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日本 に お ける ワイ ン テ イ ス テ ィ ン グにつ い て

　　　　　　　鹿取 　み ゆ き
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ー

ナ リ ス ト）

　日 本 で は ワ イ ン を取 り扱 う仕事 は多様化 して お り、多 くの 人 が ワ イ ン を対象 に 比較 的専門性 の 高 い 仕事に

従事 して い る 、、基本的に は仕事の 名称 も技能も公的に 認定され て お らず、その 仕事に従事する者 自身が、自

分が思 うままに 名乗 っ て い る に す ぎな い 。とはい え、い ずれ の 仕事に お い て も、目的は違 うが、ワ イ ン を味

わ い 、そ の 特微 を表現 し た り、質 を 評価 し た りす る機会は多い 、、ワ イ ン テ イ ス テ ィ ン グ の 必要性は非常 に高

い る。本稿 で は、は じめ に、欧米 の ワ イ ン 消費国に比 べ る と、非常 に 特殊 な日本 の ワ イ ン 業界 の 実態に触 れ、

そ の あ と テ イ ス テ ィ ン グの 実態 、 テ イ ス テ ィ ン グにおける匂 い と味の 関係 につ い て の 事例を紹介す る 。 ま た 、

ワ イ ン と料理 の マ リ ア ージ ュ の 事例 もい くつ か 示 して い きた い 。

1． 日本の ワイ ン業界

「．1　 日本に おける ワ イ ン の 定義と生産 の 実態

　は じめ に 目本 の ワ イ ン 業界の 実態 に ふ れ て お きた

い
。 欧米 の ワ イ ン 消費国 に比べ る と、日本 にお ける

製造 か ら消費 まで の ワ イ ン 業 界の 実態 は、非常 に 特

殊で あ る 。 こ の 現状を理 解する こ と は、ワ イ ン テイ

ス テ ィ ン グ が どの ように行われ て い る か、あ る い は

ワ イ ン テ イ ス テ ィ ン グ に 何が必要 な の か を見極 め る

た め に は、ひ とつ の 手掛か りに な る と考え られ る ．

　 −i三要 な ワ イ ン 産出国 で あ り、消 費国が そろ う欧州

で は、ワ イ ン とは 「生 の ブ ドウ を醸造す る こ とで 造

られ た醸造酒」 を意味す る。こ れ らの 国 で は、ワ イ

ン の 定義、製造方法、表示な どを規定する ワ イ ン法

があ り、生 産者 はそれ に 基づ き ワ イ ン を造 っ て 販 売

して い る 。ワ イ ン 法 は、目本 の 農林水産省 の ような

公 的機関が コ ン トロ ー
ル して い る 場合 が多い 。 しか

し、日 本 に お い て は こ うした ワ イ ン 法が な い 。ワ イ

ン とい う名称が つ い て い て も、実際に は ブ ドウ 以外

の 果実を原料と して い る こ ともあ る。

　 目本 に お い て 国産 ワ イ ン と して 市場 に 出回 っ て い

る もの は 、 基本的 に は 以下 の 3 つ に分け られ る ，，

　   卩本 で 収穫 され た 国産 ブ ドウ を醸造 して 造 られ

　　 た醸造酒

　  海外か ら輸入 し た濃縮還 元果汁に水を加えて 醸

　　造 した ワ イ ン

　  海外産の ワ イ ン に  また   をブ レ ン ドしたも の

ほかに 、 生 産景 は非常に少ない が、ブ ドウ以外 の 果

実 〔梅 、マ ン ゴーなど）の 醸造酒 も出回 っ て い る，，

つ ま り、海外で は ワ イ ン と して は 認 め られない 酒が

日本で は ワ イ ン と して 流通 して い る。それだけで は

な く、業界 5 団体 （日本 ワ イナ リ
ー

協会 と北 海道、

山形、山梨、長野 の 酒造組合 σ）よ うな団体） の 自主

基準 で は、  や   の ような海外 原料 を用 い た酒 、お

よ び ブ ドウ 以 外の 呆実を醸造な い し は ブ レ ン ド し た

酒 も国産 ワ イ ン と定めて い る．．

　実際に 国産の 生 ブ ドウ か ら醸造 さ れた ワ イ ン は，

2004年度 の 国税庁 の デ
ー

タで、国産 ワ イ ン 全体 の 年

間製成 量93，978 キ P リ ッ トル （国税庁で は、  、 

σ）酒 も目本 で 製成 された果実 酒 として 捉 えて い る）

中、24％ （図 1 ） で あ る 。な お 日本で は 欧米諸国 に

お い て は栽培 され て い な い 目本岡有 の ブ ドウ品種か

らワ イ ン も造 ら れ て い る v

1．2 果 実酒 消費 量 の 推移 と ワ イ ン 関連 の メ デ ィ ア

の 流れ

　
一

般 的な 日本人 が 多少な りと もワ イ ン を 飲 み 始め
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図 1　 果実酒 の 使用 別原料生成数 量
D

