
「⾝体知研究会」のご紹介 

 

先⽇(2023 年 2 ⽉ 28 ⽇(⽕))は第 39 回⾝体知研究会でした。 

 

⾝体知研究会というのは、スポーツ科学，⼈⼯知能，認知科学，バイオメカニズムなどの諸科学に渡る横

断的な研究領域と位置づけることが出来ます。とくに⾝体技能(楽器演奏，スポーツ，ダンス，⼯芸など)に

関する様々な研究の発表の場となっています。 

 

本⽇のプログラムは以下です。 

 

【招待講演】 

12:30-12:35 開会/企画テーマ「感覚的情報をどのように「計測」し伝えるか」趣旨説明（松⽥ 浩⼀・

岩⼿県⽴⼤学） 

無意識にできることを言葉にして伝えることは容易ではなく，また，感覚的に感じている量を伝えること

も容易ではない．このような感覚的情報に共感したり・共有することができるのは，同じレベルの経験知

を持っている人たちである．伝承・伝達，という行為は，その経験知ギャップを埋める創意工夫を要する

が，これもまた主観に頼る部分が大きい． 

これらの課題の解決の糸口として，計測することにより現象を明らかにし，感覚的にとらえてきた動きや

量を数値として見ることができるようにするアプローチがある．身体を計測する多種多様なデバイスが入

手可能になってきた一方で，計測値を見ればそのまま結果として使えることは稀であり，感覚的情報と計

測した量をどのように結びつけるかが課題となっている．これは，対象ごとの個別性が高く，計測したデ

ータのどの部分を見て，どのように加工・解釈すればよいか，もノウハウが必要となることに起因する． 

そこで本企画では，身体知の表出に役立つ「計測」について，感覚的情報と計測値を結びつける事例を募

集する．招待講演では，理美容ハサミの切れ味の良さを，計測によって伝えようとする取り組みについて

ご紹介頂く．理美容ハサミは，一本一本職人が㎛単位で研磨加工し，その切れ味の良さを実現している

が，使った人にしかその良さが分からない．髪の毛という非常に小さな対象に対して起きているハサミに

よる切断の仕組みを踏まえ，現象を計測し，良さを視える化する取り組みを行っている． 

 

 

12:35-13:45 招待講演「理美容はさみの切断の仕組みと『切れ味』について」（井上 研司・株式会社東

光舎） 

美理容ハサミは，卓越したモノ作りの職人による工芸品である．弊社の職人は，「現代の名工（厚生労働

省）」「黄綬褒章（内閣府）」などで表彰されており，その手によって創られたハサミは工芸品としての

価値を認められている．ハサミは複数の部品を溶接して組み上げるが，個々の形状が微妙に異なるため，

研磨や形の矯正などを一つ一つ手作業で行う必要がある．このように，いくつもの工程を経てようやく実

現できる「切れ味」であるが，その良さをどのように訴求していくかを探究している．本講演において



は，理美容ハサミの製造工程と，その加工技能について紹介し，機械工学的アプローチから，その切れ味

の定量化に取り組んだ事例について紹介する． 

 

【テーマ関連発表】（4 件：発表 20 分＋質疑 10 分） 

14:00-14:30 「⼿術室器械出し看護師の良い渡し⽅を形成する要因に関する⼀考察」（佐藤 ⼤介・岩⼿

県⽴⼤学⼤学院） 

14:30-15:00 「上肢関節の⾓度変化パターンと舞踊の印象の関係についての⼀検討」（⾨屋 遥・岩⼿県

⽴⼤学⼤学院） 

 

15:05-15:35 「電⼦機器組⽴て技能における新しい技能向上システムの検討」（⽥中 翔⼤・職業能⼒開

発総合⼤学校） 

15:35-16:05 「クラシックギターの演奏姿勢に楽曲の⾳楽的特徴が与える影響」（飯野 健広・北陸先端

科学技術⼤学院⼤学） 

 

