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山本 中央アメデスの根栽類加工法再考

 申央アンデスの根栽類加工法再考

と くにペル ー・ ア ンデ スの水 さ ら し技 法を め ぐって

山 本 紀 夫*

Tuber Processing in the Northern Central Andes

Norio YAMAMOTO

   In the Central Andes all bitter but frost-resistant tuber crops, 
as well as some that lack the bitter principle, are processed by 
freezing, pressing and sometimes soaking in water, to produce 
several edible, dehydrated products, the most common of which 
are  chuno and moraya made from potato (Solanum spp.), and caya 

produced from oca (Oxalis  tuberosa). Since properly dehydrated 
tubers will keep indefinitely these products serve as both dietary 
staples and as a reserve food. Further, being shrunken, con-
centrated, small in size and light in weight, these foodstuffs are 
easily transported. As a consequence, tuber-processing is an 
ancient and important economic activity in rural household of 
the Central Andean Highlands. 

   Most of the literature on that topic has been based on data 
from the southern Central Andes, but several products, such as 
toqosh, chuno and papa seca, in the northern Central Andes, are 

processed differently. This paper attempts to explain the 
differences in tuber processing between the southern and northern 
Central Andes and to explain the relationships.
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2.加 工法の分布
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V.チ ューニョ加工分布圏の意味

  一 むすびにかえて

1.は じ め に.

1.チ ュ ー ニ ョに つ い て

 ペ ルーか らボ リビアにか けての中央ア ンデス高地特有の加土食 品のひとつに,チ ュ

ーニ ョchufioと い う乾燥バ レイショがあることはすでによ く知 られている｡黒 っぼ

く,ひ か らびた イモ とい った感 じの もので,そ の形状 とともに一種独特の におい もあ

るた め,は じめて見 る人は もちろんの こと現地 に相 当長 く滞在 している人で も食べ る

のに抵抗を示す ことが少な くない｡し か し,ア ンデス高地の原住民社会で は,こ のチ

ューニ ョは独特 の風味を もつ食 晶と して好まれ, ｢チ ューニ ョの はい って いない シチ

写真1 倉庫に大量に貯蔵されたチューニョ｡手 前

   左手 にみえるすこし白っぽいものは,チ ュ

    ーニ ョを水さらししたものでケチュア語で

    モラヤ,ア イマラ語で トゥンタ とよばれ

    る｡ペ ルー,ク スコ県マルカパタ村にて｡

ユーは,愛 のない人生 のような もの

だ｣と いう諺があ る く らい で あ る

[HoDGE l951:185]｡

 さ らに,こ のチ ューニ ョは単に食

料 品のひとつ としての価値 にとどま

らず,貯 蔵や輸送の点で も大 きな利

点 を もつ もの とな'っている｡と い う

のは,根 栽類 は,ふ つ う,穀 類など

とくらべ ると,水 分 をおお く含んで

いるため,重 く,く さりやす いとい

う欠点 を もつ｡し か し,チ ューニ ョ

は脱 水,乾 燥 してあ るため,も との

イモに くらべて軽 く,か さ も小 さ く

な っていて,貯 蔵や輸送 に都合が良

いのである(写 真1)｡ そ の ため,

バ レイショだ けでな く,そ の他 の根

栽類 もチ ューニ ョと同 じように,脱

水,乾 燥され,そ れ らは中央 ア ンデ

ス高地で不可欠 な食品 とな っている
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ところがおおいのであ る｡

 したが って,チ ューニ ョは,16世 紀 の クロニスタを はじめ として,地 理学者,植 物

学者,民 族学者 などによ って注 目され,と くに貯蔵食品 としての重要性が指摘 されて

きた[e.g.,CIEzA DE LE6N 1553;AcosTA I590;GARclLAzo DE LA VEGA

1609;CoBo 1653;TRoLL 1958,1968;SAuER 1950,1952;HAwKEs 1941;

CARDENAz l969]｡た とえば,地 理学者のTrollは,も しチ ューニ ョ加工 とい う

根栽 類の貯蔵方法が発明され なければ,ア ンデスの ような高地で イ ンカIncaや テ ィ

ァ ワナコTiahuanacoの よ うな高度な文明は うまれ なか った だ ろ う と述 べ て い る

[TROLL l968:33]｡

 しか し,こ れ らの報告のほ とんどは,チ ューニ ョの加工方法 につ いて,あ ま り くわ

しい記録を残 していない｡と くに,チ ューニ ョ加工 の対象 とな る材料 につ いての くわ

しい報告 は皆無 である｡そ こで,か つて,わ た しはチ ューニ ョの加工方法 と材料 につ

いて,く わ しく報告 したことがあ る[山 本 1976]｡ま た,そ こでは,こ の加工法が

基本的 にアク抜 きの機能を もつため,こ の機能 に焦点 をあて,チ ューニ ョ加工が 中央

ア ンデ ス高地の農耕文化の成立,発 達 にはた した役割 につ いて検討を加えた(以 下,

この報告を前報 とよぶ ことにす る)｡

 ただ し,資 料の制約か ら,前 報で とりあつか うことができたのは中央ア ンデスのな

かで も,南 部高地 に限 られていた｡前 出のTroll[1968]な ど により,チ ューニ ョ加

工 の地理的分布 は中央ア ンデ ス高地 に限定 されることが報告されて い#も のの･そ れ

以上に具体的 な分布地域は不 明であ った｡そ のため,そ の後 も,わ た しはチ ューニ ョ

に関心 を もちつづ けていたと ころ,一 昨年(1981年)民 族学的調査の ために,は じめ

て訪れたペルー・ ア ンデス北部地域で南部 高地 ではみ られない根栽類 の加工方法が存

在す ることが明 らか にな った｡ま た,こ の調査 によ って,チ ューニ ョが加工 され る地

理的分 布につ いて も,一 応の見通 しを得 ることがで きた｡

 そ こで,本 稿 は,こ のペルー・ ア ンデ ス北部 調査で得 られた資料を中心 に,前 報以

後 中央 ア ンデ ス中南部高地で新たに得 られ た情報 も加 えて,チ ューニ ョ加工法の系譜

や機能 などを再検討 し,そ の地理的分布 につ いて も若 干の検討をお こなお うとす るも

のである｡

2.調 査の方法 と地域

 さきに述べたペルー･ア ンデス北部の調査は,昭 和56年 度文部省科学研究費海外学

術調査補助金による｢中 央アンデス農牧社会の民族学的研究｣ (代表者 増田昭三束
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図1 調 査 ル ー ト
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京大学教授)の 一環としておこなわれたものである｡調 査経路は,図1に 示 したとお

り,海 岸地帯を含むペルー･ア ンデス北部のほぼ全域にわたる｡そ こでの調査期間は,

1981年8月 か ら9月 にかけての約1ヵ 月間あまりであった｡し たがって,各 地での滞

在は短く,そ こで得られた情報はほとんど聞きとりによるものであったことを断って

おかなければならない｡し かし,本 稿のテーマである根栽類の加工法にかんしては,

それまでにペルー南部高地やボ リビアで調査した経験か ら,論 を進めるうえで,こ の

聞きとりによる情報でさほど大きな支障はない｡

II.中 央 アンデス高地の環 境

1.自 然 環 境

 チ ューニ ョが加工 され る中央ア ンデス高地の環境 と生業 につ いては,前 報 をは じめ

と して,そ の他の稿で も何度か 述べ て き た[山 本 1976,1980,1982;YAMAMoTo

1981,1982]｡し たが って,本 稿 では,こ れ らにつ いて はご く簡単に概要 を述べ るに

とどめ るが,加 工法 と大 きな関係 を もつ そこでの気 象条件 とチューニ ョ加工 の対象 と

な る根栽類につ いて は,す こし詳 しく述べ ておきたい｡

 さて,ペ ルーか らボ リビアにかけて の中央ア ンデスは,ア ンデ ス山系のなか で も,

も っとも高度 と幅 の大 きな部分にな っている｡そ して,そ こで はア ンデス山脈は平行

す るい くつ もの支脈 にわかれ,東 側 の支脈 には標高6,000メ ー トル前後の高峰が,西 側

の支脈 にも5,000メ ー トル前後の 山々がつ らな っている｡そ の中央部 には,標 高3,000

メ ー トルか ら4,000メ ー トルの高原地帯が広が り,船 が通 うところとしては世界一高

いことで有名なテ ィテ ィカカTiticaca湖 は この高原地帯 に位置 している(図2)｡周

知 の ように,こ の高原地帯が,ペ ルーの海岸地帯 とともに,古 くか ら中央ア ンデスの

高文化の栄えた ところで ある｡そ して,そ こで は今 もア イマ ラAymara族 や ケチュ

アQuechua族 な どの原住民 によって,伝 統的 な色彩 を色 濃 く残 した農牧生活 が営 ま

れて いる｡

 標 高3,000メ ー トル か ら4,000メ ー…一トル と い うような高地 に もかか わ らず,そ こで

農牧活動が可能 となる原因のひ とつは,中 央 ア ンデスが緯度 的には熱帯ない しは亜 熱

帯 圏に位 置 してい るか らで ある｡す なわち,中 央 ア ンデ ス高地 は低緯度地帯にあ るた

め,高 度のわ りには気候が比較的温暖なのである｡そ の結果,そ こで は農耕限界が

標高4,000メ ー トルを越 えてい るというような ところ も決 して 珍 らしくはない(写 真

2)｡
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図2 ア ンデ ス の 自然環 境([DOLLFus l 981]に よ る)

 この低緯度地帯にある高地という条件は,単 に気候が比較的温暖であるというだけ

でなく,ヒ マラヤやアルプスのような中緯度地帯に位置する高地とは異なった特色を

与えており,そ れが人間の生活にも大きな影響を与えていることが指摘 され てい る
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写真2 中央アンデス南部高地の景観(ペ ルー･ク スコ県)の 景観｡

   手前 は標高4, OOOメ ー トルを越す高地であるがバレイショの

   耕地 として利用されている｡

[TRoLL l968:15-23, RHoADEs and THoMPsoN l975:542-544]｡す な わち,低

緯度地帯の高地では,気 温 の年変化 は小 さいが,一 日の気温の変化,す なわ ち日較差

がきわめて大 きい｡そ れに対 し,中 緯度地帯の高地で は,日 較差 はさほど大 き くない

ものの,一 年の気温変化が激 しいので ある｡

 た だ し,ア ンデ ス山脈は南北に長 く走 る山系であ り,ペ ル ーお よび ボ リビアをふ く

む中央ア ンデ スだ けで も緯度的には30度 ちか い幅があ る｡そ のため,中 央ア ンデスだ

けに限 って も,そ の北部,中 央部,南 部 とで は,環 境 条件がか な り異な ってい る｡高

度のわ りに比較的温暖で,一 年を通 じてあま り気温変化がないとい う特徴 は共通 して

いるが,雨 量がか な りちが ってい るのである｡中 央 アンデス全体 と して は,北 か ら南

にゆ くに したが い雨量が減少する とい う傾向があ る｡

 図3は,ペ ルー･ア ンデ スの北部 と南部 の気象条件を比較 した もので ある｡北 部 は,

南 緯7度8分,標 高2,444メ ー トルのカハマルカCajamarca市 のデ ータをつか ってい

る｡南 部 は,南 緯15度SO秀,標 高3,852メ ー トルのプーノPuno市 の デ ータであ る｡

この図で,ま ず明 らか なことは,さ きに指摘 した ように,一 年 を通 じて,あ ま り気温

の変化がみ られず,月 ごとの最高 と最 低の温度差が大 きく,と くにプーノ市でその傾

向が いちぢ るしい点で ある｡

 また,雨 量の点 では,カ ハマル カ市の年間雨量 が808.6ミ リメー トルで あるの に対

し,プ ーノ市 のそれは486ミ リメー トルとか なり少な くな って いる｡も ちろん,カ ハ

マルカ市 と プー ノ市で は1,000メ ー トル以上の標高差があるため厳密な 比較 は困難で

ある｡し か し,カ ハ マルカとほぼ標高 が同 じで,赤 道直下にあ る エクア ドルの キ ト
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図3 ペ ル ー･ア ンデ ス高 地 の気 象 条件

   ([MINIsTERIo DE･AERoNAuTIGA 1964]の 資 料 に よ る)

Quito市 は年間の降雨量が1,233ミ リメートルと,さ らに雨量が多 くなっており,北

部の方が雨量が多いという傾向がうかがえる｡さ らに,中 央アンデス高地の北部と南

部では,雨 量の多少だけでなく,そ の降り方にも大きなちがいがある｡す なわち,北

部では一年を通 して雨が降るが,南 部の方では大量に降る時期とほとんど降らない時

期にはっきりわかれる｡プ ーノの例では4月 から10月頃まではきわめて雨量が少な く,
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とくに6月 と7月 はまった く雨 が降 らない｡そ れに対 し,残 りの11月 か ら翌年 の3月

頃まではかな りの降雨をみ る｡し たが って,現 地で は,一 年 を雨期 と乾期の2期 にわ

けるのがふつ うで ある｡

 この ような北部 と南部 にお ける降雨量お よび降雨量の季節的変化 のちが いは当然植

生 にも反映 されている｡中 央 アンデス中南部高地で は,半 年間ちか くも降雨量の きわ

めて少ない時期 がつづ くため樹木 の成育 には適 さず,一 般にプーナpunaと よばれ る

草原地帯 とな っている｡い っぽ う,中 央 ア ンデスの北部か ら北部ア ンデスにか けての

高地で は,パ ラモparamoの 名前で知 られ る樹木 ま じりの草原地帯 となっている｡

 プ ーナは,図2に み られるように,中 央 ア ンデス中南部高地のかな り広い面積を し

めて いるため,プ ーナ とは言 って も,そ の環 境条 件は一様で はない｡ふ つ う,こ のプ

ーナは
,乾 燥度に より,三 つ にわ けられ る｡す なわち,湿 潤 プーナ,乾 燥 プーナ,そ

して砂漠 プーナであ る｡こ の うち農牧活動 に適 してい るのは湿潤 プーナであるが,さ

きに述べ たように,中 央 ア ンデスは南下す るに したが って降雨量 が少な く乾燥 して く

るので湿潤プーナは次第に少 な くなる｡ボ リビア･ア ンデス高地の 中部あた りか らは,

ポ ーポPoopo湖 の ような乾湖,ウ ユニUyuni湖 の ような塩原が多 くなり,植 物 もま

ば らに しか生 えて いないとい った景観 を示す｡そ して,ボ リビア･ア ンデスの南部 は,

ま った く不毛 のアタカマ砂漠Puna de Atacamaに つ づ く｡

 自然 環境の うえで,北 部 と南部で大 き く異 なる もうひとつの点 は地形であ る｡さ き

に,ア ンデ ス山系は中央 ア ンデスで もっと も高度 と幅が大 き くな ると述べたが,と く

にペルニ･ア ンデス中部 あた りか ら急激 に高度 と幅 を増大 させ る｡こ μは,言 いかえ

れ ば,中 央 ア ンデスがペルーの中部 か ら北部 にかけて の地域で急激に高度 と幅を減少

させて いるということであ り,そ の平均標 高 は約3,000メ ー トル前後 と低い｡こ の結

果,ア ンデ ス山系は,エ クア ドル領内にはい って再 び高度を回復 させ ることか ら,ペ

ル ー･ア ンデ ス北部地域は中央 アンデスのなかで もっと も高度が低 く,ま たアマゾ ン

川流域 の低地が もっとも太平洋岸 に接近 した ところにな って いる｡

2.農 業

 はじめに,う えで述べた中央アンデスの環境と農業の関係についてみておこう｡中

央アンデス高地では,一 日の温度変化の激しいこと,一 年が雨期と乾期にはっきりわ

かれることなどを指摘 したが,こ れ らの気象条件はそこでの農耕形態に大きな影響を

与えている｡地 理学者のTrollは 低緯度地帯のアンデスの環境と農業との関係をうま

く示 した図4を 描いているので,こ れを利用 して以下に説明してゆくことにしたい｡
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図4 熱帯 アンデスにおける気候 と農業の関係([TROLL 1968】による)