た の は 大 阪 にお け る 万 国博覧 会が開催 された 1970年

代始め で あ る、t とは い え、当時の ワ イ ンの 消費量 は

午間
一

人あ た りわずか 0．4リ ッ トル と い う微 々 た る

量 に 過 ぎな か っ た （H 本 ワ イ ナ リ ー協会調べ ）、、何

回か の ワ イ ン ブ
ー

ム を経 たが 、ワ イ ン の 消費量 が急

激に増え た の は 1990年代 の 後半の 第 5 次ワ イ ン ブ ー

ム の 頃 で あ る，，こ の ブ
ー

ム で はと りわけ赤 ワ イ ン へ

の 人気が 高ま っ た ， そ の 後ブーム は 下 火 に な り、消

費量 は減少 に転 じた が、こ こ 数年、再 び 需要 は拡大

の 傾向 を見 せ 、2007 年で は 22 リ ッ トル （東京 の み

で は 5．7リ ッ トル ） に 達 した 、それ で もなお、欧米

諸 国 に 比 べ る と 、 こ の 消費量 は 極 め て 少な い 、， （図2）

　1997年か ら2000 年に か け て
一

般 誌 が ワ イ ン に つ い

て の 記事を 取 上 げ る よ うに な り 、 消費者 の ワ イ ン へ

の 関心が 高ま っ た、，と りわ け マ ガ ジ ン ハ ウ ス 社 の
一

般誌、「ブ ル
ータ ス 」 の ワ イ ン 特集や プ レ ジ デ ン ト

社 の 食の 雑誌、「dancyu』が販 売した特集号の 市場

へ の 影響 が大 きか っ た 。 『ワ イナ
ー

ト』、 『ワ イ ン モ

国』 とい っ た
一

般 の ワ イ ン 愛好 家 を対象に し た ワ イ

ン の 雑 誌 が 生 まれ た の もこ の 頃 だ （図 2）。 こ うした

ワ イ ン 雑誌に は 、具体的 な ワ イ ン の テ イ ス テ ィ ン グ

コ メ ン トや評価点 （100点満点方式また 5 段階評価）

が掲 載 され る こ とが多 く、 こ の 傾 向は今 も続 い て い

る 。た だ し得点化 の 基準 に つ い て は もち ろ ん 媒体 に

よ っ て まちまち で ある。また海外 と比 して 、ワ イ ン

サ イエ ン ス と い う分野 に 関す る 記事や 書籍 は皆無に

等しい 、，2008年 丁ワ イ ン の 科学』 〔ジ ェ イ ミ
ー ・グ ッ

ド著　河 出書房新社 ） の 訳 本
2’

が出版 された 。 本書

は ワ イ ン に 関連する さ まざまな テ ーマ を科学的視点

か ら解 き明 か そ うとうし た 意欲作で 、こ うし た本が

日本 で も執筆され る こ とが望 まれ る 。

　 こ の 間 、ソ ム リエ 志望 の 人だ け で な く、ワ イ ン に

　　 溝 費蠱 の 推移 とワイン 雑 誌 の 翻刊 　 購 蠏
一
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図 2　果実消費量 の 推移 と ワ イ ン 雑誌 の 創刊

（注 1） ワ イ ン 消費数量 は、国税庁統計 の 酒類 の 出

荷、お よ び 由縫 う数量 （国産 ワ イ ン の 場合は 製造 上

か らの 移 出数量、輸 入 ワ イ ン の 場合は外国か らの 引

取 数量）に よ る 。

（注 2 ）　
・
人あた りの 消 費量 は ワ イ ン 消 費数量 を総

人 H で 割 っ た もの 。 総人 ］rお よ び成人人 liは 総務省

統計局の 「国勢調査」お よび 「人 目推計」に よ る，，

関心 を持 つ 般 の 人 も対象に した ワ イ ン 学校 も相次

い で 設 立 され た 、t 現 在大小 併 せ て 約 lo校あ ま りの ワ

イ ン 学校が 乱立気味で あ る。学校で は、ワ イ ン に 関

す る 知識 と と もに 、 ワ イ ン テ イ ス テ ィ ン グ の 仕方を

教え て い る。巷 で は ワ イ ン シ ョ ッ プ、ワ イ ン バ ー
も

増え、そ こ に は ワ イ ン に 関する 専門知識 を有 し た店

員が い る こ とも多 い ，、

1．3　ワ イ ン に 関連 す る職種の 多様性

　業界 の変化を反 映し て ワ イ ン に 関連する仕事 も多

様化 した。 レ ス トラ ン で サ
ービ ス す る ソ ム リ エ だ け

で な く、ワ イ ン に関する 記事を書い た り、テ イス テ ィ

ン グ コ メ ン トを記 した りす る ワ イ ン ラ イ ター
な る 職

業が 生 まれ た の も、また レ ス トラ ン に 揃え る ワ イ ン

を提案する ワ イ ン ・コ
ー

デ ィ ネ
ーター

の ような仕事

や ワ イ ン 学校の講師の よ うなf1：事が 成 立する よ うに

な っ た の も、業 界の ニ ーズが あ っ た か らで あ る。　
一

丿∫で 、日本 で は 、ワ イ ン を製造す る 側 と ワ イ ン を 販

売する側の 関係が 乖離 して、科学的裏づ けもな い ま

ま、ワ イ ン の 味わ い や 香 りが 、ワ イ ン の 製造過程 に

関連付 けて 語 られるよ うにな っ て しまっ た ． こ れに

は 日本 に 流通す る ワ イ ン の 大半 が 海外 産 ワ イ ン で あ
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日本に お け る ワ イ ン テ イ ス テ ィ ン グ に つ い て

