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はじめに 
高温多湿の夏、日本の蒸し暑い朝に味わったチョコレートが、思いがけず深い香りをもって語りかけ
てきました。この体験をきっかけに、私は高温多湿な環境がチョコレートの香りや味わいの知覚を鋭
敏にするのではないかと考えるようになりました。 

この現象を、“Summer Sensory Effect on Chocolate（サマー・センソリー・エフェクト・オン・チョ
コレート）SSE ” と名付け、文化的提案として発表いたします。

仮説 
夏季の高温多湿環境下では、以下の要因が複合的に作用し、チョコレートの香りや味わいがより豊か
に知覚される可能性があると考えます。 

• 高温により香気成分の揮発性が高まり、空気中の濃度が増し、感覚器に届く香りが豊かになる。 
• 高湿度が鼻腔や口腔の粘膜を潤し、香りや味への感受性が高まる。 
• 夏は体温調節のために皮膚や粘膜の血流が増し、感覚器の応答性が高まる。 
この体験と仮説を通じて、夏の特性を「感覚が研ぎ澄まされる季節」と捉え、チョコレートをより深
く味わう文化的価値を提案いたします。 

文化的意義 
近年、カカオ市場は価格の高騰や供給の不安定化が進み、持続可能性と品質向上の重要性が一層高
まっております。また、日本では夏季にチョコレートの需要が減少する傾向があり、業界全体の課題
ともなっています。そこで、夏の特性を活かし、高品質なチョコレートを少量、丁寧に味わうという
文化的価値を提案いたします。 
夏を「感覚が研ぎ澄まされる季節」と見直し、カカオやテロワールの魅力をより深く味わう文化を育
てる一助となれば幸いです。 

結び 
本提案は、現場での体験に基づいた仮説であり、科学的な検証は今後の課題でございます。 
皆さまの知見やご経験と照らし合わせ、この視点に価値があるかどうか、ご意見を賜れますと幸いで
す。 

夏の空気の中で、チョコレートが語りかけるその声が、真実か幻想か̶̶ 
その答えを探しながら、夏のひと片を味わっていただければと存じます。