1.降 霜地帯の下限  2.降 霜 日数の最大が1年 に330～350日 の高帯度

3.農 耕限界  4.降 霜地帯の栽培帯  5.雪 線  6.氷 雪帯

 まず,こ の図で明 らかな ことは,さ きに述べた ように中央 ア ンデ スが南緯7度 あた

りで急速 に高度を減 じ,そ の状態 が南緯2,3度 あ た りまでつづ き,そ こか ら北部 は

再 び高度を回復 している地形で ある｡こ の もっとも低 くなった部 分を境 と して,一 般

にア ンデスは北部ア ンデスと中央 ア ンデ スにわけ られて いるのであ る｡そ して,そ の

高地部 が,気 温 と雨量の関係 で,北 部で はパ ラモ,中 央 ア ンデスではプーナという植

生帯をうみだ している ことはさきに指摘 した とお りである｡

 さ て,農 業 にかん して,北 部 ア ンデスと中央 アンデスでの顕著な ちがいは農耕限界

の点 であろ う｡図 で示 されて いるように,北 部 ア ンデ スでの農耕限界 は標高3,000メ

ー トル
,中 央 ア ンデ スで はそれが標高4,000～4,100メ ー トルに達す るのである｡降 霜

地帯の始 まるのは,北 部 ア ンデ スで も中央ア ンデ スで も,ほ ぼ標高3,000メ ー トルあ

た りか らなので,中 央 アンデ スでは降霜地帯での栽培高度域 がきわめて幅広い ことが

特徴的である｡

 も ちろん,降 霜帯 とは言 って も,し ば しば霜がお りるのは寒気の きび しい乾期 の,

それ もこの高度域の上部だ けで ある｡こ の降霜帯 の下部,具 体的には標高3,400メ ー

トルあた りよ り低地部で は雨期 にはほとん ど霜 がおりないため,そ こで は大 体ど こで

も比較的寒さによわ い トウモロコ シが主作物にな って いる｡

 降 霜地帯の上部,つ まり標高3,400メ ー トルあた りか ら標高4,000メ｢ト ル前後まで
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の高度域では寒さにつ よい冷温帯起原 の根栽類が主作物で ある｡冷 温帯起原の根栽類

とは,バ レイシ ョ(Solahttm spP.),オ カoca(Oxalis tuberosa),オ ユ コolluco(Ulluczts

tuberosus),ア ニ ュanu(Tropaeolum tuberosum)な どである｡と くに,標 高4,000メ ー

トルを こす ような高地では,栽 培期間にあた る雨期で も,と きに霜がお りた り雪が降

ることがあるのでバ レイシ ョのなかで も,と くに耐寒性の あるものだけが栽培 され る｡

また,プ ーナ帯はほとん ど毎 日霜が降 りるため農耕は不可能であ るが,そ こは草原地

帯 とな っているため,ラ クダ科家畜 の リャマや アルパカ,そ れ に旧大陸か ら導入 され

た羊 などが牧放されている｡こ のプ ーナ帯 こそが,チ ューニ ョ加工 に適 した ところな

ので ある｡

 一 方,北 部ア ンデスの方で は,バ レイシ ョをは じめとす る冷温起原 の根栽類 は標高

3,000メ ー トル前後の降霜帯で,ト ウモ ロコシはそれよ りも低地部で栽培されて いる｡

ま た,リ ャマやアルパカは,理 由は不明であ るが,北 部ア ンデ スではほとん ど飼われ

ていない し,そ れはイ ンカ期 において も同様 の状態であ った らしい[GILMORE l950;

MURRA l 965]｡

 と ころで,最 近,こ の高地部の住民 は古 くか ら幅広い高度差のなかにみ られる様 々

な環境を最大限に利用 して,与 え られた環境 内での自給 自足 に努 めて きた ことが明 ら

か にされてい る｡す なわち,た とえ高地部 に居住 していて も,そ の生活の範囲は必 ら

ず しも高地部に限 られず,む しろ寒冷な高地か ら熱帯低地 までをふ くむ多様な環境を

複合的 に利用す る環境 開発 の方法が,イ ンカ期,あ るいはそれ以前か らの伝統なので

ある[MuRRA l 972,1975,1978]｡そ して,こ の伝統 は現在 も存続 してい ることが

最近 の民族学的研究 によ って 明 らか にされて いるのである[e.9.,WEBSTER 1971,

1973;BRusH l974,1976;YAMAMoTo 1981,1982]｡

 した が って,現 在 も,中 央ア ンデ ス高地の住民が栽培,利 用 してい る作物や家畜は

きわめて多様 である｡た とえば,主 要 な根栽類だ けで も表1に 示 したよ うに多 くの も

のが栽培 されているので ある｡な お,こ の表の なかで,バ レイシ ョ,サ ッマ イモ,マ

ニオクのほかは,い ずれ もアンデス以外 の地域で はあま り知 られていない もので ある｡

また,ア ンデスでは,こ れ らの根栽類 は地方 によってその呼称 が異な るため,し ば し

ば混同 される ことがあるようなので,表 には主だ った呼称 と栽培 ゾー ンを併記 して お

いた｡

 ただ し,こ れ らの根栽類のなかで,ア ンデス高地 の住民に とって,も っとも重要 な

のはバ レイシ ョ,オ カ,オ ユコ,ア ニュな ど,や は り冷温帯起原の もので ある｡そ し

て,前 報で も指摘 したよ うに,こ れ らの根栽類 がいわゆるチ ューニ ョ加工 の対象 とな
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表1 中央アンデスにおける主要根栽類

和 名 科 名
(学名)

呼 称* 栽 培

ゾーン

バ レイ シ ョ ナス科 papa (ア ンデス地帯全域) 冷温帯

(Solanum spp.)

オカ

アニ ュ

オ ユ コ

ラカ チ ャ

ヒカマ

サ ツマ イ モ

食用カンナ

キ ャ ッサバ

カタバ ミ科

(Oxalis tuberosa)

ノ ウゼ ンハ レ ン科

oca 

 apilla 

oka 

ibia 

cuiba 

nabos, cubios

(Tropaeolum tuberosum)  añu,  isaño

ツルムラサキ科

(Ullucus tuberosus)

セ リ科

(Arracacia

キク科

xanthorriza)

 (Polymnia sonchifolia)

ヒ ル ガ オ 科

(IPomoea batatas)

カ ン ナ 科

(Canna edulis)

ト ウ ダ イ グ サ 科

(Manihot esculenta)

mashua 

ulluco, olluco 

chigua 

melloco 

ruba, timbo 

papa lisa

 arracacha,  racacha 
apio 

zanahoria blanca 
virraca 

jiquima, jiquimilla 
arboloco 

yacón 
aricoma 

camote, batata 

apichu 

achira

yuca

(エクァドル以南のアンデス地帯)冷 温帯

(アイマラ語)

(ケチュア語)

(コロンビア)

(ヴェネズエラ)

(コ ロ ン ビア)

(ペ ルー,ボ リビ ア)

(ペ ル ー,ボ リビア)

(ペ ル ー,ボ リビア)

(コ ロ ン ビア)

(エ クア ドル,コ ロ ンビア)

(ヴ ェネ ズ エ ラ)

(ス ペ イ ン語)

(ア ンデ ス地 帯 全 域)

(ヴ ェネ ズ エ ラ)

(エ クア ドル)

(ペ ルー)

(ヴ ェ ネズ エ ラ,コ ロ ン ビア)

(コ ロ ンビ ア)

(ペ ル ー以 南)

(ペ ル ー,ボ リビア)

(ア ンデ ス全 域)

(ケ チ ュア語,ア イ マ ラ語)

(ペ ル ー,ボ リビア)

(ア ンデス全域)

冷温帯

一冷温帯

温 帯

.温 帯

帯
帯
 
 帯
世常
 
廿冊

温
熱
 
温
熱
 
熱

*呼 称 は[LE6N 1964;CARDENAz 1969]に よ る ｡

るものである｡そ して,こ れ らの根栽類のもつ特性とチューニョ加工法のあいだには

大きな関係がみとめられるので,以 下に,こ れらの根栽類の特色について,す こし詳

しく記述しておこう｡

 まず,'バ レイシゴはアンデス以外の地域で も広 く,し かも大量に栽培されているの

で,よ く知られた作物ではあるが,ア ンデス以外の地域でのその栽培種がほぼ一種に

限定されるのに対し,ア ンデスでは数種が栽培されているという事実は案外知られて
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いな いようである｡と いうの は,ア ンデス高地で栽培 されているバ レイシ ョはつ ぎの

8種 に達す るのである｡す なわち,Setanum stenotomum, S. goniocalyx,&ρ 加 吻 α,5

妙伽 加痂,S. chaucha, S. jugePcaukii, S. tuberosum, S. curtilobumで あ る｡な お,前4

種 が2倍 体,つ ぎの2種 が3倍 体,そ して残 りの2種 がそれぞれ4倍 体 と5倍 体であ

る｡

 これ らの うちで,も っとも広 く,し か も大量 に栽培 されてい るのは4倍 体 のS.tube-

rosumで あ り,ア ンデス以外で栽培されているの も,こ の一亜種 のtuberosecmで あ る｡

Ochoaの 調 査によれば,ペ ル ー,ボ リビア地域で は全 栽培種の76.1%を ぶ 励 〃o∫撚

が 占めてい るが,他 の栽培種のそれは,2倍 種15.4%,3倍 種6.4%,お よび5倍 種2･1

%に す ぎない[OGHOA 1975]｡し か も,4倍 体 バ レイシ ョの栽培分布頻度は年 々大

き くな って いる,と され る[松 林1981]｡

 そ の ひとつの理由 は,4倍 体バ レイシ ョの生産力の大 きさに求め られ そうであ る｡

と くに2倍 体 のバ レイシ ョは大体 にお いて イモが小 さ く,収 獲量の点 ではとうて い4

倍種 の比 ではない｡し か し,だ か らと言 って,ア ンデ ス高地で,4倍 体 バ レイシ ョに

よって,そ の他 の倍数性の ものが,す べて,急 速におきかえ られ るとは思 えない｡と

くに,原 住民社会で は,2倍 体や3倍 体,5倍 体 のバ レイ ショも様 々な理 由で根強 い

人気があ る1)｡

 そ の代表的な ものが,3倍 体のS. juzePczukiiと5倍 体 のS･curtitobumの2種 のバ

レイ ショであ る｡こ の両種 はイモ(塊 茎)に 苦味があ るとい う特性が あり,そ のせい

か中央 ア ンデ ス高地では大体 どこで も,こ れ らを他の ものと区別 して,と'く に ル キ

luki(ま た はruki)と よぶ｡こ のル キの もつ,も うひとつの特性 は寒さに非常 につ よ

く,耐 霜性 のあることで,そ のため4倍 種 では ふつ う栽培で きない標高4,000メ ー ト

ルを こす ような高地での主要な栽培種 にな ってい る｡イ モに苦味があ るに もかかわ ら

ず,こ のルキが栽培 され る理由は,こ の耐霜性 にある とかんがえ られ る｡

 なお,こ のルキは図5に 示す ように,他 の栽培種に くらべ る と,そ の栽培分布域 は

小 さ く,き わめて限定 されて いる｡す なわち,ル キの栽培分布域 はテ ィテ ィカカ湖周

辺部 を中心 とす る中央 ア ンデ ス中南部高地だ けであ る[HAWKES 1978]｡

 つ ぎ に,オ カはカタバ ミ科Oxalis属 の栽培植物 で,ア ンデスではバ レイシ ョについ

で重要 な根栽類である[HoDGE 1951;LEoN l964ユ｡し か し,メ キ シコでオ カは外

国の イモ もしくはな じみのないイモを意味するpapa extranj eraと よ ばれ ることで も

1)寒 さや病気に対する抵抗性のほかに,味 も重要な要素である｡と くに2倍 種のものは味が良

 い とされるのに対 し,4倍 種のものは水っぽく,ま ずいため,し ばしば自家消費用とはしない

 で市場用に栽培ざれることがおおい｡
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図5 バ レイショ栽培種の分布([HAWKES 1978]に よる)

2倍 種 は,4倍 種の分布とほぼ重なるため省略している｡

わ かるように,ア ンデス以外 の地域で はほ とんど知 られて いないか,栽 培 されていて

も,そ の歴史 はきわめて浅いよ うである｡こ れは後述 するアニュやオユ コも同様であ

るQ

 オ カは,バ レイ ショと同 じよ うに寒 さに強 い作物であるが,そ の耐寒性 はルキほど

ではない｡こ の耐寒性 という点では,ア ニ ュや オユコも同様で あ り,そ の栽培 の中心

は,こ れ までわた くしが観察 したかぎ りでは,い ずれ も標高3,600～3,8QOメ ー トル く

らいであ る｡こ の高度域 は,栽 培時期である雨期 にはあ まり霜がお りないゾー ンなの

である｡

 オ カのイモは,写 真3の ように細長 い形を しているが,そ の大 きさや色 には様 々な
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変異が み られ る｡ま た,こ のオカの イ

モに も,バ レイシ ョと同 じよ うにアク

を含む ものがあり,そ れはルキ･オ カ

luki ocaま た はカーヤ･オ カcaya oca

と呼 ばれて他 の もの と区別 されている｡

オ カの アクといわれ る もの は蔭 酸であ

って,苦 味よ りむ しろ酸味が強い｡

 ア ニ ュはオカのイモに形態がよ く似

て いる◎ しか し,ア ニュはノウゼ ンハ

レン科に属 している植物で オカ とは全

く異 なるものである｡ア ニュも,ア ク

写真3オ カのイモ｡な お,こ れはイモを天日

にさらして後述するカウイをつくって

いるところである｡ボ リビア,ラ パス

にて｡

が あるため,あ るい は臭 いが強すぎ るため,そ のままで は食用にな らないとされ るが

[SAuER 1950:518;CARDENAz l969:64],わ た しの経験 で は,そ のアクはさほ

ど強 くな く,煮 ただ けで十分食用 になるようで あ る｡

 オ ユコは,ほ ぼ球 形を して いて,や やバ レイシ ョに似て いる｡ま た,形 態的 な変異

はあま りな く,イ モの大 き さも他の ものに くらべればか なり小 さ く,せ いぜ い直径数

セ ンチメー トル足 らずであ る｡Cardenazに よ れば,オ ユコの イモは非常にア クが強

いため,そ のまま煮ただ けでは食用 にならない とされるが[CARDENAZ l969:59],

これ もジャガ イモや オカの ようにアクのあ る もの とない ものの両方が あるよ うである｡

 以 上みて きたよ うに,こ れ らの根栽類 はいずれ もア クを もつ ものがあり,そ れ らは

チューニ ョの ように何 らかの加工 を して は じめて食用 となる ものなので ある｡な お,

これ らの根栽類の栽培 を含めて,中 央 ア ンデ ス高地の農業は雨期 におこなわれ,そ の

収穫期 は大体3月 か ら5月 頃 にかけてである｡し たが って,チ ューsヨ 加工 は,収 穫

後 の5～6月 が中心になる｡

III.チ ュー ニ ョ加 工 法 の 諸 事例

1.ボ リビアおよ びペル ー南 部高地

 これ まで チ ューニ ョの加工法 につ いて報告 されている事例 は,ほ とんどがペルー南

部か らボ リビア北部 にかけての中央 ア ンデ ス南部高地 の もので ある｡そ して,そ こで

はチ ューニ ョの加工法 にい くつ かのバ リエーシ ョンがあ り,そ れ については前報で報

告 した｡し か し,そ の後,わ た し自身 の観察例 もふえ,ま た最近,ボ リビアの民族学
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表2 中央アンデス南部高地における根栽類加工品

加工品名* 材 料
加工に要
する日数 貯 蔵

(1) 

(2) 

(3) 

(4) 

(5) 

(6) 

(7) 

(8) 

(9) 

(10)

