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＜要旨＞最初に、われわれが食品や嗜好品を口にしたときに生じる感覚は、味覚

ではなく、風味知覚と呼ばれる味覚や嗅覚、口腔内触覚などの融合した経験で

あることについて述べる。次に、嗅覚は視覚の影響を受けることを説明する。

また、このような現象は対人印象形成にも見られることを紹介する。最後に、

五感の中心は嗅覚であることについて議論展開する。 
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