起関係が弱い」．という現象を確認していきたい． 

 

 

 

図 6 遮蔽コーパスの共起ネットワーク(1) 
（副詞 B（音象徴語の品詞）とタグ，名詞，出現回数 7 以上，ノード数 60，サブグラ
フ検出（媒介）） 
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図 7 遮蔽コーパスの共起ネットワーク(2) 
（副詞 B と名詞，形容詞，形容動詞について出現回数 7 以上，ノード数 100，サブグ
ラフ検出（媒介）にて描画）
 
 
表 16 併合水準 
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図 8 形式遮蔽法を用いた音象徴語の MDS 図(1)（副詞 B，タグを描画） 

 

 

図 9 形式遮蔽法を用いた音象徴語の MDS 図(2)（副詞 B，タグ，形容詞を描画）
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図中に赤字と青字で示した要素がここで注目したい語である．多次元尺度構成法のグラ

フにおいては要素間の距離が重要になるため，ここでは形式遮蔽された音象徴語からの同

心円を補助的に描画している．なお各グラフにおける同心円の半径を図中 r で示すが，数値

はグラフ内の単位距離であって，グラフをまたいで比較することはできない． 

図 8 は「副詞 B」と基本味を含む「タグ」のみの描画であるが，「音象徴語」からの距離

が甘味＜旨味＜酸味＜苦味＜渋味の順に大きくなっていることが読み取れる．図 9 は形容

詞も含めた描画であるが，ここでも甘味≦旨味＜酸味＜渋味≦苦味と展開していることが

読み取れる．こうした距離の表れ方の理由についての仮説は次項に委ね，ここでは「五味の

うち，「甘味」「酸味」「旨味」は音象徴語と共起関係が強く，「苦味」は共起関係が弱い」と

いう現象が多次元尺度構成法によって確認されたことを示す． 

2.5.7.!  音象徴語の共起特性 

次に「「押し」，「強い」，「力強い」，「豊か」「重い」「濃醇」などが一つのクラスタを形成

するが，そのクラスタは音象徴語とは共起が薄い」という現象に関して，やはり多次元尺度

構成法を用いて検討する．共起ネットワーク上ではノードとエッジのみが問題となり，距離

は問題とならないため，音象徴語と「押し」などのクラスタの類似度は議論できない．そこ

で図 10 の多次元尺度構成法によるグラフを用いて類似度を検討したい．  

ここでは前出の共起ネットワーク図（図 7）にて〈力強い〉クラスタに含まれる語が，図 

10 の多次元尺度構成法グラフでは音象徴語とどのような位置関係に配置されているかを検

討する． 
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図 10 形式遮蔽法を用いた MDS 図(3)（すべての自立語品詞を描画） 
 
 

 

図 11 図 10 の〈力強い〉クラスタを強調表示 
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図 7 において〈力強い〉クラスタに属する｛力強い，押し，強い，豊か，コク，旨み，辛

口，印象，ドライ，特有，原酒，山田錦，重い，なだらか，旨口タイプ，純米吟醸，純米酒，

濃醇｝は，多次元尺度構成法グラフでは図 11 のように配置されている（視認性のため他の

語を薄い色で描画，描画数の制限により配置されていない語もある）． 

図 11 では，音象徴語が中心に近い位置に配され，音象徴語を含むクラスタには｛甘味，

旨味，酸味，香，特徴，ベース，味わい，大吟醸，丸み，メロン，口中，リンゴ，流れ，要

素，中心，渋味｝が含まれている．この中に〈力強い〉クラスタの語は含まれておらず，〈力

強い〉クラスタの語は図 11 では複数のクラスタに分散しているが，音象徴語からのグラフ

上の距離を同心円でとると〈力強い〉クラスタの語は 0~0.5 の範囲に 1 語，0.5~1.0 の範囲

に 7 語，1.0~1.5 の範囲に 10 語と，より遠い位置に多く配置されている．このことから着

眼点として「押し」，「強い」，「力強い」，「豊か」「重い」「濃醇」などが一つのクラスタを形

成するが，そのクラスタは音象徴語とは共起が薄い，という点が検証された． 

以上の分析から，ここでは日本酒の味覚表現における音象徴語の機能について，以下の仮

説を立てたい． 

①! 音象徴語は，対象の基本的な味を表現する際のサポートする 

②! 音象徴語は，対象にとって特徴的な味わいや，「強い」味わいに対してはあまり用い

られない 

まず一点目について，音象徴語は，対象（本研究の例では日本酒）において基本的な味覚

との親和性が高いことを指摘したい．日本酒において基本的な味覚は糖による甘味，アミノ

酸による旨味，そしてリンゴ酸や乳酸等による酸味である．これに対して苦味は本来「雑味」

として避けられる存在である．好意的にとる場合，微量の苦味は味わいに複雑さをもたらす

ことから，苦味が含まれている場合はその銘柄に特徴的な味といえる．すなわち日本酒にお

いて甘味，酸味，旨味は基本的であり，苦味は特徴的な味の要素と言えるが，前項の分析か

ら音象徴語は「基本的な味」と共起しやすいことが指摘できる． 

二点目は一点目の裏返しでもあるが，音象徴語は対象にとって特徴的な味わいとは共起

しづらいという仮説を立てることができる．多次元尺度構成法による描画ではその点がよ

く現れている．強く，特徴的な味わいが音象徴と共起しづらいのは，端的に言って「音象徴

語を必要としなくても表現できる」ためではないだろうか．一点目の仮説が正しいとするな
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らば，音象徴語は，味の差異が曖昧な基本的な味わいの違いをなんとか表現しようとして強

弱濃淡をつけるために用いられるものであって，特徴的な味わいは強弱濃淡の表現の添加

なくしても味わい表現として成立するものと考えることができる． 

2.5.8.!  音象徴語の係り受け分析 

前項では遮蔽コーパスを中心に音象徴語の機能を分析し，仮説を二点生成した．ここでは

前項に示した仮説を踏まえ，補助的な分析として係り受け分析を行いたい．共起分析は音象

徴語と同じ文中に登場する単語を分析対象とするが，係り受け分析では音象徴語に直接係

り受けしている語のみを分析対象とする．係り受け語の頻度順一覧は表 17 のとおりであ

る． 

表 17 では，「消える」など，負の方向への味わいの変化の多さの表現に着目することが

できる．具体的には図中に青色で示した｛切れ味，後口，引き，切れ，引き方，引く，切れ

の良さ，歯切れの良さ，尾を引く｝などといった用例である．サンプル数が少ないため今後

より多くの語に対して集計し，統計的な分析が必要であるが，基本コーパスの頻度順使用語

彙表と比較しても，「消える」系の表現の多さは際立っている． 

このことから．仮説の三点目として③音象徴語は「消える」など，負の方向への変化を表

現する際に用いられやすい，ということが言えるのではないだろうか． 

2.5.9.!  音象徴語の意味機能 

以上のとおり，本節では形式遮蔽法を提案し，同手法によって音象徴語の味覚表現におけ

る機能として以下の３点の知見を得た． 

①! 音象徴語は，対象の基本的な味を表現する際のサポートする 

②! 音象徴語は，対象にとって特徴的な味わいや，「強い」味わいに対してはあまり用い

られない 

③! 音象徴語は「消える」など，負の方向への変化を表現する際に用いられやすい 
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表 17 音象徴語の係り受け語の頻度 
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2.6.!音象徴語の新規分析手法の提案 [2]検索システムの開発 

2.6.1.!  オノマトペ検索システム，FOCCoの開発 

前節では音象徴語の分析において形式遮蔽法を用いることで音象徴語の意味機能への知

見を得た．今回は音象徴語のすべてを同一型に形式遮蔽したが，今後の課題としては形式遮

蔽の抽象度をどの程度にすると実際の言語使用，あるいは味覚認知能力を反映した共起ネ

ットワーク図が得られるかを明らかにしなければならない． 

すなわち，まずは各音象徴語の形式・音韻情報をタグ付けしたデータベースを作成し，そ

れらのタグごとに味覚表現の用例を得た上で形式遮蔽分析を行うことが求められる．この

ために，筆者らは機能的音象徴語コーディングコーパス（FOCCo, Functional 

Onomatopoeia Coding Corpus）を構築した．現在 FOCCo では 660 語の音象徴語に，次項

に示す形式上の区分と，母音および子音の音韻情報がタグ付けされている． 

2.6.2.!  音象徴語の型とタイプ 

音象徴語は，形式面では一拍語基（Ａ型：ほっ，りーん，わんわんなど）と二拍語基（Ａ

Ｂ型：ばたん，かちゃかちゃ，ざんぶりなど）に分類される．さらに平( 2004)は二拍語基の

第二拍がラ行音の音象徴語（かりっ，ごろり，がりがりなど）をＡＲ型とし，二拍語基をＡ

Ｂ型とＡＲ型に分類する． 

音象徴語を形式により分類すると，各型に対して複数のタイプが存在する．FOCCo では

前出の平(2004)の分類タイプを採用する（表 18）． 
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表 18： A 型，AB 型擬態語のタイプ 
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2.7.!音象徴語の新規分析手法の提案 [3]スコープ分析 

日本語オノマトペについては辞書を網羅的に制作する研究や統語論，形態論，音韻論の各

方面にわたって記述的な研究が盛んに行われてきた．また意味の所在については主にオノ

マトペに内在的な意味が重視され，各音素がどのような心象を喚起するか，あるいは語基・

語形が統語論と相まってどのような意味を形成するかが議論されてきた． 

本研究ではとりわけ味覚表現（ワイン及び日本酒の味わい表現）におけるオノマトペを扱

う．本節の目標は以下の二点である．第一に，味覚表現におけるオノマトペの形態的特徴を

明らかにすることである．これは味覚表現において特徴的に用いられる語の形式があるか

どうかを明らかにするものである．そして第二に，味覚表現におけるオノマトペの意味を共

起関係から明らかにすることである．これまでの研究において筆者は，オノマトペが文単位

でどのような語と共起しやすいかを分析してきた．本稿では文からさらに焦点を絞り，係り

受けレベルでどのような語と共起しやすいかを分析する．この際，直接の係り受けでは捉え

きれない「オノマトペの影響が及ぶ範囲」を分析するために，あらたにスコープ（作用域）

概念を導入する． 

2.7.1.!  スコープ分析 

本項では，オノマトペの意味の所在を検討する． 

オノマトペの意味の所在については，特定の音素や語形がなにかしらの心象を喚起する

という，語に内在した意味を問うアプローチが主に議論されてきた． 

しかしワインコーパス，日本酒コーパスで最多の出現回数をもつ「ほんのり」や「しっか

り」は，とりわけ味わいという対象に対してその語自体にどれほどの意味が内在しているか

と問われれば，程度を表す副詞としてそれぞれ「弱い」「強い」，もう少し踏み込んで考えて

みても「ほんのり」が「香り」を指示しているか，と言った程度である．すなわち文中にお

いてオノマトペはそれ自身ではほとんど意味を持たず，周辺の共起語が意味を持つ，あるい

は周辺語との関係において意味を示すようになると考えるべきであろう．この点は音象徴

語の形態論の分析で示した，味覚表現におけるオノマトペに擬音語ではなく擬態語が多く，

より語彙化された形態が多いこととも整合する． 
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筆者はこれまでにもオノマトペの共起分析を実施してきた．オノマトペの出現する文に

特徴的な語を分析した研究(Fukushima, Imai, & Tanaka, 2017)（2 章 4 節参照）ではオノ

マトペの共起特性として「最初と最後」「状態ではなく変化」「具体的な味ではなくやや上位

カテゴリのテイスティング・ワード」と共起しやすいことが示された．これらをふまえ，本

研究ではさらにオノマトペの係り受けというレベルでの共起関係を分析したい． 

オノマトペの係り受けを分析する上で，本稿では新たに「スコープ」概念を導入したい．

通常，係り受け分析では以下の例文のように直接の修飾／被修飾語の関係を分析する． 

 

例1）� スリムでシャープな飲み口の酒だが、後口にほんのりと甘味が立ち昇る

ところに、この米の特徴を感じさせる 

 

例 1 においては直接の修飾関係は動詞「立ち昇る」である．しかし「ほんのり」の意味作

用が及ぶ領域を考えると，「甘味（が）」を含めることができるだろう．このように意味の及

ぶ範囲は「作用域 (scope)」と呼ばれ，一般には量化詞や否定，接続詞の影響の及ぶ範囲を

検討する際に用いられる概念である．本研究ではこの作用域概念をオノマトペ分析に援用

し，単独では意味を持ちづらいオノマトペがスコープ内にどのような語を伴うことで意味

を形成するかを明らかにする． 

2.7.2.!スコープの判定 

本項ではオノマトペのスコープにどこまでを捉えるかについて，統語的原則を示す．例文

内のオノマトペに下線を施し，網掛けにより（オノマトペを含んだ）スコープの範囲を示す． 
 

①オノマトペが動詞句(VP)を修飾する場合：VP の主語を含める．オノマトペ直前の時間，

空間を示す副詞節も含める． 

[ONOMA]  +  VP 

例：後口にほんのり香る白い花の香りが心地よい 
  

②オノマトペが補助動詞を伴って名詞句(NP)を修飾する場合 
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 [ONOMA+スル] + NP 

 例：すっきりした酸が後口を引き締める 

 

③オノマトペ自身が述語である場合：主語をスコープに含める 

 X（が／は） ＋ [ONOMA] 

 例：きれいに磨かれた米の香りがほんのり 

 

一般にスコープ（作用域）は当該語よりも後ろの語句を対象とするが，①における「後口

に」のように，語順が入れ替え可能であってオノマトペと並列に動詞を修飾する副詞節は，

例外的にスコープに取り入れるものとする． 

スコープの範囲の選定，すなわちスコープに含まれる語（スコープ共起語）の選定は自動

化が困難であるため，本研究におけるすべてのスコープ共起語選定は筆者のマニュアル作

業によるものである． 

2.7.3.!  スコープ分析 

以上の抽出原則にもとづき，日本酒コーパスにおけるオノマトペの上位 10 語について，

スコープ共起語を抽出した． 

抽出語には単語レベルで「味，香り，時間表現」などのタグ付けを行った．先述の「後口

にほんのり香る」であれば「後口→“最後”」「香る→“香り”」のように各語にタグを付し

た．なお「引き」のように“最後”と“消失”の二つ（以上）のタグを具有する語も見られ

た． 

タグは“程度”，味群として“味，甘，酸，旨，苦，渋，複合，辛，熟成”，香り群として

“香り，果実，香ばしい（薫）”，時系列表現として“最初，最後”，その他として“継続，

消失，出現，全体の印象，空間表現，口腔内の部分，味の構造，テクスチャ”を設定した．

なお空間の表現や味の構造などについては，概念メタファ表現も含まれる． 
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2.7.4.!  スコープ分析の結果 

スコープ分析の結果を図 12 に示す．  

スコープ分析の結果として，オノマトペ全体における傾向としてはとくに時系列におけ

る「最後」および「消失」に強い共起が示された．また「印象」（きれい，心地よいなど）

の語も多く見られている．味や香りに関しては，比較的味の群と共起しており，味の群のな

かでも「味」（味，味わいなど）や「甘味」「酸味」との共起が強く，苦み，渋味とは共起関

係が薄いと言える． 

各語の結果について，「ほんのり」と「しっかり」の上位二語を比較したい． 

語自体がもつ意味としては「ほんのり」が「程度：弱」「香り」を持ち，「しっかり」は「程

度：強」を持つ．ここでスコープ共起を見ると「ほんのり」では「香り」，「果物の香り」が

とりわけ多く，「出現」（立つ，立ち昇るなど）と共起関係が強いことが分かる．また「空間」

（口中，広がるなど）も「ほんのり」に特徴的なタグである．一方「しっかり」は，香りで

はなく「味」に強い共起関係が見られ，最も特徴的なタグは「構造」（支える，幅など）で

ある． 

このように，スコープ共起語を検討することによってオノマトペ間の意味表示機能の住

み分けを分析することが可能となる．「あっさり」と「すっきり」のように，似たイメージ

を持つ語も，スコープ共起語を分析すると「あっさり」は「最後」に「消える」感覚や印象

を表現するのに対して，「すっきり」は「味」の「全体的な印象」を表現していることが示

される．スコープ分析はこのように，観点によって様々なオノマトペの意味機能を明らかに

することのできる手法として期待されるものであり，本稿では手法の提案に留めるが，更な

る詳細な分析をワインコーパスを含めて行いたい． 

2.8.!本章のまとめ 

本章では，「スコープ（作用域）」概念をオノマトペ研究に応用する手法の提案を行い，日

本酒コーパスにおけるスコープ共起語のタグ分類表を示した．詳細な分析は推進中である

が，本手法によってオノマトペの共起語との関係性により生起する意味の分析への可能性
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が示唆された．とりわけオノマトペ間の意味の差異を分析する際に有効であることが期待

される結果となった． 
 
 

 

 
 

 
 
図 13：ワインのオノマトペスコープ分析の結果 

f 1Ãz}° 87MD^~ �� 

77



 

 

第3章� 実証研究Ⅱ 

描画生成課題による味覚の非言語表象研究 

本節では，視覚領域をソースドメインとした，重層的な味わいの表象について議論する． 

視覚領域の基本的な要素として従来の研究でも積極的に扱われてきたのは形や色である．

本節においても形，あるいは色を中心に議論を進めていく．なお，例えば「まるい」「とが

った」というイメージは触覚的経験も含むため純粋な視覚領域とは言えず，本来であれば

「視覚基軸領域」と称するべきところであるが，ここでは議論の簡便さのために，二次元の

図などによって示された形や色については視覚領域として議論をすすめる． 

味覚と視覚の連合的表象を扱った研究については，形による表象と色による表象が中心

である．本研究の立ち位置を明らかにするために，スペンスらのグループを中心に，先行研

究を簡単に整理する． 

3.1.! 味と形の対応 

近年の味と形の感覚間対応の研究は，デロイらの研究(Deroy & Valentin, 2011)をその始

点とみることができよう．デロイらは，フランス人被験者を対象として，3 種類のビール飲

料をブラインドで提示し，丸みや尖りを特徴とする 2 次元図形と 3 次元図形，計 34 種の中

から選択させ，同時に単語で味の特徴を報告させるという実験を行った．その結果として，

苦味が尖り図形と親和性が高く，甘味が丸み図形と親和性が高いことを示した． 

このように，デロイらを嚆矢として活発となった形と味の感覚間対応(cross modal 

correspondences)に関する実験心理学的研究においては，いわゆるブーバ・キキ効果の実験

に用いられるような，角張った図形と丸みを基調とする図形から味の印象に沿うものを選

択させるという強制選択式の実験が主に行われている． 

味と形の感覚間対応の研究は，その普遍性の議論として，文化人類学的な広がりをもみせ

ている．ブレムナーらの研究では，ナミビアのヒンバ族での調査によって，苦味や炭酸のテ

クスチャが丸い形として表象されることが示されるなど，これまでの西洋言語話者の一般

的傾向とは対立する表象傾向が報告されている(Bremner et al., 2013)． 
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以上のような，味と形の感覚間対応について，現段階のレビュー論文としては，食品パッ

ケージデザインへの応用を目指したヴェラスコらのレビュー論文(Velasco, Woods, Petit, 

Cheok, & Spence, 2016)に詳しい．レビューにおいては，多くの実験で甘味と丸い形が，苦

味と酸味に尖った形が対応するということが示唆されている． 

 

 

 
図 14 ブーバキキ・テストに用いられる尖り図形とまるみ図形の例 
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3.2.!既存研究の問題点 

味覚分野における感覚間対応の研究はこのように興味深い結果を多く示している．しか

しその実験手法と解釈に関しては疑問符を付さざるを得ない研究が多いことも事実である．

これまでの研究で標準となっている，対立する特徴を有した 2 種ないし複数種の図形を見

せた上で，味と対応するものを選択させる課題(forced choice task)の実験手法の抱える問題

は，主に以下の点に集約される．すなわち，  

1.! 形のどの部分と味のどの要素が対応しているのかが不明であること  

2.! 対応づけの根拠，動機が不明であること  

3.! 実際の飲料ではなく，例えば甘味であれば糖の水溶液を用いる実験が多い 

というものである． 

3.3.! 表象生成課題の提案 

この問題点を克服するために，本研究では選択課題ではなく描画法による表象生成課題

を実施する．ただし描画(非言語表象)はそれのみでは何が描かれているかといった分析が困

難であるため，描画とともにおおむね 200 字程度のテイスティングコメント(言語表象)を付

すものとする．  

この生成課題ののち，描画表象と言語データを対応付ける分析を実施し，どの味がどうい

った描画要素によって記述されるかを分析する． 

手順�

描画タスクは以下の手順によって実施された. 

