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ります。もっと日照量が多い南にいくとさら

に変わる、というように、シャルドネは日照

量や降水量によって大きく変化するのです。 

	
 ブルゴーニュやロマネ・コンティといった

ワインの原料となるピノ・ノワールという品

種は、香りや色素量、タンニン、渋みは少な

いのですが、熟成すると香りが出てきます。

若いときには控え目なのに。 

	
 ボルドー、シャトー・ラトゥール、ラフィ

ットといったワインは色素量が多く、渋み、

タンニンの成分も多いので、醸造によって空

気に触れさせないとまろやかになりません。

原料となるカベルネ・ソーヴィニヨン 100%

で長い間漬け込みをして、渋さも色もしっか

り出して、タンニン分を出しても、香りはま

だ開いてきません。25年〜30年経たないと熟

成しないのです。従って、カベルネ・ソーヴ

ィニヨン 100%でワインをつくると、飲みご

ろがなかなかこない。商材として考えたとき

25年間抱えるのも困るので、タンニンが少な

くフレッシュな味わいのメルローという品種

を加えてまろやかさを出したり、カベルネ・

フランを足したりして、飲みごろを早くする

ということをするのです。 

 
ソムリエは外観と香り、味わいをみる	
 

	
 ワインは人間と同じでそれぞれに個性や方

向性や生き方があり、一般論があまり通じな

い。もちろんボルドーのカベルネはしっかり

気味とか、ブルゴーニュのピノ・ノワールは

柔らかい、という基本的な枠組みはあります

が、例えばアルゼンチンの標高 1,500 メート

ルの地域では、紫外線を当てて、異なる特徴

を引き出すということをしているため、カベ

ルネがまろやかだったりする。ワインの味わ

いは、大きくは品種、そして土壌、地形など

の生育環境に左右され、樽や熟成などの条件

も加わって複雑になり、一概には言えない、

ということが起こってきます。 

	
 ワインの個性は「外観」「香り」「味わい」

に表れます。 

	
 外観というのは、ワインがどういう状況に

あるのかです。透明ならばとてもフレッシュ

だろうし、黄色がかっていると熟成感、酸化

が進んでいるということです。 

	
 香りについては、ブドウ品種からくる香り

（第 1アロマと呼ばれます）と、その他の要

素からくる特徴的な香りがあります。発酵か

らくる香りを第 2アロマといいます。ワイン

はマロラクティック（乳酸菌が、ワイン中に

含まれるリンゴ酸を、乳酸と炭酸ガスに分解

する）といわれる発酵をしますが、この発酵

が起きると、冷たく冷やしたライムを絞った

ような味わいから、常温に置いたヨーグルト

を木のスプーンですくったような、やわらか

い酸味に変わります。こういうものが第 2ア

ロマです。さらに熟成によって変化していっ

た香りを第 3アロマといい、ブーケとも呼ば

れます。つまり、ワインの香りには、（品種特

性として）どこから来たか、作りがどうだっ

たからこの香りが来たか、そして、熟成によ

ってどのように変化したか、という 3つがあ

るのです。 

	
 

ソムリエの心得	
 

	
 ソムリエは、ワインによって、サービス温

度は何度で、どういうグラスに入れて、合わ

せる料理はどのようにして、そして、今飲み

ごろなのかまだなのか、飲みごろになるのは
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いつか、そしてデキャンタージュ、つまり空