【⼀般発表】（3 件：発表 20 分＋質疑 10 分） 

16:15-16:45 「⾝体動作と発話の意味性に着⽬した演劇作品の主観的分析⼿法の提案」（熊⾕ 啓孝・慶

應義塾⼤学院政策・メディア研究科） 

16:45-17:15 「⾷に⾒出す⾃分ごとの価値 ー器の使⽤から、⾷べる/つくる/買い物をする⾏為へー」

（⼩川 功毅・慶應義塾⼤学 環境情報学部） 

17:15-17:45 「からだマップテーブルを⽤いた⾝体動作の⽐較伝授に関する⼀検討」（⻲⽥ 明男・NTT 

⼈間情報研究所）  

 

各発表の原稿は 研究会のホームページ(http://www.sigskl.org/activity/pg147.html) に掲載されています

ので、興味をもった⼈は覗いてみてください。 

 

実は、途中で教えてもらって、最後だけ聞きました。 

 

16:15-16:45 「⾝体動作と発話の意味性に着⽬した演劇作品の主観的分析⼿法の提案」（熊⾕ 啓孝・慶應

義塾⼤学院政策・メディア研究科） 

 

SIG-SKL-39(http://www.sigskl.org/activity/papers/sig-skl-20230228.pdf) 

p.23-30 

 

慶応の熊⾕さんの発表は、演劇を⾒た熊⾕さん⾃⾝の視点から何が表現されているのかを表すというもの

でした。それを構成要素の互いの関係性に基づいて、いくつかに分類していくという⽅法(KJ 法)が取られ

ています。以下にその⼀部を抜粋させてもらいました。第⼆階層表札というのが⼩分類で、さらにそれを



⼤きくまとめたものが第三階層表札と呼ぶようです。そして、それぞれに属する演劇表現が作品中のどの

セクションで⽣じたのかの頻度をM1〜M5 が表しています。これを使って、どのシーンでどんな表現がさ

れているのかが⼀望できるというわけです。 

 
図 1 熊⾕論⽂から引⽤ 

 
 
⼩川さんの発表は、⾷器と⾷材と料理と⾷べるまでの体験とというお話でした。平松洋⼦さんの「買えな

い味」を引⽤されていて、今度買って読もうと思いました。 

 

「わずか電話⼀本、⾏ったこともない京都の⽼舗の鍋セットとか北海道のたらばがにとかトスカーナの 

搾りたてオリーブオイルとか、つまりお⾦さえ出せばなんでも⼿に⼊る時代である。もちろんその便利 

さおいしさはいうまでもないのだが、いっぽう「⾦に⽷⽬はつけんぞ」といくら騒いでみても、けっし 

て買うことも出会うこともできない味がある。買えない味。そのおいしさは⽇常のなかにある。 

昨夜こしらえたいもの煮っころがしは、今朝はずしりと腰のすわった味わいだ。おかずの汁のしみこ 

んだごはん。ざぶざぶ淹れた⼟瓶の番茶。うっかり捨てかけただいこんの⽪だって、塩もみをして煎り 

ごまでも振ればたちまちりっぱな酒の肴である。⾵の通り道にぶら下げて塩梅よく⼲した⾁となれば外 

で買えるはずもなく、乾かしかげんを⾃分ではかりながら思わず⾆なめずりする。だからこそ、のっぴき

ならない味。飽きずにいつでも⾷べたくなる味。たまらなく恋しい味。(p.230-231) 」 



 

16:45-17:15 「⾷に⾒出す⾃分ごとの価値 ー器の使⽤から、⾷べる/つくる/買い物をする⾏為へー」（⼩

川 功毅・慶應義塾⼤学 環境情報学部） 

 

SIG-SKL-39(http://www.sigskl.org/activity/papers/sig-skl-20230228.pdf) 

p.31-38 

 

 

⼩川さん⾃⾝が作成したお料理の体験談が詳細に語られていて⾮常にお腹が空きました。図 2参照。 

 
図 2 ⼩川さんのお料理の写真 

 

お話を聞いていて、茶道具なんかを考えると、季節との兼ね合いとか部屋のどの位置に置かれていると

か、光がどこから差しているとか、⽣花との関係とか、誰が客⼈で来るのかとか、無数のファクターで選

ばれていますよね。松永秀久の平蜘蛛の茶釜とか、茶会の基軸になる品物もあれば脇役になるものもある。

無限に考えることがあるなあと思いました。 

 