1. 酒の基本データを記述(銘柄名，呑んだ日付など) 

2. 酒を味わう 

3-a. テイスティングコメントを言葉で記述する 

3-b. 酒の描画表象を記述する 

(この際，描画には補助的に言葉によるキャプションが施されることもある) 
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4. 補足データとして記述の自信度と，その酒への好感度を 5 件法で記録 

 

図 15 に描画データの例を示す¼この描画表象は，第三者からは何を描いているか解読し

たり，事後的に分析することは困難であると思われる．したがって，本研究のような生成課

題においては被験者(描画者)とその分析者が同一人物であるか，そうでなくとも被験者の描

画意図が理解できる程度に被験者や対象(日本酒の味)に精通した者が分析者となることが

求められる．本研究のように感性，感覚の内省的な報告を基本とした認知過程研究では，こ

のように被験者と分析者が同一人物であるか，分析者が被験者と系を一にして感覚を共有

できる関係性であることが必須である．このような分析は一種の一人称研究(諏訪ら, 2015)

と捉えられる． 

 

 

 
 
図 15 描画データの例（手取川純米酒吉田蔵） 
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3.4.!描画の構成要素の抽出とリスト化 

描画表象の分析については定量的な基準が示されていないため，本研究ではまず描画の

構成要素の抽出とリスト化が課題となる． 

描画の構成要素分析の入り口として，本研究では，美学分野のカンディンスキーの絵画分

析理論を参照した．カンディンスキーはその著書『点と線から面へ』のなかで，絵画の構成

要素を以下のように分類する． 

!! 点 

!! 線（直線，角，鋭角，直角，鈍角，曲線，波状曲線，線の反復） 

!! 平面（円形，楕円，自由形態） 

 

同書にみられるカンディンスキー自身の作品解説の文章には，例えば「鋭角ほど暖かく黄

色に関係が強い」というように，多分に共感覚あるいは彼独自の美的感覚と目される記述が

含まれる．本研究は，まずは描画要素のリストを作成することを目標とするので，色彩や構

成（コンポジション）との関連を論じる前に，上記のカンディンスキーの要素分類をもとに，

全描画を対象にして描画要素を抽出した（表 19）． 

なお表に示されているのは実際に出現した例のみであり，描画表象として出現の可能性

はあるが今回は出現しなかった要素(たとえば「立方体」など)は含まれていない． 
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表 19 描画の構成要素 
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3.5.!描画要素が示すもの 

前節の要素列挙によって，一枚の描画に含まれる要素を単位とした分析が可能となった．

次なる疑問は，それぞれの描画要素が何を示しているかという点である．それぞれの描画要

素の示す意味とも言うべきものについては，以下の分類が可能である． 

!! 味の要素 

!! 味やテクスチャ刺激の象徴的な記述 

!! 味の輪郭線 

これらは基本的には酒を飲んだときに得られる口中での酒の形や刺激を描画した際に得

られる記述である．このような要素を基本として，以下のような補足的な描画，文字による

キャプションが示される． 

!! 向き(味の動く方向など) 

!! 軸(描画平面の軸を「先→奥」「上→下」のように示す) 

!! 時間軸 

!! 動きの象徴的な記述 

!! 力(力の向きを矢印で示すなど) 

!! 口内部位，身体部位 

!! 場所の指示(舌先を矢印で示し，「ここで感じる」など) 

!! 視点の説明 

 

図 16 に「手取川」の記述例を示す．図に示されているように，この図からは以下の 7 つ

の要素が見出される．平面(楕円)，パターン(スクリブル)，身体部位(舌)，パターン(線)，動

き(線によって喉に向かう動きが示される)，向き（矢印による奥方向の指示）の 7 要素であ

る． 

以上のように，たとえばでは「楕円」によって「（何かの）味の要素」が，「スクリブルパ

ターン」によって「木香っぽい渋味」が示されるといったような描画要素とそれが示す内容

の対応が分析可能となった．  
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図 16 描画要素と指示内容の例 
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3.6.!描画と言語の表象機序 

ここまでの分析で，描画表象の構造分析に向けて筆者は，描画表象の要素群とその意味す

るものの分類群を示した．本節では日本酒を例題とした複層的な表象構造の分析に向け，描

画表象と言語表象の統合的な分析を実施する．分析の観点は，「一杯の酒に対して何が描画

として表象され，何が描画的に表象されづらいか」という点である． 

酒に対して描画表象と言語的表象を同時に与える場合，味わいと表象の関係性は 

A)! 描画と言語の両方によって表象される 

B)! 言語によってのみ表象される 

C)! 描画によってのみ表象される 

D)! どちらでも表象されない(データとして存在しない) 

となろう(表 20)． 

 

 
表 20 言語表象と描画表象の関係性 

   ¥§¦­ 
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本研究では，A と B の対応関係の分析によって，味の表象における言語表象と描画表象

の関係性を明らかにする． 

A と B の特徴，すなわち描画によって記述されやすい味の要素と，描画によって記述さ

れづらい味の要素を分析するため，筆者は言語記述(総頻度 5,551 語)を「描画として記述さ

れている語(A に対応)」と「描画として記述がない語(B に対応)」の 2 群に分類した．分類

は文節レベルで実施し，手作業で行った．  
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本研究では，Case A と Case B 双方の特徴語を分析することによって，何が描画として

表象され，何が描画的に表象されづらいかを明らかにする． 

特徴語の導出はジャッカード係数によって行う．なおジャッカード係数の算出及び本研

究で実施したすべての形態素解析，自然言語処理は KH Coder (樋口, 2004)によって実施し

た． 

3.7.!一般的な傾向 

ここでは，ジャッカード係数を参照しつつ A，B それぞれの特徴語から描画と言語による

表象機序に関する一般的な傾向を確認する．なお本分析においては Case A，Case B それぞ

れにおけるジャッカード係数が 0.075 以上の語を特徴語とみなして分析をすすめる． 

3.8.!味わいに関する名詞 

味わい表現における名詞の基本的な機能は味の要素を指摘することにあると考えられる．

言語記述に加えて，味の要素は描画によっても記述されるため，表 21 と表 22 の比較から

は言語と描画のそれぞれの相において表現されやすいものが明らかとなる． 

A 群(描画でも表現されるもの)と B 群(言語によってのみ表現されるもの)に特徴的な，味

に関する名詞を抜き出すと以下のとおりとなる． 

A：アルコール，渋味，渋，酸 

B：味，酸味，旨味，甘味，香り 

日本酒のテイスティングコメントにおいては，「アルコール」は「辛さ，辛味」と解釈さ

れる．渋みに関しては，ワインにおいてはボディを構成する味としてもっとも重要な味の要

素の一つであるが，日本酒では本来は出してはいけない香りとして考えられている．近年で

は微量の渋味は味に輪郭を与えるものとして受け入れられている． 

こうした日本酒の味の特性をふまえると，A 群の特徴語は，日本酒にとっては基本的では

ない，補助的な味，あるいはアルコールの辛味や渋味のように，基本五味ではない「刺激と

しての味」ということがわかる． 
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一方で B 群の名詞は，日本酒の原料である米に由来する「甘味」，そして発酵に由来する

「旨味」「酸味」というように，日本酒にとって主要な味が特徴的である．この傾向を踏ま

えると，A 群に見られる「酸」は味としての酸味というよりはむしろ，刺激としての酸を指

摘するものであると解釈できるだろう． 

味の形を絵で表すにあたって，例えば酸味や甘味「そのもの」を描画として示すことは困

難である． 

図 17 に特徴的であるが，描画としては味の輪郭や形，場所などを記述した上に，何を記

述したかが分かるように引出線や「糖」「甘」「苦」といった注釈を加えることがしばしばあ

る(このケースでは図として甘味が描かれているとみなす）． 

以上から，味に関する名詞については，日本酒における主要な味は描画によって記述され

づらいという傾向があり，テクスチャや刺激としての味は描画的に記述されやすいという

傾向が確認された． 
!
 
 

 
 
図 17 注釈が顕著な味わい描画の例（宗玄生原酒） 

88



 

 

表 21 描画によって記述されやすい味わいの要素 
 

 語 品詞 総頻度 A 頻度 J 

1 舌 名 55 37 .446 

2 広がる 動 18 15 .221 

3 最後 名 24 15 .203 

4 奥 名 21 14 .194 

5 表面 名 13 12 .182 

6 口 名 17 12 .171 

7 中心 名 16 11 .157 

8 舌先 名 11 9 .134 

9 ｱﾙｺｰﾙ 名 14 9 .129 

10 鼻 名 17 9 .123 

11 入る 動 10 8 .119 

12 渋み 名 10 8 .119 

13 喉 名 13 8 .114 

14 渋 名 14 8 .113 

15 酸 名 14 8 .113 

16 喉元 名 7 7 .108 

17 形 名 9 7 .105 

18 空間 名 7 6 .091 

19 伸びる 動 8 6 .090 

20 真ん中 名 6 5 .076 

21 丸い 形 6 5 .076 

22 揺れる 動 6 5 .076 

23 硬い 形 6 5 .076 

24 保つ 動 6 5 .076 

25 上がる 動 6 5 .076 
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表 22 言語表現によって記述されやすい味わいの要素 
 

 語 品詞 総頻度 B 頻度 J 

1  味 名 56 29 .341 

2  感じる 動 29 16 .225 

3  酸味 名 24 13 .188 

4  旨味 名 25 13 .186 

5  感じ 名 11 10 .170 

6  飲み込む 動 11 9 .150 

7  甘み 名 17 9 .136 

8  思う 動 9 8 .136 

9  残る 動 8 7 .119 

10  輪郭 名 14 7 .108 

11  飲む 動 6 6 .103 

12  印象 名 7 6 .102 

13  米 名 8 6 .100 

14  酒 名 8 6 .100 

15  きれい 形動 8 6 .100 

16  甘い 形 8 6 .100 

17  少し 副 9 6 .098 

18  旨い 形 10 6 .097 

19  発泡 名 11 6 .095 

20  上 名 12 6 .094 

21  透明 形動 12 6 .094 

22  香り 名 12 6 .094 

23  濃い 形 6 5 .085 

24  思える 動 6 5 .085 

25  抜ける 動 8 5 .082 

26  軽い 形 9 5 .081 
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空間・身体部位に関する名詞�

味に関する名詞とともに A，B 両群の特徴語として多く挙がったのは，以下の例に見られ

るような，空間や身体部位に関する名詞であった． 

A)! 舌，奥，表面，口，中心，舌先，鼻，喉，喉元，真ん中 

B)! 上 

これらの空間や身体部位の語は，例えば「白い渋味を舌の表面で感じる」のように，一つ

の例文の中に組み合わせて用いられることもある． 

A，B を比較すると，A に身体部位の語が顕著に多く出現することが確認できる．すなわ

ち空間や身体部位に関する名詞は，描画的にも言語的にも記述されうるということである．

ただし言語が「舌の両サイドの裏」というように線条性をもって語を並べて場所を指摘して

いくのに対して，描画表象においては舌の断面図を描いたり，直感的に口中の部位を指し示

すというように，描画と言語での表現様相の違いが見られる． 

図 18 では，舌と喉のあいだが線パターンによって示されている．この部位は言語記述で

は「舌の付け根の裏側あたり」と記述されている．このような身体部位の記述は，選択式の

ブーバキキ・タスクのような味と形の関係性の研究においては顧みられてこられなかった

が，例えば「とがった味」に関しても，単なる視覚的イメージなのかそれとも刺激として実

際に感じているのか，そのとがりをどこで感じるのかといった身体性を欠いては分析とし

て片手落ちと言わざるを得ない． 

筆者は，今回の分析を含むこれまでの味覚の内省的言語化の記述分析(筆者以外の記述者

によるものを含む)から，表 23 に示すような 100 を超える身体部位を確認している． 
!
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表 23：味わい記述に見られる身体部位の一覧 

 
 部位 

唇 

唇 
上唇の裏 
下唇の裏 
下の歯と唇の間 

舌 

舌の後ろ半分 
舌前半分 
舌先 
舌奥 
舌の左右，舌の両
サイド 
舌側面 
舌の真ん中 
舌の襞 
舌の裏 
舌の上 
舌の表面 
舌上 
舌のまわり，周辺
部 
舌の奥左右 
舌の上の方 
舌の付け根 
舌の付け根の裏側 
舌先の裏 
舌の下 
舌の下奥 
舌の中央の先寄り 
舌の中盤 
舌の中心 
舌の中心線 
舌の根元 
舌の奥際 
舌脇の奥 

頬 

頬の内側 
頬の裏左右 
頬の裏奥 
頬の左右 
頬の横 

喉 

喉 
喉元 
喉奥，喉の奥 
喉の起点 
喉の入り口 
喉の奥と口の中央
の間 

鼻 

鼻 
鼻の奥 
鼻腔 
鼻腔の奥 
鼻奥 
鼻腔の入り口 
鼻先 
鼻の前の中空 
鼻の粘膜 
鼻の空洞 
鼻腔の内側 

口
蓋 

硬口蓋 
軟口蓋 
舌と硬口蓋の間 
硬口蓋と軟口蓋の
間の窪み 

口 

口 
口の中，口中 
 
口の中心の少し浮
いた所 
口先，口の先 

口腔上方 
口全体，口腔全体 
口の周り 
口中奥 
口腔内 
口腔の表面 
口腔のど真ん中 
口腔の前方 
口中の前の方 
口の入り口から左
右にかけて 
口の前方 
口の左右 
口の中空 
口の前の方全体 
口の奥 
口の入り口あたり
の輪っか 
口の左右の奥 
口の奥の方 
口の前の方 
口の真ん中あたり
全体 
口の前方 
口の奥の上 

顎 

上顎 
上顎の奥 
上顎の左右 
上顎全体 
上顎左右奥 
上顎の表面 
上顎の前から奥 
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図 18：味わい記述の例（加賀ノ月〈満月〉） 
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3.9.!味わいに関する動詞 

A,B それぞれにおける特徴的な動詞はそれぞれ以下のとおりである． 

 

A:広がる，入る，伸びる，揺れる，保つ，上がる，覆う，引く，引き

締める，触れる，開く，引っ張る，流れる 

B:感じる，飲み込む，思う，残る，飲む，思える，抜ける，言う，出

す，食べる，合わせる，持つ，練る 

 

動詞については，その機能において両群に違いが確認できる．A 群の動詞は全般にわたっ

て「口の中での味の動き」を示す働きを持つ語である． 

一方で B 群の動詞，すなわち描画によって表されづらい動詞としては，「感じる，思う」

などといった味の印象を表すものに加え，「飲み込む，飲む」のように「身体の動き」を示

す動詞に特徴があると考えられる． 

味の動きとは口中での味の経時変化である．筆者らのこれまでの研究(福島 & 田中, 

2016)では音象徴語が味の変化を副詞的に修飾することが示されており，本研究の結果とも

呼応する結果と言えよう．これらの結果を踏まえると，言語表象と非言語表象としての描画

表象，そして感覚に近い言語仕様としての音象徴の使用はそれぞれが関連しあい，味わいと

いう経験に対して複層的な相互表象を行うことが示唆されるだろう． 

3.10.! 味わいの言語表象と描画表象の関係性 

ここまでの分析をふまえ，本節では言語表象と描画表象をさらに詳細に分析する． 

両表象相の関係性を示すため，ここでは「どの描画要素によって何が示されているか」を

分析する．分析はまず全描画に対して描画要素を抽出し，次に一つ一つの要素が何を表して

いるかを描画内のキャプション及び言語記述から明らかにし，マトリクス(図 23)にカウン

トする． 
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結果として 54 枚の描画からは 175 の描画要素が見出された．マトリックスに示すとお

り，味は甘味，旨味，酸味，渋味，苦味，辛味に分類され，出現パターンの近さによって主

要味群（甘味，旨味，酸味）と刺激味群（苦味，渋味，辛味）に二分された．他の味に関し

ては出現が少なかったためにグルーピングからは除外された． 

マトリックスから見られる各群の特徴は以下のとおりである． 

主要味群�

1.! 平面(57%)，とりわけ曲線閉図形が最も多用される． 

2.! 甘味，酸味は楕円として表象されやすい 

3.! Roundness が 70%と，丸みを帯びた図形によって表象されやすい 

刺激味群�

1.! パターン(58%)，とりわけ線パターンとスクリブルパターンが最も多用される 

2.! 辛味は「とがった形」「線パターン」「スクリブルパターン」で記述される 

3.! Angular が 73%と，角張った形が好まれる． 
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図 19：基本味群の要素構成 
 
 
 

 
 
図 20：刺激味群の要素構成 
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図 21：基本味群の Roundness/Angular 構成 
 
 
 
 

 
 
図 22：刺激味群の Roundness/Angular 構成 
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図 23：味わいの要素と描画の構成要素の対応マトリクス
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3.11.! まとめ 

本研究では，味覚と形の感覚間象徴対応関係(crossmodal correspondence between 

taste and shape)において従来行われてきた，選択式のブーバキキテストに対して，生

成課題によるアプローチを試みた．言語表象，描画(非言語)表象，そして身体という多

面的な表象の分析から，従来は Angular 図形として表象されると考えられてきた旨味，

酸味に関して，日本酒の味わいにおいては両者が主要味であることに着目し，これまで

の定説とは逆に Roundness として表象される可能性を示した．また辛味，渋味などの

刺激としての味はこれまで研究の対象とされてこなかったが，両者が描画表象によって

象徴的に角張った形に対して記述される可能性を示した． 

本研究は，従来官能評価で用いられてきた単体の試薬としての味刺激を用いるのでは

なく，実際の飲食物における呈味を刺激として用いた．味刺激はそれ単体で存在するも

のではなく，例えば渋味が好ましいとされるワインと，避けるべきとされる日本酒では

その表象特性は異なるものと考えられる．本研究は日本酒における主要味と副次的刺激

味を区別することで，ある味を多様な味の関係性の中で捉える手法を提案した．これに

より味と形の多面的表象研究に新たな道を拓いたものと考える． 
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第4章� 応用研究 味わいの言語化支援 

4.1.!動詞の言語化支援 

ここまで議論してきた味わいの言語化の理論的なモデルをもとに，本章以降では味わ

いの言語化を支援する方略を検討する． 

味わいの言語化支援というと，いわゆるソムリエのテイスティング・ワードのような，

名詞のワードセットをまずは用意することからはじまるように思える．しかし本論文で

再三指摘しているように，認識においてはモノにたいしてコトが先行するのであって，

感覚の言語化においても，モノの世界を語る名詞よりも先に，コトの世界を語る動詞，

形容詞，あるいは副詞的な言語化からスタートするべきだというのが本研究の立場であ

る． 

筆者もこれまでの研究においてはまず味の要素をあらわす名詞のセットを準備し，そ

ののちに味の要素間の関係性を示すものとして動詞の言語化支援を行うという順序を

考えていたが，その考えは本稿で改めたいと思う．味わうという行為においては，かか

わり，あるいは事態（コト）が生起していて，その関わりのひとつの項として名詞的な

認識，識別に至るのであって，その逆ではない．イメージとしては，「暗闇の中を何か

が走ったのは分かるが，”何”が走っていったかはわからない」というような事態が，と

くに味覚においては頻発するのである． 

4.1.1.!動詞の機能 

動詞世界は，モノではなくモノの動きや働き，そして概念を指示対象とするという特

徴があるために，曖昧で多義的である．本研究ではそうした動詞というものが根源的に

抱える曖昧性と多義性を前提とし，適切な動詞表現を産出するためのツールとして，「日

本酒味わい図式」を提案する． 

動詞は，コト世界の表現を支える存在である．動詞の機能とは，端的に言えば図式構

成機能である．図式構成機能（schema-forming function）とは，事態を構成するため

に必要な要素（項）の配列を構成し，個々の項に意味役割を割り振る動詞の働きである．
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図式構成機能によって，状況記述のスクリプトが提供される．ここでは動詞自体に確た

る“意味”があるのではない．文中の名詞句などの要素を変数とした時に，動詞は単純

で曖昧な関数としての意味構成機能を持つことに注意したい． 

動詞の意味づけプロセスは，強く個に依存する．動詞は無限の状況に対して変数に構

成図式という関係性を与え，我々の動的な認知を可能とする． 

4.1.2.!日本酒の味わいを表現する動詞 

本研究を通し，筆者は日本酒の味わいを表現する動詞の語りを支援するツールを提案

する．ここで，日本酒の味わいを表現する動詞とは具体的にどのようなものであろうか． 

動詞研究の手始めに，筆者はまず日本酒の味わいを表現する際に用いられる動詞のリ

ストアップを行う． 本研究では前出の言語資料における各銘柄のレビュー文をコーパ

スとし，KH coder を用いて品詞のコーディング及び動詞の抽出を行った．そして抽出

された動詞の中から，使用された回数が 4 回以上のものを分析対象とした．さらに，「す

る」「なる」「ある」のように，表現ツールとして提示を受けても，味わいの表現可能性

が広がらない動詞も削除した．こうしたコーディング及び動詞抽出によって，図 26 に

示す動詞が抽出された． 

4.1.3.!クラスタリングによる動詞の分類 

前項で抽出された動詞を，筆者の印象として日本酒の味わいを示す際に近いイメージ

を持つもの同士を，KJ 法にてクラスタリングし，結果として，22 群の動詞クラスタを

得た（図 26）． 

なおこの際 KJ 法は筆者のみにより実施し，他のクラスタリングをする解釈も十分に

考えられる．この点については複数人によって KJ 法を実施し，客観性を担保すべきと

いう指摘も考えうる．しかし KJ 法とは本来一人称的な印象を可視化する作業であるこ

とに加え，どこまで実施人数を増やしても，ちょうど「日本語」というものがどこにも

存在しないように，万人が「これ以上動かしようがない」クラスタリングには辿り着か

ない．そもそも本研究では「客観的に正しい」クラスタリングを見出すことは目的では
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ない．言語は個の知覚に動機づけられ，個の意味づけに帰結するということは改めて指

摘すべくもないが，本研究では動詞の使用例として筆者の意味づけを反映した動詞クラ

スタを提示する． 

4.1.4.! 日本酒味わい関係図式 

前項の手続きによって，日本酒の味わいを表現する際に用いる動詞がリストアップさ

れ，イメージの近さによってクラスタリングが行われた． 

しかし，これらのクラスタを初心表現者に与えても，日本酒の味わいを表現すること

は困難である．そのため，呑み手が感じた味わいを動詞に結びつける媒体として，「日

本酒味わい関係図式」を開発した． 

「日本酒味わい関係図式」の効果等は後段にて検討することとし，本項では「日本酒

味わい関係図式」の概要を示す． 

図式は図 24 のような形式である． 
 
 

図式はグレーと水色の二色であり，各図式中の抽象的な図形は「甘み」や「酸味」，

「コク」などといった味の要素を示している．ユーザーは，日本酒に感じた任意の味わ

い要素を，この抽象的な図形に代入する． 

f 2 z}°b0�fm¹v�º 
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この図式は，前項にてクラスタリングされた動詞群に対応しており，各群の動詞に共