 /ojota 

 khachu-chuñu

tunta 

 chau

muraya 

kawi (cahui) 

 wañakaya 

umakaya 

tayacha 

lingli

バ レイ シ ョ

(ア ク のあ る もの)

バ レイ シ ョ

(主 と して ア クのあ る もの)

バ レイ シ ョ

(ア クの あ る もの)

バ レイ シ ョ

(小 型 の もの)

バ レイ シ ョ

(主 と して ア クの あ る もの)

オ カ

オ カ

オ カ

(ア クの あ る もの)

ア ニ ユ

オユ コ

2～3日

2～3日

約1カ 月

1～2週 間

約1カ 月

5～8日

約1週 間

約1カ 月

約1週 間

約1週 間

しない

しない

す る

す る

す る

しない

す る

す る

しない

す る

*(10)のlingli以 外 は す べて ア イマ ラ語 によ る｡

者Mamaniに よ って ボ リビア領ア イマ ラ族 によるチ ューニ ョ加工法をま とめた報告

もでて いる[MAMANI 1978:227-239]｡そ こで,ペ ル ー･ア ンデ ス北部におけ る調

査結果 について報告す る前 に,中 央 ア ンデス南部高地 におけ るチューニ ョ加工法 を整

理 してお くことに しよう｡

 表2は,こ れまで中央 ア ンデ ス南部高地 で報告 されてい る根栽類の加工品名 と材料,

加 工 に要す る日数などを示 した ものであ る｡な お,本 稿では,加 工 という言葉を調理

とは区別 して,貯 蔵あ るいはア ク抜 きを 目的と して加工 され るものに限定 して用い る

ことに したい｡た だ し,こ の表 では,と りあえず根栽類 の加工 品 として報告 されてい

るもの全 てをあげてい るが,こ の点 にかん しては加工法を記述 してゆ くなかで検討す

ることに したい｡

 以 下,表2の 順序 に したが って,そ れぞれの加工法 やその特色 などを述べて ゆ くこ

とに しよ う｡な お,こ れ らの加工法 の記述のなかで引用文献を示 していない もの は,

全 てわた しの調査 によるもので,そ の調査地 はペルー南部高地の クスコ県 とプーノ県

および ボ リビアの ラパ ス県の いずれかで ある｡

(1)ロ ホ タ lojota

 ロホ タはアイマ ラ語 による呼称で,わ た しは,ま だ,こ の加工法 も加工 された もの
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も観察 する機会を得ていない｡こ れまで,わ た しが調査 したかぎ りにおいて はケチ ュ

ア族 インデ ィオのあいだでは,こ の加工法 はみ られない｡し たが って,以 下の記述は前

出の[MAMANI I978]に よ るものであ る｡加 工す る時期は3月 中旬か ら4月 い っぱ

いであ る｡収 穫 したバ レイ ショのなかか らカ イサーヤk'aisallaお よびナサ リnazari

とい う二種類の アクのある ものを選び出 し,高 地 の野天 に放置 してイモを凍結 させ る｡

気温 があま り下が らず,イ モが よ く凍結 しない ときは,翌 白もまた同様 に して凍結 さ

せ,早 朝,ま だ太陽がのぼ らないうちに凍結 したままの状態で市 に運ぶ｡つ まり,こ

れ は自家 消費 のため とい うよ り,市 場用 につ くられて いるのである｡市 で売 る際 も,

ロ ホタはワラで包んで,解 凍を防 ぐため に太陽にあて ないように注意される｡

 イモが完全 に凍結 してい るか どうかを知 る方法 は,野 天 に放置 した イモとイモを打

ちあわせ,石 のような音がす れば良い とされ る｡ロ ホタの利用方法 は,凍 結 したま ま

の状態の ものを熱湯のなかにいれ,解 凍後 イモをひきあ げ,よ くしぽ ってか ら料理に

供 され る[MAMANI:personal communication]｡材 料 が アクのあるイモであること

か ら,こ の凍結,解 凍ジそれにつづ く脱汁のプ ロセスで アクぬ きを しているもの と思

われ る｡こ の加工 のプ ロセスを図示す ると以下のよ うになる｡

凍 結 → 解 凍 → 脱 汁 →(料 理)

野天に   熱湯の   手で

 放置   中へ    しぼる
(1,2日) 入れる

     図6 ロホタの加工法

 なお,後 述す るチューニ ョと大 き く異な る点 は,貯 蔵食 と して は利 用されず,加 工

後,す ぐに料理 に供 され ることである｡し たが って,ロ ホタは もっぱ ら市場用 に加工

され,ま たその加工 は本格的なチ ューニ ョ加工 のす こし前であ ることなどか らもうか

がえるように,そ の独特な味が好まれ るとともに,不 足 して いるチ ューニ ョを一時的

に補 うという目的を もつ もの と思 われる｡

(2) カ チ ュ・ チューニ ュ　khachu-chufiu

Mamaniに よれば, khachu-chufiuは ア イマラ語で,"未 熟のチ ューニ ョ"と い

う意味であ るとされるように,つ ぎに述べ るチューニ ョ加工 の一部のプ ロセスが省略

されたような形で加工 され る｡ま た,そ れ はロホタ加工法 ときわ めて よ く似ているも

のである｡す なわ ち,加 工 され る時期 は,ロ ホタの場合 と同様 に,3月 中旬か ら4月

末までで,材 料 はさきの カイサ ーヤやナサ リに加えて,そ の他 の主 と してア クのある

イモが選 ばれ る[MAMANI l978]｡こ の カチ ュ･チ ューニュの加工法 は,ペ ルーのク

スコ県 マルカパ タMarcapata村 で,わ た しが観察 したケ チュア族 によるカチ ュ･チ
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写真4 カチュ･チ ューニョは,小 型のイモを材料に選び,小 量ずつ

   野天に放置 して,凍 結,解 凍させて加工される｡日 陰になっ

   ている部分は,ま だ霜がおりている状態がわかる｡マ ルカパ

   タ村にて｡

ユーニ ョkachu chuｎoと よばれてい るものと同 じであ るとみ られ るので,以 下,わ

た しの観察記録 によ って紹介す ることに したい2》｡

 その 加工法 は,や はり野天 に イモを放 置 して凍結させ る｡材 料の イモは,Mamani

の報 告 とはちがい,ア クのあ るイモだけが運ばれ るわけではないが,比 較的小型の も

のだ けが加工の対象になる(写 真4)｡イ モ を野天 に放置す る時期は,ふ つ う1日 だ

けで ある｡ロ ホタの加工法 とちが う点 は,昼 頃 まで放置 したままの状態 にしてお くこ

とで ある｡放 置されたイモは,夜 間の温度低下で凍結 しているが,日 中 は気温 の上昇

.とともに解凍 し,昼 ちか くには膨潤 して,い わば水をふ くんだ スポ ンジのよ うな状態

にな って くる｡こ れを手で しぼ って脱汁 し,煮 て料理に供 する｡こ のプ ロセスを図示

す ると以下の ようになるで あろう｡

凍 結 → 解 凍 一→ 脱 汁 →(料 理)

  野天 に     手で

  放 置      しぼる

  (1～2日)

  図7 カチュ･チ ューニョの加工法

 カチ ュ・ チューニ ョが加工 されるのは,主 として3月 ～4月 であ り,こ の時期はさ

きにみたよ うに,ま だ 日申と夜間 の気温の変化 がさほど大 き くないので,小 型 のイモ

が選ばれるのは短時間で イモを膨潤 させ るためで あるとみ られ る｡し たが って,寒 気

のきび しい5～6月 頃であれば,そ の加工 は必ず しも高地部 にかぎ られず,,霜 のお り

2)マ ルカパタの概況および生業などについては拙稿[山 本1980,1981,1982]を 参照されたい｡
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るところであれば,か な り低い ところで も可能であ る｡ま た,興 味深いのは,ア イマ

ラ族の場合,ア クのあるイモが材料 にな って いる点で,こ の加工法で小 さい イモであ

ればアクぬ きが可能であるとみ られ る｡な お,カ チュ･チ ューニ ョもロホタと同様,

貯 蔵 され ることはな く,す ぐ料理 に供 され る｡し たが って,さ きの写真4で もわか る

ように,カ チ ュ･チ ューニ ョは,一 度 に,大 量に加工 され ることはな く,自 家消費用

と して,料 理 する分だ け,少 量ずつ,前 日に加工 され る｡し たが ってジカチ ュ･チ ュ

ーニ ョも
,チ ューニ ョの代用品 として一時的 に加工 されて いるもの とみ られ る｡

(3)チ ュ ーニ ョchunoま た はチ ューニ ュchufiu

 チ ューニ ョは,カ チ ュ･チ ューニ ョの加工法 に,乾 燥のプ ロセスを加えてつ くられ

る｡い わば,も っとも一般 的な方法 によるものである｡チ ューニ ョは前述の ロホタや

カチ ュ･チ ューニ ョとは異な り,一 時に大量に加 工される｡そ のため,加 工の時期 は

一年の うちで もっとも一 日の気温変化が大 きい5月 ～6月 頃が選ばれ る｡ま た,材 料

となるイモ も,カ チ ュ･チ ューニ ョのそれ に くらべれば大 きいため,膨 潤 させ るまで

の時間 ももっと必要 になる｡す なわち,

バ レイシ ョを一週間程度,や はり高地

の野天 に放置す る(写 真5)｡イ 毛を

凍結,膨 潤 させ るためであ るが,こ の

ための 日数 は気温の低 さとともに,地

形 によって も大 き く異 なって くる｡と

い うのは,一 般 に傾斜地 に くらべれば,

平 坦地の方 が空気の動 きが少 ないため,

霜 がお りやす いのであ る｡平 坦地で,

気 温変化 の激 しいときであれば,放 置

された イモは3日 間 くらいで十分膨潤

した状態 となる｡た だ し,平 坦地であ

って も,も ちろん標高の低 いところで

は十分 な寒気が得 られないため,ふ つ

うチ ューニ ョ加工のお こなわれ るのは,

標 高3,800メ ー トル以上の高地 である｡

しか し,近 くに,適 当な場所が得 られ

ない場合,や や標高が低 くて も,補 助

的な手段をつか って凍結を促進させて

写真5 チューニョは,ま ず標高4, OOOメ ー ト

   ル前後の高地の野天にバ レイショを放

   置す る｡イ モの凍結,解 凍をくりかえ

   し,膨 潤させるためである｡マ ルカパ

   タ村にて｡
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写真6 夜間に気温が十分に低下しないときは,深 夜にイモに水をか

   けて凍結を促進させるところがある｡ペ ルー,ア プリマック

   県 カライバンバ村にて(友 枝啓泰氏撮影)｡

チ ューニ ョ加工 が可能 になる｡ア プ リマ ックApurimac県 の カ ライバ ンバCaraiba-

mba地 方 では,標 高3,500メ ー トル くらいの ところで もチューニ ョが加工 されるが,

そ こで は夜にな って も十分 に気温 が低下 しないため,深 夜 の2時 か ら3時 頃に,広 げ

られたイモに水 をかけ凍 らせ る[友 枝:personal communication](写 真6)｡

 こ の ように して野天 に放 置 して膨潤状態 にな った イモを最後 に脱汁する｡イ モをす

こ しずつ積み上 げ,こ れを素足で踏む(写 真7)｡踏 みつ け脱汁 した イモは,ふ たた

び野天 に広げて乾燥す る･乾 燥のための日数 は,そ の ときの天候状態によ って異 なる

が,大 体一週間 である｡以 上の加工 のプ ロセスを図示す ると以下の ようになる｡

凍 結 々 解 凍 一→ 脱 汁 一→ 乾 燥 一→(貯 蔵･料 理)

  野天に      足で    野天に
  放置      踏む   放置

  (約1週 間)         (約1週 間)

        図8 チューニョの加工法

 な お,こ のプ ロセスのなかで足で踏んで脱汁す るとい う工程 を省略す ること もある｡

つ ま り,凍 結,解 凍後,そ のまま放置 して乾燥す るという方法 であ る3)｡

(4) トゥ ンタtuntaま た はモラヤmoraya

 ア イマラ語で トゥンタとよばれ るもの は,ケ チ ュア語で モラヤmorayaと よ ば れ

る ものに相 当 し,加 工 方法 はま った く同 じである｡ト ゥ ンタの加工法 は,ま ずアクの

3)チ ューニョはしばしば交易品として利用されるが,そ の際,重 量で取り引きされる場合は,

 この脱汁しないで乾燥したものがよくつかわれるそうである｡こ の方法によるチューニョの方

 が重いからであるが,そ の分,十 分に乾燥 していないのか貯蔵性という点では劣り,自 家用に

 はつかわないとされる(マ ルカパタ村での情報による)｡
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写真7 凍結,解 凍を数日間くりかえして,

   やわ らかくなったイモを集めて積み

   上げ,そ れを踏みつけて脱汁する｡

   マルカパタ村にて｡

写真8 アクのある大型のイモは脱汁した後,さ

    らに流水につけて水さらしをおこなう｡

   写真手前石で囲んだところ,お よび人物

   の前の水をはった穴が,水 さらしを して

   いるところで,ケ チュア語でモラヤ･ト

    ッコという｡マ ルカパタ村にて｡

あ るバ レイシ ョのなかで も比較的大型 の ものを選び,こ れをチ ューニ ョ加工の場合 と

同 じよ うに野天に放 置す る｡時 期 は,や は り5月 か ら6月 にかけての1年 で もっとも

気温変化の激 しいときである｡野 天に イモを放置 してお .〈期間 は約1週 間であるが,

チ ューニ ョを加工す る場合 よりもす こし長 くなるのがふつ うで ある｡ト ゥンタの材料

となるイモの方 がチ ューニ ョのそれよ り大 きいため,膨 潤状態 になるまで,よ り時間

が必要 となるか らである｡こ の後,膨 潤 したイモを川岸や湖 畔に掘 った穴のなかにい

れ,水 をひきいれ る(写 真8)｡約1カ 月 くらい後に,イ モを水か らひ きあげて,再

度野天に1夜 放 置 して凍結 させ る｡翌 日,日 中め気温上昇で イモが解凍 した ところで,

チ ューニ ョ加工の場合 と同 じように イモを足で踏んで脱汁,そ して乾燥する｡脱 汁 し

た イモを1週 間か ら2週 間 くらい野天 に放 置 して完全に乾燥 し,さ らにイモの皮 むき

をお こなう｡両 手 に トゥンタを もって,強 く,こ す りあわせ て,皮 を とるのである｡

以 上のプ ロセスを示 した ものが図9で ある｡
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凍 結2解 凍 → 水さらし→ 凍 結 → 解 凍 → 脱 汁 → 乾 燥 →(料 理･貯 蔵)

  野天に     流水に     野天に    足で踏む 野天に
  放置      つける     放置          放置

 (約1週 間)  (約1カ 月)   (1日)        (約2週聞)