る こ と も影響 して い るだろ う。

　 ヒ記 の 仕 事の 現場 に お い て は、日 的 は 違 うもの の 、

テ イ ス テ ィ ン グ能力が必要 とされ て い る。フ ラ ン ス

で は 、 シ ス テ マ テ ィ ッ クな テイ ス テ ィ ン グ 訓練 をへ

て、テ イス テ ィ ン グ技能を身に つ け た人を、国が 認

定 した り、国 、k大学が認定 した りす る よ うに な っ て

い る （衣 1 ＞。テ イ ス テ ィ ン グ 能力は 、非常に専門

性が 高 い に も関 わ らず、日本 で は こ れ ら の 能力 を身

に付ける た め の 訓練方法が確立 され て い る とは 言 い

が た い 、、また 、 ワ イ ン に関連す る 職種 、技 能 の 公的

な認証機関は な い u 社団法人 の ソ ム リ エ 協会が 1985

年か ら ソ ム リ エ 、86年か らア ドバ イザ ー、1996年か

らワ イ ン エ キ ス パ ートの 資格を認定 して い る （表 2 Σ，

近年、ワ イ ン 製造 関連 の 職種 に 資格 を設定する動き

があ る が、無試験 で あ っ た り、山梨県が単独に 認定

する資格で あ っ た りと、検討、改善す べ き点が 多い 。

2，テ イ ス テ ィ ン グ

2．1 テイ ス テ ィ ングの 手順

　下記に記すよ うに 、人 は 五 感を使 っ て ワ イ ン を体

感 して い る 、， つ ま りあ らゆ る 感覚 を総動 員 1せ て 、

ワ イ ン の 特徴をつ か み とる c、

　視覚 ： 透明度 （清澄度）、表 面 の ゴ ミ、色 の 濃 淡、

　　　　色調、粘性 （ワ インの 涙、脚）

　嗅覚 ： 匂 い の 質、強さ、特徴

　味覚 ：味わ い の 質、強さ、特徴

　触覚 ：粘性、収斂製 （渋 味）

　 テ イ ス テ ィ ン グ の 手順
4，1（’／

は 、ほ ぼ 全世界で 共通

して お り、  外観 を見 る→   香 り を嗅 ぐ→   味わ い

を み る とい う3 段階で ワ イ ン をみ る．，囗本の ほ とん

ど の ワ イ ン 学校 で も、こ の 手順 に 従 っ た テ イス テ ィ

ン グ 方法を教え て い 70，，

　外観、香 り、味わ い に つ い て の 評価をそれぞれ得

点化 して、そ の 合計得点 で ワ イ ン の 品質が比較 され

る こ ともあ る 。

表 1 海外 に おけ る ワ イ ン に 関連す る 資格
3．1：

フ ラ ン ス

DUAD

DNO

Dipl6me　Universitaire　d’Aptitude　a　Ia　D6gustation　des　Vins （ボ ル ドー大 学認定 ワ

イ ン 喇 き酒師）

喇 き酒 師 の資格．同大学が社会人向けに開催する講座 を受講後、受験 ， 講義に

は シ ス テ マ テ ィ ッ ク な喇 き酒 の 訓練 が含 ま れ る 、 日本人 の DUAD 取 得者 は大

手 メ
ーカ ー

の 栽培醸造担 当者が 占め る 割合が多か っ たが、近年ワ イ ン の バ イヤ
ー

な どワ イ ン業界で の他の 職種 を目指す入 も受諱 、

Dip16me 　National　d’Oenologie〔フ ラ ン ス 国家 認定醸造士）

醸造 卜 （ワ イ ン 醸造家）の 資格 。 ボ ル ド
ー大学 、 ブ ル ゴ ーニ ュ 大学 、モ ン ペ リ

エ 大学 な ど醸造学科 を擁す る国 、Z大学 で 2 年間毎 日授業を受けた後、試験 を受

ける。栽培、醸造、土壌学、植物学 、
マ ーケ テ ィ ン グ な ど 、 多種多様な分 野 の

知識 を深 め 、ワ イナ リ
ー

で の 実地研修 を受け る、．喇 き酒 は、訓練 を繰 り返す．．

日木人 の 取得 者は まだ 10名前後。

イ ギ リス
、 ア メ リ カ

ster 　of 　W “ie （マ ス ター ・オ ブ ・
ワ イ ン 協会認定）

　　　　　　　　　　　　 肚界 で 274名 。 当初 イギ リ ス の ワ イ ン 商を対象 に考え られた資格だ っ た．マ
マ ス タ

ー ・オ ブ ・ワ イ ン

　　　　　　　　　　　1
ス タ ー ・オ ブ ・ワ イ ン 協会 の 冖的 が ワ イ ン ビ ジ ネ ス を活性化で あ り、同国 の マ ー

　　　　　　　　　　　
．
ケ テ ィ ン グ の 視点を色濃 く反 映 ，囗本人 の 取得者は な し 。

WSET 　 デ ィ プ ロ マ

ワ イ ン ・エ デ ュ ケ ータ ー

Wine ＆ Spirit　Educ 乱tion　Trust　Diploエna 〔Wine ＆ Spirit　Education　Trust認定）

イ ギ リ ス を中心 と した 匹界数力 国で 、ワ イ ン や そ の 他 の ア ル コ
ー

ル 飲料 に つ い

！
て の 鮪 を孅 屮の ws 墨 曜 定

辷

Wine 　Edcator （米国教育者協会認定）

ア メ リ カ で ワ イ ン 教育の 発展 を 冖指 し設立 され た非営利 団体、米国 ワ イ ン 教育

者協会が認定す る 、
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表 2　日本に お ける ワ イ ン に 関連する仕事と資ltss・
　
’・1

日 本 に お け る ワ イ ン に 関連 す る 仕事 と資格 　 

ソ ム リエ 　　　　　　　　　1

ソ ム リエ 協会認 定

飲食店に勤務す る ソ ム リ エ 、ソ ム リ エ ー
ル 、客室乗務員が こ の 資格 の 取得の 対

象者 と な惹 、

ソ ム リエ 協会認定

ワ イ ン ア ドバ イザ
ー

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 i
上 記 2 つ の 資格取 得 に 該 当 しな い メ デ ィ ア 1對連 の ラ イ ター、さ らに は、　 般 の

愛好家で も受験 凵」
．
能 、

ソ ム リ エ 協会認定

ワ イ ンエ キ ス パ ー
ト　　 ．ヒ記 2 つ の 資格取得に該当しな い メ デ ィ ア 関連 の ラ イタ

ー、さ らには、　 般 の

愛好家で も受験 口∫能．

日本 に お け る ワ イ ン に 関連す る 什事 と資格　 

葡萄酒技術研究会認定

ワ イ ン 醸造技術管理十
フ ラ ン ス の DNO の ような ワ イ ン の 製造 、熟成、貯蔵 に 関す る科学的、技術 的

知識 を有する専門家 の 認定を 目的に2006 年に 設定。 書類の み の 審査で、無試験，
エ ノ ロ グ と記 される こ とも多い 。　　　一
山 梨大学 認定

　　　　　　　　　　　　運営は由梨大学、山梨県、山梨県酒造組合．講座 を受講後、試験 を受ける 〔テ
ワ イ ン 科学十
　　　　　　　　　　　　 イ ス テ ィ ン グ 試験あ り）。 対象は 、山梨県 内の ワ イナ リー