通するイメージを，抽象的な図で示したものである． 

たとえば，図 4 の A の図式は「変わる」「変える」「転じる」という動詞群に紐付いて

いる．同様に図 4 の B の図式は「まじる」「まざる」「とけ込む」「とけ合う」「まじりあ

う」という動詞に紐付いている．このように，各動詞群を抽象化したイメージを二色，

二次元の図で表現したものが「日本酒味わい関係図式」である． 

この図式は，事典と同様に，日本酒の味わい表現のコーパスから頻度順に動詞を抽出

し，KJ 法によって意味でクラスタリングしたもの(図 24 右)に共通するイメージ(図 24

左)を筆者が描画したものである．図は抜粋であり，このような図式 22 パターンとその

図に紐づく 78 の動詞のセットを開発した（図 25）． 

この図式は，口の中で起きている事態を模式的に表したものであり，必ずしも味の要

素が明確に認識されていなくても，味の事態構成，事態描写を可能にするという特性が

ある．一方で，味わいの要素を名詞的に指摘できる中級者以上のユーザーであれば，よ

り明確に項としての名詞を図中の要素と対応させ，関係性をあらわす変数としての動詞

を図式を用いて選択することができるだろう．中級者以上を対象とした図式の使い方は

3 つのステップである． 

 

Step 1．日本酒を呑み，表現したい味の要素を決める 

Step 2．上段の図を眺め，味の関係性のイメージに近いものを選ぶ 

Step 3．図に紐付いた下段の動詞リストから，イメージに合うものを選ぶ 

  

第一のステップとして，「甘味」「リンゴの香り」など，表現したい味の要素を 2 つピ

ックアップすることが求められる．このステップでは次節に示すようなテイスティン

グ・ワードが活用できるだろう． 

 次のステップが図式の活用である．図式は水色とグレーで描画されている．図式の

読み方としては，まず Step 1 で選んだ味わいの要素のうち，メインで表現したいもの

を濃い色の記号に代入する．そしてサブとして表現したいものを薄い色の記号に代入す
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る．例えば甘味をメインに，酸味をサブとして A の図のイメージを動詞表現すると「甘

味が酸味に“転じる”」というような表現が可能となる． 

 動詞を用いて関係性を表現すると，例えば図の E, F のようなニュアンスが表現可

能となる．E, F は要素どうしが重なっているようなイメージであるが，濃い色の記号，

すなわちメインに表現したい要素が裏か表かの違いが示されている．E であれば裏の味

をポジティブに表現すべく「甘味の層から酸味が“かいま見える”」などという表現が，

また F であれば裏の味をある種ネガティブに，「酸味が甘味を“隠す”」というように表

現できる．これらは相対的な関係であり，名詞世界だけでなく動詞世界を使用すること

で，より豊かな意味世界を表現することが可能となる好例である． 
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図 25：日本酒味わい図式 
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図 26 動詞リスト 
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4.1.5.!味わい関係図式の機能 

味わいという事態そのものはコト的に立ち現れるが，その事態を言語化しようとする

ときに，モノ的な味の要素と比べてコトとしての味の関係性が言語化されやすいかとい

うとそうではなく，言語表象との親和性という点では逆転が起きるだろう． 

味の要素はある程度訓練によって指摘可能であるが，しかし味の要素を感じることは

できたとしても，その関係性を言語的に描写することは困難である．ソムリエの言語表

現では味の要素を指摘することがまず第一の目標とされ，味の変化などに関しては時系

列上の変遷や余韻の長さなど定型的な表現が主体である．しかし名詞世界のみならず，

文法及び構文を構成する動詞世界を語ることが，内的なイメージの言語表象化において

は重要であることは言うまでもない． 

「日本酒味わい関係図式」は，日本酒の味わいにおける変数間の関係性をモデル化し

たものである．コーパスに見られる動詞の抽出と分類によって，筆者は日本酒の味わい

に 22 パターンの関係性を見出した．この関係性の図式は，味わいの要素を変数とした

際に，関数として機能する．この関係性の個数や内容は今後の研究により変動するもの

ではあるが，日本酒の味わいの関係性が，表現初心者にも扱える範囲の個数の図式とし

て示された意義は大きい． 

本図式は，味わいの感覚と言語表現とをとりもつ中間言語としての機能を有する． 

特に初心表現者は，味わいを認知しても，それをどう言語表現に落とし込めるかとい

う点が難しい．そうした際に，表現者に動詞のリストを提示しても扱い切ることができ

ず，表現することは難しさを増すばかりである． 

しかしこの図式を中間に挟み，一度表現者が感じた味わいのイメージを図式に変換す

ることによって，言語表現をしやすくすることが可能である．  

加えて，他者との関わりの中では，味わいの共有に寄与する．特に日本酒のように，

銘柄間の味わいの差異が微細なものでは味わいの共有は困難である．「ふくよか」とい

う語で何を示しているのか，確かに感じている「奥にぎゅっと来る感じ」をどう他者に

わかるように表現すれば良いのかという点は，日本酒の味わいを表現していると常に悩

むものである． 
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その際に，本図式は対話ツールとしての機能を発揮する．図式を指さしながら，非言

語的なコミュニケーションの補助となることも期待される．味わいを対話可能にするに

は，語彙の面を含めた，感覚のイメージを共有することが必須であるが，二色二次元に

抽象化された本図式は，そのイメージ共有にも有効である． 

4.1.6.!本節のまとめ：図式の今後の改善 

本節では，日本酒の味わいを表現するツールとして「日本酒味わい関係図式」を提案

した．味わいを表現する困難さを，少しでも支援しうるツールとして今後図式の精緻化

と動詞コーパスの充実化が大きな課題である．現在は筆者の主観的なイメージのみによ

る描画であり，図式と動詞の表現の結びつきも，容認度の高低がある．今後は本図式を

用いた表現のワークショップ等を行い，実際に図式を使い，ユーザーが味わい表現した

際の使用感を反映したうえで容認度，納得度の高い表現ツールにしていく必要がある． 
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4.2.!名詞の表現支援 [1]フレーバーホイール 

4.2.1.!味わい表現における名詞の機能 

味わいを表すことばとして典型的なものは，ワインのテイスティング・ワードである．

ワインはその歴史的背景から，テイスティング・ワードの体系化がなされ，他に類を見

ない表現技法が確立されている．テイスティングとサービングのプロであるソムリエは，

100 を超すテイスティングと，それに紐づくべき香りの対応を記憶し，ワインの複雑な

香りの中からその構成要素としてのテイスティング・ワードを的確に検出する． 

言語の認知作用的側面に着目するとき，一般に名詞の機能は，「対象の指示」と考え

ることができる．対象の指示機能は，認知機能としての一般化・差異化・典型化（類型

化）のはたらきによるものであり，階層的なカテゴリ的知覚に対応している(田中 & 深

谷, 1998)． 

味覚に関して考えると，ソムリエのテイスティング・ワードは名詞による言語的カテ

ゴリが先行しており，それに応じた味覚カテゴリを学習するというシステムである．こ

れは言語的なカテゴリ（「言分け」）にたいして身体的カテゴリ（「身分け」）が従属する

関係と言ってよい． 

ここで問題なのは，はたして言語の階層的な名詞カテゴリが，味覚に関しても適用可

能なのかという点である．すなわち，味覚の「身分け」を基準として世界を分節した際

に，そのカテゴリは階層的であるかということである．筆者はこの点に懐疑的であり，

味覚のカテゴリは階層的ではなく，平面上のカテゴリではないかと考えている．基本味

に関しても，「甘い」と「酸っぱい」のあいだに「甘酸っぱい」が成立可能であり，「甘

さ」の上位概念を言えと言われても答えに窮してしまう．もし階層的な概念であるなら

ば種・類における（「哺乳類―ネコ―キジトラ」における「ネコ」のような）認識の基点

となる「中間レベル」に関しても個人差がおおきく，明確に規定することは難しいよう

に思われるためである． 

これは味覚の認識がモノ的ではなく，コト的な性質が優位であるという先段からの主

張に通じている．自然言語においてコト的な領域をあらわす動詞や形容詞は平面的なカ
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テゴリを形成する(田中 & 深谷, 1998)．筆者の考えは，味覚の名詞カテゴリも，むしろ

形容詞と同じく平面的なカテゴリを前提とすることによって，より味覚の身分けに親和

性の高い形式での表現支援が可能になるのではないかということである． 

以上の基本概念をふまえ，本節および次節では，味わい表現の名詞的表現支援のため

のツールとして，「フレーバーホイール」と「日本酒味わい事典」の 2 種を提案する． 

4.2.2.!フレーバーホイールの再発明 

フレーバーホイールの一般的な定義�

フレーバーホイール，あるいはフレグランスサークルは，酒類や香料の領域で用いら

れる，においや味の記述語を円形に沿って配置した図である． 

一般にフレーバーホイールにおいては，隣り合う特性の語は近くに配置される．また

香り物質のカテゴリによる階層構造が反映されており，ホイールの中心部にいくに従っ

て上位カテゴリの語が記載されている． 

酒類のフレーバーホイールは，1979 年にビールの香味評価用語のために作成された

ものが皮切りとされており，現在では多くの嗜好品，食品で開発が行われている．日本

酒（清酒）にかんしては宇都宮の研究が体系的であり，清酒のかおり構造を反映しつつ

評価用語を選定し，パネルによる評価を経て図 27 のようなフレーバーホイールを提案

している(宇都宮, 2012)． 
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図 27：清酒のフレーバーホイール 

 

 

既存のフレーバーホイールの問題点：階層的な構造は有効か？�

フレーバーホイールは，円の外周を表現用語として，円の中心ほど上位カテゴリの語

が配される構造となっている．この階層構造は，円を半径で切って展開すると，ツリー

構造に書き換えることができる．（制作過程としては逆で，ツリー構造を表現ツールと

して円形に配置したものがフレーバーホイールである．） 

4.2.1 節でも指摘したとおり，基本的に自然言語の名詞概念ネットワークは，差異の

体系による階層的な構造をもっている．しかし味覚と世界の分節化を考えるとき，他の

モノ的世界と同様に味覚も独自に差異化・一般化・典型化の体系を持つか，あるいは階

層的カテゴリ体系を持つかは疑問である．味覚は他の感覚に比べ，曖昧な内的表象を描

く．自然言語はその基本原理として，視覚での対象把握に対して聴覚的な音素の組み合
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わせで記号を形成する，遠感覚を基軸とした階層的概念体系である．この点については

味覚を含む近感覚が，階層的処理体系を持たないために言語表現に馴染まないとする指

摘もある（例えば，(浅野 & 渡邊, 2014)）． 

フレーバーホイールの利点はその一覧性にあると思われるが，（視聴覚を基軸とした）

自然言語の名詞カテゴリや，成分に基づく「科学的な」香気成分の分類が，じっさいに

我々が感じている味のカテゴリと同じであるという保証はどこにもない． 

これは前項で論じた「言分け」と「身分け」(丸山, 1985)の違いであり，とくに味覚に

おいては階層的な概念体系ではなく，平面上にカテゴリが展開する，言語品詞でいうと

動詞や形容詞のカテゴリの体系が想定される．本研究では身分けとしての，平面的な味

覚のカテゴリ（の反映としての言語表現）を基軸とした体系としてのツールを提案する． 

4.2.3.!本研究の目的 

本節では，名詞表現の支援ツールの実例として，フレーバーホイールの再発明を，言

語工学の立場から提案する． 

従来フレーバーホイールは，化学的成分や，一般カテゴリの階層的な名詞ネットワー

クを基軸としてきた．これに対して本研究では，味わい表現における共起関係を基準と

した語の配置を提案する．すなわち，従来は「果物」「硫黄様」のように，カテゴリ内の

語を並べて配置していたのに対して，本提案ではアプリオリなカテゴリを規定せず，文

を単位として共起関係(Jaccard 係数)の強いものを近くに配置するという手法である．

従って，従来の分類では全く別カテゴリに配されるであろう語，例えば「夕張メロン」

と「ナッツ」が，隣り合って配置されるということが起こる． 

4.2.4.!本研究で使用するデータ 

本研究では，日本酒の味わいを言語化したデータを雑誌，書籍から集めたコーパスに，

筆者を含む 6 名のテイスターによる内省的言語化データを合わせたデータを用いる．本

データの詳細は表 24 に示すとおりである． 
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表 24 

項目 値 

総抽出語数 120,789 

異なり語数 6,018 

Type Token Ratio 20.07 

総文数 5,582 

総段落数（銘柄数） 2,388 

平均頻度 10.50 

 

 

4.2.5.!分析の手法 

テイスティング・ワードの選定�

分析にあたって，まず日本酒コーパス 3.0 からテイスティング・ワードを抽出した．

抽出条件は，①頻度 3 以上の名詞のなかで，②味や香りを表現しうる具体的なものであ

る．一般には基本味やコクなどの複合味も含まれるが，これらの直接表現は本分析では

除外した．また，形態素解析において名詞と判定されたが，用言ととらえるべき語（ク

リーミー，ジューシー）は除外した．この抽出条件によって，以下の語をテイスティン

グ・ワードとして選定した． 

 

リンゴ，メロン，アルコール，イチゴ，ナッツ,バナナ，ブドウ，チーズ，

レーズン，トリュフ，ライチ，カシューナッツ，ヘーゼルナッツ，酸，桃，

梨，花，糖，飴，梅，檜，柿，蜜，苔，マスカット，アンズ，クルミ，アー

モンド，ヨーグルト，パイナップル，カカオ，カラメル，チョコレート，ミ

ネラル，ラムネ，ロースト，チェリー，柑橘類，乳酸，プラム，マンゴー，
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ミント，ナシ，バラ，ミルク，メープルシロップ，生クリーム，オレンジ，

キャラメル，クリーム，グレープフルーツ，バニラ，夕張メロン 

 

 

4.2.6.!共起関係の計算と共起ネットワークの描画 

今回のフレーバーホイールは，共起関係を各語の配置軸とする．ここでは，上記のテ

イスティング・ワードの共起ネットワークを，テキストマイニングツール KH Coder (樋

口, 2004)を用いて描画した．この際，共起関係はジャッカード係数を用いて計算した．

なおテイスティング・ワードのなかで共起の低い語は図示から漏れている． 
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リンゴ

桃
メロン

梨
イチゴ

バナナ

ナッツ

ブドウ

花

レーズン

マスカット

飴

クルミ
アーモンド

アンズ

ヨーグルト

パイナップル

チョコレート

カカオ

ミネラル

チェリー

梅

乳酸チーズ

トリュフ

プラム

マンゴー

ライチ

柿

檜

カシューナッツ

バター

蜜

クリーム

ミルク

メープルシロップ

生クリーム

夕張メロン

キャラメル

グレープフルーツ

バニラ

ヘーゼルナッツ
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4.2.7.!フレーバーホイールの作製 

以上のテイスティング・ワードとその共起ネットワークをもとに，本項ではフレーバ

ーホイールを作製する． 

カテゴリ（クラスタ）�

従来のフレーバーホイールにおいては，用語のカテゴリはその化学的特性や，分類学

上の系統的分類をもとにした階層的分類であった．すなわちここにも対象の科学として

の味覚観が反映されており，現象，コトとしての用語のカテゴリは捨象されていると言

える． 

本研究において筆者が提案するフレーバーホイールは，共起関係ネットワークにおけ

るクラスタを基準としてカテゴリを形成している．すなわちこのカテゴリは，「ある酒

を表現するために，一緒に用いられる頻度が高い語」を基準としたカテゴリということ

であり，換言すれば日本酒の表現のパターンを示しているということになる．すなわち

酒質のセンサ工学的計測による酒の分類ではなく，酒のレビューによって与えられる表

現によって酒とその表現用語を分類するという試みである． 

したがって，例えば「クリーム」と「生クリーム」，「メロン」と「夕張メロン」が異

なるクラスタに配されていたり，「夕張メロン」と「ナッツ」，あるいは「梅」と「キャ

ラメル」のように，従来では同一のクラスタに入りようのない語が同じクラスタを形成

していたりする． 

この構造は，本来であれば個人の語用の集積から生成することが望ましい．ただし今

回のようにあえて他者の語用を交えたクラスタを提示することで，「梅」と「キャラメ

ル」を相互に結びつける仮説を生成させるという，アブダクション的な学習ツールとし

ての機能も期待される． 

外円と内円�

本フレーバーホイールは，二層の円周上にテイスティング・ワードが配置されている．

この区分については，内円の語がカテゴリ内のプロトタイプ的用語，外円が周辺的概念
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用語になるように描画している．カテゴリにおけるプロトタイプの規定については，共

起ネットワークにおけるリンクの数を基準としており，より多くの語と共起関係のリン

クを結んでいる語ほど，そのカテゴリにおけるプロトタイプ的用語であると定義してい

る． 

f 4 z}° BIM@ME4MH¹y�u�º 
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4.3.!名詞の表現支援 [2]日本酒味わい事典 

4.3.1.!製作の背景 

米のワインと称される日本酒には，これまでテイスティング・ワードのような表現は

存在しなかった．日本酒の醸造において重視されたのは品質管理のための異臭検知であ

り，「老香
ひ ね か

」や「日光臭」といった管理用語が発達した一方で，魅力的な味わいを表現す

ることばはなく，「甘い・辛い・フルーティ」などといった貧弱なことばで表現されて

いるのが現状である． 

このように，そもそもの表現手段，駒としての表現語彙がないという状況において，

味わいを表現するのは土台無理な話である．しかし裏を返せば，記号表現の確立してい

ない知覚対象に対してどのような支援を行えば表現が可能になるか，という問いをたて

ることができる． 

筆者らは，上記の問題意識をもとに，名詞表現の支援方略として事典形式の支援を試

みた．この取り組みは身体知としての味わい言語化支援を目的としているが，内省的言

語化による身体知の学習については本稿の本旨ではないため最低限にとどめる． 

味わいに限らず，からだを用いた学びを起こすには，新たな変数としてのことばが重

要である(諏訪 & 藤井, 2015)．ことばの獲得により世界を観る眼，からだが変わり，新

しいからだは新しいことばを産むからである．こうしたサイクルの入り口として，我々

は事典を通した学びを提案する． 

ただしこの際用いるのは，通常の事典や辞書では不十分である．辞書は，ある事柄に

普遍的な“意味”を記述したものであり，編集者個人の意味づけはできるだけ排除され

る．しかし身体知の学びにおいては，他者の意味づけを追体験できることのほうが重要

である．いわば辞書よりもエッセイのようなものであることが望ましい． 
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4.3.2.!『日本酒味わい事典』の構成 

『日本酒味わい事典』は，味わいことばが見出し語となっている．本項では図 30 に

挙げた「コク」という見出し語を例に本事典の構成を概説する． 

ページのはじめには見出し語が示されている．そしてその下に定義として，その見出

し語がどのような特徴を持つ日本酒に対して用いられるかが示される． 

例えば「コク」という見出し語の定義としては 

• うまみや甘味が濃く、丸みを帯びてしっかりとしている。 

• 一口飲んだだけでわかるほどに味わいが濃く、食事の主役としての力を感じる。 

という定義が施されている．ここを読むことで，読者は今後定義に示されたような日

本酒に出会った際，「コク」ということばを用いた表現を行うことができる． 

この定義は「コク」という一般的な味わいについてのものではなく，日本酒というド

メインにおける定義である．また客観的な定義ではなく，筆者自身の考える「コク」の

定義であり，読者自身に再解釈の必要性を求めている点が通常の事典とは異なる編集方

針である．なお見出し語数は 64 語である．  

見出し語に加え，類語や対義語に相当する語を「関連語」として紹介し，見出し語の

味わいが感じられる日本酒を「参照酒」として掲載する．身体知の学びに重要と思われ

る「用例」という項目を備える見出し語もある． 

4.3.3.!本事典の特徴 

本事典は，通常の事典という概念からすると一種変わった特徴を持つ． 

まず，本事典は日本酒の味わいをまとめた事典ではあるが，日本酒の味わいを全て網

羅しているわけではない．そもそも，身体知を主体的に学び，内省的に意味づけ言語化

する過程においては，一つコトバが増えれば連想でさらにコトバが増えるため，味わい

の表現は原理的に無限である．本事典では日本酒の味わい表現において基本となりうる

言葉を読者に提供することで，更に読者が独自のことばを産みだすことを目標としてい

る．本事典の見出し語は単なるきっかけに過ぎないのである． 
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さらに，本事典のことばはそのまま読者が用いることはできない．それは，本事典の

表現は筆者らが筆者らのからだを通して紡いだものだからである．本事典は日本酒の味

わいを対象とした，感性の学びを促す事典である．そのため読者には，見出し語や用例

を一旦自分の中に取り込み，それらのことばをもって日本酒を自ら味わい，見出し語を

自ら意味づけることが求められる．これは事典の内容を読者自身のからだに接地させる

ということである． 

このように，本事典には利便性は無い．ことばがまとめてあるということは一見便利

であるように思われるが，事典に載っていることばは読者にとっては意味を持たない．

読者が呑み手となり，ことばを意味づけることによって初めて価値を帯びる． 

4.3.4.!表現への寄与と課題 

本節では味覚表現の名詞的世界の表現支援方略として，教育工学的アプローチによる

味わい事典の制作を試みた．名詞をトリガーとして身体知の学びを促すという方略への

示唆を生むものとなったが，同時に課題も明らかとなった．本項ではその課題点を考察

する．なお本事典の教育効果について，本来であればワークショップや実験などを通し

た検証を行うべきである．しかし「被験者の表現における名詞の総語数および異なり語

数に増加傾向が見られた」という結論ありきの統制実験は本研究の範囲外であり，また

以下に示す通り，「名詞表現支援の効果は限定的である」という知見に既に至っている

ために，本事典の効果検証は今後の課題とする． 

表現上の課題は明らかである．名詞だけを学習者が与えられても，味覚の表現を行う

ことはできない．名詞は対象の検出，意味の検出を可能とするが，それだけでは意味づ

けには到ることができない．名詞のみによるリンゴの香りが「ある／ない」の表現を超

えて，内的な解釈や意味づけを表現するには，モノ世界だけでなくコト世界の表現を検

討することが求められる． 
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4.4.!名詞表現支援のまとめ 