気に触れさせるサービスなどを行うかどうか

を瞬時に判断します。特にコンクールともな

ると、全く情報なしでワインに向き合い、そ

の外観と香り、味わい、その他の特徴からの

可能性として、どの品種で、どのリージョン

で、どの国です、ということを 3分間で導き
出さなければなりません。ソムリエはワイン

の香りをなぜさまざまな形容詞で言うことが

できるのか、という質問をよく受けますが、

相応のトレーニングをしているのです。 
	
 そのほか、ソムリエは実際の現場で仕事を

しています。ゲストにわたしの言葉を聞いて

いただく時間は限られていますから、「このワ

インはどんな香りがしますか」と聞かれて、

「うーん、そうですね、うーん、アプリコッ

ト？」みたいな答えでは誰も頼んでくれませ

んし、例えば接待のときなどはなかなか間に

入れない。会話の最中に「じゃあ、ワインを」

と言われて、「そうですね、今日は日照量の多

い....」では「君の話は要らない」ということ
になります。ゲストが聞きたがっていること

をいかに端的に言うか、というのがソムリエ

の使命です。ゲストが店に一歩踏み入れられ

たときから、メニューの見方、オーダーの仕

方、店の見方で、だいたいこの方のワイン経

験値と、どういうものが好きなのかというの

を一生懸命探り、その方が飲みたいワインの

香りを探すのが仕事です。ソムリエには、ゲ

ストの横に立って「このワインはこうで、こ

っちはこうですよ」とウンチクを語るような

イメージもありますが、ゲストは早くおいし

いワインを飲みたい、おいしい料理を食べた

いので、そこまでゆっくりとは聞いていただ

けません。そのとき、特に「香り」が大きな

武器になります。 
 
フルーツや花に例える	
 

	
 甘い食べ物というと、みなさんは何をイメ

ージされるでしょうか。イチゴ大福ではなく、

近所のパン屋のいいにおいのするメロンパン

でもなく、できればもうちょっとシンプルな、

加工していないものというと、フルーツでは

ないでしょうか。だいたいバナナや桃、メロ

ン、マンゴー。それほど意見にばらつきはな

いでしょう。 
	
 酸っぱい、酸味のあるフルーツというと、

もっとわかりやすくてライム、レモン、グレ

ープフルーツ。いずれにせよ柑橘系が多いで

す。 
	
 苦い食べ物はどうでしょうか。苦いといえ

ば、ゴーヤがありますが、苦いフルーツって

意外に少ないです。ですから、フルーツの持

っているイメージは、酸味と甘味になります。

甘い香りのフルーツというときのみなさんの

イメージはだいたい共通しています。酸っぱ

い香りのフルーツというときも同様です。そ

のほか、今流行っている食べ物を持ち出した

りします。お互いの共通項をみつけていくの

が、香りを伝える練習になります。 
	
 慣れてくると、通常より温度の高いところ

に置かれていたために、アミノ・カルボニッ

ク反応（アミノ酸と糖分が結合）で香ばしさ

が出てしまっている、ということがわかった

りします。また、2005年のいいヴィンテージ

のブルゴーニュを 12本買った。3本まではよ

かったが、4 本目で香りが立たない、これは

どうしてだろうといったことを分析する（香

りを見る）のは、とても楽しい作業です。 

 
分析用の表現と、もてなし用の表現	
 

	
 以前、ワインの表現として、馬小屋の香り

とか、猫の小便の香りがあるということが有

名になりましたが、これはほんとうにありま

す。ピピ・ド・シャ（猫の小便臭）は、フラ

ンスのロワール川流域のソーヴィニヨン・ブ

ランという品種が石灰土壌と組み合わさって

できる、アサツキやグリーンアスパラを冷た

く冷やして皮をむいたような香りのことをい

います。ブレタノミセス（馬小屋臭）、ブレッ
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トと呼ばれるものは、醸造中の腐敗酵母の混