の 栽培醸造担 当者で 、

　　　　　　　 　　　　　 ［1」梨 ワ イ ン 酒造 組合か らの 推薦 を得 た者 に 限 られる、， 2007年 ス ター
ト．

　味 わ い をみ る と い っ て も、実際 に は こ の   の 段階

で 冂 中香を嗅 い で お り、こ れ が ワ イ ン の 試飲 に お い

て 大 きな役割 を果た して い る 。 テ イ ス テ ィ ン グにお

い て 、  の 段階 で 気付か な か っ た 匂い を感 じ る こ と

は多 い ，   の 段 階 で は ぼ ん や りした 感覚 で も、 凵 中

で は は っ きりと強 くブ シ ョ ネと感 じ ら れ る こ とは そ

の
一

例 だ 。 ブ シ ョ ネ と は コ ル ク に つ い た カ ビ が原因

で 発生 する と さ れ る匂 い で ある 。 TCA （2．4．6 トリ ク

ロ ロ ア ニ ソ
ー

ル ）が 原因 の 場合が多 い と諄われ て い

る
L1’1

。

2、2　テイ ス テ ィ ング用語

　 ワ イ ン を味 わ っ て い る 時 に 感 じて い る 漠然 と した

感覚 は 言葉 に 表現 しなけれ ば、そ の ま ま消 え去 っ て

しまう． 比喩 を使う匂 い 表現に よ っ て 、漠然 と し た

感覚は 明確化 され 意味を持ち、記憶 に痕跡を残す 。

と りわけ匂 い につ い て は、　 般 の 人 々 は匂 い を感 じ

て は い る もの の そ れ を表現 す る 機会が少 な い た め 、

匂 い に つ い て 表現する こ とは 不得手だ。そ の た め 、

ワ イ ン の 匂 い につ い て 言及す る際 も 「ワ イ ン の よ う

な匂 い 」 と コ メ ン トしがちだ 3

　醸造家、ソ ム リ エ 、ワ イ ン テ イ ス ター、い ずれ の

場 合 も、匂 い を 表現 す る 際 は 別 の 物質に 喩 え て 表 現

す る こ と が圧 倒的 に 多い 。 例 えば、グ レ
ープ フ ル

ー

ツ の ような香りとか、花の よ うな香 りとい うよ うに、

匂 い か ら想起 され る果物や花 で 匂 い を表現す る ． 具

体的 な化学物質で 表現 さ れ る こ と は 滅多に な い ・，

　 取材 を通 して 、 フ レ
ーバ リス トの 方 と一

緒 に テ イ

ス テ ィ ン グ （喇 き酒〉する機会を得た が 、フ レ ーバ

リ ス トの 方 の ほ うが、醸造家た ち よ り、具体的な化

学物質名で表現する こ とがず っ と多か っ た．しか し、

酢酸 エ チ ル や ア セ トァ ル デ ヒ ドや ブ レ タ ノ マ イセ ス

の よ うに、醸造家が ワ イ ン の オ フ フ レーバ ーと判断

す る匂 い に つ い て は 、 化 学物質名 で 表現 され る こ と

が 圧 倒的に 多い 。こ れ は彼ら が テ イ ス テ ィ ン グする

際に、製品 と して の ワ イン の 品質に つ い て 、よ り注

意 を払 っ て い る こ とを表 して い る 。 とはい え、彼 ら

が使 うテ イ ス テ ィ ン グ 用語が醸造家 間で 標準化 され

て い る か とい うと、必ず しもそ うで は な    

　 ソ ム リエ の 仕事で は 、 ワ イ ン の 品質の 判 断も大切

と は い え、ワ イ ン の 香 りや 味わ い を表現する こ とが

非常 に 重視 され て い る ，，そ の た め 、表現す る こ と ば

か りに関心が払 うソ ム リエ が多 い こ とも否め ない
。

ま た 彼 ら の テ イス テ ィ ン グ で は、ヴ ェ ル ベ ン ヌ （ク

マ ツ ヅ ラ）や リ コ リ ス （tt草） など、円本 人 に馴 染

み の な い 食材 の 名前 が 頻繁 に 登 場す る、，背 景 に は、
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日本に お け る ワ イ ン テ イス テ ィ ン グ に つ い て