ここまで，名詞表現支援ツールとしてフレーバーホイールおよび日本酒味わい事典を

提案した． 

名詞の表現支援は，表現集としてのワードリストを単に与えるのみでは成立しない．

一般化，差異化，類型化という，名詞による概念形成の機序を踏まえ，世界を切り分け

るという行為として名詞的味わいをとらえることによって，本研究では新たな表現支援

ツールを提案した． 

とくにフレーバーホイールに関しては，本研究の現象学的モデルを踏襲した形式が成

立したものと思われる．味覚のかかわりのあり方を離れた，類型論的なカテゴリではな

く，主観的な記述の集積を共起関係を基軸にカテゴリ化することによって，新たな形式

のフレーバーホイールを可能とした． 

ただしフレーバーホイールおよび日本酒味わい事典の双方に関して，その教育工学的

な表現支援効果の実証的研究が行えなかったことは事実である．これは，単に「表現の

語数が増えた」などという量的な指数を持ち込むことに積極的な意味を見出せなかった

こともあるが，それを凌いでなおツールの効果を主張できる検証手法，言語化の豊かさ

の指標の開発が行えなかったことに起因する．この点に関しては，例えば学習者の英作

文の質および量の評価手法などを参照しつつ，言語を媒介とした個人の感性学習の経過

を評価する手法，指標の開発が急がれる． 
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終章 

本論文の総括 

本論文では，とくに日本酒を主な対象として，味覚の表象に関する議論を行った． 

本論文では，「味わい」の表象構成モデルを論じ，味わいの表象が多相的な表象構造

を持っていることを，現象論的なモデルによって示した．モデルは現象としての立ち現

われ的認識を出発点とし，渋った立ち現れを表象に結びつける働きを類推および参照点

能力にもとめた．本モデルにおいて（一回の）味覚の表象は，ソースドメインとしての

ある視点（パースペクティブ）を立ち現われに投射することによって得られる，その場

限りの関係性として捉えられる．そして一度限りの表象は，複数のパースペクティブを

とりつつ重合的に繰り返されることによって，ある銘柄の総体としての（複数のアスペ

クトの重ね合わせとしての）理解を内的に形成する． 

このように本研究では，ソースドメインとしてのパースペクティブを重視し，パース

ペクティブを介した，仲だちされた複相的な表象のあり方を議論した．仲だちとしては

操作的に言語的仲だち，心理的仲だち，物理的仲だちという多分に連続的な三種を想定

し，仲だちの各論として，音ドメイン（音象徴）による味わいの言語化及び，描画によ

る味わいの表象化の 2 種を論じた． 

音象徴については，味覚表現において音象徴語は何を表現するために用いられるか

（使用原理）の解明を試みた．従来の音象徴語研究において重視された音韻や形式では

なく，音象徴語の共起関係を基軸として，音象徴語が味覚表現のなかでも何を修飾する

ために用いられているかに着目した．  

描画表象の研究では，従来行われてきた強制選択式のテストに対して，生成課題によ

るアプローチを試みた．結果と解釈は同章に委ねるが，言語表象，描画(非言語)表象，

そして身体という多面的な表象の分析という研究手法の提案は，味と形の多面的表象研

究に新たな道を開いたものと考える．  
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本研究の意義 

現象論的モデルの提示 

本研究では，味覚の表象モデルの構築にあたって，まずその認識論から議論をおこし

た．これは視覚や聴覚のモデルの写し絵では，味覚をはじめとする近接感覚，接触感覚

の表象モデルをえがくことはできなかったためである． 

味覚のトップダウン的知識の優位性や，それにも関わらず言語表象との相性が悪いと

いう点などをはじめとした味覚の表象の特性を検討するなかで，モデルの各部において

従来の自然科学的な前提を受け入れては味覚の表象が説明できないという問題に直面

した．それは特に客観性，普遍性，再現可能性ということばで表されるようなものが，

味覚にとっては前提とできないためである．視覚や聴覚を基盤とした知覚モデルにおい

ては，安定した表象，刺激に対する明確な反応（の内省）が可能であるがゆえに，対象

と自己を切り離した自然科学的な二項モデルとの相性が良かっただろう． 

一方味覚の特性は客観性や普遍性，再現可能性ではなく，むしろ主観的で，一度限り

の表象にある．したがって本研究では，味覚表象にかんして主観，主体を一元的出発点

とした，現象論的モデルを採用した．知能研究領域でも，従来から現象論的モデルの必

要性は主張されてきた（cf.(中島, 2015)(諏訪 et al., 2015)）が，具体的な知覚モデル，

表象生成モデルとして提示したのは本研究の意義の一つである． 

センサによる測定の相対化 

現象論的モデルに関連して，本研究の意義として，センサによる測定値を，主観的（内

省的）な報告と相対化したという点を挙げることができるだろう．とくに味覚は一般的

には認知能力が十分には思えず，印象のレベルでの安定性が疑わしいことから，とかく

味覚センサによる計測の数値を「対象そのもの」としてみなしたくなるという風潮が強

い．研究においても，言語や色などによる表象の内省的報告にたいするハード・エヴィ

デンスとして用いたくなるのは人情というものかもしれない．しかし本研究で提案した

モデルにおいては，このセンサによるデータは（表象とはいえないが）我々の認識の一
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つの相に過ぎず，道具や用具による物理的な仲だちの一つという地位に置かれた．この

ことが，今後の知覚研究においてセンサデータの無用な神話的崇拝，あるいは「本当の」

酒の味などという幻想が跋扈することなく，主観的なデータと「客観的」なデータの協

調による，より豊かな認識（あるいは世界理解の様式）が産み出されることを期待した

い． 

音象徴語の共起関係分析手法の提案 

音象徴語研究としてみたときに，本研究の意義は音象徴語の文脈の中における共起関

係にその意味の所在を求め，さらに確立された分析手法のなかった音象徴語の共起分析

に対して①音象徴語全体としての働きをみるレベル，②各音象徴語の文単位での共起，

③係り受けスコープの単位での共起という 3 つのレベルでの共起関係の分析手法を提

示したことにあるだろう．この手法は，音韻や形式に意味を求めた音象徴語研究を，言

語使用分析の次元へと推し進める力となることが今後期待されるものである． 

描画表象研究手法の提案 

研究手法としての意義をもう一点挙げるとするならば，確定した手法のなかった描画

表象研究に，その方法を提示したことにあるだろう．被験者の内的表象を外的な表象を

もちいて推測するという手法は，例えば臨床心理における箱庭療法のようなものがみら

れる．描画を題材とするものは，例えば木の絵を描いてその枝ぶりや葉の茂り方などか

ら被験者の深層の心理を推測するという手法がある．しかしこの手法は，全体としての

描画を分析するレベルであって，一本の線や一つの点のレベルで何かを論じるものでは

なかった． 

本研究ではまず描画を分析する構成要素の単位を明らかにし，味わいの言語的記述を

もとに，描画表象と言語表象の複相的な記述の関係性をマトリクスとしてチャート化し

て分析する手法を提案した． 

125



 

 

この手法は他にも，これまで味覚研究で色や形の強制選択式課題が中心であった感覚

間連合の研究に対して，被験者がより複合的な表象を自ら生成する課題を可能にしたと

いう点でも意義のあるものといえるだろう． 

味覚に関する表象研究の展開 

味覚に関する表象の研究は，本研究が世界的にも先駆けとなるものであり，今後の展

開に関してはほとんど今の時点では何も分からないというのが正直な思いである．ただ

し本論文で示したような幾つかのキーワード，すなわち現象論的なモデル，トップダウ

ン的な（他の感覚領域の情報を含む）知識の重要性，複相的な表象の重ね合わせによる

説明，そして立ち現われに対する類推的投射としての構成的表象行為などといった概念

に関しては，おそらく味覚をはじめとする近接感覚の認知の研究においては今後基盤と

なる概念になることは確信している． 

本研究はいわば土俵づくりからはじめたものであり，その研究過程自体が構成的なプ

ロセスである．本論文はその通過点のひとつをしめすものにすぎず，この先もこの構成

の過程は已むことはなく続くものである．本論文が知覚表象研究の基盤となりつつも，

できればより早く当然の内容になること，あるいはより高次の知覚表象研究の扉をひら

く力となることを望みたい． 
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日本酒の味わいの描画表象と言語表象の複相的記述事例 
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日付：2017/2/28 

銘柄名：月山しぼりたて無濾過生原酒 

コメント 

ややだらしなく，ひらべったく横に広がる．内側か

ら広がる躍動感ではなく，酸味とすこしのえぐみが

味の外側の皮の部分で外側に引っ張ろうとする．水っ

ぽさがあって，軽いテクスチャだがすこし最後に雑

味が残るのが気になる．: 

日付： 

銘柄名： 

コメント 

舌先に透明なすこし水っぽい糖．グラデーションを

描くようにジューシーに広がってくるが，舌の中心

に水分をかっさらう渋味，辛味があって，境界を引

いたふたつの世界．全体の印象をつくるのはジュー

シーな味の方で，なめらか甘口でやさしいが，それ

だけではない二面性が魅力的． 
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日付：2017/2/28 

銘柄名：自然郷　七(セブン) 

 

コメント 

舌の前半は美味しい．おっと思わせるが，次第に霞

がかるようにして味が消えていく．最後は糖をみず

でうすめたような後味で，満足感は乏しい．後半の

さっぱりした感じを好意的に言えば後半が引き締ま

るという感じかも． 

 

日付：2017/2/28 

銘柄名：自然郷　七(セブン) 

コメント 

舌の前半は美味しい．おっと思わせるが，次第に霞

がかるようにして味が消えていく．最後は糖をみず

でうすめたような後味で，満足感は乏しい．後半の

さっぱりした感じを好意的に言えば後半が引き締ま

るという感じかも． 
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日付：2017/3/2 

銘柄名：加賀ノ月〈満月〉純米吟醸 

コメント 

豆乳に漬かっていた絹ごし豆腐のような，濃くもな

めらかな入り．味噌の米麹の粒を一粒だけ噛んだと

きにぽっと出るくらいの熟成香が鼻をよぎる．全体

として特筆すべきはなめらかな入りからのおちつい

た丸い輪郭．この輪郭よ．心地よい丸．言いたくは

ないが，酒の名が体をたしかに表している．その練

れたおだやかな熟成香は徐々に渋味に姿を変えて舌

の付け根の裏側あたりで感じられる．喉越しという

より喉通りという名前をつけたいほどに，落ちてい

く際までころりとした輪郭が保たれている． 

 

日付：2017/3/23 

銘柄名：純米大吟醸藍しぼりたてBY28 

コメント 

上立ちがすでに旨い．ギュッとみずみずしく詰まっ

た酸っぱいフルーツ．少しかたく，酸が立って主体

だが，鍬でがーっとひっかくように渋味が谷をつく

り，舌の表面が露出する．真ん中の畝の上の方はふ

るふるっと美味しい果実味が揺れている．飲み込む

瞬間に渋味がカッと喉の奥に現れ，旨味のある味を

持ち上げて切れ味が出る．余韻に米の旨い香りが鼻

の上空に漂い，満足感につながる． 
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日付：2017/3/23 

銘柄名：純米大吟醸藍しぼりたてBY27 

 

コメント 

上立ちは生ひね？と思わせる手前のぬかの香りと，

洋梨の香りが両方とも薄くして，割符のようにスプ

リットして感じられる．舌当たりはとてもなめらか

で，舌の動きとともに広がろうとしては中心に持ち

上げ，また広がろうとしては中心に持ち上げようと

揉み合うような動き．フレッシュさはなく，練り込

まれたようなまったく角のない旨味がくねくねと動

いている．フレッシュさの面影は，酸味渋味が舌の

表面でごく薄く膜を張り，輪郭となって感じられる．

日付：2017/3/23 

銘柄名：福光屋春吟醸2017 

コメント 

軽い．たすい．上立ちは華やか．中央が空洞で，ぽっ

かりと空いている．空洞に追いやられた酒が口の前

の方にたまっているが，飲み込むときにも舌の中心

は通らず空気感がずっと残る． 
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日付：2017/3/23 

銘柄名：純米大吟醸千日囲い 

コメント 

伸びやか．伸びやかという言葉に尽きる．上品な熟

成の香りが早くから鼻に気体として拡散する．口の

奥に向かって糸を引くような伸びる旨味．舌の表面

はつるみを感じて，圧迫感はない．最後は舌の先に

少しの塩ミネラルを感じる．ぬるめで飲みたい． 

日付： 

銘柄名： 

コメント 
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日付：2017/3/24 

銘柄名：今宵八雲 

コメント 

質量がある．酸，旨味の濃い味わいだが，フレッシュ

感もあって，重厚さとフレッシュさの両A面．厚み

のある平べったい形で，横にも長いが縦にも長い．

しかし円形ではなく，焦点を当てるとどの方向にも

厚みのある横長の形がある．舌の表面は渋いざらつ

きで，「渋味」と「渋い状態」の違いに気付かされ

る．そのざらつきが酒の液体を数ミリ浮かしている．

飲み込んだ直後に喉元に辛さが姿をあらわす． 

日付：2017/3/29 

銘柄名：春吟醸2017 

 

コメント 

軽い上立ち．薄いリンゴ，ややアルコールの刺激．

室温で呑んだので，平板な味に感じる．きりっと冷

やして酸を立たせたほうがおいしそう．口当たりは

まろやかだが味は薄く，上品でやわらかい餅を口に

した感じがする．舌の上はなめらかなテクスチャだ

が，口蓋でざらつきや少しひんやりした渋味を感じ

る．味本体のくゆるようないくつかの味を捉えたい

が捉えられない． 
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日付：2017/3/29 

銘柄名：純米大吟醸藍しぼりたてBY28 

コメント 

常温で．飲み込んだ後に軟口蓋の奥を駆け上がって

くる辛味がすごい．冷やさないと荒さが際立つか．

舌で転がしながら荒さをなだめつつ味わうと，舌の

動きに呼応して鼻の両方の穴に別々に，口の中から

垂直に通り抜ける風味．米か？舌の裏両脇から唾液

が湧いてきて，酒をとろつかせる．今日はテクスチャ

は取れるが味がよくわからない． 

日付：2017/4/6 

銘柄名：春吟醸2017 

 

コメント 

上立ちは爽やかな香りと油っぽさがパラパラ漫画の

ように入れ替わり立ち替わり．口に含むと舌の4分

の1先の方でチクチクとした酸味がジリジリする．

液体はその奥の方に追いやられて口の後ろのほうに

たまり，一旦まとまってから喉に落ち込んでいく．

甘みはあるが味は落ち着いて軽く，春の夜風が似合

う．飲み込んだときに現れる喉の奥をひっかくよう

なざらつく辛さが，前は嫌だった気がするが今日は

アクセントになっているように思えて，そのアクセ

ントによって気管から立ち上る余韻の香気に意識が

向くように思える． 
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日付： 

銘柄名： 

コメント 

日付：2017/4/12 

銘柄名：純米大吟醸藍しぼりたてBY28 

コメント 

だいぶ丸くなってきた．熟した果実の甘みになって

きて，酸味もあるのでたっぷりとした味になってく

る．舌の上は丸くつるっとしているが，上の方はと

がった味がところどころ．尖った味は辛味やざらつ

きなど．最後に舌先の方まで塩味が伝わってまわり

こんでくる． 

141



日付：2017/4/23 

銘柄名：加賀鳶純米大吟醸藍 

 

コメント 

こんなに平板だったか？味がすかすかで抜けている

感じ．平べったく，硬いかんじ．舌の上に酸がひん

やりと乗っていて，両端がピザの耳のように酸で盛

り上がっている．真ん中に味がなく，空虚． 

日付：2017/4/23 

銘柄名：加賀鳶純米大吟醸 

コメント 

複雑に思える．味の要素がいくつか．やや重みのあ

る酸，甘みがメインの味だが，気になるのは舌の表

面のざらつくような疎水性のある粉っぽい味．緩や

かにボリュームを持ちながら奥に行き，ジューシー

と一瞬思えたのも束の間，飲み込む際に辛味が現れ

る．鼻に抜ける香気も辛く，味の甘さと対照的で，

香気のキレを感じる． 
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日付：2017/4/24 

銘柄名：伝心 

コメント 

あんこぐらいこってりした甘みがかたまりのままぽ

わっと広がって，軟口蓋に触れる．入り口から中盤

までは酸が引き締めていて甘みだけにならない良さ

もある．好みとしてはちょっと甘すぎかも． 

日付：2017/5/4 

銘柄名：出羽桜純米吟醸 

 

コメント 

落ち着いて旨味のたっぷり乗った味．テクスチャは

されあっとしていて，ひんやりとした酸が前歯の歯

茎を軽く指でおさえるような．熟成っぽい琥珀色の

甘味の芯が舌の前の方にあって，さらさらと抵抗な

く口じゅうに広がる．余韻も心地よいが，やや渋味

雑味が舌奥に絡むか． 
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日付： 

銘柄名：美寿々熟酒特別純米 

コメント 

ちゃんと熟成．１年低温くらいか？質量の在る空気

が中心にあって，熟成の味かと思うが，熟成は鼻で

抜けて感じられていて，質量は透明で重い空気．そ

の両脇に角が生える用に渋味．上品な熟成感で，揚

げ物に併せたい． 

日付：2017/05/12 

銘柄名：純米大吟醸藍 

コメント 

総体として，「藍の味」と思えるようになってきた．

なめらかなガラスの質感で，酸味が輪郭をつくって

いるが，輪郭を感じるのではなく味全体を塊として

感じる．舌を渋味がひっかきながら，奥へ奥へと行

進する．終着点は舌の奥，二手に分かれて渋味が陣

取っている． 
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日付：2017/05/12 

銘柄名：純米大吟醸藍しぼりたてBY28 

コメント 

酸味のボリュームがあって，最後にアルコール感．

アルコール感は尖ってるが，気化して鼻の奥にまで

ふかーっと広がる．舌の中心に疎水性のある酸渋．

メディア慣れした若手感はあるがやや軽薄か． 

日付：2017-05-12 

銘柄名：にごり 

 

コメント 

ゆりゅゆりゅゆりゅっと入ってくる．一瞬気を許す

間もなく辛味が舌をノックし，最後は鼻の奥をハン

マーで叩く．やはりにごりの粕感で質量と渋味が感

じられるので，単体で美味い気がする． 
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日付： 

銘柄名： 

コメント 

日付：2017/5/30 

銘柄名：奥夏かすみ吟醸 

コメント 

バブみたいな発泡が騒ぎ立てる．わーっと広がって，

米のうまい粕感のねりねりが下の中心に．発泡が収

まって渋味になるが，少しスカスカ，欲言えばさっ

ぱり． 
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日付：2017/5/30 

銘柄名：蒼空 

コメント 

なめらか．だが滑らかの膜が引けると渋味の上に片

足で立つような味．味の正体は分からないが，透明

な味だということはわかる． 

日付：2017/6/4 

銘柄名：琥泉純米大吟醸無濾過生原酒 

コメント 

上立ちは強くメロン．かーっとアルコールの抜けを

感じる．喉の上，奥の方．酸，強く感じる．中がな

く，輪郭だけか．輪郭でもなく，ジリジリとした感

触として．発泡はチリリ，点を置くように． 
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日付：2017/2/24 

銘柄名：結　純米大吟醸雄町無濾過生原酒 

コメント 

発泡感に意識を一瞬持って行かれるが，それどころ

ではない複雑かつ明快な旨さがある．空間としては

上から味が降ってくる．酸味がメインなのか？常温

に近づくにつれて甘みが顔を出し，まろやかなでや

さしい甘味がしとしとと舌の上で雨だれのように降っ

て潤う．後口は甘みで，水たまりのようにしっとり

と水が残る．単品で旨い． 

日付：2017/2/24 

銘柄名：福田　純米吟醸 

コメント 

旨い甘みのまとまりが脈打ちながらゆっくりとこっ

ちに来る．クラゲが泳ぐような動きでずいずいと迫っ

てくる．杯をすすめると丸い球体の味になるが，中

心に甘みの玉が輪郭を保つ． 
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日付：2017/2/24 

銘柄名：福田　純米 

コメント 

さわさわっと林に吹く涼しい風のような発泡感．さ

わさわっとしつつも中心に甘みの粘土がある．その

粘土がすぬーっと伸びて一瞬ふくらんだピークを迎

え，舌の上でまろやかさを感じたところで尾を引く

ように丸いまま収束していく．最後はパチンコ玉く

らいの透明で軽い球をとんとんと置くように余韻を

残す． 

日付：2017/2/24 

銘柄名：辰泉特別純米 

コメント 

軽くすーっと入ってきて途中からくわっと透明なガ

スっぽく広がる．低アルコールっぽい冷たさもあり，

きれいに切れる冷たい酸味が頬の内側をじりじりと

覆う．中心に甘みの芯があって，後口までよく残る．
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日付：2017/2/24 

