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食のことば
「大阪の食い倒れ」ということばがあります。「飲み食いにぜいたくをして貧乏に

なること」と辞書にはありますが、見方を変えれば、「大阪にはおいしい食べ物がた
くさんあって、そこに暮らす大阪人はさまざまな食べ物を食して豊かな食生活を楽し
んでいる」といった意味にとらえることもできるでしょう。
食に対して意識が高いとも言える、そんな大阪から発信している食の雑誌がありま

す。関西の食マガジンである、月刊誌『あまから手帖』です�。今回のリポートは、
この雑誌を調査材料にして、“食を表現する際にどのようなことばが使われているか”
について調査した結果をお届けします。

◆調査の方法
2002年４月・５月・７月・８月・10月の５か月分の、各月に掲載された特集記事を

調査資料とした。特集記事名�は、４月「ごちそう串揚げ」「神戸で魚」、５月「進化
する和食」、７月「ミナミの懐」「北摂・口コミの店」、８月「暑気払い」、10月「私の
京都」「秋の食彩」。これらの特集記事に掲載された内容のうち、今回の調査対象とし
たのは、料理写真のキャプションである料理の説明文。それ以外の、たとえば、食器、
店の造りや内装、店主の人柄など、料理とは直接関係がないものについては調査の対
象外とした。また、値段だけを記したものや、材料名などの単語を羅列しただけのも
のも省いた。
このようにして認定したデータを、テキストデータとして入力し、プログラム処理

により使われている語彙を調べた。自立語だけを対象とし、助詞、助動詞は含めない。
語の単位は、国立国語研究所による長単位である。
得られたデータは次の通り。
センテンス 1,028文 延べ語数 8,459語 異なり語数 3,629語
以下、味覚、材料･料理名、調理法、料理説明の４つの視点から、食に使用されて

いることばの実態に迫ってみる。ただし、特集記事が対象であるので、自然、用いら
れることばにも偏りがでてくるであろうことが予測される。特定のテーマ・範囲に限
られた中での食を表すことばであることを初めに断っておく。

� （株）クリエテ関西発行
� 紙面の都合上、特集記事名が長いものについては省略した形にしている。



《味・味覚を表すことば》
「味」は食べ物に備わっている属性の１つであり、「味覚」は食べ物を食した人間

の感覚であるという区別ができるが、ここでは両者をひとつにまとめ、味覚語彙とし
て捉えることにする。
一般に、味覚語彙は乏しく、味や味覚をことばで表現することは難しいと言われて

いるが、五味（甘い･辛い･苦い･酸っぱい･塩辛い）に代表される基本的な味のほかに、
どのような味や味覚を表すことばが使われているだろうか。
表１ 味覚語彙
順位 語 度数 順位 語 度数
1 甘い/甘み/甘さ/甘め/甘いめ 56 12 醤油味 2
2 旨い/旨み/旨味/旨さ 43 12 薄味 2
3 風味 31 12 味噌味 2
4 辛い/辛さ/辛み 25 15 ほろ苦さ 1
5 酸味 23 15 塩辛い 1
6 コク 20 15 甘酸っぱさ 1
7 さっぱり味/さっぱりと/さっぱり/サッパリ 13 15 甘辛い 1
8 あっさり味/あっさりと/あっさり/あっさりめ 12 15 基本味 1
9 すっきり味/すっきりと/すっきり/すっきり感 8 15 激辛 1
10 隠し味 7 15 辛酸甘 1
11 塩味 4 15 青味 1

「甘い/甘み/甘さ/甘め/甘いめ」、「旨い/旨み/旨味/旨さ」が、１位と２位にラン
クインしている。
現在わたしたちが使っている「アマイ」という語は、古典語の「ウマシ」から「ア

マシ」に転じ、「アマイ」に通じるとされており、「アマイ」と「ウマイ」とは近接し
た味覚であるとも言える。そして、この上位２語の延べ語数は、味覚語彙全体の延べ
語数の４割以上を占めている。
これらのことは、おいしさをことばで表現する際、甘さに焦点を当てることが重要

であることを示している。味覚の中で甘さの評価は高いのである。
４位以下には「辛み/辛さ」「酸味」と続いており、五味のうち「甘い・辛い・酸い」

がよく使用されていることが分かる。
それ以外には、「さっぱり」「あっさり」「すっきり」などの味覚表現以外でも使用

される語が用いられているものや、「ほろ苦さ」「激辛」のように、程度を表す接頭辞
を伴っている語などが見受けられる。
また、具体的な調味料を用いて味を表している語としては、「塩味」「醤油味」「味噌
味」などがあげられる。
これらの味覚語彙が全体に占める割合は、延べで1.8％、異なりで0.6％しかない。