入が主な原因で起こる、基本的には悪者です

が、程度と場合によっては伝統的なキャラク

ターとして肯定的に扱われることもあります。

たまに興味を持ってその言葉を使う方はおら

れますが、私たちが実際にワインを勧めると

きに「今日は猫のおしっこ、ありますよ」と

か「馬小屋、あります」と言っても、「それ、

欲しかったんだよね」と言われることはない

ので、レストランではこういった用語はほと

んど使いません。 
	
 つまり、ワインに酸化的ニュアンスがある

とすると、何が起こったのか、そういう酸化

的なニュアンスをもたらすものとして何があ

ったのか。トリクロロアニソールという物質

がコルク臭をもたらしたのか。自分の分析用

にそういうことは考えますが、それと、ゲス

トに勧める用語は一応変えています。香水を

つくる方や、ワイン工場で分析する方の分類

は非常に厳密でしょうが、私たちは分析した

後にゲストに勧めなければならないという職

業なので、表現の工夫が必要です。 
 
色調と香りの関係	
 

	
 さて、ソムリエ教育はどのようになされて

いるか。ソムリエ協会の教本は、一般の本屋

さんでも売られています。巻末に「香りの表

現」という項目があり、まずはやはり外観の

表現が出てきます。輝きはどうか、色のベー

スになるものはどうか。そのあとが粘性です

ね。グラスをぐるんと回したときの、グラス

の壁面への伝わり方、流れ方はグリセロール

とワインの温度との関係で変わります。思い

切り冷やすととろーんと流れるし、常温のグ

ラスに注ぐとすっと落ちてしまいます。これ

をソムリエは経験値からはかるのですが、ゆ

っくり尾を引きながら落ちてくる様子を、ジ

ョンブ（脚）、ラルム（涙）などと表現します。 
	
 例えば、色がグリーンがかった、透明感の

あるレモンイエローだった場合、出発点とし

て想定される香りは絞れますので、香りの表

現としては、酸味をあらわす北方のフルーツ

を用います。淡い色調のグリーンがかった、

若々しい色調のものを見ただけで、これには

「パイナップルのような」や「マンゴーのよ

うな」は使わないよな、とソムリエ的には考

えます。逆に、黄色くて、色の凝縮感がある

と、日照量を好むだろうな、酸化のニュアン

スがあるな、グラスを回すととろーんと落ち

ていって粘性がある、そういうときに南方の

フルーツ、パイナップルやマンゴーという表

現を用いるのです。 
 
香り表現の練習の仕方	
 

	
 今は日本のソムリエ協会にも養成講座があ

りますが、私は 1988年から 1990年までフラ

ンスに行き、パリのソムリエ協会で週１回あ

った勉強会でたくさんの知り合いをつくって、

頼み込んで現場で働く、ということを繰り返

しました。ホテルリッツのジョルジュ・ルプ

レさんは、シェフソムリエにもかかわらず、

全然いばることなく練習につきあってくれま

した。外観と香り、味わいを言って、「もう少

し深く分析してごらん」と言われたら、単な

る一つの単語「スミレです」ではなくて、「ス

ミレとラベンダーと、オリーブを少し刻んだ

ようなオリーブタップナードと、その横には

木質の香りが、少し香ばしく、火を入れた樽

のニュアンスです」というように、形容をつ

なげていくという練習をしました。 

	
 練習は、街角から街角、例えばこの場所か

らあそこの入り口に行くまでに、歩いて 10

秒ぐらいならばその時間内にコメントを言う

練習をするんです。「ミュスカデの何年」「や

わらかい白い果実の香りと、それによって少

し桃のニュアンスと金属的なニュアンスも感

じられる」といったように。 

 
香り表現のさまざまな展開	
 

	
 例えばイギリスの某団体は、「酢酸イソアミ
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ル系の香り」とか、「ソトロンという成分物質