銘柄名：流輝 

コメント 

甘みベースでべやーっと舌に広がるが，輪郭をぎり

ぎり保っている．最後にさいっ！と畳んだ扇子で舌

の根元を叩かれる．平べったいスライムのような形

で，舌の表面に濁りのざらつきが膜を張る． 

日付：2017/2/24 

銘柄名：黒兜純米吟醸夢一献黒麹 

コメント 

なんだこれ．舌の上でによっと広がって止まる味と，

口の空間の浮いたところにどんとあって舌の中心に

とんとんとあたる味の2つの味．によっとなるのは

ちょっとエグいくらいの厚みのある酸味．中心にあ

るのは旨味か？舌に当たったところは渋みが通り抜

けるようにざらついて，後味は舌の中心の野原感と

周辺のじみじみとしたえぐい旨味．よくわからない

味． 
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日付：2017/2/24 

銘柄名：一歩己　うすにごり 

コメント 

甘みが酸味に入れ替わって，最後にしびしびっと密

度の高い味が残る．甘みは心地よい甘みで，うまい

なーっと思うんだけども，すぐにすりガラスのよう

な霞んだ酸味にいれかわってさっとさばける．後口

は旨い甘みの余韻が舌の上にろーっと残る． 

日付：2017/2/24 

銘柄名：会津中将 

コメント 

重い．米のしっかりした旨味が第一印象．舌の上で

滑らかに揺れるジューシーな酸味と硬口蓋でざわざ

わと騒ぐ渋みの二層性が楽しい．分かれているわけ

ではなく2つの味がまとまって同居している．渋み

が硬口蓋から軟口蓋を撫でながら喉奥に滑り落ちて

いく．飲み込む際に舌の上にいた酸味がふわっと立

ち上がってより甘く糖っぽく変化する不思議な味わ

い．重い．米のしっかりした旨味が第一印象．舌の

上で滑らかに揺れるジューシーな酸味と硬口蓋でざ

わざわと騒ぐ渋みの二層性が楽しい．分かれている

わけではなく2つの味がまとまって同居している．

渋みが硬口蓋から軟口蓋を撫でながら喉奥に滑り落

ちていく．飲み込む際に舌の上にいた酸味がふわっ

と立ち上がってより甘く糖っぽく変化する不思議な

味わい． 
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日付：2017/2/24 

銘柄名：播州一献　純米生原 

コメント 

伸びやかな旨さ．少し重い甘み旨味がぐーっと奥の

方に伸びる．最後に茶色いざらつきが舌の奥をひっ

かく．美味しいが，アピールに欠ける気もする．肉

料理と合わせるべきか． 

日付：2017/2/24 

銘柄名：酒屋八兵衛純吟生にごり 

コメント 

すーっとそうめんを引くように入ってきて，わっと

広がって止まる．収束ではなく止まって終わる感じ．

二杯目以降で丁寧に最後を見ると，旨味がストッパー

としてなだめるように止めていることがわかる．粕

感が強い． 

152



 

日付：2017/2/25 

銘柄名：福光屋　吉祥 

コメント 

滑らかに切る前の金太郎飴みたいな形でひゅーっと

はいってくる．やや塩ミネラルっぽい感じでぬめり

のある輪郭の膨らみをみせて，最後に渋みが表面に

生えてくる．鼻に抜ける香りは上質でよく練られた

熟成風味．なめらかでありつつざらつきもあり，複

雑な多面性を楽しませてくれる．燗をつけるか，根

菜系の漬物と合わせたい． 

日付：2017/2/25 

銘柄名：福光屋1月25日詰め 

コメント 

これをザリ味と名付けようかしらん．アルコールの

ザリザリした刺激．舌先から口の前半分を覆い，最

後にも飲み込み際に喉元をひりつかせるアルコール

感．ただ本題は中心にあるまろやかな旨味ですよ．

その旨味をアルコール感が凌駕してしまってる．由々

しき味．アルコール感の皮をはいで，まろやかな甘

旨味だけを食べたい． 
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日付：2017/2/25 

銘柄名： 

コメント 

ゆやーっとみずみずしさいっぱいで泳ぐように口の

中に広がるが，液体の表面はつるつるしている．と

くに喉元ではまん丸のガラスの球のよう．舌の上で

はみずみずしい軽い酸味だけを感じ，口の中空に浮

いている．わたあめを両手でぽんぽんと浮かすよう

に浮いている．たぶん酸味が浮かしているんだと思

う．味は切れるがえぐみがなく，とても透明感があっ

てきれい．何杯でものめる． 

日付：2017/2/25 

銘柄名：美丈夫しぼりたて生慎太郎 

コメント 

影武者がいる．じわっと唾液が湧いてくるような，

旨くフルーティーな大きい球体の酸がぱっと目につ

くが，直後に茶色い米の旨味が「おりまっせ」との

れんから顔を覗かせる．飲み込むときに鼻に抜ける

香りは影武者のほうで，鼻奥にこんもりととどまっ

た後，重くくぐもった感じで喉にまた降りてきて長

残りする． 
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日付：2017/2/25 

銘柄名：越乃鹿六 

コメント 

大信州と違いがわからない．平坦な味で，老香もし

くは熟成香がほんのり．最後にぷりっと開く香りも

最初の味が香りに開いただけに思える．燗酒にする

と伸びるのかもしれないが，単品ではあまり飲む気

がしない．ただ，つるりとしたガラス質の輪郭が保

たれていることだけは確かで，雑味もない． 

日付：2017/2/25 

銘柄名：大信州純米吟醸 

コメント 

単純な味に思えて，正体を見ようとすると複雑で，

掴みどころがない．入り口，かりそめの姿はべっこ

う飴の甘み．すこし焦がした感じ．いやらしさはな

く，ふわーっとドーム状に香気が広がるが，拡散で

はなく本当にドームのように形を保っている．舌の

上には薄く平べったい，ツルッとした芯．透明な甘

み．後半にざっざっと舌の上から喉の奥をひっかく，

プラスチックの芝風の玄関土落としマットのような

アルコール感．好きかと言われると好きではない． 
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日付：2017/2/25 

銘柄名：酔鯨生詰純米原酒 

コメント 

老ねているのか？老ねているのか？っと思わせてお

いて老ねている．つーっと細くたなびくように老ね

た味で入ってきて，鼻にぽっと開く香りも老ねてい

る．ただ，いやらしさはなくきれい．らくだ色の服

を着た無害なおっさん． 

 

日付：2017/2/25 

銘柄名：神亀しぼりたて生酒純米 

コメント 

なんやこれ．かたまり，まとまった味．最初鼻に，

おいっと波の塊が立つように上がってくる香りがあ

る．味が濃く，要素が多い．四方八方からゴムボー

ルを投げられたときの無害などうしようもなさがあ

る．あとくちはアルコールなのか，ぽわっと球体に

旨いガスがひろがって広がろうとする．真ん中の味

を取りたいが難しい．外側に玄米っぽい旨味甘み？

真ん中は空間だが，何かが埋めている．味ではない，

質量だけを感じる． 
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日付：2017/2/26 

銘柄名：鯉川別嬪（燗） 

コメント 

燗をつけたこともあってやわらかくふぁっとひろが

る．外へ外へハイハイと踊りながら広がる盆踊り感．

旨味がにゅうっと伸びて，最後に辛味の片鱗を少し

だけ添える．ぬるくなってくると性格の良さが顔を

出して，いつまでも一緒にいたくなる． 

日付：2017/2/26 

銘柄名：三連星　純米吟醸　生原酒 

 

コメント 

舌先に重心のあるきれいな甘味がメイン．舌の中央

にまでふっくらしたざぶとんのようにほこっと乗っ

ている．そこにおもむろに，あいっとおぶさるよう

に香ばしい甘みが乗っかる．違和感がなく，まとま

りがあるが，悪気のない年寄りの迷惑感は否めない．

その香ばしい香りが鼻に抜けて，ゆったりと香ばし

い余韻を漂わすが，そこはかとない厚かましさを感

じる． 
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日付：2017/2/26 

銘柄名：朝日栄特別純米本生 

コメント 

一旦横に展開して，中心にドーンと流れてくる．横

に行くのは舌の両側，やや裏側気味で感じる酸味．

中心を大きく流れるのはくりくりとした輪郭の旨味？

甘み？やや取りにくいきれいな味．スライダーの後

に決して速くない伸びのある直球を投げられたよう

な心地よいやられた感．甘，酸，旨の三拍子そろっ

た小気味のいい味． 

日付：2017/2/26 

銘柄名：あずまみね純米吟醸美山錦3本目 

コメント 

土俵入りのような力強い入り．強いっと思わせてお

いて，スカッと抜ける．舌の後ろ半分にあるはずの

旨味，骨太さがスプリットフィンガードファストボー

ルのようにすっと消えて，逆に口の空間の広さを感

じる．飲み込み際に喉元をほうきでさっさっと掃い

たような渋みを感じ，それがこの一口を最初から振

り返るきっかけになる． 
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日付：2017/2/26 

銘柄名：賀儀屋 

コメント 

するーっとウォータースライダーをヘッドスライディ

ングしているように入ってきて，ぷりっと球体にひ

ろがる．軟口蓋できれいにつるつるした輪郭を感じ，

特に喉元でガラスのようなクリアなつるみを感じる．

最初を引き締めているのはきれいな渋みで，舌の前

側の両サイドを最後まで手綱を引くように引き締め

る． 

日付：2017/2/26 

銘柄名：謙信　純米吟醸生 越淡麗 

コメント 

意外とたっぷりした入り．フルーティーと言って間

違いないみずみずさ．口の空間を大きく使って華や

かに膨らむ．舌の奥側で後半に辛味を感じ，最後は

アルコールの刺激が舌先に伝播していく．塩焼きの

魚と食べると伸びるはず． 
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日付：2017/2/26 

銘柄名：蒼天伝純米吟醸生 

 

コメント 

ハリがあって若くてのびやか，あーうまい，という

高次元で求められるものを練り込んだ安心できる味．

安心して聞ける若手の噺家みたいな．ただそれだけ

じゃないぞと．影，裏側，深みがあるぞと後半でほ

のめかしてくる．後口はむしろそっちで，米の旨味，

少しのざらつきを出してくるが，舌の上ではなくて

喉奥の空間でその味を出してくるので雑味に感じず，

個性になる．ただ最初が素直すぎて飲みすすめて楽

しいかは微妙． 

 

日付：2017/2/26 

銘柄名：千代緑　R-5　生 

コメント 

うまい，が，難しい．まず入りは発泡感を舌の中央

の先寄りで感じる珍しい酒．発泡感を感じていると，

どおどわーっと鼻に香りが大群で上がってくる．落

ち着いたかと思うと第二波，第三波が来る．それだ

けじゃなくてぶ厚い味もある．2つの味で，一つは

ボディを作る酸，甘み，旨味．ここはじゅわっと旨

い．最後に喉元で感じる苦味ベースの複雑な味の正

体がよくわからない．何杯も飲みたくなる． 
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日付：2017/2/26 

銘柄名：川鶴　純米 wisdom 

コメント 

うわ立ちはりんご，甘く透明で軽いフルーツ感．舌

あたりはごく微細な発泡感．ラ・フランスの果汁を

を裏ごししたような甘み，酸味がおいしい．飲んで

いるというよりは食べているような満足感がある．

最後にくねるように喉奥で動いた後，唾液が湧いて

舌先の方に辛味が回ってくる．まろやかだが若々し

く，焦点の絞りにくさがある．形というよりは部位

で感じる酒．自由でジャズっぽい雰囲気． 

日付：2017/2/26 

銘柄名：鍋島　特別純米生 

コメント 

舌先に旨い酸味が触れて，硬口蓋で冷たさを感じる

が，舌の中盤で感じる満足感を与える味がすぽっと

抜けているように思える．飲み込むときに舌の奥に

とろりとした甘みのかたまり．飲み込んだあともずっ

と舌の中盤と口の真ん中の空洞が気になる． 
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日付：2017/2/26 

銘柄名：屋守　直汲み純米無調整本生 

コメント 

とんがりめの発泡感．最後にうまいうまい酸味．発

泡感が舌先で最後まで残って，中盤，発泡感に包ま

れた真ん中の味は揺れるような酸味．最後に旨味酸

味を含んだアルコールがこおえーっと垂直に鼻を上

がってくる．舌に残る後味も濃く，漬物で流したい

くらい． 

日付：2017/2/26 

銘柄名：町田酒造純米吟醸55 

 

コメント 

ジリジリする渋みを舌先から舌の表面にのこしつつ，

輪郭のあるみずみずしい酸味が舌の上を漂う．飲み

込む返しでぽえーっと上がってくる香気が米の白い

きれいな旨味を含んでいてうまいなーっと思わせる．

余韻も何度も鼻に抜ける旨味でゆったりした満足感

がある． 
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日付：2017/2/26 

銘柄名：山城屋　一本〆 

コメント 

きれい．くっきり．透明感．よいよいした甘味酸味

の揺れる味がたっぷり漂うが，舌の表面は渋みがきっ

ちり引き締める．きれいできっぱりしているが少し

整いすぎて隙のない感じ． 

日付：2017/2/26 

銘柄名：楯野川純米大吟醸清流生 

 

コメント 

全体的な最初の印象はどーっと流れてくるまったり

たっぷりとした練ったような甘旨味．舌先をちろち

ろっとくすぐる酸味がアクセント．どーっと流れの

中に芯材のように酸味がすいっと伸びる．最後に飲

み込む瞬間に上の方はたっぷり感のままだが喉元を

くいっさりっとひっかく渋みがあって，一筋縄では

いかない感じを出してくる．僕はブリの刺身に合わ

せたいですけどね． 
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日付：2017/2/26 

銘柄名：鳴海特別純米五百万石直汲み 

コメント 

ビーズをプラスチックケースの上で揺すったような

発泡感．青いメロンの皮っぽい渋みが上のほうで形

を決めていて，浮いているような空洞感がある．舌

にところどころで点々と触れ，その触れている部分

ではジューシーな印象を持つが，川鶴と違って満た

されない感じがする． 

日付：2017/2/27 

銘柄名：吉祥 

コメント 

しょっぱい．舌先から中ほどにかけて，よえーっと

塩水のようなしょっぱさを感じる．そのあとは透明

な袋に入ったような，輪郭というかポリ膜にはいっ

たような熟成感のある旨味，香ばしい味が舌の上で

揺れる．最後まで塩味が舌の上にさーっと残って気

になる． 
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日付：2017/2/27 

銘柄名：加賀鳶純米大吟醸にごり酒生 

コメント 

第一印象の塩というほどでもないミネラル感が，ぶ

厚みをもたらす．ミネラルが舌の表面を覆って，下

からすくい上げるようにしてメインの味を持ち上げ

る．持ち上げられたメインの味の中身はミネラルに

引っ張られてわかりづらいが，形を保って喉にぬるっ

と滑り込んでいく． 

日付：2017/2/27 

銘柄名：福光屋2月1日詰 

コメント 

丸くシリコンのようなテクスチャで舌の中心に伸び

てくる旨味．輪郭は酸で，中身も果汁っぽい．後半

にくわっと辛味が上がってくる．喉の上奥を刺すよ

うにアルコール感を感じ，荒っぽい印象．飲み込む

までは味もたっぷり感があって，中心の味から両側

に羽を広げるように素軽く広がる渋味のストリーム

ラインも感じるだけに後半が残念に思える．喉奥ま

で届くくらい多めに口に含むと米のふっくらした香

りが感じられ，少しアルコール感がやわらぐので，

飲み方に工夫が要るかも． 
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日付：2017/2/27 

銘柄名：福光屋1月25日詰 

コメント 

なめらか．練り物がねりねりと絡んで，やわらかい

餅菓子みたいにもたもたと入ってくる．舌で滑るよ

うな柔らかい印象そのままに溶けて，そのまま白い

霧のような質量をもった香りに昇華する． 

日付：2017/2/28 

銘柄名：賀茂緑あらばしり純米無濾過生原酒 

コメント 

さらさらとした粉で撫でるような小さく弱めの発泡

感．発泡感と柔らかな酸が入り口をすぼめつつ，舌

の中盤からゆったりとなめらかな甘味が蕾が開くよ

うにふくらんでくる．盛り上がるようなメロン系の

旨味の厚みもあるが，舌の表面で酸味が静電気のよ

うに引っ張って上方向への広がりを抑えている． 
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日付：2017/3/8 

銘柄名：加賀鳶純米大吟醸にごり酒生 

コメント 

粕っぽいさばさばしたテクスチャの本体は酸味ベー

スで，何度呑んでもいやらしさがない．本体から生

えるように，二本の波頭とか角のようなでっぱりが

ある．出っ張りの香りは左右の鼻の穴のそれぞれに

抜けるすこし不思議な感覚．酸塩っぽい味が本体の

上のほう，角の下のあたりにあって，だらしなくな

らないように内側から牽制している． 

日付：2017/3/8 

銘柄名：吉祥 

コメント 

舌の中央に塩っぽいミネラルが竹馬のように立つ．

上の方に熟成感のある旨い甘さが広がる．硬口蓋に

から喉奥にかけて口の空間の上側の表面を渋味がレー

スカーテンを引くようにさーっと展開する． 

167



日付：2017/3/8 

銘柄名：福光屋1月25日搾り 

コメント 

ストレスなく入ってくるが，下の両サイドに白い渋

味がさぶさぶする．飲み込んで落ちていくときの喉

元を焦がすようなアルコール感が，逆に下の中央上

部にまとまって固まっている旨味を含んだ濃い香気

に気づかせる． 

 

日付：2017/3/8 

銘柄名：福光屋2月1日搾り 

コメント 

ちょっと油っぽい，酸化した香りが最初に鼻をかす

めるようになった．舌先はつるつるしていて平らに

入ってくるが，中盤から波が立つように盛り上がる．

波のエッジは辛味で，下から駆け上がるように辛さ

が走る．舌先，波の駆け上がり，軟口蓋に当たると

ころとそれぞれに味が点在していて複雑さを感じる．
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本資料は，2016 年～2018 年において筆者がテイスティングした日本酒の銘柄の味わ
いを，内省的言語化手法によって収集したものである． 
収集事例は 297 件であり，総文字数は 20,864 字である． 
 
なお本資料の作成にあたっては，株式会社福光屋，株式会社東一より日本酒サンプルの
提供を受けたものを含んでいる． 
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本資料は， 
  ・テイスティング日付：銘柄名：co-食べ合わせ(酒単体の場合は co-null) 
  ・記述 
を基本のフォーマットとし，一部の銘柄については文末に 
  ・自信度：また飲みたい度 
を付する． 
 
 
以下に記述例を示す． 
 

2017/5/4:美寿々熟酒特別純米:co-null: 
ちゃんと熟成．１年低温くらいか？質量の在る空気が中心にあって，熟成の味か
と思うが，熟成は鼻で抜けて感じられていて，質量は透明で重い空気．その両脇
に角が生える用に渋味．上品な熟成感で，揚げ物に併せたい．:4:4 
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2017/2/25:福光屋 1 月 25 日詰め:co-null: 
これをザリ味と名付けようかしらん．アルコールのザリザリした刺激．舌先から口の前
半分を覆い，最後にも飲み込み際に喉元をひりつかせるアルコール感．ただ本題は中心
にあるまろやかな旨味ですよ．その旨味をアルコール感が凌駕してしまってる．由々し
き味．アルコール感の皮をはいで，まろやかな甘旨味だけを食べたい． 

2017/3/8:福光屋 1 月 25 日搾り:co-null: 
ストレスなく入ってくるが，下の両サイドに白い渋味がさぶさぶする．飲み込んで落ち
ていくときの喉元を焦がすようなアルコール感が，逆に下の中央上部にまとまって固ま
っている旨味を含んだ濃い香気に気づかせる． 

2017/4/14:加賀鳶純米大吟醸藍 by27:co-null: 
最初の複雑な，よいよいっとした味に誘われて舌でくゆらせると垂直に両の鼻の穴に抜
けるスカッとした香り．辛いんですよ．切れ味があって，喉の奥に駆け上がっていく．
冷やして，舌の上のベースの酸がくっきり際立った．:4:5 

2017/4/23:加賀鳶純米大吟醸藍 by27:co-null: 
生老ねがでたかも．でもこういう味だった気もする．普段はあまり感じないが，コクが
ある．こってりねっとりとした茶色い甘み．同時に大きなナタで切るような辛い切れも
あるので甘さ一辺倒にならないのがこの酒の好きなところ．:3:3 

2017/3/23:加賀鳶純米大吟醸藍 by27:co-null: 
上立ちは生ひね？と思わせる手前のぬかの香りと，洋梨の香りが両方とも薄くして，割
符のようにスプリットして感じられる．舌当たりはとてもなめらかで，舌の動きととも
に広がろうとしては中心に持ち上げ，また広がろうとしては中心に持ち上げようと揉み
合うような動き．フレッシュさはなく，練り込まれたようなまったく角のない旨味がく
ねくねと動いている．フレッシュさの面影は，酸味渋味が舌の表面でごく薄く膜を張り，
輪郭となって感じられる．:3:4 
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2017/3/30:加賀鳶純米大吟醸藍 by27:co-カレー: 
合わなくは無いんだけど，うるさい小学生がはい！はい！と手を挙げて迫ってくる感じ．
カレーには負けてない．が，加賀鳶純米大吟醸千日囲いのように丸め込むのではなく，
勝てます！ドライです！とアピールしてくる．結果的に酒の辛さがカレーのスパイス感
を助長して，舌の上にひりつくような辛みだけが残る．酒の渋味や苦味も目立ってしま
って，ばらついた印象．カレーと合わせるのは熟成酒の試金石になるかも．:4:3 

2017/4/6:加賀鳶純米大吟醸藍 by27:co-null: 
二層？重層で定まった形がない．ひとくちめは舌の上のとげとげした刺激と，口の上の
方にある板のような硬い味．3 口めでようやく口と酒が馴染んで味が見えてくる．口か
ら鼻の奥に奥に生老ねの油感が送り込まれつつの味わい探し．透明な糖の素性に，古び
た布がかかっている．不思議と嫌味がなく，まろやか．硬口蓋の駆け上がりのあたりか
らぐるっと喉の方まで，そして舌の表面までを覆うようにアルコール感のカーテン．そ
れに包まれてまとまった糖主体の味．なかなか一筋縄ではいかない難しい味．:3:4 

2017/4/14:加賀鳶純米大吟醸藍 by27:co-砂肝のアヒージョ: 
香りの強さ，立ち上がりというか attack から sustain のレベルが酒と同調している．後
半が印象が薄いので，ベストマッチとまではいかないか．:4:3 