日本 の トッ プク ラ ス の ソ ム リエ が フ ラ ン ス 語 で 開催

され る ソ ム リエ の 国際 コ ン ク
ール を 目指 して い る こ

と に も
一一

因 が あ る の で は ない か 。

　例 えば、ボ ル ド
ー

で は、醸造、流通 に携 わ る人間

があ る特定 の 教育機関 で 共に蜊 き酒 の 技能 を訓練す

る が、こ れ に は、評価基準の 共通化に お い て 大 きな

効果 が あ る だ ろ う、、しか し、日本で は 、醸造家、ソ

ム リエ 、ワ イ ン テ イ ス タ ー
は、異 なる場所 で 異 なる

方法で テ イ ス テ ィ ン グ の 訓 練をする こ と が 多 く、テ

イ ス テ ィ ン グ用 語 の 標準化が不 f分 で あ る、、

2．3　 大手 メ
ー

カ
ー

と ワ イ ン 学校の テ イ ス テ ィ ン グ

　大手メーカ ー4 社に 以下 の 調査 を実施 し た．日的

は ワ イ ン メ
ー

カ
ー

の テ イス テ ィ ン グ能力 の 向 L方法、

テ イ ス テ ィ ン グ の 際 の 共通語彙集 の 存在を 調 べ 、テ

イ ス テ ィ ン グに よっ て 、実際に評価 を ｝
一
す集 団の 巾

で ワイ ン を評価す る 際 の 基準が確立 され て い る か ど

うか を調べ る こ と、また メ
ー

カ ー間 の 違 い を比較 す

る こ とも H的 を H 的で あ っ た （表 3 ）。

　 参 考 に ワ イ ン 学校 に も聞き取 りを した 。 ワ イ ン 学

校に つ い て は 、ひ とつ の コ ー
ス を複数の 講師 が 担 当

す る の で 、講 師間 の テ イ ス テ ィ ン グ用 語 の す り合 わ

せ の有無も質問項 目に い れ た 。

　調査 の 結 果 （表 4 ）、ワ イ ン に つ い て の 評価 を行

うた め の 、共通の 語彙集を作成 し て い る メ
ーカーは

なか っ た。QDA 法
［21

を使 っ て 、評価基準 の す り合

わ せ を し た こ とが あ る の が 4 社 中 2 社．具体的な化

学物質 を用 い て、匂 い を嗅 ぎ分 け る訓練 を して い た

の は 4 社中 1 社の み 。 オ フ フ レーバ ーだけに 限定す

れ ば 、さ らに もう 1 社 が実際 の 物質 を用 い て 訓練 を

実施 ，調査 した ワ イ ン 学校 1 校で は、テ イ ス テ ィ ン

グを教 えて い るが、 こ ち らも化 学物質を使 っ た訓練

が 通常の 授業で は取 り入 れ られ て い な い 、，講師間の

テ イ ス テ ィ ン グ 用語 の 刷 り合 わせ も、ワ イ ン は嗜好

品だ とい う意見が根強 い こ ともあ り、刷 り含わせ す

る の は 難 しい よ うだ っ た c，つ ま り口本 の ワ イ ン業 界

全体 として は、テ イス テ ィ ン グの 訓練 は シス テ マ テ ィ ッ

ク に は 実施 さ れ て お らず、ワ イ ン の 表現 、評価 は 各

個 人 の 経験則に よ る 域 を脱 し て い な い よ うだ。

3 ． ワ イ ン の 匂 い と味わ い

3．1 世界的な傾向

　近年世界 r1勺に ア ロ マ テ ィ ッ ク晶種 、 セ ミア ロ マ テ イ ッ

表 3　テ イ ス テ ィ ン グ聞 き取 り調査

実施 日 ：20 〔｝9年 5 月

対　象 二 大手 メーカ ー4 社、ワ イ ン 学校 1校

方　法 ： メー
ル に て質問項 目を送付、記入後、返信

　　　　して もらう

質問項目 ：

　 1 ）醸造に従事する 技術 者 （講師陣）に 対 して テ

　　　 イス テ ィ ン グ の トレーニ ン グ を して い ますか ？

　 2 ） テ イ ス テ ィ ン グ を実 施す る 際、共通 の テ イ ス

　　　 テ ィ ン グ用 語集の よ うな もの はあ りますか ？

　　　テ イ ス テ ィ ン グ 用語の 刷 り合 わせ を して い ま

　 　　す か ？

　 3 ）テ イス テ ィ ン グ方法または用語集で 参考に し

　　　て い る もの はあ りますか （ア ロ マ ホイ
ー

ル 、

　　　ボ ル ドー大学 の 官能評価で 使用 し て い る テ キ

　 　　 ス トな ど）。

　 4 ） テ イ ス テ ィ ン グ の トレーニ ン グ をする 際に 、

　　　 ワ イ ン 以外 で 、実際 に匂 い を体 感 で き る サ ン

　　　 プ ル を お使 い に な りますか ？匂 い 物質の サ ン

　 　　 プ ル 、「ネ
・
デ ュ

・
ヴ ァ ン Nez　du　vin」 の よ

　　　 うな 香 りの エ ッ セ ン ス キ ッ ト、

　 5 ）QDA 法 を醸造家 の 問で実践 した こ とはあ り

　　　 ますか ？

　 6 ）ワ イ ン と料理 の マ リア ージ ュ に つ い て 、何 ら

　　　 か の 試み を し て い ますか ？

ク 品種 と称 さ れ る ブ ドウ の ワ イ ン が 流行中で あ る。

ア ロ マ テ ィ ッ ク品種、セ ミ ア ロ マ テ ィ ッ ク 品種は い

ずれ も香 りの 魯かな品種 を さす （ド記参照）。

1ア ロ マ テ ィ ッ ク品種

　ゲ ヴュ ル ツ トラ ミナー、リ
ー

ス リン グ、ソ
ーヴ ィ

　 ニ ヨ ン ブ ラ ン

Lセ≦ ア ・ マL ッ 27el
グリ ュ

ー
ナ

ー
フ ェ ル トリ

ー
ナ

ー、ピノ グ リ、ア ル

バ リ
ー

ニ ョ

　 ワ イ ン 造 りに お い て も、環境 へ の 関心 が高 く、よ

り自然な ブ ドウ栽培 と醸造を H 指す生産者が Lt界的

に増加中で あ る 。 こ うし た 生 産者の 多 くは 、 培養酵

母 、酵素、亜硫酸 の 使 用を極 限 まで 減 らす 。 彼 らの

ワ イ ン の 部 は 「自然派ワ イ ン 」と呼ば れ 、日本、

イギ リス 、 フ ラ ン ス の ワ イ ン フ ァ ン の
一

部か ら、強

い 支持 を得 て い る 。 筆 者は 、 こ う した ワ イ ン を醸造

20ユ．一

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japanese Association for the Study of Taste and Smell

NII-Electronic Library Service

The 　Japanese 　Assooiation 　for 　the 　Study 　of 　Taste 　and 　Smell

日本味 と匂学会誌 　VoL16 　No ．2　2009 年 8 月

鹿取 　み ゆ き

表 4 聞き取 り調査 の 回蓉 の 事例

メ ーカーA 社

）1

水 ベ ース 、ワ イ ン ベ ー

ス に 異臭に 関す る 成分

を い れ 、 同定 訓練 を行 ．

な う。そ れ以外 は、実
．

際に ワ イ ン を技術者同

士 で
一

緒 に テ イ ス テ イ

ン グ を し、 コ メ ン ト交

換 をする な ど の 方法で

1訓 練す る 。

　　 メーカ ー B 社

ト レ
ー

ニ ン グを して い

る 。

　　 メ
ー

カ
ー D 社 　 　 　 　 メ

ー
カ
ー C 社

体系的 な ト レー
ニ ン グ

1

月に 1 度テーマ を決め 、

の よ うな もの は な い 、、　 全 て ブ ラ イ ン ドに よ る

…新 人 に 対 し て は 、目 々

の 官能検査の 際 に 、 気

付 い た こ とを コ メ ン ト

する よ うに し て い る。
1 個人技 の 阯界であ乱 、

利 き酒会を開催 し て い

る c，また 、 こ の 他に 必

要 に応 じ召 集 し、利 き

酒する こ とが あ る，、

2 ）

香、味わ い の 特長 を項

日化 して 、そ の 強弱 を

評価 す る 方 式 は採用 し
』

て い る 。

3 ）

て 使 用

中心 に

1活用 して い る 。

用 諸 集 は な い が、トレ ー

ニ ン グ の 中 で す り合 わ
．

せ はお こ な っ て い る t，

特定 の 香 り、味に つ い 　各 々 コ メ ン トを述 べ る

て 調べ た い 時に 、用語 　事 に よ り、言葉 の 共 有

の す り合 わ せ をする こ　化 を図 っ て い る。用語

とはあ る。大概 の 場合、 集は な い 。

オ フ フ レーバ ー
の 場 合 ．

で あ る 。テ イ ス テ イ ン

．グ
ー

般 の 用語 につ い て

す り合わ せ をする こ と

エ ミ

（Emi

グ
ー

“ LeGotduVin ”
の

中の 用語集を参考に し

て い る 。

異 臭成 分 を希釈 し て 、

水 べ 一
ス 、ワ イ ン ベ ー

ス で 訓練 して い る 。

別用 意する 参 考 はな

丶

4 ）

で きる だ け、香 りや 味の

化合物そ の もの を テ キ ス

トに して い る （例、エ タ

ノー
ル 、ア セ トア ル デ ヒ

ド、ブ ドウ 糖、果糖、酒

石 酸、リ ン ゴ 酸、乳酸、

酢酸、コ ハ ク酸、酢酸エ

チ ル 、酢酸イ ソ ア ミ ル 、

カ プ ロ ン 酸エ チ ル 、リ ナ

ロ
ー

ル 、シ トロ ネロ ー
ル 、

テ ル ピ ネオ
ー

ル、イオ ノ

1
ン、ヴ ァ ニ リ ン、ヴ ィ ニ

ル フ ェ ノール、エ チ ル フ ェ

ノール 、 オ イ ゲ ノール、

1 フ ル フ ラ
ール 、 ウ ィス キー

ラ ク トン …），， また 、 ス

香 りの 正 体が わか っ

い る も の に つ い て は、

標 準物質サ ン プ ル を使

うが、そ の よ うな香 り

は 実際は 少 な い の で 、

機 会として は少ない 。

何種類 か の 柑橘類 を用

意 し、使 用 し た こ と が

ある 、、
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日本にお け る ワ イン テイス テ ィ ン グ に つ い て