があるからちょっとナッツのような香りがあ

る」というふうに、化学成分と結びつけて表

現しているようです。私は、もちろんそれを

踏まえた上で、ですが、実際の現場では一般

の方にわかるように伝えなければならないと

考えています。例えばミネラル感を例にとる

と、川原のきれいな水がひたひた流れている

ところの小石を口に含んだような（ウェット

ストーンミネラリティー）、といった表現があ

ります。言い換えると、学校で体育の時間が

終わって、男子が我先にと走って水飲み場に

水を飲みに行く、押し合いへし合いしていて

キャンッと蛇口に唇が当たる。そのときの金

属的なニュアンスをミネラルと分析して、そ

れをどう伝えようか、ということですね。 

	
 また、うちの店で人気のボルドーの白があ

るのですが、それは熟した桃の香りとともに、

金属質の香りがある。ソーヴィニヨン・ブラ

ンの古い木とソーヴィニヨン・グリ（ソーヴ

ィニヨン・ブランの突然変異種）を使い、樽

を加えず、酸化もさせてないので、若々しい

金属的なニュアンスがあるのです。しかし、

「桃の香りと金属的な香りのあるワインです」

と言われても、ゲストはあまり飲みたいとは

思わないでしょう。「桃の香りがありながら、

やわらかく、全体をまとめる特徴として 5円

玉や 10 円玉をぎゅっと握って嗅いだときの

ような、ちょっと金属的な香りも添えられて

います」という言い方をしたほうが、興味を

持っていただけると思います。もちろんゲス

トの状況によって ──もてなしの時間がほと

んどとれない人に「5円玉をね、」とは言いま

せん。ゲストの年齢層によっても、桃という

とまったりとした甘さをまずイメージされる

場合があるので、桃よりもむしろ「黄色い果

実」という表現に抑えて、「小ぶりな、熟した

黄色い果実の持つ甘い香りが特徴的で、それ

に伴った味わいがこの料理と非常に合うと思

います」といった表現にします。 

 
的確な表現の追究	
 

	
 私は、若いソムリエには「香りのニュアン

スは電話口の相手に、犬を説明するように考

えなさい」と言います。「今日、犬を見た。耳

が２つあった」「鼻が黒かった、足は４本」、

これでは特徴が伝わりませんね。どこを見る

かといえば、まずは大きいか小さいかです。

毛の色も重要なので、それを説明します。そ

して、耳は垂れていたとか、尻尾は巻いてい

たといった外見上の特徴があります。まず小

型犬とわかり、耳は垂れていて、毛はむくむ

くで、優しそうな犬で、顔がおじいちゃんみ

たいだったというと、テリア系かなというの

がわかるし、毛は長かったといえばヨークシ

ャー･テリアとわかる。こういうふうに、決め

手になることを言わなければなりません。 

	
 これがヨークシャテリア 10 匹だった場合

には、小型犬だった、かわいいとか、そのあ

たりはすべて必要ありません。10匹の違いは

何か。毛の色の特徴や、雄、雌といったこと

でしょう。ワインについても同様で、例えば

ピノ・ノワールでつくられたブルゴーニュワ

インをテイスティングする場合に、色が淡い

（色素量が少ない）、優しい香りという性格は

基本的に持っているので、それを押さえる必

要はないのです。テイスティングは、多いと

きは一回で 50〜60やります。「外観はルビー、

やわらかくて軽やかで」というのはすべてに
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当てはまりますから、それをメモしても、後

で見直したときに意味をなしません。 

	
 他と違うところはどこか。若干酸化のニュ

アンスがある、他は赤い果物なのに、これは

ちょっとブラックチェリーのニュアンスがあ

って、樽の要素がある、といった特徴的な香

りの要素をメモしていくのです。それを重ね

ていくと、マッピングがだいたいでき上がり、

同じピノ・ノワールを使ったワインでも、香

りを嗅いで口に含ませて、ちょっと酸味を思

わせる赤いチェリーや、開く前のバラのよう

な香りがある、となると北方のニュアンスで

す。香りの中にちょっとバニラやオークの要

素があって、ブラックチェリーやすり潰した

カシスのような要素があるという場合には、

カリフォルニアですね。さらに、色がもっと

青みがかっていて、淡く透明感があり、味わ

いは控え目だが香りの要素が高いとなると、

ニュージーランドかな、と見ていきます。 

 

ワインに共通の言語は英語とフランス語	
 

	
 ワインの用語には共通認識が必要です。香

りを嗅いで、パン・ドゥ・ミ（食パン）の耳

の部分やパンケーキのように、小麦粉にバタ

ーを入れてふっくら焼いた香りがする、とい

うとだいたいの人はわかりますよね。うちの

近所のパン屋さんのパンのにおいがします、

と言っても他人
ひ と

には通じないし、朝起きたと

きのフランスパンのいい香り....なんて言って

もイメージする範囲が広すぎて、重ならない

でしょう。 

	
 だから、ソムリエ同士は何十年何百年かけ

て作ってきた共通言語としての用語集を持っ

ていて、こういう外観で、この色で、この味

わいだった場合には、こういったワインとい

うことが通じるようになっています。ワイン

の世界は英語とフランス語でつながっていま

すので、さまざまな国の人ともコメントが揃

うのです。 

 
さまざまな香りを最高に楽しんでいただく	
 

	
 さて、ゲストが店に来られたら、そのゲス

トがソムリエに聞きたいことは何かを、タイ

ミングをはかりつつ探ります。彼はフルーツ

感を聞きたいのか、熟成感を聞きたいのか、

そのほかのどういったことを聞きたいのか。

そのためには、ふだんはどういったものがお

好きなのか、と軽く質問をしたりします。 

	
 「今日は香りのいいものがほしい」と言わ

れても、初めて会った方の「いい香り」がわ

かりません。頭ではわかっていても、言葉と

して口に出すと印象が変わってしまうことも

多く、「バタースカッチのような、木樽のよう

な、そして、やわらかい」と言われてもまだ

漠然としていますので、ふだん飲んでいるワ

インで好きなものを聞くと共通理解を進める

ことができるのです。「ボルドーがいいな」と

くると、ボルドーはフランスの大西洋側でつ

くられ、基本品種はカベルネ・ソーヴィニヨ

ンやカベルネ・フラン、メルローなど、基本

的にマロラクティック発酵をして、樽熟され

ている、という要素があるので、ここでその
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人のストライクゾーンが決まります。あとは