             図9 トゥンタの加工法

 この トゥンタ加工法 は,前 報で指摘 したよ うに,チ ューニ ョ加工法 に水 さらしのプ

ロセスを追加 した ものとな っている｡お そ らく,は じめの凍結,解 凍 のプ ロセスでバ

レイショの細胞膜 はかな り破壊 されるはずであ り,そ れを さ らに水 さ らしのプロセ ス

を追加 して,脱 汁,乾 燥 して しまえば,ア クぬ きはよ り完全 なものになると思われ る｡

な お,地 域 によ って は,さ きに凍結,解 凍,脱 汁 してか ら,水 さらしをお こなうとこ

ろがあ り[CARDENAz l965:45],こ の 方が アクぬきはより効果的になる ものと判断

され る｡

 と にか く,ト ゥンタの加工 は,チ ューニ ョ加工 にくらべて,よ り手が加わ って いる

た め,原 住 民社会で はもっとも価値のたか い根栽類の加工品 とな ってお り,市 場での

値段 もチューニ ョの数倍 というのがふつ うであ る｡ま た,チ ューニ ョが 日常 の食料 に

ふつ うにつかわれるの に対 し,ト ゥンタは祭や儀礼,そ れに客を もてなす ときのごち

そうの材料にされる ことがおおい｡

(5) ム ラ ヤ muraya

 ム ラヤの加工法は,ま だ わた しは観察す る機会 を得てな いので,こ れ もMamani

の報 告 によって紹介す ることに したい[MAMANI 1978]｡

 ア イ マラ語で ムラヤ とよばれ る ものは,上 述の トゥ ンタ(ケ チュア語のモ ラヤ)と

は加工法 がす こしちが った ものであ る｡ま ず,加 工の対象 となるイモが,虫 の くった

もの,ヒ ビ割れ した もの,品 質のわ るい ものなど,い わゆ るクズイモであ る｡加 工法

は,こ れ らの イモを水 をためた穴 につ けこみ,20日 か ら25日 間 ほど放 置す る｡こ の穴

の底には泥 がたまってい る方 が良 く,こ の泥の存在 によって イモの発酵を促進させ る

とされる｡つ いで水か ら引きあげた イモを野天 に数 日間放置 し,凍 結,解 凍を くりか

えす｡こ の間に,イ モはす こしずつ乾燥 し,皮 もはがれて,完 全に乾燥す る｡以 上の

プ ロセ スを示す と,つ ぎの ようになる｡

 発 酵 一→ 凍 結 二 解 凍 一→ 乾 燥 →(貯 蔵･料 理)

 水 に     野天に

 つける     放置

(20日～25日 間)   (数日間)

          図10 ムラヤの加工法

この加工法 のプ ロセス全体 と しては,さ きの トゥンタ加工法 とよ く似て いるが,特
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徴的なのはイモを水 につ ける目的 が発酵 させ ることにある点であ るdイ モをつけた穴

のなかに泥が たま って いる方が よい とされ ることか ら,お そ らく泥のなかにい る微生

物 により,イ モを発酵,組 織を分解させ るもの と判断される｡バ クテ リアの力を借 り

て細胞膜を破 壊 し,澱 粉を得 る,い わゆる発酵法 はアンデス以外で も広 くお こなわれ

てお り,こ れについては後で詳 しく検討 する予定で ある｡

 こ の加工の対象 となる材料が クズイモだけで あることか らもわか るよ うに,加 工 さ

れる量 はわずかであ る｡ま た,用 途 も,す こ し特殊で,も っぱ ら病人用の食事の材料

とされる｡

(6) カ ウイ kawi

 ア クが強 くて,そ のまま煮 ただ けで は食用にな らないオカの うちで,さ ほどアクが

つ よ くないものはカウィkawiと よばれ るものに加工 され る｡カ ウィの加工法 は,き

わめて簡単で,ア クのあ るオカをザルなどにいれ,数 日間,天 日にさ らすだ けで ある

(写 真3)｡し か し,こ の天 日にさ らす 目的は,こ れまで述べて きた加工法 とはちが

って,乾 燥のたあではな く,イ モに含 まれ るでんぷんを糖化 させ るためである｡じ っ

さいに,数 日間,天 日にさらされたイモはかな り甘 くな ってお り,そ のため,し ば し

ば生食 され る｡ア イマラ語で は,こ のようにオカを天 日にさ らす ことをカ ウィチ ャニ

ャkawichafiaと よぶ｡以 上の加工 のプ ロセスを示 した ものが第11図 である｡

 糖 化 一→(生 食)

天 日にさらす

 (数日間)

  図11カ ウイの加工法

(7) ワニ ャカーヤwafiakaya

 ワニ ャカーヤは,オ カのチューニ ョとで もよぶべ きものである｡す なわ ち,材 料が

オカである以外,そ の加工方法 はチ ューニ ョの場合 とほ とんどちが いがない｡加 工 の

時期 も,チ ューニ ョの ときと同様,5月 か ら6月 にか けてである｡は じめ に数 日間,

屋 外に イモを放置す る｡こ の状態で,凍 結,解 凍を数 日間 くりかえ して,イ モが膨潤

状態にな った ところで,こ れを素足で踏んで脱汁す る｡

 た だ し,こ の際,チ ューニ ョを加工す る場合 とちが って,慎 重に,や わ らか くイモ

を踏 まな ければ な らない とされる｡バ レイショとちが って,オ カはイモの組織が くず

れやす いか らで ある｡そ のためか,す くな くと も,こ れ までわた しが調査 したかぎ り

ではペル ー領 のケチュア族では,こ の加工法 は知 られて いない｡ま た,チ ューニ ョや

トゥンタ,そ れに次 に述べ るカーヤを加工 する ところで も,ワ ニ ャカーヤは加工 しな

いところが少 な くない｡以 上述べたワニャカーヤの加工のプ ロセスを図示 した ものが
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つぎの図12で あ る｡

凍 結 等=≧解 凍 → 脱 汁 一→ 乾 燥→(貯 蔵･料 理)

 野天に
放置
(数日間)

足で踏む 野天に

放置

(約一週間)

図12 ワニ ャカーヤの加工法

(8) ウ マ カ ー ヤumakaya

 ウマ カーヤはワニ ャカーヤに水さ らしのプ ロセスを追加 した ような形で加工 され る､

したが って,ウ マ カーヤはオカを材料に して加工 され る トゥ ンタのよ うなものである,

といえ る｡た だ し,上 述 したように,ペ ルー領 のケチュア族で はワニ ャカーヤの加工

を していないところがおおいため,ア イマ ラ語 でいうウマカーヤはケチュア語では単

にカーヤkayaと よ ばれる｡

 ウマカーヤの加工法 は,は じめにオカを数 日間,野 天に放 置 し,イ モの凍結,解 凍

を くりかえす｡つ いで,水 をふ くんでスポ ンジ状 にな ったオカを水 をひいた穴に20日

間ほどつ けこむ｡そ の後 野天 に放置 して乾燥 する(写 真9)｡こ の プ ロセ スを示 した

ものが,つ ぎの図13で あ る｡

凍 結 τゴ 解 凍 一→ 水さらし 一→ 乾 燥 →(貯 蔵･料 理)

野天に

放置

(数日間)

流水に

 つける

(約1カ 月)

野天に

放置

(数日間)

図13 ウマカーヤの加工法

写真9 カーヤ(ウ マカーヤ)の 乾燥風景｡ボ リ

    ビァ,ラ パス県の アマワーヤ村にて｡

な お,こ のプ ロセスのなかで,凍 結,解

凍の処理を経ないで,最 初か らオカを水

につ けるとい う方法 もある｡こ れは,さ

きの トゥンタ加工法 とほぼおな じで あ り,

と くに凍結,解 凍のプ ロセ スを経 ないで

最初か らオカを水 につ けこむ とい う方法

は,も しイモを水 につ ける目的が醗酵 で

あるな らば,ム ラヤ加工の それ とま った

くおな じとみて よいで あろう｡そ して,

実 際に,流 水で はな く,ほ とんどたま っ

た水 にオカをつ けているため,そ の水面

が発酵 の結果 とみ られる気泡でおおわれ

ている場合 もおおい(写 真10)｡ な お,
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写真10オ カを水さらししているところであるが,水 面が泡立っている

   ところから発酵 しているものとみられる｡な お,こ の場所をケ

   チュァ語でカーヤ･ト ッコという｡マ ルカパタ村にて｡

ア クのある ものは全て,こ の ウマカーヤに加工 されるが,ア クのない もの も含めて収

穫 されたオカの大半 はウマカーヤ,ワ ニャカーヤのいずれか に加工 され る｡オ カは く

さ りやす く生 のままで は貯蔵がと くにむつか しいか らで ある｡

(9) タヤチ ャ　tayacha

 ア ニ ュにもやは りアクのあ るものがあ り,そ れ はタヤチ ャという食 品を加工す るこ

とによ って食用可能 となる,と される[SAuER l950:518]｡ Mamaniに よ るとそ

の加工法 は,ま ず イモを煮 る｡つ いで,こ れを野天に一晩放 置す る｡こ の凍結 したま

まの状態のアニュが食用に供 され る[MAMANI :personal communication]｡こ の プ

ロセ スを示 した ものが,つ ぎの図14で あ る｡

加 熱 一→ 凍 結 →(食 用)

煮 る  野天に放置

      (一晩)

図14タ ヤチャの加工法

 このプロセ スは,は じめにみた ロボタ加工 の方法 ときわめて よ く似てお り,加 熱 と

凍結 のプロセ スの順序が逆転 している点だ けが異な って いるように見 える｡

 しか し,実 際は,こ れ らの加工 の機能 はまった くちが って いるよ うである｡ロ ホタ

加工 の場合 は,凍 結につづ く加熱 とい うプ ロセスは解凍のためにあ り,そ れに脱汁の

工 程が加 え られ,こ れ ら一連のプ ロセスで アク抜 きがお こなわれて いる｡そ れ に対 し,

この タヤチ ャ加工法では イモを煮 るとい う段階で アク抜 きの機能 は完了 してお り,凍
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結の 目的 はほかにあると思われ る4》｡す なわ ち,ア ニ ュは長時間煮 るとイモが くずれ

やす く食べに くいため,そ れを防 ぐために凍結 させている といわれ,ま た凍結 した状

態の タヤチ ャを しば しば糖蜜 にひた して食用 に供 され ることなどか ら,こ れは先述 し

た ような意味で加工法 というよりは調理法の一種 とみた方 がよいとかんがえ られ る｡

(1① リン リ　lingli

 リン リは,オ ユコのチューニ ョとで も言 うべ きもので,加 工法 はチ ューエ ヨの それ

とおな じである｡し か し,ア イマラ族 のあいだで は,こ の加工法 は知 られてお らず,

リ ンリはケチ ュア語 によるものである｡そ の加工法 は,は じめに数 日間,野 天 にオユ

コを放置 し,凍 結,解 凍を くりかえす｡そ の後,チ ューニ ョ加工の場合 と同様 に,脱

汁,乾 燥 させ る｡プ ロセスは,以 下 のとお りであ る｡

凍 結 τゴ 解 凍 一→ 脱 汁 一→ 乾 燥 →(貯 蔵･料 理)

  野天に     足で踏む  野天に
  放置           放置

  (数日間)          (数日間)

        図t5 リンリの加工法

 中 央 ア ンデ ス南部高地 では以上10種 類の根栽類の加工品がみ られ る｡し か し,こ れ

らのなかには単に材料が ちが ってい るだ けで,加 工法 はま った く同 じとい うもの もあ

る｡す なわち,オ カを材料 として凍結乾燥 され るワニ ャカーヤ,オ ユ コを材料 と して

同様に して加工 され る リン リは,バ レイシ ョのチ ューニ ョ加工 と同 じであ る｡ま た,

オ カを凍結乾燥の うえで水 さ らしを加えた形 で加工 されるカーヤはバ レイショの トゥ

ンタ(ケ チ ュア語 でのモラヤ)と 同 じとみて よい｡ま た,ケ チュア語でカ ーヤとよば

れ るもののなかには,発 酵 させている ものがあ るとみ られ ることか ら,こ れはアイマ

ラ語でい うム ラヤに相当す るであろ う｡

 こ うしてみ て くると,バ レイショの加工法が もっと も変異 に富んでお り,そ してバ

レイシ ョ以外 の根栽類加工法 は これ らバ レイシ ョ加工法 のいずれかに相 当す ると言え

る｡こ れ らの加工法のなかで凍結乾燥 によるチ ューニ ョ加工法 とそれに水 さ らしを加

えた トゥンタ加工法のあいだの発展的な関係について は前報で指摘 したとおりであ る｡

本 稿で新 たに加え られた ロホ タおよびカチュ･チ ューニ ョの加工法 はチューニ ョ加工

法の前段階 とで もいえ るものなので,ロ ホタ加工 か ら トゥンタ加工 まで のあいだには

一連の関係 が認 め られ るであろ う｡こ れを模式的に示 したものが
,つ ぎの図16で あ る｡

 な お,こ こで,も うひ とつ検討 しておかなければな らない問題 はチ ューニ ョとい う

4)Cardenazも,ア ニュのイモは非常に苦いが,煮 れば味は良くなると述べている[CARDENAZ

 l969=64]o
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'図16バ レイ シ
ョ加工 法 の 変化

名称 につ いてであ る｡本 稿 では,こ れまでチ ューニ ョの名称をバ レイショを材料 に し

て,凍 結,解 凍後,脱 汁,乾 燥 のプ ロセ スを経て加工 され る ものおよびそれ に類似 し

た ものの総称 としてつか ってきた｡し か し,こ こで見た ように,材 料および加工法 の

ちがいによって加工 された ものは,そ れぞれ名称 が異 なるのであ る｡

 す なわ ち,厳 密に はチ ューニ ョという名称 は凍結(解 凍)乾 燥 されたバ レイショに

対 する ものなのであ る｡た だ し,チ ューニ ョを これ らの加工品 に対す る総称 として つ

か う場合 もある｡た とえば,さ きの トゥンタは水 さ らしを して出来上 りが白い ところ

か ら一般 的にはチューニ ョ・ ブランコchuno blanco(白 い チ ューニ ョ),ふ つ うのチ

ューニ ョは黒 っぽいところか らチ ューニ ョ･ネ グ ロchuho negro(黒 い チューニ ョ)

の 名前 で知 られて いる｡さ らに,後 述す るように,地 方 によ って材料がバ レイシ ョで

な くて も,ま たその加工法に凍結 のプ ロセスが加え られていな くて も,そ の加工品が

チューニ ョの名称 を もつ ことがある｡し たが って,そ の意味で本稿で は,今 後 もと く

に断 らないかぎ りチューニ ョとい う名称 を凍結乾燥 によるものおよびそのバ リエーシ

ョンも含めてつか って ゆ くことにしたい｡ま た,ケ チ ュア語 によるモラヤはア イマ ラ

語 によるム ラヤとまぎ らわ しいため,モ ラヤと同 じ方法 で加工 され る トゥンタに統一

す る｡さ らに,ア イマ ラ語 によるウマカーヤはケチュア語のカーヤであることか ら,

これ もオカを材料 として水 さ らしによって加工 された もの はす べて カ ーヤの名称をつ

か ってゆ くことに したい｡

2.ペ ルー中央部 および北 部高地

 上 述 した代表的な乾燥 イモ,チ ューニ ョ,モ ラヤ,カ ーヤは,い ずれ もペルー南部

か らボ リビアにか けての高 地部で広 くみ られ る｡ま た加工 した イモ に対す る呼称 も,

地 域によ って異な ることはあま りな く,ほ ぽ同 じで ある｡し か し,ペ ルー中部か ら北

部 にかけて,.次 第 に,こ れ らの乾燥 イモがみ られな くな り,か わ って別の タイプの も

の があ らわれて くる｡さ らに,北 部地域 において,チ ューニ ョchufio,ま た はチ ュー

ノchunoと よばれ るものが,必 ず しも,こ れまで 報告 してきた南部地域の もの と同

じでないことがあ る｡以 下,こ の点に注意 しなが ら,ペ ルー中北部高地 におけ る根栽

類 の加工法を報告す る｡
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写真11ペ ル-・ アンデス中部あたりで しかみ