2017/3/23:加賀鳶純米大吟醸藍 by28:co-null: 
上立ちがすでに旨い．ギュッとみずみずしく詰まった酸っぱいフルーツ．少しかたく，
酸が立って主体だが，鍬でがーっとひっかくように渋味が谷をつくり，舌の表面が露出
する．真ん中の畝の上の方はふるふるっと美味しい果実味が揺れている．飲み込む瞬間
に渋味がカッと喉の奥に現れ，旨味のある味を持ち上げて切れ味が出る．余韻に米の旨
い香りが鼻の上空に漂い，満足感につながる．:3:4 

2017/3/23:加賀鳶純米大吟醸藍 by28:co-鮭の西京焼き: 
鮭の脂の香りと酒の爽やかな香りが合わさりつつ，舌の上でだれている油を酒がさっと
切る．切れた後は鮭の味と酒の旨味が香りになってこだましてボールのような形で喉と
鼻の奥に残る． 
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2017/3/30:加賀鳶純米大吟醸藍 by28:co-null: 
常温で．飲み込んだ後に軟口蓋の奥を駆け上がってくる辛味がすごい．冷やさないと荒
さが際立つか．舌で転がしながら荒さをなだめつつ味わうと，舌の動きに呼応して鼻の
両方の穴に別々に，口の中から垂直に通り抜ける風味．米か？舌の裏両脇から唾液が湧
いてきて，酒をとろつかせる．今日はテクスチャは取れるが味がよくわからない．:3:2 

2017/4/12:加賀鳶純米大吟醸藍 by28:co-null: 
だいぶ丸くなってきた．熟した果実の甘みになってきて，酸味もあるのでたっぷりとし
た味になってくる．舌の上は丸くつるっとしているが，上の方はとがった味がところど
ころ．尖った味は辛味やざらつきなど．最後に舌先の方まで塩味が伝わってまわりこん
でくる．:3:4 

2017/6/21:加賀鳶純米大吟醸藍 by28:co-null: 
うまい．重い，分厚いね．糖が透明なままで，ガラス，シリコンっぽい骨格がくっきり
としている．アルコール感もアクセントというかんじで，口の奥の方に尾翼を広げるよ
うに．余韻も旨味を含んでいてふくよかに長い．:3:4 

2017/7/27:加賀鳶純米大吟醸藍 by28:co-オムライス: 
口の上の方で伸びやかに練れた旨味が感じられていたのが，オムライスのバターと同調
して良い．オムライスのあとに酒を含むと，酒が勝ってカッと辛味で舌の上をさばいて
くる．:4:4 

2017/3/8: 2 月 1 日搾り:co-null: 
ちょっと油っぽい，酸化した香りが最初に鼻をかすめるようになった．舌先はつるつる
していて平らに入ってくるが，中盤から波が立つように盛り上がる．波のエッジは辛味
で，下から駆け上がるように辛さが走る．舌先，波の駆け上がり，軟口蓋に当たるとこ
ろとそれぞれに味が点在していて複雑さを感じる． 

2017/2/26:あずまみね純米吟醸美山錦 3本目:福島:co-null: 
土俵入りのような力強い入り．強いっと思わせておいて，スカッと抜ける．舌の後ろ半
分にあるはずの旨味，骨太さがスプリットフィンガードファストボールのようにすっと
消えて，逆に口の空間の広さを感じる．飲み込み際に喉元をほうきでさっさっと掃いた
ような渋みを感じ，それがこの一口を最初から振り返るきっかけになる． 
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2016/12/2:ゆきの美人純米吟醸しぼりたて:co-null: 
舌奥の渋味．クリアで透明な糖主体の味だが渋味が強く雑っぽく感じる．口当たりは丸
く，フレッシュでジューシーな酸も薄く中心部に感じる． 

2016/12/29:安芸虎しぼりたて純米吟醸 H28 無濾過生酒:co-null: 
最後に米の旨味のこっくりとした香りがまとまった霧雨のように降りてくるのが印象
的．複雑さを感じる．入り口は爽やか，ごく微細なさらさらとした発泡がやさしい．味
本体はみずみずしく，香りは青っぽい草や洋梨の皮．ややエキス分，重みもあって舌の
両サイドに渋味が感じられる． 

2016/12/29:安芸虎しぼりたて純米吟醸 H28 無濾過生酒:co-えびの刺身: 
えびのまったりした甘味の下に潜り込んですくい上げるように酸味が差し込んでくる．
酒の味自体は単調になったように思えて，複雑味が失われた．後口も消えてしまったの
が少し残念． 

2017/1/2:安芸虎しぼりたて純米吟醸 H28 無濾過生酒:co-どろめ: 
どろめの上品な苦味に酒の渋味，重みが覆いかぶさって押し流そうとする．どろめのぬ
めりを酒の微発泡と渋味が切って，どろめの匂いと米の旨い香りが鼻の奥でまとまって
漂う． 

2017/2/24:一歩己 うすにごり:co-null: 
甘みが酸味に入れ替わって，最後にしびしびっと密度の高い味が残る．甘みは心地よい
甘みで，うまいなーっと思うんだけども，すぐにすりガラスのような霞んだ酸味にいれ
かわってさっとさばける．後口は旨い甘みの余韻が舌の上にろーっと残る． 

2017/2/24:栄光富士プラチナ:co-null: 
最初に飲みたかった……これは旨い，というかきれい．いやうまい．透明な甘みと喉奥
で切れる渋酸がスパッと切れたサンドイッチのように整然と並んでいる．特に後のほう
の渋酸の直方体の輪郭の鋭角さがすごい．パキッ，パリッ，カツッとしていて目が覚め
るよう． 
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2016/10/31:益荒男:co-鮪の刺身: 
酒の最初の酸が鮪の脂をすっと切りつつ入り，酒の甘味と鮪の上品な脂の香りが溶け合
ってまったりとした気分になる． 

2016/10/31:益荒男:co-null: 
たっぷりの口当たりでふくらみつつ入ってくる．卵型の口当たりの周りを渋味が包む．
フレッシュな入り方をするが，飲み込み際には鼻に米の甘い香りがドーンと縦に抜ける
力強さがある． 

2017/5/4:越後鶴亀純米吟醸ワイン酵母:co-null: 
フタをあけたまま一晩置いたんじゃないかというような酢っぽさ．出してはいけない酒
ではないかと思い瓶を見せてもらうと，ワイン酵母仕込みだった．一応納得はしたが，
もはや白ワインに近い味．しかしどうしても上品には思えない．:3:2 

2017/2/25:越乃鹿六:co-null: 
大信州と違いがわからない．平坦な味で，老香もしくは熟成香がほんのり．最後にぷり
っと開く香りも最初の味が香りに開いただけに思える．燗酒にすると伸びるのかもしれ
ないが，単品ではあまり飲む気がしない．ただ，つるりとしたガラス質の輪郭が保たれ
ていることだけは確かで，雑味もない． 

2017/5/30:奥夏かすみ吟醸:co-null: 
バブみたいな発泡が騒ぎ立てる．わーっと広がって，米のうまい粕感のねりねりが下の
中心に．発泡が収まって渋味になるが，少しスカスカ，欲言えばさっぱり．:3:4 

2017/2/26:屋守 直汲み純米無調整本生:co-null: 
とんがりめの発泡感．最後にうまいうまい酸味．発泡感が舌先で最後まで残って，中盤，
発泡感に包まれた真ん中の味は揺れるような酸味．最後に旨味酸味を含んだアルコール
がこおえーっと垂直に鼻を上がってくる．舌に残る後味も濃く，漬物で流したいくらい． 
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2017/3/2:加賀ノ月〈満月〉純米吟醸:co-null: 
豆乳に漬かっていた絹ごし豆腐のような，濃くもなめらかな入り．味噌の米麹の粒を一
粒だけ噛んだときにぽっと出るくらいの熟成香が鼻をよぎる．全体として特筆すべきは
なめらかな入りからのおちついた丸い輪郭．この輪郭よ．心地よい丸．言いたくはない
が，酒の名が体をたしかに表している．その練れたおだやかな熟成香は徐々に渋味に姿
を変えて舌の付け根の裏側あたりで感じられる．喉越しというより喉通りという名前を
つけたいほどに，落ちていく際までころりとした輪郭が保たれている． 

2017/2/27:加賀鳶純米大吟醸にごり酒生:co-null: 
第一印象の塩というほどでもないミネラル感が，ぶ厚みをもたらす．ミネラルが舌の表
面を覆って，下からすくい上げるようにしてメインの味を持ち上げる．持ち上げられた
メインの味の中身はミネラルに引っ張られてわかりづらいが，形を保って喉にぬるっと
滑り込んでいく． 

2017/3/8:加賀鳶純米大吟醸にごり酒生:co-null: 
粕っぽいさばさばしたテクスチャの本体は酸味ベースで，何度呑んでもいやらしさがな
い．本体から生えるように，二本の波頭とか角のようなでっぱりがある．出っ張りの香
りは左右の鼻の穴のそれぞれに抜けるすこし不思議な感覚．酸塩っぽい味が本体の上の
ほう，角の下のあたりにあって，だらしなくならないように内側から牽制している．:3:3 

2017/2/23:加賀鳶純米大吟醸にごり酒生:co-null: 
舌の表面や頬の内側をべったりと分厚い白い苔が覆うような感覚．ざらついていて水分
を取られる．粘膜のひきつる感覚が印象的で，口の中の味は空洞のように思えるが，舌
触りはとろりと重く，口の中心の少し浮いたところにコリコリとした白玉のような味が
ある．飲み込むキワでその白玉がはっきりとして，すっと伸びながら最後に舌に絡むよ
うにして喉の奥に引き込まれていく．全体的な印象としてテクスチャが楽しいが，実は
テクスチャに集中させてくれるほどにお酒そのものがジューシーであることにあとか
ら気付かされる．心地の良い，旨い酸味ベースでフレッシュな米の旨味を伴う． 

2016/10/12:加賀鳶純米大吟醸極上原酒:co-null: 
最初に薄いなめらかなガラスのようにすっと入ってくるが，アルコール感が軟口蓋にカ
ッと上がる．最後は旨み，渋味がじみじみという残り方 
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2016/10/12:加賀鳶純米大吟醸極上原酒:co-イワシの甘露煮: 
酒の最初の味の物足りなさを濃いイワシの味が補って，アルコール感や最後の渋味とイ
ワシの身の甘味がマッチする．先に甘露煮を食べると，甘露煮のもったりした残り方を
酒の渋味が切ってくれて両方の香りだけが残って心地よい． 

2016/10/27:加賀鳶純米大吟醸極上原酒:co-null: 
上立ち香はアルコール感のある麹香．口当たりにはじりじりとしたアルコールの高さを
感じ，舌の前半分を白い渋味がざらざらと覆う．薄黄色の透き通った糖，穏やかな酸，
渋味もあるが味に立体感がなく薄いガラス質のイメージ． 

2017/4/14:加賀鳶純米大吟醸藍:co-null: 
入りは甘い．平べったく円盤型の糖がすっとはいってくる．円盤が舌の中心やや先の方
に着地して，ざらつきを帯びた酸味が現れる．中盤の味はドライで軽く，ふっと消える
ように気化して飲み込まれる．飲み込んだ後，ややあって舌に残る味は甘い味で，やや
あと残りするかなという感じ．浅漬け系の漬物とあわせたいか．:4:3 

2017/4/18:加賀鳶純米大吟醸藍:co-キムチ鍋: 
これは意外と合うかも．合うというほどでもないが違和感がない．他の酒が荒い辛さに
なって取り返しがつかなくなるのに対して，酒のまろやかでなめらかな舌ざわりがずっ
と保たれる．最後の吟醸香もうっすら残るが，飲み込んで最後に苦味が喉の奥に筋にな
って残り，舌に平べったくひろがる．:3:2 

2017/4/23:加賀鳶純米大吟醸藍:co-null: 
こんなに平板だったか？味がすかすかで抜けている感じ．平べったく，硬いかんじ．舌
の上に酸がひんやりと乗っていて，両端がピザの耳のように酸で盛り上がっている．真
ん中に味がなく，空虚．3:2: 

2017/6/21:加賀鳶純米大吟醸藍:co-null: 
平坦．なめらかでやさしい口当たりやけど，ちょい物足りない．加賀鳶純米大吟醸藍
by28 にあった複雑さ，厚みがなく，良く言えばミネラルのしょっぱい膜が平板な形を
つくる．長芋刻んだやつでもあわせてみるか．他の料理の味，旨味やらしょっぱさ，脂
味を借りて伸びる感じ．:4:3 
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2017/6/21:加賀鳶純米大吟醸藍:co-長芋の刻み: 
ちゃうかった．酒と料理がおんなじ感じの，滑らかで派手さのないつまみを合わせてし
まった．口に残る長芋のとろみに乗り込むように酒が滑り込んでくるが，それ以上でも
それ以下でもない．もっとパーンとしたつまみじゃないとちょっとあれ．:5:2 

2016/10/12:加賀鳶純米大吟醸藍:co-null: 
中心部がなく，スカスカと抜けた感じ．舌の周辺部で渋味が輪郭をつくるのでドーナツ
型．旨みや，やや熟成した感じの香りが後に残り，余韻も長い． 

2016/10/12:加賀鳶純米大吟醸藍:co-わさびいなり: 
味の薄いスッとしたイメージと，わさびのほのかに鼻に抜ける爽やかさがマッチする．
味はばらついていて，味自体は酒単体で飲んだほうが良い． 

2016/10/27:加賀鳶純米大吟醸藍:co-安いもずく: 
もずくの酸味のあとで飲むと，不思議なことに単品では感じなかった上質でなめらかな
甘味，旨味を感じる．舌の上に残っていた苦味は渋味っぽい切れ味となって，もずくの
とろみを切りつつふくよかな米の香りを鼻腔に運ぶ． 

2016/10/27:加賀鳶純米大吟醸藍:co-null: 
舌の上でたっぷり，ふるふると楕円形のうす濁った液体が揺れる．舌の中心線を苦味が
縦になぞり，後口にも長くその苦味が残る． 

2017/2/26:賀儀屋:co-null: 
するーっとウォータースライダーをヘッドスライディングしているように入ってきて，
ぷりっと球体にひろがる．軟口蓋できれいにつるつるした輪郭を感じ，特に喉元でガラ
スのようなクリアなつるみを感じる．最初を引き締めているのはきれいな渋みで，舌の
前側の両サイドを最後まで手綱を引くように引き締める． 

2017/2/28:賀茂緑:co-null: 
さらさらとした粉で撫でるような小さく弱めの発泡感．発泡感と柔らかな酸が入り口を
すぼめつつ，舌の中盤からゆったりとなめらかな甘味が蕾が開くようにふくらんでくる．
盛り上がるようなメロン系の旨味の厚みもあるが，舌の表面で酸味が静電気のように引
っ張って上方向への広がりを抑えている． 
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2017/3/13:雅山流極月:co-null: 
味の要素が多く，自由に飛び回るように散らばる．舌の方はまるみがあってそこでまと
まっているが，酸とか強めの味がいくつか層になっていてワンピースではない．そこか
ら上の方にてんでバラバラに祭りのように味が弾ける．後半にアルコール感を感じるが，
えぐい感じではなく，軽さを出している．何杯か呑んでいくと，果実酸ベースでフレッ
シュな味なんだということが分かってくる．:4:4 

2017/2/24:会津中将:co-null: 
重い．米のしっかりした旨味が第一印象．舌の上で滑らかに揺れるジューシーな酸味と
硬口蓋でざわざわと騒ぐ渋みの二層性が楽しい．分かれているわけではなく 2 つの味
がまとまって同居している．渋みが硬口蓋から軟口蓋を撫でながら喉奥に滑り落ちてい
く．飲み込む際に舌の上にいた酸味がふわっと立ち上がってより甘く糖っぽく変化する
不思議な味わい．重い．米のしっかりした旨味が第一印象．舌の上で滑らかに揺れるジ
ューシーな酸味と硬口蓋でざわざわと騒ぐ渋みの二層性が楽しい．分かれているわけで
はなく 2 つの味がまとまって同居している．渋みが硬口蓋から軟口蓋を撫でながら喉
奥に滑り落ちていく．飲み込む際に舌の上にいた酸味がふわっと立ち上がってより甘く
糖っぽく変化する不思議な味わい． 

2016/10/31:外ケ濱 treize AY:co-null: 
さらりとした口当たりで，うすく平べったく入ってくる．舌の奥に入るにしたがって扇
のように広がり，ジューシーな酸が喉元を引き締める．白麹の酸味に似ている．最後は
奥から歯茎に旨い渋味が回ってきて次の盃を催促する． 
2016/12/23:雁木純米無濾過生原酒:co-null: 
ひんやりとしつつも厚みのある入り．アルコール感が舌にすこしさわるが全体としてた
っぷりとした印象．渋味酸味のひきしまった味で，グリーンっぽい果実感．後味はじり
じりとした渋味苦味が舌の先の方から中ほどまでをうすくなでるようにさする． 

2017/1/2:亀泉本醸造生酒しぼったばっかし:co-null: 
旨い酸の強い，ジューシーな酸味で瓜っぽいグリーンの香りが印象的．薄く平べったい
材木のような形で輪郭を保ちつつコリコリと入ってくる．少し重いまったりとしたテク
スチャで，最後に静かな酸味と渋味が舌に膜を張る． 
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2017/1/2:亀泉本醸造生酒しぼったばっかし:co-沖うるめ: 
沖うるめの舌をしめる感じと苦味を，酒の甘味が押し流す珍しいパターン．単体では気
づかなかった酒の旨味，重厚さを感じて，よりテクスチャもまったりと感じられる．後
口には不思議と魚の味が残っていて次の肴と酒を催促する． 

2017/2/25:吉祥:co-null: 
滑らかに切る前の金太郎飴みたいな形でひゅーっとはいってくる．やや塩ミネラルっぽ
い感じでぬめりのある輪郭の膨らみをみせて，最後に渋みが表面に生えてくる．鼻に抜
ける香りは上質でよく練られた熟成風味．なめらかでありつつざらつきもあり，複雑な
多面性を楽しませてくれる．燗をつけるか，根菜系の漬物と合わせたい． 

2017/2/27:吉祥:co-null: 
しょっぱい．舌先から中ほどにかけて，よえーっと塩水のようなしょっぱさを感じる．
そのあとは透明な袋に入ったような，輪郭というかポリ膜にはいったような熟成感のあ
る旨味，香ばしい味が舌の上で揺れる．最後まで塩味が舌の上にさーっと残って気にな
る． 

2017/3/8:吉祥:co-null: 
舌の中央に塩っぽいミネラルが竹馬のように立つ．上の方に熟成感のある旨い甘さが広
がる．硬口蓋にから喉奥にかけて口の空間の上側の表面を渋味がレースカーテンを引く
ようにさーっと展開する． 

2017/2/24:結 純米大吟醸雄町無濾過生原酒:co-null: 
発泡感に意識を一瞬持って行かれるが，それどころではない複雑かつ明快な旨さがある．
空間としては上から味が降ってくる．酸味がメインなのか？常温に近づくにつれて甘み
が顔を出し，まろやかなでやさしい甘味がしとしとと舌の上で雨だれのように降って潤
う．後口は甘みで，水たまりのようにしっとりと水が残る．単品で旨い． 

2017/2/28:月山しぼりたて無濾過生原酒:co-null: 
ややだらしなく，ひらべったく横に広がる．内側から広がる躍動感ではなく，酸味とす
こしのえぐみが味の外側の皮の部分で外側に引っ張ろうとする．水っぽさがあって，軽
いテクスチャだがすこし最後に雑味が残るのが気になる． 
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2017/2/26:謙信 純米吟醸生 越淡麗:co-null: 
意外とたっぷりした入り．フルーティーと言って間違いないみずみずさ．口の空間を大
きく使って華やかに膨らむ．舌の奥側で後半に辛味を感じ，最後はアルコールの刺激が
舌先に伝播していく．塩焼きの魚と食べると伸びるはず． 

2016/11/11:御代桜純米吟醸五百万石無濾過生原酒:co-null: 
生酒の上立ち香が上品な甘さを予感させる．滑らかな甘さとともに，つつつと微細な発
泡感が舌で遊ぶ．舌の奥に運ぶと旨味が出てきて，コクのある茶色い旨味が喉奥に沈む．
飲み込んだと思ったら最初の印象とは似ても似つかぬ濃厚で重い，こってりした米の香
りがのれんをくぐるように鼻の奥にこんにちわしてきて衝撃を受ける． 

2017/2/26:鯉川別嬪（燗）:co-null: 
燗をつけたこともあってやわらかくふぁっとひろがる．外へ外へハイハイと踊りながら
広がる盆踊り感．旨味がにゅうっと伸びて，最後に辛味の片鱗を少しだけ添える．ぬる
くなってくると性格の良さが顔を出して，いつまでも一緒にいたくなる． 

2017/2/24:黒兜純米吟醸夢一献黒麹:co-null: 
なんだこれ．舌の上でによっと広がって止まる味と，口の空間の浮いたところにどんと
あって舌の中心にとんとんとあたる味の 2 つの味．によっとなるのはちょっとエグい
くらいの厚みのある酸味．中心にあるのは旨味か？舌に当たったところは渋みが通り抜
けるようにざらついて，後味は舌の中心の野原感と周辺のじみじみとしたえぐい旨味．
よくわからない味． 

2016/10/12:黒帯堂々山廃純米:co-null: 
舌の上で緩やかに波打つようにまろやかさと渋味が揺れる中で，山廃の香ばしいヨーグ
ルトのような香りが鼻に抜ける．口当たりはなめらかで後に味はあまり残らず，舌の上
に透明な膜一枚の苦味だけが残る． 