やはり、味覚をことばで表現するのは難しいようである。



《材料・料理名を表すことば》
表２ 材料･料理名語彙
順位 語 度数 順位 語 度数 順位 語 度数
1 麺 37 9 醤油 17 18 筍 13
2 だし 35 9 素材 17 22 ご飯 12
2 スープ 35 13 玉ネギ 16 22 エビ 12
4 一品 34 13 鯛 16 22 トマト 12
5 ソース 27 15 串 15 22 具 12
6 野菜 23 15 造り 15 22 松茸 12
7 そば 20 17 コース 14 22 八寸 12
8 塩 19 18 デザート 13 22 料理 12
9 つゆ 17 18 フォアグラ 13 29 味噌 11
9 自家製 17 18 椎茸 13 29 鱧 11

料理を作る際の材料・素材、できあがった料理名を表す語である。ここに抽出され
た語は、特に特集内容の影響を大きく受けている語であると言える。そこで、ここで
は比較的影響が少ないと考えられる、基本的な調味料を表す語に注目することにする。
「だし」「スープ」「ソース」「つゆ」「塩」「醤油」「味噌」などである。表１で見た

味覚語彙では、甘さの表現に重点が置かれている結果が出たが、これら調味料では、
甘さ以外の味を表す語の出現度数が高くなっていて、甘み調味料の代表格である「砂
糖」は上位にランクインしていない。つまり、「甘み」イコール「砂糖」ではないの
である。

《調理法を表すことば》
表３ 調理法語彙
順位 語 度数 順位 語 度数 順位 語 度数
1 加える 29 11 蒸す 7 20 ブレンドする 4
2 入れる 21 12 あしらう 6 20 煮る 4
3 かける 19 12 炙る 6 20 焼き上げる 4
3 添える 19 14 手打ちする 5 20 蒸し上げる 4
5 焼く 18 14 盛り合わせる 5 20 炊き上げる 4
6 巻く 14 14 盛り込む 5 20 盛る 4
7 のせる 13 14 漬け込む 5 20 切る 4
8 揚げる 11 14 包む 5 20 和える 4
9 煮込む 10 14 炊く 5 20 茹でる 4
10 混ぜる 9 20 のばす 4

表３は、材料にどのような加工をして料理へと完成させるか、その途中経過の調理
法を表す語である。「加える」「入れる」「かける」「添える」といった、あるものに他
のものをプラスする調理法を表す語が上位を占めている。
また、基本的な調理法を表す語としては、「焼く」「揚げる」「煮込む」「蒸す」「炊

く」などが出現している。外来語が用いられているのは、表中では「ブレンドする」
の１語のみであり、調理法を表す語では、和語が活躍していると言えそうだ。



《料理を説明することば》
表４ 料理説明語彙
順位 語 度数 順位 語 度数
1 味わい 68 20 人気 11
2 味 64 20 丁寧だ 11
3 香り 56 20 爽やかだ/さわやかだ 11
4 たっぷりと/たっぷり 46 25 そそる 10
5 食感 33 25 バランス 10
6 食べる 29 25 新鮮だ 10
7 香ばしい/香ばしさ 25 25 相性 10
8 合う 23 25 濃厚だ 10
9 つける 22 25 優しい/やさしい 10
9 いい/イイ 22 31 とろける 9
11 いただく 20 31 アクセント 9
12 絶妙/絶妙だ/絶妙なる/絶妙ゆえ 19 31 柔らかい 9
13 軽い 17 34 ほんのりと/ほんのり 8
14 強い 16 34 ボリューム 8
15 上品だ 15 34 繊細だ 8
15 独特だ 15 34 楽しい 8
17 コシ 14 34 濃い 8
18 多い 13 34 贅沢だ 8
19 逸品 12 34 うれしい/ウレシイ 8
20 のど越し 11 34 ほどよい/ほど良い/程よい/程良い 8
20 歯ごたえ 11

できあがった料理を、どのようなことばを用いて表現し、説明しているかという視
点である。表１では味覚語彙を示したが、ここでは味覚表現以外の料理を説明するこ
とばをあげてみる。
「味」「味わい」「香り」が上位3語である。やはり、味と香りについて説明してい

る文章が多いことが分かる。「コシ」「のど越し」「歯ごたえ」なども、料理を説明す
る上で重要なポイントになるようである。
次に、料理を評価している語をピックアップしてみよう。「いい」「絶妙」「上品」

「独特」などが、料理の評価語としてよく用いられている。
４位には量の多さを示す「たっぷり」という語がランクインしている。
５位の「食感」は、比較的最近に使われ始めた語である。食べ物を口にした時の味

覚以外の感覚を表しており、「ねっとりした食感」「さっぱりした食感」「クリスピー
な食感」「白子のような食感」などの用いられ方をしていて、どのような語とも共起
できそうな便利な語であると言えよう。
雑誌の読者は、料理の持つ味や香りを知ることができないのであるから、視覚（写

真）と、記者の主観が表出されたこれらの語を元に、想像力を働かせて料理のおいし
さを推し量るしかない。言い換えれば、おいしさを読者に知らせるバロメーターの役
割を持っているのがこれらの語なのである。
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