   られない トコシュ｡市 場で売られる時

   も,乾 燥を防ぐため,ワ ラでおおわれ

   ている｡ペ ルー,ア ンカッシュ県ワラ

   スの市にて｡

ペ ルー 中部 の パス コPasco県,ワ ヌコ

Huゑnuco県,ア ンカ ッシュAncash県

で は,い ずれ も上記 のチューニ ョ,モ ラ

ヤ,カ ーヤが加工 されてお り,そ の加工

法 も南部地域のそれ と基本的にかわ ると

ころはない｡南 部地域 とちが うのは,こ

れ らに加えて,バ レイショを材料 として,

トコシュtoqoshと よばれ るものが加工

されて いる点 である(写 真11)｡そ の一例

と して,こ こではア ンカ ッシュ県 のチ ャ

ビン｡デ のワンタルGhavin de Huantar

村 で 得 られた情報 を報告 しよ う｡

 チ ャビン・ デ・ ワンタルは,標 高3,000

メ ー トルあま りの谷間 に位置する村 であ

るが,こ こでは根栽類の加工 に必要 な寒

さが得 に くいため,プ ーナとよばれ る高

地 で,チ ューノchuno,モ ラヤmoraya,カ ー ヤkaya,ト コ シュtoqoshの4種 類

の加工 イモがつ くられる｡こ の うち,カ ーヤだ けがオカを材料 に してお り,他 の もの

はバ レイシ ョが材料で あ る｡カ ーヤは,オ カのなかで も,カ ー一一ヤ･オ カkaya'ocaと

い うアクが強 くてそのままで は食用 とな らないイモが選ばれ,こ れを20日 間 ほど水 に

つ ける｡水 さらしの ためであ る｡こ の後,水 か ら引 き上 げたイモを足で踏んで水分を

しぼ り出 して乾燥 した ものが カーヤである｡こ れ は明 らか に南部高地のカーヤの加工

法 と同 じとみてよい もので ある｡

 チ ューノとよばれ る もの は,ま ず水洗 い したバ レイショを霜のお りるよ うな高地 の

野天 に広げ,凍 結 させ る｡夜 明け前,ま だ凍結 しているイモを足で踏んで皮を とり,

そ のままの状 態で乾燥 させ る｡モ ラヤは,チ ューノと同様 の加工プ ロセスを経 た後 に,

これを2～3カ 月間,川 の流水につ けて乾燥 した もので ある｡

 こ の加工法 の うち,チ ューノの方 で,ま だ凍結 している段階の イモを足 で踏 んで皮

を とるとい うプ ロセスは南部地域 ではみ られなか った ものであ る｡し か し,イ モの皮

をとれば脱汁 は容易 になるはずであ り,ま た さきに検討 した ようにチ ューニ ョの加工

に必ず しも足で踏んで脱汁するとい うプロセ スは要 しないと思われ ることか ら,こ の

チューノは南部高地 のチューニ ョと同 じ加工 法でつ くられて いる,と みてよいで あろ
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う｡ま た モラヤの場合 も南部高地のそれ と同 じである｡

 ざて,残 るもうひ とつ の トコ シュは呼称自体 が南部高地で はま った く知 られて いな

いもので あり,そ の加工法 も,こ れ まで述べて きた ものとは少 しちが っている｡聞 き

得 た情報 によれば,そ の加工法 は次の ような ものである｡

 材 料 となるバ レイシ ョは,シ リsiriと い う名称を もつ直径10～20セ ンチ メー トルの

大きな もので ある｡ま た,こ の イモはアクが強 くて煮ただけでは,と うてい食 べ るこ

とのできない もので あるとされ る｡こ の イモを,ス ペイン語 で ポソpozoと 呼 ばれ る

穴に流水を引き入れ,そ の中 につけ込 んで約1年 間放置す る｡ジ ャガイモは全体を ワ

ラでおおい,そ の上に石 を置 く｡イ モが流 れ出さないための工夫である｡

 これ と同 じ加工法 の情報 は,パ スコ県のセ ロ･デ･パ スコCerro de Pasco,ア ン

カ ッシュ県の ワラスHuaraz附 近,ワ ヌコ県 の ワヤ ンカHuallanca ･などで も得 ら

れ た｡まfc Wergeに よれば,コ ンセプ シオ ンConcepci6nで は トコシ ュは トンゴ シ

ュtongoshと 呼 ばれて,フ ニ ンJunin県 で も加工 されてお り,ペ ル ー北部 ではよ り

一般 的な加工 イモで あるとされ る[WERGE l979:231] ｡た だ し,水 につけてお く期

間は様 々で あ り,1カ 月か ら数カ月,そ して?こ のチ ャビン･デ･ワ ンタルの場合の

ように1年 とい うものまであ る｡と ころで このWergeの 調 査 によるフニ ン県 の場合

は不明であるが,他 の地域で は,い ずれ も材料 がにが いバ レイシ ョで あり,ま た水に

つけ るのは発酵 させ るためであ る,と している点 が共通 している｡以 上の加工法を図

示 した ものが,第17図 で ある｡

              発 酵 一→(料 理)

             水 につける

            (1カ 月～1年 間)

              図17 トコシュの加工法

 こ の発酵 の目的,ま た実際に発酵 させてい るか どうか という点 については確認 し得

なか った｡た だ し,ワ ラスの市 で売 られて いた トコシュは,発 酵 したイモ特有 のにお

いを発 していた｡ま た｢市 で トコシュが売 られて いると,遠 くか らでもその においで

わか る｣と いわれるほど,ト コシュはその強烈なにおいが特徴 とされている｡Werge

も,ト コシュのにおいが特異的で強い ことを特徴 と してあげて いる[WERGE l979]｡

 さて,こ の トコシュは水 か ら引きあげた後,ふ つ う,そ のまま煮て食事 に供 され る｡

つ ま り,チ ューニ ョやモ ラヤとはちが って,乾 燥 させ ないのであ る｡こ の点 がこれ ま

での加工法 ともっとも大 きな相異点で ある｡ま た,こ の加工法 には,凍 結 というプロ

セスが存在 しないこと も,チ ューニ ョや モラヤと異な る点 である｡

 しか し,一 方で,こ の トコシュの加工法 は,ア クのあ るイモが材料 として使 われて
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お り,そ れを長時間水 につ けて アクを抜 く,ρ まり水 さら しをお こな っているとみ ら

れ る点 は基本的 にこれまでの モ ラヤやカーヤの加工法 と共通 している,と みて よいで

あろ う｡

 さて,こ の トコシュのみ られ る地域はア ンカ ッシュ県お よび ワヌコ県 の南部であ っ

て,ペ ル ー･ア ンデス中部高地 に位置するどころであ る｡こ れよ り北部地域で は,ト

コ シュや モラヤとい う名前 は知 られセいない｡ま たチ ューニ ョあ るいはチューノとい

うものが加工 されているがジそれ は先 に報告 した凍結乾燥 イモ とは全 く異な るもので

ある｡た とえばア ンカ ッシュ県北部の ラ･パ ンパLa Pampaで は チューニ ョchufio

は水 に約1カ 月 間つけて乾燥 した ものであるとされ る｡ま たア ンカ ッシュ県の北 に隣

接す る ラ･リ ベルターLa】Libertad県 の ワマチュコHuamachucoで は,バ レイシ

ョを材料 としてチ ューノchunoと い うものをつ くるが,そ れ はや はりポソpozoと い

う穴の中ヘ イモを入 れ,1カ 月間 くらい水 さ らしを した後,天 日で数 日間乾燥 した も

ので あるとされ る｡こ の加工法を図示 した ものが,第18図 で あ る｡

水さらし 一→ 乾 燥 →(料 理)

水につける 野天に放置

(約1カ 月)  (数日間)

  図18チ ューノの加工法

 こ の加工法 は南部高地でみ られ るチ ューニ ョのそれ より,む しろ トコシュや モラヤ

をつ くる方法 に類似 してい る｡ち が うのは材料のバ レイ ショがにがい もので な く,普

通 のイモであ るとい う点で ある｡バ レイシ ョだ けでな く,ま たサ ッマ イモや ラカチャ

のような全 くア クのない根栽類か らもつ くり,こ れ ら加工 された もの もチューノとよ

ぶ とされ る｡

 さ きのモ ラヤや トコシュは,に が くてそのままで は食用にな らない ものを材料 に し

て いたことか ら,そ の加工の 目的 はア ク抜 きにあると考え られ る｡そ れでは,こ こで

み られ る加工法 ははた して何を 目的 としているのであ ろうか｡実 は先 のモラヤの場合

も,必 ず しも材 料はアクのあるバ レイシ ョだけで な く,そ のままで食用 となるもの も

使われて いる｡そ して,こ の場合 はチ ューニ ョ加工の主 目的は,ア クぬきよりむ しろ

澱粉を とるためであると考え られ る｡

 次 に,ラ･リ ベル ター県 の北 に隣接す るカハマルカCajamarca県 に なると,チ ュ

ーノお よびチ ューニ ョという名称 自体
,ほ とんど知 られていない｡こ のあた りで は,

チ ューニ ョという名称 にか わ って,ス ペ イン語で乾燥 したバ レイシ ョを意味す るパパ

･セ カpapa secaと よ ばれる ものが加工 されている｡し か し
,こ のパパ･セ カは次
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のよ うに これ まで述べてきた ものとは}全 く異な る方法 で加工 され る｡ま ずバ レイシ

ョを煮 る｡つ いで,バ レイショの皮をむいて天 日で乾燥 させ た後,石 臼などでつぶ し

て粉 にする｡こ の粉がパパ･セ カと呼ばれ る.ものであ る｡

 これ と同様 の方法 は,Wergeも フ芦 ン県の マ ンタロー一 Mantaro谷 で の事例 を報告

してい る[WERGE 1979:231-233]｡そ れ によれば,パ パ･セ カの加工法 は,ま ず

バ レイシ ョを煮 る｡つ いで,皮 をむいた後,バ レイシ ョを小さ く切 って細か くした も

のを トタン板などの上 に広げて天 日で乾燥す る｡･こ の ように して乾燥 したバ レイシ ョ

がパパ･セ カであ る｡さ らに,こ れ とまった く同 じ方法は リ1県 のララオスLaraos

村 で もおこなわれている5》'(写真12)｡こ の加工法を図示すれば,つ ぎのようになるで

あろ う｡

        加･熱 一→(皮 をむく)→ 乾 燥 一→(料 理)

         煮 る        天 日にさらす

                    (数日間)

             図19パ パ･セ カの加工法

 つ ま り,パ パ･セ カは,凍 結や水 さ らしのプ ロセスを欠 いて いるとい う点で,こ れ

までみてきたような加工法 とは全 く異な るものである｡ま た,パ パ･セ カは利 用の点

で も,チ ューニ ョや モラヤ,さ らには トコシュなど とも,い ささか 性格炉ちが うよ う

であ る｡ま ず,材 料のバ レイショにアクρ あるものが使 われないことでわか るよ うに,

この加工法には毛 ラヤや トコシュのよ うにアク技 きとい う機 能はないと判断 きれ る｡

ま た,パ 六･セ カ は大量 に加工 され る乙とはないことか ら,食 糧の貯蔵を主要な 目的

写真12パ パ・セカの加工｡煮 たバレイショを切って小さ くしたものを

    トタ ン板の上に広げ天日で乾燥する｡.リ マ県ララオスLaraos

   村にて(友 枝啓泰氏撮影)｡

5)本 館の友枝啓泰助教授の御教示による｡
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には していないよ うで ある6)｡じ つ は,こ のパパ･セ カ加工の主要 な目的 は特別な料理

の材料を得 るためにあるようであ る｡特 別 な料理 というのは,カ ラプルカcarapulca

と称 され るもので,パ パ･セ カをベースに,豚 肉,ト マ ト,タ マネギ,ニ ンニ クなど

と一緒 に煮 こんだ もので ある｡興 味ぶかい ことは,こ の料理 が原住民社会で はあま り

み られず,主 として都市部で み られ るとい う点 である｡

Wergcも,チ ューニ ョが もっぱ ら原住民社会で 利用 され るの とは対照的 に,ノxoパ

・セカの方 は都市部やイ ンデ ィオ人 口の少 ない海岸地域で消費 されることを指摘 して

いる[WERGE 1979:233]｡

 最 後 に,ペ ル ー･ア ンデス最北端部の ラ ンバ イエ ッケLambayeque県 や ピウラ

Piura県 で は,チ ューニ ョや モラヤはもちろんのこと,パ パ･セ カにつ いて も情報は

得 られ なか った｡パ パ・ セカにつ いて は,ま だ調査 が十分ではないので疑 問が残 るが,

す くな くともチ ューニ ョやモ ラヤの加工法 は存在 しないとかんがえてまちがいはなさ

そ うである｡先 述 したよ うに,ペ ルー・ ア ンデ ス北部 は中央 ア ンデ スのなかで も っと

も標高 の低 いところであ り,そ こで はチューニ ョやモ ラヤ加工 に必要 な イモを凍結 さ

せ るほどの寒 さが得 られない と判断され るか らであ る｡

3.ク ロニ スタの記 録 によ る事例

 は じめ に述べ たよ うに,イ ンカ帝国征脹後 まもない頃に クロニスタによって書 かれ

た記録のなかにチ ューニ ョについて報告 して いるものがあ る｡こ れ らの報告のなかに

は,加 工法 につ いて記述 してい るものがあるので,そ れ らか ら当時の根栽類加工法 に

つ いて,あ る程度,知 ることが可能である｡し たが って,こ こで,こ れ らの記録 によ

る加工法 とこれまでみて きた現代のそれ らを比較 して,中 央ア ンデ スにお ける伝 統的

な根栽類加工法を検討 してお くことにしたい｡

 チ ューニ ョについての最初 の記録 は,こ れまで知 られて いるかぎ りで は,1550年 に

Cieza de Le6nに よ って書かれた 『イ ンカ帝国史』 のなかの記述 で あ る と さ れ る

[TROLL 1968]｡そ の記述 は,つ ぎのようなものであ る｡

 ｢… … むか し,こ の コ リャス人 の土地全体は,人 口が多 く,大 きな町々が互 に接

 して立 って いた｡イ ンデ ィオたちは,そ れ らのまわ りに畑を持ち,食 料 を作 って

 い る｡彼 らの主食 はジャガ イモで ある｡こ れは,… … 〔中略〕 ……地 中にで きる

松露 のよ うな もので,こ れを 日で乾 して,つ ぎの収穫期 まで保存 す る｡こ ういう

6)Wergeの 調査したコンセプシオンでは,1976年 に2,700キ ログラムのチューニョが加工され

 たが,そ れに対 しパパ･セ カは200キ ログラム以下であったとされる[WERGE l979:231】｡

768



山本 中央アンデスの根栽類加工法再考

乾 したあ との ジャガイモを チュノchunoと 呼 び,こ れが 彼 らの間ではたいへん

貴重視 され る｣[CiEzA de LE6N 1550(1979):365]｡

 文 中 のコ リャスとい うのは,イ ンカ帝国統治下 にあ って も,自 立性を維持 していた

テ ィテ ィカカ湖畔の王国で ある｡こ の記録か らは,く わ しい加工法 はわか らないが,

と にか く天 日で乾燥 したバ レイ ショをチ ュノとよび,そ れが保存食 と して重要 であ っ

た ことが うかがえ る｡

 Cieza de Le6nに す こ し遅れて,同 じ地域 を訪れたAcostaの チ ューニ ョにかんす

る記述 はつ ぎのよ うな ものである｡

｢… … インデ ィオは,… … 〔中略〕… …パパ(ジ ャガイモ)を 収穫 すると,日 光

で よ く乾か し,砕 いてチューニ ョchuhoと い うものをつ くる｡こ れは,そ のま

ま何 日 も保存 され,パ ンの役 目を果 たす｣[AcosTA l 590(1966):370]』

 この記録か らも,く わ しい加工法 は不明であるが,さ きのqieza de Le6nの 記 述

と一致 しているの は,バ レイ ショを天 日乾燥 した ものをチ ュノまたはチューニ ョと呼

んで,保 存食 と しての役割をはた して いるとい う点であ る｡こ れ らの点か ら,お そ ら

く,こ の二 つの記録 にみ られる加工法 は,現 在の凍結乾燥によ るチ ューニ ョ加 工のそ

れ と同 じものでぽないか と思われる｡.そ れ は,つ ぎに述べ るGarcilazo de la Vega

の記 録か らもうかがえる｡彼 は,Acostaに す こし遅れてテ ィテ ィカカ湖畔を訪れ,

チ ューニ ョ加工 につ いて,よ りくわ しい記録を残 しているのであ る｡以 下,拙 訳で紹

介す ることにしたい｡

｢コ ヤ(テ ィテ ィカカ湖畔の高原地帯)と いう地方では,… … 〔中略〕 ……非常

に寒 いところなので,ど こで も トウモ ロコシはで きない｡そ のかわ り,米 や豆 の

ように実をつ けるキ ヌア,そ れ にパパ(バ レイシ ョ)が とれ る｡パ パ は,地 中に,

丸 い実 をつ ける ものであるが,水 分を大量に含んでいるため,す ぐに腐 って しま

う｡こ れ を防 ぐために,彼 らはつ ぎの ような方法 をとってい る｡ま ず,パ パをわ

らを敷いた適 当な野天に広げ,何 日も夜の寒さにさ らす｡こ の地方 は,一 年中,

きび しい寒さがつづ き,凍 結す る｡こ の寒 さがパパを煮た ような状態 に した後,

これをわ らでおおう｡つ ぎに,こ れ を慎重 にやわ らか く足で踏むのである｡こ れ

は,凍 結 によってひきお こされたパパ が含んで いる水分 をと り,よ くしぽ り出す

ためであ る｡最 後 に,完 全 に乾燥す るまで天 日にさらす｡… … 〔中略〕 ……,こ

の方法で,パ パは非常 に長い間保存 が可能 となり,チ ューニ ョの名前で交易 の品
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とな る｡織 太 陽"の 土地あ るいは インカの土地で とれたパパは,す べて,こ のチ