2016/10/12:黒帯堂々山廃純米:co-しば漬け: 
山廃の伸びやかな香りとしば漬けの香りが調和する．味もしば漬けの少し青い塩味が旨
みを伴って酒の米の味と並走する． 
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2016/10/29:黒帯堂々山廃純米:co-熟した柿: 
柿の甘みが強く，あるはずの酒の最初の甘味がマスキングされて空白に感じ，渋味だけ
がはーっと現れる．直球の後のフォークのようにスッと甘味がマスキングされて，舌の
周辺部に白い渋味だけが感じられる． 

2016/10/29:黒帯堂々山廃純米:co-null: 
重み，厚みのある酸．べっこう飴のように茶色く透明な甘味の周りを，しりしりとした
薄い渋味が膜のように覆う．鼻に抜ける香りは香ばしくやや熟成した玄米． 

2017/4/14:黒帯堂々山廃純米:co-null: 
軽いな．気体が口の上の方にすかすかと浮いている．舌の上には紙一枚の酸味．だがそ
の酸味が滋味になって，次第にずしーっとおもく舌にもたれてくる．旨味か，アミノ酸
か，エキス分か，そんな感じだけどそんなことはどうでもよくて，ひとり静かに月でも
見ていたくなる重み．最初の印象とは裏腹に，落ち着いた少しうつうつたる気持ちにな
る．:4:4 

2017/4/14:黒帯堂々山廃純米:co-生ハム: 
ぴったりした味の足し算．味の強さ，香りの強さが同じレベルで，足りない味を補い合
う．ただ，理論上うまくいってますという，すこし打算的な軽薄さがあって，あったか
い出汁の旨味を舌が欲するような寂しさが拭いきれないのも事実．:4:4 

2017/4/18:黒帯堂々山廃純米:co-キムチ鍋: 
加賀鳶純米大吟醸やしぼりたて藍 27 は負けたが，黒帯堂々は勝てる力がある．ただマ
ッチして混じり合うという感じではなく，力強さが辛味になって，キムチ鍋の辛さを荒
くさせてしまう．紹興酒のようなマッチを狙ったがちょっと残念．:2:1 

2016/11/17:黒帯飄々:co-牛蒡の漬け物: 
隻手の声。旨いという言葉の意味を知る。酒が手を出したところに、すっと牛蒡の旨味
が寄り添う。酒の香ばしい甘味に牛蒡の土っぽい香りが絡み合うが、しだいにほどけて
香りに昇華する。並行しながら途中で分かれる路線のよう。 
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2016/11/17:黒帯飄々:co-null: 
よいしょ、と声をあげてべっこう飴のような香ばしい香りが鼻にふくらむ。口当たりも
まろやかでゆるゆるとたのしめるが、やはり漬け物などのあてがほしくなる。家でゆっ
たりのみたい。 

2017/3/24:今宵八雲:co-null: 
質量がある．酸，旨味の濃い味わいだが，フレッシュ感もあって，重厚さとフレッシュ
さの両 A 面．厚みのある平べったい形で，横にも長いが縦にも長い．しかし円形ではな
く，焦点を当てるとどの方向にも厚みのある横長の形がある．舌の表面は渋いざらつき
で，「渋味」と「渋い状態」の違いに気付かされる．そのざらつきが酒の液体を数ミリ
浮かしている．飲み込んだ直後に喉元に辛さが姿をあらわす．:3:5 

2017/3/24:今宵八雲:co-ブルボンプチわさびポテトチップス: 
合っているのかどうかはわからない．合っていなくはない．しかしなぜか止まらない．
味は合っていない．香りのレベル，喉と鼻の奥にこもる余韻のレベルでマッチしている．
チップスの芋の香りと，酒の米の重い香りのマッチ．飲み進めるとチップスのわさびの
香りが酒の爽やかな味を引き出して，合っていないと思っていた味が意外と合っている
のかもしれないと思えてきた．:2:4 

2017/2/28:今宵八雲純米吟醸:co-null: 
舌先に透明なすこし水っぽい糖．グラデーションを描くようにジューシーに広がってく
るが，舌の中心に水分をかっさらう渋味，辛味があって，境界を引いたふたつの世界．
全体の印象をつくるのはジューシーな味の方で，なめらか甘口でやさしいが，それだけ
ではない二面性が魅力的． 

2017/2/26:三連星 純米吟醸 生原酒:co-null: 
舌先に重心のあるきれいな甘味がメイン．舌の中央にまでふっくらしたざぶとんのよう
にほこっと乗っている．そこにおもむろに，あいっとおぶさるように香ばしい甘みが乗
っかる．違和感がなく，まとまりがあるが，悪気のない年寄りの迷惑感は否めない．そ
の香ばしい香りが鼻に抜けて，ゆったりと香ばしい余韻を漂わすが，そこはかとない厚
かましさを感じる． 
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2017/2/26:山城屋 一本〆:co-null: 
きれい．くっきり．透明感．よいよいした甘味酸味の揺れる味がたっぷり漂うが，舌の
表面は渋みがきっちり引き締める．きれいできっぱりしているが少し整いすぎて隙のな
い感じ． 

2016/10/31:山本和韻:co-ほっき貝焼き: 
貝の旨味，甘辛い醤油の香りの下に酸味がしゅっと滑り込み，下からもちあげて鼻の奥
に送り込む． 

2016/10/31:山本和韻:co-null: 
じゅるじゅるとした口当たり，ジューシーで酸味たっぷりだが，適度に重み，ボリュー
ムがある．爽やかなスポーツ系の美女と思わせておいて，最後に舌の奥を指先でカリカ
リとひっかく苦味があざとさを感じさせる． 

2017/2/28:自然郷 七(セブン):co-null: 
舌の前半は美味しい．おっと思わせるが，次第に霞がかるようにして味が消えていく．
最後は糖をみずでうすめたような後味で，満足感は乏しい．後半のさっぱりした感じを
好意的に言えば後半が引き締まるという感じかも． 

2017/3/3:手取川純米酒吉田蔵:co-null: 
すべりよく滑らかに入ってくるが，中盤でさばけて，薄い味に感じる．後半にかけて滑
らかさ，つるりとした輪郭を取り戻し，喉通りまですべりこむように進む．中盤から鼻
に抜ける木香を感じ，その木香が渋味となって中心のなめらかな味を舌の両サイドの舌
の方からしゅきゅっと持ち上げる．なめらかな味と渋味の疎水性のようなさばける味の
二面性がある． 

2017/2/24:酒屋八兵衛純吟生にごり:co-null: 
すーっとそうめんを引くように入ってきて，わっと広がって止まる．収束ではなく止ま
って終わる感じ．二杯目以降で丁寧に最後を見ると，旨味がストッパーとしてなだめる
ように止めていることがわかる．粕感が強い． 
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2017/3/2:宗玄生原酒:co-null: 
原酒なのにアル添という謎の酒．ふっくらと炊いた旨味をおもわせる，食パンの中心を
むしって鼻を突っ込んだような，蒸れた上立ち香．口当たりは，どろりとしたくらいに
濃い．粘度が高く，甘い，旨い，複雑と，泥波のように 3 波に分けて押し寄せる．3 波
めは味の坩堝と化していてもはやよくわからない．奥歯の隣あたりで苦味があるのは分
かる．最初の味の，舌先は透明な濃い糖．そこからポケモンのベトベターみたいな形で
どやどやっと流れてくる．平べったく，水銀を流したようなテクスチャだが，単純に濃
くべったり広がるわけではなく，上方向に酸味が引っ張り上げようとしているのは分か
る．その酸味は波が数回に分かれる堰のような役も持つ．最後はアルコールの高さで無
理やりキレを出しているが，何しろ力で力を制するような，大薙刀で叩かれたようなキ
レ． 

2017/5/4:出羽桜純米吟醸:co-null: 
落ち着いて旨味のたっぷり乗った味．テクスチャはされあっとしていて，ひんやりとし
た酸が前歯の歯茎を軽く指でおさえるような．熟成っぽい琥珀色の甘味の芯が舌の前の
方にあって，さらさらと抵抗なく口じゅうに広がる．余韻も心地よいが，やや渋味雑味
が舌奥に絡むか．:4:4 

2017/3/23:春吟醸 2017:co-null: 
軽い．たすい．上立ちは華やか．中央が空洞で，ぽっかりと空いている．空洞に追いや
られた酒が口の前の方にたまっているが，飲み込むときにも舌の中心は通らず空気感が
ずっと残る．:4:2 

2017/3/23:春吟醸 2017:co-チーズ: 
これがハリか．生酒としての骨格が出て，飲み込む瞬間に落ちていくのをチーズのまろ
やかさがツッと持ち上げる．輪郭とも違う力の出方で，つるりとした印象．後口が舌の
中盤から上に持ち上げるように感じて，ころりとしたかたまり感が出て心地よい． 
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2017/3/30:春吟醸 2017:co-null: 
軽い上立ち．薄いリンゴ，ややアルコールの刺激．室温で呑んだので，平板な味に感じ
る．きりっと冷やして酸を立たせたほうがおいしそう．口当たりはまろやかだが味は薄
く，上品でやわらかい餅を口にした感じがする．舌の上はなめらかなテクスチャだが，
口蓋でざらつきや少しひんやりした渋味を感じる．味本体のくゆるようないくつかの味
を捉えたいが捉えられない．:2:3 

2017/4/6:春吟醸 2017:co-null: 
上立ちは爽やかな香りと油っぽさがパラパラ漫画のように入れ替わり立ち替わり．口に
含むと舌の 4 分の 1 先の方でチクチクとした酸味がジリジリする．液体はその奥の方
に追いやられて口の後ろのほうにたまり，一旦まとまってから喉に落ち込んでいく．甘
みはあるが味は落ち着いて軽く，春の夜風が似合う．飲み込んだときに現れる喉の奥を
ひっかくようなざらつく辛さが，前は嫌だった気がするが今日はアクセントになってい
るように思えて，そのアクセントによって気管から立ち上る余韻の香気に意識が向くよ
うに思える．:3:5 

2017/4/6:春吟醸 2017:co-スティックの栗羊羹: 
加賀鳶純米大吟醸藍 by27，加賀鳶純米大吟醸千日囲いと 4,5 番が羊羹の前に打ち取ら
れての 6 番坂本，三振．と書いて盃を空けるために飲むと酒が伸びやかになった．羊羹
の直後に酒を飲むと酒が安っぽくなったが，羊羹を食べて，一息ついてから酒を飲むと
良いらしい．その後にまた羊羹をつまむと，羊羹の控えめな甘さ，香りと酒の穏やかさ
が並走する．派手さはないながらも意外と合うかも．:4:5 

2017/2/26:楯野川純米大吟醸清流生:co-null: 
全体的な最初の印象はどーっと流れてくるまったりたっぷりとした練ったような甘旨
味．舌先をちろちろっとくすぐる酸味がアクセント．どーっと流れの中に芯材のように
酸味がすいっと伸びる．最後に飲み込む瞬間に上の方はたっぷり感のままだが喉元をく
いっさりっとひっかく渋みがあって，一筋縄ではいかない感じを出してくる．僕はブリ
の刺身に合わせたいですけどね． 
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2017/2/23:純米吟醸無濾過生原酒一月二十五日詰:co-null: 
濃い．とげとげした刺激．酸味とアルコールか．ふた口めから最初の刺激に慣れると味
が取れるようになる．中心からアルコールの揮発感とあいまってぼやぼやと周辺に広が
る味．広がっていくのは旨味や酸味のフレッシュな香気のような気がするが，舌で感じ
ている味は重い苦味．後口まで苦味が残って，厳しめの味わい． 

2017/4/24:純米吟醸廣戸川:co-null: 
味わい自体は小さく軽いが，濃い目の旨味，栗っぽい甘み，コクの芯がある．芯が最後
に痰っぽく絡むように舌の奥の方で残る．小ささに思えるのは透明な酸か．:3:4 

2017/1/3:新政亜麻猫:co-ぶりぬた: 
ぬたのわけの分からない香りがこの酒の不思議な酸味とよく絡み合う．ねっとりとした
濃厚な混じり合いで，混沌とした勝負を演じるが最終的に引き分けで，酒のまろやかな
酸味とぶりの旨味の複合体に昇華して長く続く． 

2017/1/3:新政亜麻猫:co-null: 
ヨーグルトの上澄みに甘いりんごジュースを足したような不思議な酸味．味は強いがそ
れを感じさせることもなく，低アルコールのひんやりとした感じでねじれるように余韻
も長い．舌の上にあの不思議な酸味が居座って長く残る．: 

2017/2/25:神亀しぼりたて生酒純米:co-null: 
なんやこれ．かたまり，まとまった味．最初鼻に，おいっと波の塊が立つように上がっ
てくる香りがある．味が濃く，要素が多い．四方八方からゴムボールを投げられたとき
の無害などうしようもなさがある．あとくちはアルコールなのか，ぽわっと球体に旨い
ガスがひろがって広がろうとする．真ん中の味を取りたいが難しい．外側に玄米っぽい
旨味甘み？真ん中は空間だが，何かが埋めている．味ではない，質量だけを感じる． 

2017/2/25:酔鯨生詰純米原酒:co-null: 
老ねているのか？老ねているのか？っと思わせておいて老ねている．つーっと細くたな
びくように老ねた味で入ってきて，鼻にぽっと開く香りも老ねている．ただ，いやらし
さはなくきれい．らくだ色の服を着た無害なおっさん． 
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2017/2/25:酔鯨生詰純米原酒:co-唐揚げ: 
おっさんは実は日曜陶芸家やった．からあげの衣の醤油の味と酒の入り口の香りがまず
手をつなぐ．それから後半の鼻に抜けるあたりから急に肉の旨味と合わさって練り練り
練りっと湿度のある土をひねるように喉に落ちていく．肉の脂身の旨さ，バター入れて
る？と気づくくらいに唐揚げの味が開く．唐揚げにはレモンサワーだけじゃなかった．
ただ，焼かない．おっさんは練るだけ．土の柔らかい質感を残して，満足感に包まれる． 

2016/12/20:酔鯨特別純米しぼりたて生:co-null: 
生老ねとまではいかないが，上立ちと含みに少し酸化した米ぬかっぽいニュアンスが出
てきた．それをこえると味の中盤は口当たりもなめらかで，ゆるゆると楽しめる福光屋
らしい味わい．まろやかに旨味，酸味の複雑さが波打つように行き来する．喉奥の両サ
イド付け根で黄色い酸味のようなよくわからない刺激．後口は静かにじみじみとした酸
味渋味．全体的に主張がボケた感はある． 

2016/12/20:酔鯨特別純米しぼりたて生:co-null: 
水のようにたっぷりと入ってくる．旨味，酸味ベースのキレのある味わいだがフレッシ
ュ感もあり，つぶつぶとした繊細な発泡感が丸く包む．バブリングすると洋梨の皮の内
側のような青い香りがする．舌の上のさばけがよく，アルコール感とともに渋苦が舌全
体に長残りする． 

2016/11/17:瑞秀 2010:co-鮭の西京焼き: 
酒がおじさんはね、と話しかけてやめる。また、おじさんはね、と話しかけてやめる。
鮭が立っている。金剛力士像のように立っている。ふたりとも、何も言わない。そこに
は、静けさと風格の時が流れる。 

2016/11/17:瑞秀 2010:co-null: 
舌に落ち込むように旨味が染みていく。玄米のような旨い香ばしさが能を舞うようにぬ
ーんと漂う。喉の奥に旨味の置き土産をそっと添えていく。 

2016/11/17:瑞秀 2012:co-null: 
なめらかでよく練れた印象だが、しきしきとしたアルコール感が気になる。きれいでダ
ンディな初老紳士がカツカツ歩く。育ちのよさはあるが味の中間がなくとらえどころの
ないイメージ。 

188



2016/11/26:瑞秀 2012:co-柚子大根の千枚漬け: 
あっさりとした漬物が合うと思ったが，性格が似すぎていてちょっとさみしい感じにな
ってしまった．酒の中間が抜けた感じと千枚漬けの味の構成が同じで，物足りなさが残
る．逆に揚げ物や動物系の旨味のほうが四つ相撲を見せてくれそう． 

2016/11/26:瑞秀 2012:co-null: 
すいっと冷たく舌に滑り込んでくる．舌先に旨味を伴った酸味をちりっと感じ，喉奥は
渋味や苦味が引き締める，旨味たっぷりで香ばしい香りも抜けるが，中間層の味がすか
っと抜けていて，舌に感じる重みもない．温度を変えて伸びが出るかどうかが気になる． 

2016/10/18:瑞秀純米大吟醸 2012BY:co-冷奴: 
酒のよくまとまった熟成感のある旨みが豆腐の豆の旨みと同調して，分厚い層を重ねる
ように旨みを載せてくる．酒だけでは少し口がもたつくが，酒の甘味，旨味に加えて冷
奴の生姜やネギのスパイシーさが後味を切って盃が進む． 

2016/10/12:瑞秀大吟醸 2012BY:co-null: 
舌の先から中ほどまでは穏やかな渋味のエッジが効いて引き締まった印象．舌の奥から
喉元にかけてふくよかでやや熟成した米の香りがかたまりになりつつ漂う． 

2016/10/12:瑞秀大吟醸 2012BY: 
ごぼうの漬物:酒の熟成感のある香ばしい香りを中心に据えて，ごぼうの土っぽい香り
がその周りをまとう．酒の茶色っぽい甘味とごぼうの薄い塩味が溶け合って落ち着きつ
つ消えていく 

2017/2/26:千代緑 R-5 生:co-null: 
うまい，が，難しい．まず入りは発泡感を舌の中央の先寄りで感じる珍しい酒．発泡感
を感じていると，どおどわーっと鼻に香りが大群で上がってくる．落ち着いたかと思う
と第二波，第三波が来る．それだけじゃなくてぶ厚い味もある．2 つの味で，一つはボ
ディを作る酸，甘み，旨味．ここはじゅわっと旨い．最後に喉元で感じる苦味ベースの
複雑な味の正体がよくわからない．何杯も飲みたくなる． 
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2017/3/23:加賀鳶純米大吟醸千日囲い:co-null: 
伸びやか．伸びやかという言葉に尽きる．上品な熟成の香りが早くから鼻に気体として
拡散する．口の奥に向かって糸を引くような伸びる旨味．舌の表面はつるみを感じて，
圧迫感はない．最後は舌の先に少しの塩ミネラルを感じる．ぬるめで飲みたい． 
2017/3/23:加賀鳶純米大吟醸千日囲い:co-鯛のスモーク: 
先に酒を飲むと鯛のスモークが負ける．が，後半から塩味とともにじわじわと鯛が復活
してきて，鯛の身の旨さに気付かされる．お互いに違うカードを気だるく出し合う感じ
が憎めない．スモークの余韻と加賀鳶純米大吟醸千日囲いのダラダラと飲んでいたい感
じがマッチして，味とは一つ違う，印象の次元でのまとまりがある． 

2017/3/30:加賀鳶純米大吟醸千日囲い:co-カレー: 
なんやこれめっちゃ合うー．カレーに負けない．カレーのスパイシーと折り合いをつけ
てお互いを尊重しつつ中和したあとに，鼻の奥で練り合わさるように香りがまとまる．
単体だとハチミツみたいな味の酒だが，これ実は辛口の酒だったんじゃないか．ジャガ
イモくらいならカレーの味を押し流す力がある．脱帽．:4:5 

2017/4/6:加賀鳶純米大吟醸千日囲い:co-スティックの栗羊羹: 
酒がちょっと強い．羊羹の余韻が残ってるところに覆いかぶさるようにどーんと酒が来
る．先に酒を飲んで羊羹をかじると，酒の味が時間を遡って甘い練り羊羹のようになる．
その面白さはあるが，相性が良いかというとそうではない．:4:2 

2017/4/12:加賀鳶純米大吟醸千日囲い:co-お好み焼き: 
悪くない．加賀鳶純米大吟醸藍 by27 と合わせると酒の味の要素がバラけて，散りぢり
になってしまったが，加賀鳶純米大吟醸千日囲いは練れた感じになる．お好み焼きが練
り物だということに気付かされる．加賀鳶純米大吟醸千日囲いの茶色い熟成香とソース
は合うだろうと思っていたがやっぱり合う．が，最後にばらつき，ざらつきがあって，
紳士的ではないガラの悪いおっさん感がある．印象のレベルでの話になって，味のレベ
ルでどう合っているのかが言いづらい．:1:4 

2017/6/21:加賀鳶純米大吟醸千日囲い:co-null: 
この辛味，ツンと来る熟成した香りのアルコール感．竹槍で突き出してくる感じの刺激．
ただ舌ではその刺激は感じず，なめらか．舌の上の滑らかでうまい味と鼻腔で吹きすさ
ぶアルコール，熟成のくぐもった香りの二面性が今日は特に目立つ．:4:3 
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2017/2/26:川鶴 純米 wisdom:co-null: 
うわ立ちはりんご，甘く透明で軽いフルーツ感．舌あたりはごく微細な発泡感．ラ・フ
ランスの果汁をを裏ごししたような甘み，酸味がおいしい．飲んでいるというよりは食
べているような満足感がある．最後にくねるように喉奥で動いた後，唾液が湧いて舌先
の方に辛味が回ってくる．まろやかだが若々しく，焦点の絞りにくさがある．形という
よりは部位で感じる酒．自由でジャズっぽい雰囲気． 

2017/5/30:蒼空:co-null: 
なめらか．だが滑らかの膜が引けると渋味の上に片足で立つような味．味の正体は分か
らないが，透明な味だということはわかる．:3:4 

2017/2/26:蒼天伝純米吟醸生:co-null: 
ハリがあって若くてのびやか，あーうまい，という高次元で求められるものを練り込ん
だ安心できる味．安心して聞ける若手の噺家みたいな．ただそれだけじゃないぞと．影，
裏側，深みがあるぞと後半でほのめかしてくる．後口はむしろそっちで，米の旨味，少
しのざらつきを出してくるが，舌の上ではなくて喉奥の空間でその味を出してくるので
雑味に感じず，個性になる．ただ最初が素直すぎて飲みすすめて楽しいかは微妙． 