」
）5

）6

なし が、 簡易的な方法で 、樽 の

ワ イ ン と料理 の 相性 は い て

屠慮 して い る ． セ ミ ナ
＿ は 、実 際 の テ 似 テ ィ

や メ
ー

カ ーズ デ ィ ナ
ー 旨 ン グ と 試 食 に よ っ て 実

な ど料理 と の 相性 を考

慮 し、 ワ イ ン を選 ぶ も

しくは 、ワ イ ン に合 う

料理 を作る 。

際の 相性 を検証 し て い

る p 料 理 の 方は 飲 み 下

して 、ワ イ ン は 吐 き出

す 。

香 りにつ い て 、 や っ た
II

こ とは あ る 。

QDA 法 と は何 で し ょ

うか ？

個 入の 経癒 頼 っ π い 「雨き酒時 に は 何 点 か の

る 。 　　 　　　　　　 惣菜を用意し ます の で、

そ の 都度相性 を 考察 し

ますが、尺度化 まで の

検証 は行 っ て い な い 。

家 とともに テ イ ス テ ィ ン グする こ とも多 い 、、そ の 際

醸造家 たちか ら彼 らが オ フ フ レ
ーバ ー

と見なす ア セ

トア ル デ ヒ ドや 酢酸エ チ ル の 特徴が 強 く感じ ら れ る

と、指摘 され る こ とが頻繁 に あ る、、

　 と は い え、 醸造家たちも、 ど の よ うな タ イ プ の 酒

か ら感 じ られ る か で 、同じ匂 い 物質が 否定的 に も肯

定的 に も捉える．例えば、シ ェ リー酒や熟成した シ ャ

ン パ ー＝ ユ か ら ア ル デ ヒ ドが 感 じられ て も、醸造家

は欠陥と は見な さ な い が 、若い ワ イ ン か ら感 じ ら れ

るとき に は、欠陥が あ ると見 なす，，

3．2　匂 い と味わ い の 連動

　経験則の 域は 出ない もの の 、 テ イ ス テ ィ ン グ を何

回 も訓練 を繰 り返すと、匂い を嗅い だ時点で 、味わ

い を 予測す る よ うに な る 。 匂 い と味わ い の 相関 が 強

い 場合 に は、匂 い を感 じた時点 で、自然 に 味わ い が

浮か ん で しまうこ とが多 くな る ． ワ イ ン 雑誌に掲載

され て い る テ イ ス タ ーた ち の コ メ ン トを 見 て も、

「香 りの わ りに は ……」「香 りの 印象どお り……」 と

い うコ メ ン トが見受 け られる t／ 下記 には匂い と味 わ

い の 関連性が 強 い 事例 をあげ る。

　テ イス テ ィ ン グ をす る 際に、ワ イ ン の 匂い か ら、

まず思 い 浮か べ る の は 味わ い だ が 、時に は、品種、

原料ブ ドウ が収穫 され た 際 の 気 候、さ らに は収穫 年

や 産地 まで も、思 い 浮かべ る こ と もある 。 また味覚

か ら得た 情報を フ ィ
ー

ドバ ッ ク して さ らに匂 い を嗅

ぐこ と に よ っ て、ワ イ ン の 特徴は よ り明 らか に な り、

品種、産地 が想起 しや す くな る 。

・
味わ い の 傾向を想起するケ

ー
ス

　   レモ ン、グ レ
ー

プ フ ル
ー

ツ、ライム

酸 味が 豊 か な 果 実 を 思 わ せ る 香 り

　 ↓

酸が豊かな味わい。冷涼な産地。

　万 毛孺 7

　　　豊 か な 甘み の 果実を 思 わ せ る香 り

　　 　　 ↓

　　　果実味がふ くよかな味わ い の ワイ ン

匳ff9
．
ン ゴ ニ1 パ パ イ郵

　 甘さ も豊かな南国 の 果実を思わ せ る香 り

　　 ↓

　 分厚 い 果実味 の ある ワ イ ン。新世界 の ワ イ ン

　 が思 い 浮か べ られる こ とが 多 い 。

1  ピー
マ ンL 　　　　　　　　　　　　　　　＿

　 青臭 い 香り　（メ トキ シ ピラジ ン）

　　 ↓

　 果実味に 乏 し い、渋 い ワ イ ン

勉
ナ ッ ッ の ような香 り

　 ↓

厚み の ある味わ い 、ふ くよかな味わ い

・具体的な 品種や ワ イン の タイプを想起する

匝 ヲリPt・ ト］
　貴腐 ワ インに特 徴的 と言われて い る香 り

　　 ↓

　貴腐 ワイン （極甘口 の ワ イ ン〉

  カ シ ス の香 り

　カ シス やブラ ッ クベ リ
ー

な ど黒 っ ぽい ベ リ
ー

　 系 の 果 実

　　 ↓

　カ ベ ル ネ ソ
ーヴィ ニ ヨ ン や メ ル ロ を 使 っ た ワ

　 イ ン
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表 5 　フ ラ ン ス の 古典的 な 組 み 合 わ せ に 対す る 見解