ューニ ョにされ,豆 や種子 とともに倉庫で貯蔵 され るのである｣[GARCILAzo DE

LA VEGA  1609(1960):136]｡

 ここで記述されている加工法は,ほ ぼ現在の凍結乾燥法と同じとみてよいであろう｡

というのは,寒 さがバレイショを煮たような状態にするというのは,ま さしく凍結,

解凍をくりかえした後の膨潤 した状態を表現していると思われ,そ の後,足 で踏んで

脱汁,天 日で乾燥 しているか らである｡

 つぎに紹介するCoboの 報告は,チ ューニョだけでなく,も うひとつのモラヤの加

工法や利用法をその材料とともに,あ わせて報告している点で貴重なものである｡以

下,す こし長 くなるが,そ れにかんする部分をこれも拙訳で紹介する｡

｢温 暖地帯で な ら育つ トウモ ロコ シや穀類,豆 類 もペルーの山岳地帯や寒冷地で

は,ど こで もで きないので,イ ンデ ィオたちは,ふ つ う,パ パ(バ レイショ)と

呼ぶ イモを栽培 してい る｡こ のパパ は,松 露のよ うな大 きさを した もので,こ れ

を乾燥 した もの も含めて,ペ ルーでは非常 に一般的な食料 となって いる｡ペ ル ー

のインデ ィオの 半 分 は,こ れ以外 のパ ンを もっていない砥 どであ る｡ア フォラ

(ア イマラ語で アフ ァル)と い う野生 の苦 いバ レイシ ョもあるが,}こ れ は食べな

い｡イ ンデ ィオたちが栽培,利 用 しているのは味の よいものである｡た だ し,彼

らの栽培 している もののなか には,ル キluquiと い う,い くぶん苦味のあ るバ レ

イ ショもあ るが,こ れ はチューニ ュchufiuの 材 料に良い｡

 … …(中 略)… …バ レイ ショを貯蔵するために,2つ の乾燥法 がある｡そ の う

ちのひとつ は,天 日で乾燥す るものであ るが,こ れ は もうひ とつの乾燥法 による

ものほどには固 くな らず,ま たあ まり長 くもたない｡も うひ とつ の方法 は,つ ぎ

のよ うなものであ る｡バ レイ ショの収獲時期 は5～6月 で あるが,こ の時期 は寒

さが厳 しく,凍 って しま うほどで ある｡こ の時期 に,収 穫 したバ レイショを 野天

に放 置 し,日 中 は天 日に,夜 間 は寒気 にさらす｡こ のままで10日 か ら12日 間 くら

い置いてお くと,イ モ はしわがよ り,水 をた くさん含んだ状態にな って くる｡今

度は,こ の水分を全部 しぼ りだすた めに,よ く踏んだ後で,さ らに15日 か ら20日

間 ほど天 日と寒気 にさ らす｡こ うす ると,イ モは非常 に乾燥 して,軽 く,か た く,

しま った コルクの ようになる｡そ の結果,も との4～5フ ァネーガの生 イモが1

フ ァネーガ以下のチ ューニ ュchufiu(こ の方法で乾燥 した後 のイモを こう呼ぶ)

に なる｡
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 このチ ューニ ュは長年貯蔵 しておいて も,腐 ることがな く,よ く保存 に耐え る｡

イ ンデ ィオたちは,こ れを煮て,パ ンのかわ りと して食べ,コ リャオという地方

で は,こ れ以外のどん なパ ンも食 べないほどチ ューニュが一般 的な食料 とな って

いる｡カ シーケcaciquesや 人 を もてなす ときは,も っと手の こんだ,そ れ ゆえ

に価値のたかい,も うひとつのチ ューニ ュがつ くられ る｡そ れは,材 料がパパ･

ブ ランカ(白 ジャガ イモ)で,う えで述べたよ うな加工を した後で,イ モを2カ

月間 くらい水 につけ る｡そ して,そ の後,再 び,天 日で乾燥す ると,イ モは非常

に白 くなる｡こ のチ ューニュをモ ライmorayと 呼 び,妙 った り,つ き砕 いて,

白 く,こ まか い粉にす る｣[CoBo l653(1956):360-362]｡

 このCoboの 記 述か らは,三 つの加工法が うかがえる｡ま ず,天 日で自然乾燥 した

だけの ものがある｡ま た,膨 潤 した状態の イモを踏んで脱 汁後,天 日乾燥 した もの も

あ る｡ど ち らもチューニュと呼ばれて いるが,後 者の方が貯蔵 に適 している ことが指

摘 されている｡も うひとつは,こ の加工法 に水 さらしを加 えたもので,モ ラィと呼 ば

れ,澱 粉 をとるのに適 して いることが述べ られて いる｡ま た,チ ューニ ュとモ ライで

は,後 者の方 が上等 な加工食品であ ったくとが うかがえ る｡と にか く,こ れ ら三つ の

加工法 は,い ずれ も,現 在,南 部高地 でお こなわれてい るものであ り,利 用法 も同 じ

であ る｡

以 上, Cieza de León, Acosta, Garcilazo de la Vega, Cobo の記録か ら,チ ュー

ニ ョにかんす る記述をみて きたが,そ の加工法 はいずれ も現在南部高地でお こなわれ

ている もの と同 じであると判断 され る｡換 言す れば,現 在,南 部高地で おこなわれて

いる加工法の うち,す くな くとも凍結 乾燥法 によ るチ ューニ ョ加工法 とそれ に水 さら

しを加 えたモラヤ加工法 につ いて は,イ ンカ期 の ものとほ とんど変化 がな く,伝 統的

な方法 が踏襲 されてい るといえる｡

な お,オ カを材料 とするカーヤにつ いては,加 工法 にかんす る記述 は な い もの の

GuamanPomaな ど も,チ ューニ ョや モラヤとともに貯蔵食 としての重要性を指摘

している[GuAMANPoMAl613(1981)]｡し か し,こ れ ら三つの加工食品,チ ュー

ニ ョ,モ ラヤ,カ ーヤについては比較的記述が多 くみ られるにもかかわ らず,ト コ シ

ュやパパ･セ カと思われ るもめっ いでな,こ れ まで調査 したか ぎりではク ロニスタの

記録 にみ られない｡こ れは,ク ロニスタの関心が,ほ とんど インカ帝 国の中心地 のク

スコお よびその周辺部 に集中 していたため で あるか もしれない｡も し,そ うであれば,

当時 も,こ れ ら トコシュやパパ･セ カはす くな くとも南部高地 では存在 しなか ったか,

あ るいは存在 して もそれ ほど一般的ではなか った可能性があ る｡t'
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IV.チ ュー ニ ョ加 工法 の検 討

1.加 工方 法 の比較

 中 央 ア ンデスで は,こ れまで みて きた ように様 々の根栽類 の加工法 があ り,そ の材

料 もバ レイショを は じめ として,オ カ,オ ユコ,ア ニ ュ,ラ カチャ,サ ツマイモなど

があ る｡し か し,さ きに指摘 したよ うに,バ レイシ ョの加工法 にもっとも変異が多 く,

そ の他の イモ類 の加工法は,こ れ らバ レイシ ョ加工法 のうちのいずれか と同 じもので

あ るとみ られる｡言 いかえれば,バ レイ ショの加工 法は中央 ア ンデ スにおけ る基本的

な イモ類の加工法をすべて網羅 して いるといえ る｡し たが って,こ れ らのバ レイ シ島

の加工法 を比較,整 理すれば,中 央 ア ンデ スにおける様 々な根栽 類加工法 の相互の関

係を理解 することがで きそ うである｡以 下 に,バ レイ ショに焦点をあてて,そ の加工

法のあいだの関係の検討を試 みる｡

 図20は,こ れ まで述べて きたバ レイ ショの加工法 を整理 したものである｡加 工のプ

ロセ スは基本的 なものだけをあげて ある｡ま た,調 理 のための加熱 はのぞ く｡ロ ホタ

加工の凍結後 の加熱 は解凍の工程 であると理解 され るために記述 していない7)｡こ う

してみ ると,中 央 ア ンデ ス高地 でみ られ るバ レイシ ョの加工法 は,ま ず加 熱させ るか,

させないかで,大 き く二つに分 け られ よう｡ま たは,凍 結･解 凍あ るいは水 さ らしを

加工のプ ロセスに加 えてい るものと,そ うでない ものという二つに分 ける こと も可能

で ある｡

図20バ レイショ加工法の比較

7)脱 汁後,あ らためて煮て,調 理されることからも,は じめの加熱の機能がうかがえる｡
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 とにか く,バ レイシ ョを煮 てか ら天 日乾燥 してつ くられるパパ･セ カの加工 法 は,

そ の他の もの とはま った く共通点 を見 出せ ないもので ある｡ま た,こ の加工法 はボ リ

ビァや ペル ー南 部高地 などの伝統的な原住民文化が よ く残 されてい るところで み られ

ず,主 と して ペルー中部か ら北部 にかけてのメステ ィーソ化の進んだ ところでみ られ

る｡さ らに,パ パ･セ カの利用 される ところ もペル ーの海岸地帯や都市部 などの原住

民文化の色彩の うす い地域であ り,そ の用途 もほとん ど特殊な料理 に限 られる｡こ れ

らの点か ら,パ パ･セ カの加工法はスペ イ ン人 との接触後,新 た に開発 された方法で

あるか,あ るいはアンデスほん らいの ものではない可能性 もあ る｡目 下の ところ,こ

の加工法 につ いて は十分 な資料を欠いてい るので,こ の結論 は保留 しておきたいが,

とにか くパパ･セ カの加工法 は原住民文化のなかではあまり大 きな役割をはた して い

ない ことを指摘 してお きたい｡

 そ れで は,残 りの加工法 につ いては,ど うだろうか｡南 部高地でみ られ るロホタ,

カチ ュ･チ ューニ ョ,チ ューニ ョ,ム ラヤ,ト ゥンタにつ いて は,そ の相互の密接な

関係を さきに指摘 した｡こ こで,ま だ触れていない加工法 は トコシュのそれ と北部高

地でチ ューノまたはチューニ ョとよばれ る凍結処理を経 ないで水 さ らし,天 日乾燥す

るものの二つである｡ト コシュ加工法 とこのチ ューノ加工法 の間 の関係 については,

す で に述べたので,こ れ ら北部高地の いわば水 さらし･天 日乾燥 による加工法 と南部

高地の凍結･水 さらし･天 日乾燥 による加工法のあいだの関係 につ いて検討 してみよ

う｡

 まず,ト コシュ,チ ューノの二つ の加工法 と も水 さ らしまたは発酵 させてい る点 で,

南 部高地の加工法 のなかで比較の対象 となるの は トゥ ンタおよびム ラヤであ ろう｡こ

れ ら二つの加工法を比較 してみ ると,そ こには多 くの共通点 が見 出せ る｡と くに,ト

コシュと トゥンタは,凍 結 というプ ロセスを除 けば,そ の加工法 にほとんどちがいが

ない くらいによ く似て いる｡と い うのは,ま ず,そ の加工の対象 となる材料のバ レイ

ショがアクのあ るイモが中心 に選ばれてお り,そ の加工法が基本 的にア ク抜 きの機能

を有 して いる｡前 報で指摘 した ように,ト ゥンタの加工法 は基本 的にア ク抜 き処理を

目的 として いるとみ られ,と くに大 きい イモに対 して有効であ る｡こ のよ うな特徴を

トコシュの加工法 もやは り有 して いる｡ト コシュの材料 は,一 般にア クの強いイモで

あり,し か もそれ はきわめて大型の ものであ るとされ るか らで ある｡

 また,凍 結,解 凍 とい うプ ロセスを除 けば,あ との加工処理 はほ とんど同 じである｡

穴 を掘 って,そ こに川か ら水をひいて水 さ らしをす る,あ るいは発酵 させ るとい う点

は全 く同 じである｡と くに,ト コシュは,そ の名称 その ものが南部高地 との強い関係
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を示 していそ うであ る｡と いうのは,ケ チュア語で モラヤ やカーヤを水 さらしする穴

の ことを,そ れぞれ モラヤ･ト ッコmoraya to'qofカ ー ヤ･ト ッコkaya to'qoと

よぶが,ト コシュとい う名称 は,こ の トッコ･to'qoに 由来 しているので はないか,と

思われ るのである｡

 以 上の ことか ら,パ パ・ セカをのぞ く,そ の他 の加工法 はすべて系譜的に は同一の

由来を もつ可能性 がきわめて高 いとかんがえ られ る｡そ れでは,同 じ中央ア ンデス高

地で,し か もほ とんど同 じ材料をつか いなが ら,そ の加工法 にかな り地方的な ちがい

がみ られ るのは何 故であろ うか｡つ ぎに,こ の問題 につ いて,検 討 してみ ることに し

よ う｡

 2.加 工 法 の 分 布

 現 在,中 央 ア ンデスでみ られ る根栽類の加工法 は,前 節で整理 したよ うに,つ ぎの

4つ のグル ープに大別 で きる｡ま ず,凍 結,解 凍,脱 汁す るロホタ,カ チュ･チ ュー

ニ ョ,そ れ にチューニ ョのグループ｡つ ぎに,こ れ らのプロセスに水 さ らしを加えた

トゥンタや ム ラヤのグル ープ｡さ らに,凍 結,解 凍を しないで水 さらし(発 酵)さ せ

る トコシュや チュー ノの グループ｡そ して,加 熱後,天 日乾燥す るパパ･セ カであ る｡

 この うち,パ パ・ セ カは,先 述 したように他の もの とはいささか性格が異 な るよ う

なので,こ こで は触れないでお く｡さ て,残 る三つのグループの うち,チ ューニ ョと

トゥンタのグループの加工の地理 的分布 はほぼ一致 している｡す なわ ち,ど ち らもボ

リビアか らペルー中部あた りまでの中央 ア ンデ ス中南部 の高地部であ る｡

 これ はチ ューニ ョや トゥンタの加工 に必要な環境条件をかんが えれば当然である｡

これ らの加工 のため には,一 日の温度変化が大 き く,そ の最低気温 はイモを完全 に凍

結 させ るほど低 く,日 中はそれを解凍す るほど気温が上昇 しなければ ならない｡し か

も,そ の ような状態がす くな くとも数 日間 はつづ くとい う条件 が必要であ る｡こ のよ

うな条件の得 られ るのは,中 央 ア ンデ スのなかで は南部高地 とせ いぜ い中部高地あた

りまでの ようである｡

 中 央 ア ンデスはペル ー中部あた りか ら次第 に高度 と幅を減 じ,ペ ル ー北部あた りで

は平均標高が3,00Qメ ー トル足 らず と低 いか らで ある｡チ ューニ ョや トゥンタの加工

がお こなわれな くなるの は,ま さに,こ のようなプーナとい う自然環境が得 られな く

なる地域 なのである｡そ れ ゆえ にこそ,そ こで は凍結 とい うプ ロセスを必要 としない

トコシュやチ ューノの加工法がお こなわれていると理解で きる｡

 しか し,そ れでは,ど うして トコシュ加工法 の分布 はペル ー中部高地 あた りまでで,
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それ より北部ではみ られないので あろうか｡ト コシュの加工法 のみ られ るのは,こ れ