2017/2/25:大信州純米吟醸:co-null: 
単純な味に思えて，正体を見ようとすると複雑で，掴みどころがない．入り口，かりそ
めの姿はべっこう飴の甘み．すこし焦がした感じ．いやらしさはなく，ふわーっとドー
ム状に香気が広がるが，拡散ではなく本当にドームのように形を保っている．舌の上に
は薄く平べったい，ツルッとした芯．透明な甘み．後半にざっざっと舌の上から喉の奥
をひっかく，プラスチックの芝風の玄関土落としマットのようなアルコール感．好きか
と言われると好きではない． 

2017/5/17:大那:co-null: 
上立ちから生?にしては香りが渦巻くように強い．冷やして飲むと，ぱきっとした板状
の酸が貫くように舌の上の空間に．生?の嫌なもたつきはなく，キリキリしている．周
辺に広がるような香気はちょっと木の香り？ヒノキの木のきしむ手触り．バブリングす
ると木のきしむ香りが白い質量のある気体になって口と鼻の間にこもる．きっぱりして
いるが複雑で，魅力的な難しさ．チーズや豆腐の発酵系にあわせるか，煮物に合わせる
か．食べ合わせも可能性が広そう．:4:4 
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2017/7/1:大那:co-null: 
美味い．甘さ，コクのある本体の味が，存在だけほのめかして上の方でみずみずしく舞
っている．舌で感じるのはきしむような檜っぽいテクスチャ．渋味まではいかない．常
温に近づくにつれ顔がゆるむが，きしみの輪郭は保たれていて，満足感はありつつ飲み
飽きしない．梅雨時にゆるゆるのみたい．:4:5 

2017/6/18:瀧自慢夏吟醸:co-null: 
なめらか，なめらかさは濃さから来ている．もったりしているというわけではなく，や
やキシキシした木っぽい渋味を中盤から添えてくるので，なめらか一辺倒にもならず．
最後は落ち着きかけた味を辛さが起こして喉奥から鼻の空間を縦に使ってくる．まとま
りつつ，各味の個性があって飽きずに飲み続けられる．:3:5 

2017/2/24:辰泉特別純米:co-null: 
軽くすーっと入ってきて途中からくわっと透明なガスっぽく広がる．低アルコールっぽ
い冷たさもあり，きれいに切れる冷たい酸味が頬の内側をじりじりと覆う．中心に甘み
の芯があって，後口までよく残る． 

2017/2/26:朝日栄特別純米本生:co-null: 
一旦横に展開して，中心にドーンと流れてくる．横に行くのは舌の両側，やや裏側気味
で感じる酸味．中心を大きく流れるのはくりくりとした輪郭の旨味？甘み？やや取りに
くいきれいな味．スライダーの後に決して速くない伸びのある直球を投げられたような
心地よいやられた感．甘，酸，旨の三拍子そろった小気味のいい味． 

2017/2/26:町田酒造:co-null: 
ジリジリする渋みを舌先から舌の表面にのこしつつ，輪郭のあるみずみずしい酸味が舌
の上を漂う．飲み込む返しでぽえーっと上がってくる香気が米の白いきれいな旨味を含
んでいてうまいなーっと思わせる．余韻も何度も鼻に抜ける旨味でゆったりした満足感
がある． 

2017/4/24:伝心:co-null: 
あんこぐらいこってりした甘みがかたまりのままぽわっと広がって，軟口蓋に触れる．
入り口から中盤までは酸が引き締めていて甘みだけにならない良さもある．好みとして
はちょっと甘すぎかも．:3:3 
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2017/1/3:土佐金蔵特別純米生酒:co-メヒカリ: 
ホッケに似たメヒカリの香ばしい旨味がなめらかな口当たりと手を結んで，穏やかに違
和感なく入ってくる．魚の旨味や塩味も強くなく，ほんのりとしているので酒の中盤以
降の味にうまくつながる． 

2017/1/3:土佐金蔵特別純米生酒:co-null: 
上立ちはごく薄く青りんごや洋梨．ほんのりと甘い香りもある．口当たりは滑らかで丸
く，するりと奥に入っていく．みずみずしい酸味と果汁のような甘味を感じるが力強い
味ではなく，軟らかい印象．最後に米の旨味が上からさーっと垂れてくる． 

2017/4/23:加賀鳶純米大吟醸:co-null: 
複雑に思える．味の要素がいくつか．やや重みのある酸，甘みがメインの味だが，気に
なるのは舌の表面のざらつくような疎水性のある粉っぽい味．緩やかにボリュームを持
ちながら奥に行き，ジューシーと一瞬思えたのも束の間，飲み込む際に辛味が現れる．
鼻に抜ける香気も辛く，味の甘さと対照的で，香気のキレを感じる．:3:3 

2017/4/14:加賀鳶純米大吟醸:co-null: 
くっきり円筒形で入ってくる．ふちどりは丸く，酸味ベース．そこから翼を広げるよう
に，サラリとした白い渋味のアルコール感がサイドに染み出す．飲み込む瞬間に舌の付
け根にざらつきが芽生える．バブリングすると濃く辛い香気が鼻に当たる．軽い味わい
で，すいすい飲めるが，ちゃんと味の変化，要素が感じられるので単調さがなくて心地
よい．:3:5 

2017/4/14:加賀鳶純米大吟醸:co-トマトの柚子ジュレ: 
爽やかでござる．高知の川が浮かぶ．トマトの酸味，柚子の香りで口の中が夏になって，
酒がほぼ継ぎ目なく連続的に入れ替わる．最後も酒の香りとトマトの香りが軽いテンシ
ョンのまま手をとって跳ねる．:2:4 

2016/12/2:奈良萬純米中垂れ:co-null: 
しっかりと骨太な印象．旨味も中心に詰まっており，重心のあるどっしりとした酒．た
だし飲み疲れするような力強さではなく，香りのフレッシュさと相まって軽いのか重い
のかよくわからなくなる．両 A 面の CD のような二面性のある酒． 
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2017/2/26:鍋島 特別純米生:co-null: 
舌先に旨い酸味が触れて，硬口蓋で冷たさを感じるが，舌の中盤で感じる満足感を与え
る味がすぽっと抜けているように思える．飲み込むときに舌の奥にとろりとした甘みの
かたまり．飲み込んだあともずっと舌の中盤と口の真ん中の空洞が気になる． 

2017/2/24:播州一献 純米生原:co-null: 
伸びやかな旨さ．少し重い甘み旨味がぐーっと奥の方に伸びる．最後に茶色いざらつき
が舌の奥をひっかく．美味しいが，アピールに欠ける気もする．肉料理と合わせるべき
か． 

2017/5/4:美寿々熟酒特別純米:co-null: 
ちゃんと熟成．１年低温くらいか？質量の在る空気が中心にあって，熟成の味かと思う
が，熟成は鼻で抜けて感じられていて，質量は透明で重い空気．その両脇に角が生える
用に渋味．上品な熟成感で，揚げ物に併せたい．:4:4 

2017/5/4:美寿々熟酒特別純米:co-唐揚げ丼: 
ドンピシャ．脂感に負けず，むしろ力強くなる．渋味，辛味が立ってきて，まだまだ若
いもんには負けんという気概のようなものを感じるほどに力強くなる．いかついムキム
キのおっさん感．ご飯と合わせれば甘味を響かせ，脂と聞けば渋味を出す．日本酒の食
べ合わせってこういうことよ．:4:5 

2017/2/25:美丈夫しぼりたて生慎太郎:co-null: 
影武者がいる．じわっと唾液が湧いてくるような，旨くフルーティーな大きい球体の酸
がぱっと目につくが，直後に茶色い米の旨味が「おりまっせ」とのれんから顔を覗かせ
る．飲み込むときに鼻に抜ける香りは影武者のほうで，鼻奥にこんもりととどまった後，
重くくぐもった感じで喉にまた降りてきて長残りする． 

2017/2/25:美丈夫純米吟醸:co-null: 
ゆやーっとみずみずしさいっぱいで泳ぐように口の中に広がるが，液体の表面はつるつ
るしている．とくに喉元ではまん丸のガラスの球のよう．舌の上ではみずみずしい軽い
酸味だけを感じ，口の中空に浮いている．わたあめを両手でぽんぽんと浮かすように浮
いている．たぶん酸味が浮かしているんだと思う．味は切れるがえぐみがなく，とても
透明感があってきれい．何杯でものめる． 
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2017/2/27:福光屋 1 月 25 日詰:co-null: 
なめらか．練り物がねりねりと絡んで，やわらかい餅菓子みたいにもたもたと入ってく
る．舌で滑るような柔らかい印象そのままに溶けて，そのまま白い霧のような質量をも
った香りに昇華する． 

2017/2/27:福光屋 2 月 1 日詰:co-null: 
丸くシリコンのようなテクスチャで舌の中心に伸びてくる旨味．輪郭は酸で，中身も果
汁っぽい．後半にくわっと辛味が上がってくる．喉の上奥を刺すようにアルコール感を
感じ，荒っぽい印象．飲み込むまでは味もたっぷり感があって，中心の味から両側に羽
を広げるように素軽く広がる渋味のストリームラインも感じるだけに後半が残念に思
える．喉奥まで届くくらい多めに口に含むと米のふっくらした香りが感じられ，少しア
ルコール感がやわらぐので，飲み方に工夫が要るかも． 

2017/2/24:福田 純米:co-null: 
さわさわっと林に吹く涼しい風のような発泡感．さわさわっとしつつも中心に甘みの粘
土がある．その粘土がすぬーっと伸びて一瞬ふくらんだピークを迎え，舌の上でまろや
かさを感じたところで尾を引くように丸いまま収束していく．最後はパチンコ玉くらい
の透明で軽い球をとんとんと置くように余韻を残す． 

2017/2/24:福田 純米吟醸:co-null: 
旨い甘みのまとまりが脈打ちながらゆっくりとこっちに来る．クラゲが泳ぐような動き
でずいずいと迫ってくる．杯をすすめると丸い球体の味になるが，中心に甘みの玉が輪
郭を保つ． 

2016/12/29:文佳人リズールおりがらみ生:co-ブリの刺し身: 
刺し身の香りと酒の香りの厚みが揃っていてマッチする．ぶりの脂っぽさを酸味渋味が
切りつつ，最後のすいっと消えてしまう香りをぶりが持ち上げて持続させてくれる．ベ
ストマッチではないがコラボレーションが感じられる． 
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2016/12/29:文佳人リズールおりがらみ生:co-null: 
生々しい青りんごの上立ち香．強めのガスが入り口のテクスチャや味も隠してしまう．
じりじりとしたガスが次第に空洞の渋味に転じて楽しめるが，舌をひっかくような感じ
がして味がよく取れない．鼻に抜けるグリーン系の香りと分かれてしまって本来の良さ
がない． 

2016/10/31:文佳人リズール秋あがり:co-null: 
舌の奥際でわいわいする渋味．この渋味がリズール．みずみずしい酸味が舌の中心で踊
り，束の間の楽しさもあるが，終わりは渋味に戻って祭りのあとの静けさになる．結局
うるめ丸干しが食べたい． 

2017/3/13:鳳凰美田:co-null: 
上立ちは旨果実．絶対うまい．やや平らというか，幅広というか，高さを抑えた丸みの
ある形で入ってくる．旨味，透明な甘味のある丁寧な複雑な味が中心で袋に入っていて，
冷たい酸の輪郭が味をシンプルに見せて飽きさせない．口の中でまわしても溶けないく
らい輪郭がしっかりしていて，飲み込むときにも喉に落ちずに奥方向に伸びて来
る．:3:5 

2016/12/23:鳳凰美田 by2014:co-null: 
上立ちは甘く，糖っぽさを感じる．含むとるりりとした酸．引き締まり，輪郭もある．
フレッシュ感とさえ言える酸味で，古酒とは思えない．舌の上で回すとじわじわとやや
苦味を伴った複雑味も感じられ，よくまとまっている．のどごしもなめらかで，鼻奥に
抜ける風味もふくよかで心地よさだけが長く残る． 

2017/2/26:鳴海特別純米五百万石直汲み:co-null: 
ビーズをプラスチックケースの上で揺すったような発泡感．青いメロンの皮っぽい渋み
が上のほうで形を決めていて，浮いているような空洞感がある．舌にところどころで
点々と触れ，その触れている部分ではジューシーな印象を持つが，川鶴と違って満たさ
れない感じがする． 
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2017/2/24:流輝:co-null: 
甘みベースでべやーっと舌に広がるが，輪郭をぎりぎり保っている．最後にさいっ！と
畳んだ扇子で舌の根元を叩かれる．平べったいスライムのような形で，舌の表面に濁り
のざらつきが膜を張る． 

2017/3/13:龍力生原酒特別純米しぼりたて山田錦:co-null: 
上立ちは軽いフルーツ．すりおろしたリンゴの皮くらい．舌の中ほどから奥でまとまっ
ている濃く甘い果実味が本体で，舌のちょん先にちりっと酸を感じ，先のほうが二層に
分かれているように思える．天方向に膨らんでいこうとする米の旨い香気のボリューム
を感じ，ぬめりとも言えるほどのなめらかなフィニッシュだが，最後はきっちり酸と辛
味で切れる．ハイレベル．:4:5 

2016/11/17:壽蔵初あげしぼりたて生原酒:co-海老の煮物: 
酒のアルコール感をなだめるように海老の旨味が舌を覆い、海老の香りが鼻にぱっとひ
ろがるとともに繊維質が舌を引っ掻いてクリアな味覚を取り戻してくれる。海老に教え
られた旨味を次の杯で探すと、同調するような旨い酸が顔を出す。若いピッチャーに老
獪なキャッチャーのようなコンビネーションが楽しい。 

2016/11/17:壽蔵初あげしぼりたて生原酒:co-null: 
上立ちはリンゴ。奥に洋梨。巡りながら複雑さを予感させる。含むとほどよいアルコー
ル感で酸主体のキリキリとした小気味良い味わい。香りから予想されるほどの甘味はな
く、ジューシーな果糖が潜む。口中香りはフレッシュフルーツだが喉のさばけもよく、
酸とごく薄い渋みがきれいに残る。 

2017/6/4:琥泉純米大吟醸無濾過生原酒:co-null: 
上立ちは強くメロン．かーっとアルコールの抜けを感じる．喉の上，奥の方．酸，強く
感じる．中がなく，輪郭だけか．輪郭でもなく，ジリジリとした感触として．発泡はチ
リリ，点を置くように． 

2017/10/27：東一純大しずく：co-null： 
確実にうまい．が，分からない．質量のあるまろやかさ．静かに，しかし確実に薄くミ
ルフィーユを成すリンゴとか生クリームとかの味．ずっと飲み続けられるけど，どんな
味かと問われると筆が止まる．：4：4 
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2017/10/27：東一純大：co-null： 
噛みごたえがあるぞ．口に入れた瞬間，歯を噛み合わせたくなるような果実香．派手な
感じではなくて，じりじりと汁感のある果実．結婚したての広末涼子．まろやかなテク
スチャで落ち着きを感じたと思えば，喉の奥でこーっと寺の鐘のように旨味の香気が塊
で響く．：4：5 

2017/10/27：ももとせ 5：co-焼肉のタレ（エバラ辛口）： 
伸びる．ももとせ 20 や，千日にはない伸び．千日はタレの辛さに負けて，ももとせ 20
はタレの油に潜り込むように入ってくるテクスチャがちょっとくどかった．タレがブロ
ックのようにドンと入ってきて，ももとせ 5 は同じくらいの力で押してくる．ブロック
をブロックで押し出す感じで，最後は酒の余韻に軍配が上がる．ただ，記憶の中のタレ
の甘味と，唇だけで感じるタレの辛さが確かにあって，お互いの力が拮抗していること
を感じる． 

2017/10/27：千日：co-null： 
こんなにおとなしかったかという感じ．透明な薄黄緑に見える．若さすら感じるアルコ
ールの上立ち香．舌には中央をまっすぐ入ってきて，ほんの少し，涙くらいの塩味．そ
のミネラルがぬめりみたいなテクスチャに．飲み込んだ舌の動きで苦味が電流のように
生じる．：3：4 

2017/10/27：ももとせ 5：co-null： 
ほんとに 5 年かと思うくらい軽い．熟成のいいとこだけ柔らかく出ている．熟成の甘味
があるのにキレ，渋味があって，不思議な感覚．切れ味と渋味が中華料理の中の山椒の
スパイシーさを想起させて，麻婆豆腐に合わせてみたいなあと思わせる．余韻にエグみ
がなく，香気だけが鼻の奥で滞留する．：3：5 

2017/10/27：ももとせ 20：co-null： 
ねっとりしたプルーン，レーズンぐらいの上立ち香．スパイシーな刺激が少し．色は琥
珀色で艶がある．含むとべっこう飴みたいな甘味を平べったいテクスチャで感じる．薄
い楕円の透明な飴．舌先でそれを感じた後に舌の中盤中心からカッと上方向に上がって
くる．よくよく見てみると，最初から最後まで舌の輪郭線を，おそらくアルコールの渋
味が白くざわつかせる．ボディは苦くて，一口ごとに視点が変わる．：3：5 
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2017/10/12：純米吟醸天の宙：co-鯵の刺身(半額)： 
酒と刺身のテクスチャが合ってる．酒自体は開けて日が経って，セルフ秋あがりみたい
になってしまったが，栗のようなこっくりした甘みが出てきた．ただ，常温で飲むと酒
が冷か燗のどっちかに動きたがる．最後に舌の中央に帯をつくる渋味をどうしたものか，
温度で落とし前をつけたくなる．4：4： 

2017/10/12：比翼鶴純米：co-null： 
薄い．上立ちから安酒の香り．口に入れた瞬間は木香，味は舌に座布団を引いたような
しぴしぴした味．：5：1 

2017/5/12：あい：co-null： 
総体として，「藍の味」と思えるようになってきた．なめらかなガラスの質感で，酸味
が輪郭をつくっているが，輪郭を感じるのではなく味全体を塊として感じる．舌を渋味
がひっかきながら，奥へ奥へと行進する．終着点は舌の奥，二手に分かれて渋味が陣取
っている．：4：5 

2017/5/12：28 あいしぼ：co-null： 
酸味のボリュームがあって，最後にアルコール感．アルコール感は尖ってるが，気化し
て鼻の奥にまでふかーっと広がる．舌の中心に疎水性のある酸渋．メディア慣れした若
手感はあるがやや軽薄か．：4：3 

2017/5/12：千日：co-からすみ： 
それぞれがそれぞれで美味い．ただ，別のベクトルを向いていてバラバラ．からすみの
塩味が尖って感じられる．：4：2 

2017/5/12：にごり：co-null： 
ゆりゅゆりゅゆりゅっと入ってくる．一瞬気を許す間もなく辛味が舌をノックし，最後
は鼻の奥をハンマーで叩く．やはりにごりの粕感で質量と渋味が感じられるので，単体
で美味い気がする． 
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2017/5/12：あい：co-塩らっきょう： 
甘みがあってまろやか，最後に辛味が流すが，そこに塩味メインのらっきょが餅つきの
合いの手のようにすっと入ってくる．酒とらっきょがシーソーのように塩味と甘味が行
ったり来たりして，ずっと飲み続けられる．：3：4 

2017/9/7：純米吟醸天の宙：co-null： 
O グラスで．テンションが上がる上立ち．米の姿が見える華やかな香り．するりと入っ
てくる．滑らかで三日月を下にした形．舌の肉で旨味を感じるが，全体に拡がるわけで
はなく両端が持ち上がるような薄さ，軽さがあって嫌らしさがない．魚系に合うか．た
だ，味の像がぼやけていてもう少し冷やすか，ちゃんと燗にするかしないともったいな
い．：4：4 

2017/9/7：純米吟醸天の宙：co-ハマチの刺身： 
ハマチがちょっと落ちてるのもあるが，ちょっと合わない．温度のせいもあって酒のぼ
やけたところとハマチのもちゃつきが馴れ合っている感じがする．わさびを差すと多少
くっきりさが出るが，それも小手先感．：4：3 

2017/8/29：無手無冠純米生酒：co-null： 
濃い．どろつきと言えるくらいのぬらりとしたテクスチャ．米の，ふかした，こんもり
とした苔のむすような香り．生酒であるとは到底思えず，石川の宗玄に似たニュアンス．
鮎の塩焼きにでもあわすか？塩味が欲しくなる．：3：3 

2017/8/29：無手無冠純米生酒：co-ぬた： 
ぬたを舐めながら酒を飲むという酒飲みの末期のような飲み方．合う．酢味噌が爽やか
さを醸し出し，酒の嫌なところをマスキングする．ただ何杯もいけるかというと酒を口
に入れる方で飲み疲れする感じ．：3：4 

2017/8/28：文佳人純米秋あがり：co-null： 
上立ちは軽く冷たいグレープフルーツの皮．舌あたりは滑らかで，舌のすべりで冷やお
ろしであることが得心させられる．舌あたりのあとはさらさらと発泡感がそよぎ，まだ
味は来ない．味は落ち着いていて何の味かすらわからないが，ゆったりと静かに夜の闇
に沈むような下方向の味．舌の奥の両脇で渋味苦味．最後の苦味は文佳人やなー．酒自
体よりは何かと合わせて伸びそう．：4：4 
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2017/8/28：文佳人純米秋あがり：co-どろめ： 
抜群に合うわけではないが，なんとなくゆるゆるずっと飲める．日本酒を飲むというこ
との原点を思い起こさせる．味としてはどろめと酒の苦味が同調なんだと思うが，イメ
ージ上での同調であって，実際には舌の中心で感じる存在感をもった冷たい酸味．：3：
3 

2017/8/27：生氷室：co-null： 
生糠の上立ち．含むと舌先にアルコールがピリつく．冷やしたときに酸として際立つ味
が，常温だと味がばらついて舌の両サイドにほぐれるように散らばって雑味になる．：
3：2 
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