ミ ュ ス カ デ

x カ キ

見　解

酸が爽快 な辛口 の 白ワ イ ン の 典型例 とされ る ミ ュ ス カ デ と、カ キ の 組

み 合わ せ 。本 来 カ キ に含 まれ る 生臭 い 匂 い 、つ ま りア ミ ン 類 の 匂い 、

ア ル デ ヒ ド類 の 匂 い が 、ミ ュ ス カ デ に よ っ て 消える 。 カ キ が持つ 亜鉛

や金属的 な要 素が 、酸 味 と と も に 塩味 を感 じさせ る ミ ュ ス カ デ の 風 味

を増強す る、、

ム ル ソ
ー x

ク リ ーム 煮

考え ら れ る パ ターン

二｛：：1とウ）

ブ ル ゴ ー
ニ ュ 地方 の シ ャ ル ドネを樽 で熟成 させ た 腹かな厚み を感 じさ ．

せ る ワ イ ン とホ ワ イ ト ソ ース を使 っ た ク リーム 煮との 釈み 含わ せ tt ム

ル ソ
ー

、 ク リーム 煮に は同様 の バ ター
や ミル ク の 香気成分 〔ジ ア セ チ

ル 、ラ ク トン 類 ）が含まれ て い る。ク リーム 煮が ム ル ソ ーの 匂い を
一一

層引 き立 て、こ れ ら の 香 りが よ り豊か に 感 じら れ る 。

．
フ ォ ア グラ とボ ル ドー産 の 貴腐ブ ドウ を用い た濃厚な貴腐 の H

』
口 の 白 ．

ワ イ ン と の 組み合わ せ 。 フ ラ ン ス で は 典型的 なマ リ ア
ージ ュ と して 紹

介され る こ とが多 い が、有機化学者 、フ レ
ー

バ リ ス トた ちは、必ず し
1

も良 い 組 み 合わ せ で は ない とい う判断だ っ た 、、フ 2 ア グ ラ の 獣臭 く、

脂肪酸系 の 臭みが 、 ソ
ー

テ ル ヌ の 濃厚なジ ャ ム の ような果実 の 香 りで

消 え て不快 な印象にはな らな い 、、しか し新た な匂 い は生 まれな い 。完

全 に フ ォ ア グ ラ を飲み 込ん だあとの 卩 申香の バ ラ ン ス は必ず しも良 く

な い 。

凸「
0一

ソ
ーテ ル ヌ

x フ オ ア グ

ラ

4 ． マ リア
ー

ジ ュ

4，1 科学的な ア プ ロ
ーチ は い まだ不 十分

　 ワ イ ン と料理 の 相性 を、結婚 にた とえて マ リ ア
ー

ジュ とい う．
，

マ リ ア ージ ュ に つ い て は 、 海外 、 と り

わ け フ ラ ン ス で は伝統 的 に受け継 がれ て きた定石 の

よ うなもの が あ る。また こ の テ ーマ に つ い て 記 さ れ

た 書 籍 も海外 で は 数多 く出版 さ れ て い る 。

一
方、日

本 で は、こ の テ
ー

マ を取上 げた書籍 も少 な く、ワ イ

ン 学校 の テキ ス トで 展 開 され るの は 、 海外産 の ワ イ

ン と海外 の 料理が ほ とん どだ ，なか に は H本独 自の

組み合わ せ を提唱 して い る もの もあ るが、ど の 組み

合わせ も経験 の 積み 重 ね の 域 を出 て い な い 、，

4．2　フ ラ ン ス の 古典的な組み合わ せ

　 ワ イ ン 雑誌 の 企 画 で
13／

、 有機化学者 お よ び フ レー

バ リ ス トに、フ ラ ン ス で 古典 的 と言 わ れ る 組 み 合 わ

せ を中心 に さ まざまな食 材 とワ イ ン を実際 に 食 して、

生 じ る匂い 、味わ い を体感 し て もらい 、彼ら の 視点

か ら考察を加え て もら っ た こ とが ある （表 5 ）。 ワ

イ ン と料 理 の 相 関関係 に は次 の 4 つ が 一ヒげ られ た 。

  物質 自体 の 変化

　 食材 中 に含まれ る匂 い 物質 が、ワ イ ン 中 の ア ル

　 コ ール 、酸、そ の 他 の 成 分 に よ っ て 、匂 い の 強

　 さ が変わ る 。共通 の 匂い物質が含まれ て い れば、

　香 りはよ り豊 か に 感 じられ る 。

  匂い の 前駆体 の 変化

　前駆体が 咀 嚼され た り、だ液と混ぜ られた り し

　 て変わ る。

  マ ス キ ン グ

　ワイ ン 中の 匂 い物質 A が食材 中の匂 い 物質 B を

　 マ ス キ ン グする。

  信号 の 変化

　 受容体 の 反応が相互 に影響 し合 い。ま っ た く別

　の匂い に感 じられる。

4．3　日本の 食材 と日本の ワイ ン の組み合わせ

　 次 に 今 ま で の 何 回 か の 雑 誌 の 企 画 で 上 げ られ

た
14．161

昌本 の 食材 と ワ イ ン の 組 み 合わせ の 事例 を い

くつ か 紹 介す る 俵 6 ）。 こ れ に つ い て は 特 に 科学

的 な分析が な され て い な い の で 、単な る 事例 の 羅列

で あ る、、ワ イ ン と食材 の 組 み 合わせ を検 証 して い く

場合、食材か ら ア プ ロ ーチ する場合 と、ワ イン か ら

ア プ ロ ーチ する場合が ある 。 ある い は マ ツ タ ケ や 山

菜 の よ う に 特微 の は っ き りした 香 りを中心 に考 え る

場合 と、甘 辛い 味わ い と酸 と い う よ うに 味 わい を中

心 に考え る場合もあ る．、こ こ で は香 りを中心 に 考え

た組み合 わせ を紹介す る／tt
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日本 にお け る ワ イ ン テ イス テ ィ ン グ に つ い て

表 6　特徴的 な匂 い を持つ 円本の 食材、調昧料 とワ イ ン

　　組み合わ せ

一一． 一．　 一．

マ ツ タ ケ × セ ミマ セ

ラ シ オ ン カ ル ボ ニ ッ

ク の 赤 ワ イ ン

　　　　　　　　　 匂い と味わ い の 様子 に つ い て の コ メ ン ト

　〔こ の 組み合わせを体感した料理人、ソ ム リエ 、醸造家、お よ び筆者の もの をまとめ た）．一
セ ミマ セ ラ シ オ ン カ ル ボ ニ ッ ク とい う醸造方法があ る、フ ラ ン ス の ボジ ョ レー地方