まで知 られて いるかぎ りでは,リ マ県か らア ンカ ッシュ県あた りまでのペル ー中部高

地だけで ある｡し か し,凍 結 のプ ロセ スを必要 としない トコシュ加工法はプーナ とい

う自然環境のな いところで も可能であ り,実 際に水 さ らしだけで加工 され るチ ュー ノ

はさらに北部地域で もお こなわれて いるのであ る｡

 じつ は,こ の トコシュや トゥンタの加工法 の分布地域 はア クのあるバ レイシ ョの栽

培 されている地域 と一致 している｡ア クのあ るバ レイショとは,先 述 した ようにルキ

とよばれ る3倍 体 のS. juzePczukiiと5倍 体のS. curtilobumの いずれかであ り,こ れ

らの分布 はテ ィテ ィカカ湖畔を中心 に中央 ア ンデ スの南部か ら中部 にか けての高地部

に限定 され る｡そ して,ル キ とよばれ るバ レイシ ョの うち,大 きな イモは トゥンタの

ように凍結,解 凍 に水 さ らしのプ ロセスを追加 して はじめて食用可能 になるので ある｡

 トコシュの材料の シ リとよばれるバ レイシ ョの同定はで きなか ったが,す くな くと

も強いア クがあるとされ ることか ら上記2種 のいずれかであると判 断され る8)｡と こ

ろが,こ れ らア クのあるバ レイショはペルー北部高 地では栽培 されていないため,ト

コショ加工 はお こなわれて いないとかんがえ られ る｡ト コシュ加工 は,基 本的 にバ レ

イシ ョのア ク抜 きを 目的 に しているか らで ある｡

 そ れでは,ア クの あるバ レイショの栽培 されてい る南部高地で,何 故,ト コ シュ加

工 がお こなわれていないのであ ろうか｡ト コ シュと トゥンタの加工法を比較 した場合,

お そ らく後者 の方 がはるか に効率が良いので はないか｡ト ゥンタは,完 成す るまで に,

そ の加工 の 日数 はせ いぜ い1カ 月ほどで あるの に対 し,ト コシュはす くな くと も2～

3カ 月以上 も必要 とされ るので ある｡

 しか し,次 第 に十分 な寒気 と大 きな気温変化の得 に くくなるペルー中部高地 あた り

で は大 きな イモでは完全 に凍結,解 凍させ るの はむつか しく,.そ れゆえに大型で アク

のあるバ レイシ ョは トコシュの加工法が適用 されて いるとみ られ る｡そ して,中 型 の

イモはモ ラヤ加工,も っとも小 さい ものはチューニ ョ加工 がおこなわれているようで

ある｡ま た,こ のペルー中部高地あた りでは十分 な気温変 化が得 られないためか,ト

コシュとモラヤ加工だけお こな って いるところ も存在す る9》｡

 と にか く,以 上みてきたよ うに,チ ューニュ加工法を凍結乾燥法 とい う従来 の定義

に し7cが えば,そ の分布 はボ リビアか らペルー申部 あたりまでの高地部で, Tro11や

8) リマに本処地をもつ国際バレイショ研究センターでの情報によれば,こ のシリとよばれるバ

 レイシ･は5倍 種の8催 肋 δ徽 である可能性がたかいとのことであった｡

9)前 出のWergeの 調査したコンセプシオンでは,チ ューニョを加工しないだけでな く,加 工

 法そのものの存在を知らない村人もいるとされる[WERGE l979:231]｡
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Mamaniも 指 摘 して いるように中央ア ンデ スのフ｡Lナ 帯 に限 られ る[TRoLL l968;

MAMANI 1978]｡そ して,こ の分布 は自然環境に よって決定 されて いるのであ る｡

 しか し,凍 結乾燥 させ ないで発酵による トコ シュや水 さらしだけによるチューノな

どの加工法 は,さ きにあげたチューニ ョ加工 に必要な諸条件をほとん ど必要 としない｡

そ のため,発 酵や水 さ らしによる根栽類加工法 は,ア ンデスだけで な く広 く世界 中で

お こなわれて いることは周知 のとお りである[中 尾 1967]｡ま た,発 酵 による根栽

類加工法 は,ア ンデス高地 のような寒冷高地 よりむ しろ熱帯低地のような高温 の時期

がつづ くよ うな ところでの方法である とされ るのであ る[徳 井 1976:55]｡

 実 際,南 アメ リカのアマゾ ン川流域などの熱帯低地で も,こ の発酵 による根栽類加

工法が知 られてい る[STuRTEvANT 1969]｡ま た,水 さらし技法 による根栽類加工

法は南アメ リカの熱帯低地全域で広 くお こなわれて いるのである[DOLE 1960]｡さ

て,そ うな ると,中 央 ア ンデスの水さ らし技法 とアマゾ ン流 域の熱帯低地の水 さらし

技法 との間 に,は た して関係 はないので あろうか10》｡こ の問題を検討す るため に,こ

れまで述べて きた方法 によ って加工 された根栽類がどのよ うに変化 してい るのかとい

う点について,次 節 です こし見てお きたい｡こ れ まで,チ ューニ ョ加工法 が貯蔵やア

ク抜きに有効であ るとされ なが ら具体 的なデータはほ とんど示 されて いないか らであ

る｡

3.加 工法 の機能

 表3は,生 のバ レイショ,そ れを凍結乾燥 した チューニ ョ,凍 結乾燥 に水 さらしを

加えた トゥンタの主要 な含有成分を比較 した ものであ る｡こ れによればバ レイショの

80パ ーセ ン トちか くが水分で あるが,こ れを チューニ ョや トゥンタにす ると水分含量

はわずか10パ ーセ ン トにまで減 じられていることがわか る｡し たが ってチ ューニ ョや

表3 バ レイ シ ョ,チ ュー ニ ョ,ト ゥ ンタの主 要 成 分 の比 較*(%)

バ レイ シ ョ チ ュ ー ニ ョ

分

分

質

物

脂

 

 

 

化

 

 

白

水

水

灰

蛋

炭

油

78.8

1.1

2.2

17.8

0.1

0

7

4
凸

5

4

(
)

0

8

ρ0

0

噌⊥

 

 

 
7
σ

顧

トゥ ンタ

10.0

0.8

1.8

87｡8

0. 2

*[RAvlNES 1980]に よ る
｡

10)こ の関係について考慮する必要があることを指摘されたのは,本 館の佐々木高明教授であっ

 た[佐 々木 1976]｡
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トゥンタの加工法が イモの乾燥化 に有効で あり,そ の結果,貯 蔵の 目的に適 している

ことが理解 できる｡ま た,水 分の減少 した分だ け,イ モは軽 く,小 さ くな ってお り,

携 帯,輸 送 の点で も有利な ものに変化 していることもわか る｡

 さ らに,こ の乾燥化の結果 として注 目すべ きことはチ ューニ ョや トゥンタの炭水化

物含有率が きわめて たか くな っていることで ある｡バ レイシ ョの場合,炭 水化物 の含

有率が全体 の17.8パ ー セ ン トにすぎないのに対 し,そ れがチ ューニ ョの場合は76.5パ

ー セ ン ト
,ト ゥンタで は87.8パ ーセ ン トに達す るのであ る｡し たが って,当 然の こと

なが ら トゥンタでは炭水化物含有率だけがきわめて高 いものの,そ の他の成分 は非常

に少 な くな ってい る｡こ れは,ト ゥンタの加工法 が水 さ らしのプ ロセスを経て いるた

め,水 溶性 の他の成分 は洗 い流 されて しま うか らであろう｡そ の結果,炭 水化物の大

半 は澱粉で あることか ら,こ の トゥンタの加 工法 は澱粉加工 にきわめて有効で あるこ

とを示 して いると思われ る｡そ れ ゆえ に,北 部高地 のチューノの ようにア クのない根

栽類 も水 さ らしを して加工される もの と判断 され る｡

 一 方 で,こ の トゥンタの加工法 が炭水化物 以外の成分 のほとん どを洗い流 して しま

うとい う効果 はイモの アク抜 きに も有効であ ることを物語 る もので もあ る｡バ レイ シ

ョのア クと一般 にいわれてい るものは弱毒 アル カロイ ドのソ ラニ ンsolaninで あ るが,

これは イモの皮 の部分 におお く,中 心部 には少ない ことが知 られて いる[岩 田1960:

88]｡ この ソラニ ンは水溶性であ り,ト ゥンタ加工のよ うに長期間水 さらしを した上

で脱汁 して しまえば,ほ とん どの ソラニ ンは洗 い流 されて しま うはずであ る｡Chris-

tiansenの 調 査 によれば,バ レイショ100グ ラム中に含まれていた30ミ リグラムの ソラ

ニ ンが トゥ ンタ加工 の水 さ らしに よって5ミ リグラム以下に減少 させ られ るといわれ

る[CHRIsTIANsEN I 977ユ｡な お,オ カを水 さ らしした カーヤにつ いて は,こ の種の

デ ータはまだ得 られていないが,お そ らくこの トゥンタ加工の場合 と同様 にアク(蔭

酸)は 洗 い流 され るもの とみ られ る｡

 この結果か ら,ロ ホ タ,カ チュ･チ ューニ ョ,チ ューニ ョな どの加工法 はいずれ も

解凍 したバ レイシ ョを手 で しぼる,あ るいは足で踏 んで脱汁 してお り,水 溶性 のソラ

ニ ンの大半 はこの汁 とともに除去 され るはずであるか ら,こ のプ ロセスが アク抜 きに

有効で あると判断 され る｡さ きに,チ ューニ ョ加工法で,と きに足で踏まないで,つ

ま り脱汁 しないで乾燥 させ る方法 もあると述べたが,こ の場合 はア クのあるイモはま

だす こし苦味が残 るといわれているのであ る｡

 こ うしてみ ると,凍 結 乾燥法 と水 さら し技法は原理的 には同 じで はないだろうか｡

バ レイショでみた ように根栽 類の栄養分の大半 は澱粉質で,チ ューニ ョ加工法 や トゥ
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ンタ加工法をアクを除いて澱粉質だけをとり出す方法としてみれば,そ のプロセスの

原理は同 じである,と 思われる｡と いうのは,澱 粉質をとり出す方法は,イ モの細胞

膜を破壊 し,細 胞中に含まれていた有毒成分を洗い出し,栄 養分となる澱粉粒だけを

残すのである｡ロ ホタ,カ チュ・チューニ ョ,チ ューニョの加工法は凍結,解 凍とい

うプロセスのなかで細胞膜を破壊 しやす くし,足 で踏む,あ るいは手でしぼるという

物理的な力で有毒成分を洗い流 しているとみられる｡

 それでは,も うひとつの加工法,ム ラヤや トコシュをつ くる発酵についてみてみよ

う｡ポ ッターによれば,発 酵とは嫌気的条件下で炭水化物の分解がおこなわれること

である｡さ らに,こ の発酵は,不 消化物である植物組織の成分を栄養的にすぐれた食

品につ くりあげ,と くにある種のカビは植物の細胞壁なども化学的,物 理的に分解す

るとされる[ポ ッター 1975:296-297]｡

 この発酵による根栽類の加工法で,こ れまでわたしが直接観察することのできたも

のはオカを材料とするカーヤだけであるが,そ れを加工中の穴の水面が泡立っていた

ことをさきに指摘 した｡こ の泡立ちの現象は糖の分解によって生成される二酸化炭素

であることが明らかにされている｡お そらくは,ム ラヤや トコシュも,こ の発酵によ

ってイモの細胞壁を分解し,細 胞中のアクを流 し出しているものとみられる｡ム ラヤ

も トコシュも,水 か らひき上げた後,脱 汁というプ ロセスが加えられないのは,す で

に発酵によって細胞壁を破壊 しているからであると判断される｡

4.加 工 法 の系譜

 前報で,わ たしはチューニョ加工の凍結乾燥法がバ レイショを含む各種の野生のイ

モ類を食用化する際,そ のアク抜 きの方法として開発されたとする可能性を提示 した｡

さらに,ト ゥンタ加工の凍結乾燥法に水さらしを追加する加工法は,イ モの栽培化が

すすみ,イ モの肥大化が導かれた段階で開発 された,よ り新 しい方法であると述べた｡

これ らの仮説に対して,本 稿で新たにい くつかの加工法の情報が得 られたので,若 干

の再検討をしておきたい｡ま た,中 央アンデス高地 とアマゾン流域の水さらし技法の

関係については前報でまった くふれなかったので,こ こで検討を試みたい｡

 まず,凍 結乾燥によるチューニョ加工法が野生のイモ類を食用化する際のアク抜き

法として適用されたという考えは,こ の加工法がアク抜 きの機能を有しており,し か

も小さいイモに対 して有効であるという根拠 によるものであった｡野 生のイモは,ふ

つう,小 さく,ま た有毒成分つまりアクをもっており,こ れを食用化するためにはア

ク抜きが必要だからである｡
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 この考えは,カ チュ・ チ ューニ ョの加工法の存在によ って,よ り積極 的に発展 させ

られ るであろ う｡と い うの は,カ チュ・ チューニ ョとチ ューニ ョの加工 法を くらべた

場合,前 者の方が野生 のイモ類のア ク抜 きによ り適 してい ると思われ るか らであ る｡

それ は,つ ぎのよ うな理 由による｡

 まず,凍 結乾燥 によ るチューニ ョの加工法 は道具 も水 も必要 としない簡単 な方法で

あるが,カ チ ュ・ チ ューニ ョの加工法 はさ らに簡単 な方法であ る｡ま た,チ ューニ ョ

加工 は環境的に はい くつか の条件をみたす限 られ た地域で しかお こない得 ないもので

ある ことを,あ らためて指摘 して おこう｡す なわち,一 日の気温変化が大 き く,そ の

最高最低気温 はイモを完全 に凍結,解 凍 させ るほどの ものでな くてはな らない｡し か

も,こ のよ うな状態がす くな くとも1週 間 はつづ かなければ な らない｡さ らに,こ の

時期 は雨が降 らず,湿 度 も低いという条件 も必要 となる｡そ の結果,こ の加工法 が可

能 とな るのは,こ れまでみて きたよ うに中央 ア ンデ ス中南部高地の 標高3,800メ ー ト

ルを こすよ うな高地だ けである｡

 一 方,カ チュ・ チューニ ョの加工法 は,チ ューニ ョ加工 ほど環境的に多 くの条件 を

必要 と しない｡す なわち,一 日の温度変化 が大で,最 低気温 は氷点下にまで下 ること

が必須条件であるが,加 工の対象 となるイモが小 さいため,そ の最低気温はチューニ

ョ加工の ときほど低 くな くて もよい｡ま た,こ の ような状態 がせ いぜい1日 か2日 つ

づ けば十分であ る｡さ らに,乾 燥するわけで はないので湿度 が低 いとい う条 件 も必要

としない｡

 したがって,カ チ ュ・ チューニ ョの加工可能 な時期はチ ューニ ョのそれ よりはるか

に長 く,3月 くらいか ら10.月頃 までであろ う｡ま た,高 度域の点で も寒気の きび しい

時期で あれば,お およそ 標高3,000メ ー トル以上の ところで加工 は可能であ るとみ ら

れ る11)｡こ の よ うに,カ チュ・ チューニ ョの加工法 は,時 期的 にも,環 境的に も,か

な り幅がみ られ るのであ る｡そ して,こ のカチ ュ・ チューニ ョの加工法 も基本的には

アク抜 きの機能を もっているので ある｡

 じつ は,こ のカチ ュ・ チューニ ョの加工可能な 標高3,000メ ー トル以上の高度 域は

現在 で もバ レイ ショを は じめとす る野生のイモ類 が豊富 にみ られ るところであ る｡ま

た,こ れ らの イモ類が収穫できるようにな る乾期であれば,い つで もカチュ･チ ュー

ニ ョの加工 が可能 なのである｡し か も,根 栽類は,穀 類 とちが って,特 別 に決ま った

収穫時期 とい うものが な く,狩 猟採集段階の人間にと って は非常に都合 の良 い作物な

11)実 際に,わ たしはマルパカタ村で標高3,000メ ー トル前後のところでカチュ･チ ューニ ョの

 加工をみたことがある｡
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のであ る[SAuER 1952;BAKER 1971]｡も ち ろん,こ の考 えは,こ れで実証でき