内角に投げるか、ストレートでいくか、です。 

	
 リピーターには、毎回真ん中に投げ込んで

いたら飽きられますので、ワンバウンドして

外角に外してしまうという手もあります。お

いしいワインです、バランスがいいです、だ

けではなくて、後味にぐっと舌を押してくる

味わいだとか、舌の上に長くとどまる甘みを

伴った酸とか、それを分類して、投げ込み分

けるのです。すると、お客さまも飽きずに、

ワインを楽しんでいただけます。 

	
 我が店は、料理の皿によってグラスを変え、

ワインの内容を変えていくのですが、最初は

すっきりしたシャンパーニュで口の中を整え

てもらいます。これは 1か月以上置いて細か

い泡をきちんと落ちつかせてから、冷蔵庫で

3 日以上冷やして、最高のコンディションで

出すので、プラネタリウム仕立てと呼んでい

ます。飲むと口の中がフレッシュになって、

体温も下がりますので、その次には、細身の

グラスで、柑橘系の特徴を持った白。そうす

ると、唾液の分泌が活発になってきて、食欲

も出てきます。例えば料理の 2品目が、リー

ドボー（子牛の喉元）をかりっと焼いたもの

にタマネギのムースやケッパーのバターソー

スとなると、少しなめらかな香りがいいでし

ょう。まずは柑橘系。フレッシュで、いかに

も唾がじゅわっと出そうな、薄く、半分に切

ったグレープフルーツをぺろっとなめたよう

な、そういった香りを味わっていただくので

す。 

	
 その後、赤に進んでいくのですが、香りは

重ねません。最初は柑橘の香り、次はバター

やトースト、ワッフルといった少し香ばしい

香り、さらに次の赤はスミレやラベンダー、

その後にはちょっとすり潰したカシスやブラ

ックチェリーの皮を思わせるような香りを勧

めます。樽を使った香ばしさのあるもの、な

めし革や干した肉、乾いたベルトのような熟

成感のあるもの、冷めた紅茶のようなもの、

乾いた藁のようなもの。そんなふうにどんど

ん変えていきます。ワインを使い分けて香り

を楽しんでいただくのです。ワインを少し冷

やしたり、グラスを取り替えてみたり、ゲス

トが最高の飲みごろを味わっていただけるよ

う、絶えず気にしてサーブします。そしてソ

ムリエである私は、うそはつかない、想像で

はしゃべらない、ということを自分に律して

います。 

	
 香りは、心に残り、記憶に残ります。子供

のときに嗅いだ香り。田舎の台風の前の、ち

ょっと湿った風の香りとか、夏の砂浜の貝が

らのミネラルな香り、足を置くと「あつっ」

となるのが予想できるような磯の香り、潮の

香り、冬場に雨の降った森に入ったときの湿

った、でもちょっとやわらかさのある香り。

香りから想像するものには、開高健氏が著作

で書いているように、そっと暖かいオーバー

をかけられたかのような、お父さん臭ともい

える香りに包み込まれる安心感、というもの

もあります。香りの嗜好性はその人を決定づ

ける、というと言い過ぎでしょうか。 

	
 香りの持つ説得力はとても大きいのです。 

（了）	
 

	
 

	
 

	
 

	
 

	
 

	
 

	
 

 
佐藤  陽一／さとう  よういち●大阪府出身。東京都
内フレンチレストランにおいて調理の経験を積んだ後、

料理人を目指して渡仏。そこでワインの楽しさに取り付

かれ、一転、ソムリエ・サービスを志す。ヨーロッパ各

国のワイン産地を巡った後、パリの「ビストロ・ドゥ・

ソムリエ」での研修を経て帰国。現在、東京六本木にあ

るレストラン・マクシヴァンのオーナー・ソムリエ。飲

料と食を含めた新しい可能性を模索する。全日本最優秀

ソムリエコンクール優勝（2005）、第 12回世界最優秀ソ
ムリエコンクールに日本代表として出場（2007）。著書
に『ソムリエの流儀』（小学館）がある。 
 