の 部 の 生産者が 赤 ワ イ ン の 発酵に 取 り入 れ て い る 費去だ ， 破砕 して い ない ブ ドウ

を発酵 容器 に い れ て 、しば らく放 置す る と、果皮 が破れ て い な い ブ ドウ で は、ブ ド

ウ の 粒 の 巾で 発酵が 始ま る 。 ある程度発酵が 始まっ た 時点で 、 上か ら櫂つ き棒で か

き回す こ と に よ っ て 、 果皮 がや ぶ れ、通常 の ア ル コ ール 発酵が続けて 起こ る 、、こ う

した 発酵方法で 造 られ た ワ イ ン は 、特有 の 香 りがす る こ と が多い 。 こ の 香 りが マ ツ

タ ケ の 香 りに似て い る，、似た ような香 りを持 つ マ ッ タ ケ焼き物 とマ セ ラ シ オ ン カ ル

ボ ニ ッ ク で 発酵 さ せ た 目 本 の メ ル ロ に 合 わ せ る と香 りが 一
層
．離か に 感 じ ら れ た ，

ア の 自 ワ イ ン

　　　　　　　　　 デ ラ ウ エ ア は ア メ リ カ を原産 とする 品種で、キ ャ ン デ ィ
ーの ような香 りが特微的で 、

　 　　 　　　 　　 　 1
　　　　　　　　　 欧米 で は フ ォ ク シ ー

フ レーバ ー
（キ ツ ネが好 む香 りとい う意味 で こ の 名前が つ い て

　　　　　　　　　 い る ） がす る とい っ て、軽視 され、食材 に 合わ せ に くい と考え られ る こ とが 多 い 。
マ ツ タ ケ × デ ラ ウ エ

　　　　　　　　　 マ ツ タ ケ の 天 ぷ ら と さまざまな白 ワ イ ン （シ ャ ル ドネ、甲州 、 デ ラ ウ エ ア ）を合わ

　 　　 　　　 　　 　 せたが、驚 い た こ とに、もっ とも
一

体感が感 じられた の が デ ラ ウ エ ア だ っ た 、マ ツ

　　　　　　　　　　タ ケ の 香 りは E品だが 、力が あ り、 デ ラ ウ エ ァ独特の 強い キ ャ ン デ ィ
ー香は ほ とん

　 　　 　　　 　　 　 ど感 じられ な くなる 。　　　　　　　　　　　　　　　 冖 一一 一一 一一 一． ．一一 一

鮎 x デ ラ ウ エ ア の 白

ワ イ ン

マ ツ タ ケ 同様に 香 りの 高い 食材で 知ら れ る 鮎 。 香 りの お と な し い 甲州 ワ イ ン と も含

わ せ た が、む しろ 香 りが 個性的な デ ラ ウ エ ァ との 相性が よ か っ た 、洋風 の 料理 と は

なか な か 合 い に くい デ ラ ウ エ ア が和食 と合 うの は 意外な 結果 だ っ た。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　一．．
　 　　 　　　 　　 　 実 山俶 も独特 の 香 りを持 ち、とう て い ワ イ ン に は合 い そ うにな い と f想 して い た 。

山椒 × セ ミ マ セ ラ シ
　　　　　　　　　 メ ル ロ は鰻に 実山椒を か けた もの を、ピ ノ ノ ワール は ア ナ ゴ に 山椒を か けた もの を

紹  
ボ ニ ソ ク の

艦 勤 鑑 婁忌鋤 鵬 翻 鰻 騰 難茅攣
・

だ し × 甲州 の 自 ワ イ

ン

コ ブ や カ ッ オ だ しを しっ か りきか せ 煮炊 きした物、お椀な どは、ワ イ ン に は合わ せ

に くい 、、海外原産 の 品種 と含わせ る と、どうして も カ ツ オだ しか ら生臭み を感 じて

し まう。 例外が 甲州ワ イ ン で 、甲州 ワ イ ン とだ し は相性が い い と い うの が、取材を

して きた和食 の 料理 人 さんたち の 共通 した見解 だ。だ しを使 っ た和食 の 料理 と甲州

は風味 の 強 さ が等 しい とも言わ れ て い る。ちな み に 甲州 ワ イ ン は ワ イ ン とは相性が

悪 い 食材 と され て い る魚卵系の 食材 と合わ せ て もよ い 。 相性が抜群 と まで は 言い が

た い が、生臭 さは生 じな い 。 また、独特 の 呂味 渋味があ るた め に、山菜 とも相性 が

良 い とい われ る ワ イ ン で あ る。

5 ． 日本の ワ イ ン 業界の 課題

　製造、流通 、 サ
ービ ス と、職種 が異な っ て い て も、

テ イ ス テ ィ ン グ に は 、 最低 限の 基準が 必 要だ と筆者

は 考え る，、フ ラ ン ス の ボ ル ド
ー

大学、カ リ フ ォ ル ニ

ア の UC デ ーヴ ィ ス 校で は テ イ ス テ ィ ン グ 用 語集な

るもの が用意 され て い るが、こ れ らは、現地 の 科学

者た ち に よ っ て 選 び 出 さ れ た もの だ 。し か し、海外

の 人問が 海外の ワ イ ン を試飲する た め の 用語で あ り、

こ れ を そ の ま ま、日本 の ケ ー
ス に 適応 す る べ きで は

ない 。 H本 の 場 合、欧米 諸国 と ワ イ ン を取 り巻 くさ

まざ まな条件が異 なっ て い る、，例えば、甲州や マ ス

カ ッ トベ リーA とい うブ ドウ は 、日本独 自の 品種で 、

海外で は 唯
一

の 例 外 を除 い て、こ れ らの 品種 で ワ イ

ン は 造 られ て い な い 、，当然 なが ら、海外 の 品種に は

な い 特性 を こ れ ら の 品種か ら造 られ た ワ イ ン は 持 っ

て い る 。 以 ドに あげ る よう に 、こ れ だけ、海外 と異

な る 条件を抱 え る ワ イ ン を表現す る 、あ る い は 評価

す る 際 に は 、海外 の 評価基準をそ の まま使 うこ とに

は 無理 が あ る 。

　 ・
品種が異なる

　
・
ブ ドウが育 つ 気候風 土 な ど環境が異 なる

　
・
醸造方法が異な る

　 ・ワ イ ン を味わ う気候風土 な ど環境 が異な る

　 ・味わ う 民 族が異な る

　ワ イ ンが
・
般の 入 々 の 生活に浸透して 、 また 日本

に お け る ワ イ ン 造 りが 以前 に 比 べ れ ば 活性化 して い

る昨今、日本独 自の 基準を作 成 して い くこ とを考え

る時期に 来て い る c，
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