た とい うものではな く,あ くまで可能性 の提示 にとどまる｡し か し,そ の可能性は,

カチ ュ･チ ューニ ョの加工法 によって きわめて大 き くな った と言 えるので はないだろ

うか｡

 つ ぎに,こ の系譜 をめ ぐる問題で もうひ とつ検討 しておかな ければな らないの は中

央 ア ンデ ス高地 の根 栽類加工法 とアマゾン川流域 などの熱帯低地でみ られるマニオク

の加工法 との関係である｡こ れ まで は中央ア ンデスの高地部 に地域を限定 して論を進

めて きたが,じ つは南アメ リカの熱帯低地で も発酵や水 さ らしによるマニオ クの加工

が広 くお こなわれてい るのであ る｡

 南 アメ リカの熱帯低地で,も っとも広 く栽培 され,か つ 重要な 根栽類が マニオク

(Ma.nihot esculenta)で あ ることは,す でによ く知 られている｡こ の マニオ クには,そ

のままでは食用 にな らない有毒の ものと,煮 ただ けで食用 となる無毒の ものの両方 が

あ るが,前 者 の有毒 マニオ クの方が南 アメ リカの熱帯低地一般 により重要な作物 にな

って いる｡と くに,ブ ラジルの アマゾ ン本流域か らコロンビアなどの源流域 にか けて

の地域での焼畑農耕民の ほとん どは有毒 マニオクを主作物 として栽培,こ れを主 食 と

して いる｡

 有 毒 マニオ クの毒 の成分 は青酸毒であ り,そ のまま食べれば豚や牛 などの家畜で も

死 ぬといわれ る くらいにその毒 は強 い｡そ れだけに,有 毒 マニオ クを主食 として いる

ところで は,ど こで も,こ の毒抜 きが きわめて重要 な作業 にな ってい る｡こ の毒抜 き

の方法 は,地 域 によって,部 族 によ って異な り,さ きに述べた水 さらしや発酵 による

方法のほかに,熱 を加えた り,天 日にさ らす とい う方法 などもある[DOLE l960]｡

 これ らの毒 ぬきの目的 は最終的に は栄養分 とな るイモの澱粉質を得 るためにあるこ

とは,さ きにバ レイ ショでみた とお りで ある｡そ のため,こ れ らの加工法 は無毒 マニ

オ クに も適用 され,澱 粉加工 に利用 されている｡そ のひ とつに,バ レイ ショ加工法 と

の関係を うかがわせ るもの もあるので紹介 して おこう｡そ の方法 は,ま ず,マ ニオ ク

の皮 をむ く｡つ いて,こ のイモを8日 か ら15日 間 くらい,水 につ けて腐 らせ る｡最 後

に,こ れをか まどの火などでゆ っくり乾燥するのであ る｡

 この情報 は,ペ ルー中部の アマゾ ン源流域 に位置す るワヌコ県のオ クサパ ンパOxa-

pampaで 聞 きと りによって 得 られた ものであ るが,じ つ は,こ れ とま った く同 じ方

法 を,わ た しは,以 前 にコロ ンビア･ア マゾ ンで観察 した ことがあ る｡そ こで は,古

くな ったカヌーに水 をいれ,そ こにイモをつ けて発酵 させて いた(写 真13)｡

 こ の加工法 は,基 本的 にはバ レイショを材料 とす る トコシュのそれ と同 じで はない
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だろうか｡こ の加工法では,水 につけて

おく期間が トコシュにくらべて非常に短

いが,そ れは寒冷な高地と高温な熱帯低

地との環境のちがいによるものであろう｡

発酵は,ア マゾン流域のような,高 温状

態がつづくところでは促進させ られると

かんがえられるか らである｡

 それでは,も し,こ の発酵によるマニ

オク加工法がおこなわれているところで

トコシュの加工法がみられるならば,こ

れ らの間の系譜的関係はきわめて可能性

のたかいものとなるであろう｡は たして,

そのようなところはあるだろうか｡バ レ

イショを材料とする トコシュ加工法とマ

ニオクの加工法でみれば,そ の分布で重

複するところはあり得ないにちがいない｡

バレイショの栽培分布域はアンデス高地

写真13マ ニオクの水さらしによる加工｡コ ロ

   ンビア･ア マゾン,カ ケタ川下流にて｡

部 にほぼ限定 され るのに対 し,マ ニオクは主 と して アマゾ ン流域 を中心 とす る低地部

で栽培 されて いるか らであ る12)｡

 しか し,ト コシュ加工法 は,基 本的 にはペルー・ ア ンデ ス北部 でお こなわれてい る

チ ューノ加工法 と同 じとみ られ るもので ある｡そ して,こ のチ ューノ加工法の対 象 と

な る根栽類 はバ レイシ ョにかぎ らず,ラ カチャやサ ッマ イモ もそうなのであ る｡し か

も,こ れ らの根栽類 は,栽 培 される高度域 でいえば,ち ょうどバ レイ ショとマニオ ク

の中間に位 置 してお り,ま た高地部で はバ レイシ ョと,低 地部で はマニオ クと栽培高

度域が重複 していることもおおい｡

 と くに,ペ ル ー・ ア ンデ ス北部地域では,平 均標高が3,000メ ー トル足 らず と低 い

ため,相 対 的にか な りせ まい高度域のなかでバ レイシ ョや ラカチ ャ,サ ツマ イモ,そ

れに マニオ クが栽培 されて いる｡そ して,こ のペルー・ アンデス北部の低地 こそは発

酵や水 さらしによるマニオク加工がお こなわれて いるところなので ある｡さ きのオ ク

サパ ンパだけでな く,ア ンカ ッシュ県 の ラ・パ ンパで も水 さらしによるマニオ ク加工

12)ペ ルーの海岸地帯では,マ ニオクとバレイショがともに栽培されているところがあるが,こ

 の よう怠低地でのバレイショ栽培は比較的近年になってからのことであるとかんがえ られる｡
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がおこなわれているという情報を得ているのである｡

 こうしてみると,こ の発酵や水さらしによるマニオクの加工法は トコシュやチュー

ノの加工法 と何 らかの関係をもって発達したのではないかと思われる｡さ らに トコシ

ュやチューノの加工法はチューニ ョや トゥンタの加工法と関係があるとみ られること

から,南 アメリカの熱帯低地でみ られるマニオク加工法はアンデス高地の寒冷地でお

こなわれているバ レイショをはじめとする冷温帯起原のイモ類加工法とも関連をもつ

可能性は大きいと言えるのではないか｡

 前報で,わ たしはチューニョ加工法のなかで凍結乾燥法と水 さらしによる加工法の

あいだの系譜的な先後関係を論 じ,前 者の方がよりプリミティブな方法であり,後 者

の方はそれよりたかい発展段階にあると述べた｡し か し,南 アメリカの熱帯低地の水

さらし技法まで含めて,こ れが言えるのか,あ るいは水さらし技法は熱帯低地で開発

された方法で,そ れがアンデス高地に導入されて凍結乾燥法に加えられたのか,等 々

の問題については,ま ったく資料を欠いているので,そ の検討は今後にゆだねたい｡

 とにかく,こ こでは熱帯低地のマニオク加工法 とトコシュ加工法,ひ いてはチュー

ニョ加工法との系譜的な関係の可能性を指摘 しておきたい｡Sauerに よって,南 アメ

リカの伝統的な農耕文化は栄養体繁殖に基礎を置いた,い わゆる根栽農耕であること

が指摘されなが ら[SAUER 1952],そ の後,バ レイショを中心とする中央アンデス

高地の根栽農耕とマニオクを主作物 とするアマゾン流域の根栽農耕の関係については

ほとんど論じられていないか らである｡

V.チ ュー ニ ョ加 工分 布 圏 の意 味

一 むすびにかえて

 本稿の目的は,こ れまでほとんど注目されることのなかったペルー中北部高地の根

栽類加工法を報告 し,そ れらの加工法と南部高地で一般にチューニョの名前で知られ

る乾燥 イモの加工法のあいだの関係をあきらかにすることにあった｡ペ ルー中北部高

地で主 として加工されているものの代表的なものは,ト コシュ,チ ューノ,そ れにパ

パ・セカとよばれるものであるが,こ れらの加工法を検討 した結果,ト コシュとチュ

ーノは南部高地のチューニ ョ加工法の流れをひくものであり
,パ パ・セカはアンデス

ほんらいのものではないか,あ るいは新 しく開発された加工法である可能性を指摘 し

た｡さ 争に,こ れ らの中央アンデスの伝統的な根栽類加工法は,ア マゾン流域などの

熱帯低地でおこなわれているマニオクなどの水さらし技法 とも関係をもつという可能
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性も指摘 した｡

 また,こ れ らの検討の結果,チa一 ニョ加工がおこなわれている地理的な範囲も明

らかになった｡チ ューニョ加工法を凍結乾燥法という従来の定義に したがえば,そ の

範囲はボUビ アか らペルー中部までの中央アンデス中南部高地である｡ト コシュやチ

ューノのように,水 さらしまたは発酵だけによる加工法 も含むと,.それはペルー北部

高地ちか くまで達 し,ほ ぽ中央アンデス高地の全域である｡･さて,本 稿をとじるにあ

た って,こ のチューニョ加工の特異的な分布範囲について最後に検討 しておきたい｡

というのは,チ ューニョ加工はアンデス地域全体か らみれば一部で しかおこなわれて

いないからである｡も ちろん,チ ューニョ加工法を凍結乾燥法 と規定すれば,そ れは

環境的には限られたところで しかおこない得ないということは,く りかえ し指摘して

きたとおりである｡プ ーナという自然環境のみられる中央アンデス中南部高地に限定

されるのである｡

 しか し,そ の加工に凍結というプロセスをともなわず,水 さらしや発酵だけをおこ

な●うチューニョ 加工法であれば,そ の加工はあまり環境的には限られないはずである｡

実際にプ水さらしや発酵による根栽類加工法はアマゾン流域などの熱帯低地で広 くみ

られるのである｡と ころが,ア ンデス地域では,凍 結乾燥はもちろんのこと,水 さら

しや発酵による根栽類加工法 も中央アンデス高地部に限定されるのである｡コ ロンビ

アやエクア ドルなどの北部アンデスでは,こ れまでわたしが調査したかぎりでは,こ

れらの加工法は知 られていないし,ま た報告もないからである｡

 さて,そ れでは,は た して,こ のチューニョ加工の地理的分布は何を意味するので

あろうか｡こ れ らの加工法の対象となる材料の根栽類が中央アンデス以外の地域で栽

培されていないわけではない｡バ レイショをはじめとして,オ カやオユコ,ア ニュな

どもエクア ドルや コロンビアなどの北部アンデスの高地部では栽培,利 用されている｡

 また,中 央アンデスでおこなわれている水さらしや発酵による根栽類加工法 は,と

くに道具を必要 とするわけではな く,水 と適当な場所さえあれば可能な,い わばきわ'

めて簡単な方法である｡そ して,乾 燥 した南部アンデスをのぞけば,ア ンデスの高地

部では大体どこでも,そ のような場所 と豊富な水は得られるのである｡

 そうなると,こ の原因は,も っとほかに求められなければならないだろう｡結 論か

らさきに述べると,こ れはおそらく中央アンデスにおける生態学的条件に対する同地

域の住民の文化的適応の結果である,と わたしはかんがえている｡こ の問題を検討す

るたあに,し ば らく加工技術の問題をはなれて,ア ンデス高地における文化的な背景

を概観 してみることにしたい｡
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 さ きに,バ レイ ショやオカ,オ ユコ,ア ニユなどの根栽類は中央 ア ンデ スだ けでな

く,北 部 ア ンデ スで も広 く栽培 されて いると述べた｡し か し,北 部 ア ンデスと中央ア

ンデスで は,こ れ らの根栽類 の栽培 は,そ の内容 にお いてかな りのちがいがあ る｡先

述 したように,ア ンデスでの伝統的な農業 のなかでの主作物 はバ レイシ ョと トウモ ロ

コシであるが,ア ンデス全体 と してみ ると北部で は トウモロコシの比重 がたか く,南

部 ほどバ レイ シ ョを はじめ とす る根栽類の比重がたか くなるとい う傾 向がある｡こ れ

は中央 ア ンデ スだけでみて も,そ の傾 向 は顕著で,本 稿で しば しば問題 に して きたペ

ルー北部 あた りで は トウモ ロコシとバ レイ ショの生産比率 はほぼ半 々であるのに対 し,

ペル ー南部 のプーノ県などでは,そ れが1対30ち か くに達 し,圧 倒的にバ レイ ショの

生産量の方が多 いのであ る[ISBELL l981]｡

 さ らに,こ の中央ア ンデスの中部か ら南部 にか けての高地部 は,バ レイショの品種

分化がはげ しく,倍 数体利 用の進歩で知 られているところであ る｡バ レイショの品種

は,こ の地域だ けで数千 ともいわれ,ま た先述 したように2倍 体か ら5倍 体まで連続

す る倍数性の異な るものが栽培 されて いるのである｡ま た,わ た しの観察 によれば,

オ カやオユコな ども,テ ィテ ィカカ湖周辺部 あた りが もっとも変異に富む地域であ る

と思 われ る｡

 じつ は,バ レイ ショ,オ カ,オ ユコ,ア ニ ュなどは,い ずれ もテ ィテ ィカカ湖周辺

を中心 とす る中央 アンデスの南部高地が起原地 とかんがえ られてい る[SAUER l 950;

HODGE l951]｡し た が って,中 央 ア ンデス南部高地 における,こ れ らの根栽類の品

種分化 のはげ しさや倍数体利用 の進歩な どは,こ の地域 にお ける根栽類栽培の歴史の

古 さを物語 る もの にほかな らないのであ る｡そ れ は,ま た一方で,北 部 ア ンデ スなど

で栽培 されて いるバ レイシ ョをは じめとす る,こ れ らの根栽類の分布はすべて中央 ア

ンデスの中南部高地か らの伝播 した結果 であることを物語 るもので もある｡

 さ て,そ れでは,こ のよ うに様 々の根栽類 を栽培化 し,数 多 くの品種や倍数体を う

みだ し,こ れ らの根栽 類の加工法 を開発 させ た中央 ア ンデ ス高地の生 態学的条件 とは

何 であろ うか｡そ れは,は じめに述べた低緯度地帯 の高地 とい う自然環境が もつ諸条

件で あろう｡な かで も,雨 期 と乾期 とい う気候を もつプ ーナ帯の存在 はきわめて大 き

い｡と い うのは,一 般 に根栽類 の栽培化 に適 しているのは一年が雨期 と乾期に はっき

りわかれる所 なのであ る｡数 カ月間 もほとん ど雨 が降 らないとい うことは,そ の間,

植 物 が生育で きない ことを意味す る｡イ モは,ほ ん らい,こ のよ うな植物の生育 に適

さない時期を克服 するための器官だか らである｡ま た,こ れは当然農業 にも大 きな影

響 を与 える｡す なわち,中 央ア ンデ スの高地部 は,こ の乾期のあいだ,ほ とんど農業
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がおこない得ないのである｡そ れに対 し,一 年を通 して降雨をみる北部アンデスでは

通年農業が可能である｡こ れは,当 然中央アンデスでは端境期の存在を意味 し,そ の

結果,食 料貯蔵が重要な意味をもってくるのである｡中 央アンデスでチューニョ加工

法が発達するゆえんである｡
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