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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

                                    743
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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】｡
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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｡

謝 辞

 本 稿のもととな った昭和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｣の 調査 メンバ ーの皆 さんか らは研究代表者の増田昭三東京大学教授をは

じあ として,調 査 中はもとよ り本稿をまとめ るにあた って も,貴 重 な ご助言,ご 指導をいただい

た｡ま た,ボ リビア国立民族学博物館 の研究員Mauricio Mamani氏 か らは,氏 が本館 に外来 研

究員 として滞在 中,ボ リビアにおけるチ ュー二･加 工法 について,く わ しくお教えいただいた｡

さらに,松 林元一神戸大学教授 と藤野淑子山口大学助手か らは文献 について,ご 配慮いただいた｡

記 して,感 謝の意を表 しておきたい｡な お,本 稿は本館共同研究会｢ア ンデ ス･ア ルプス･ヒ マ

ラヤ｣(研 究代表者 藤井龍彦 助教授)に おいて発表 したが,そ の際,班 員の皆 さんか らよせ られ

たコメ ン トに対 して も厚 く御礼申 し上げたい｡

文 献

ACOSTA, J. de.

1590 Historia Natural Y Moral de las Indias, (1966『 新大陸 自然文化史』増田義郎 訳 岩波

書店｡)

BAKER, H. G. 

   1970 Plants and Civilization, Wadworth, California.

 BRUSH, S. B. 

   1974 El Lugal del Hombre en el Ecosistema Andino. Revista del Museo Nacional Vol. 40. 

          Lima.

1976 Man's Use of an Andean Ecosystem. Human Ecology  4(2): 147-166.
 CARDENAZ, M. 

   1969 Plantas  Economicas de Bolivia, Imprenta Icthus. Cochabamba.

 CHRISTIANSEN, J. A. 
   1977 The Utilization of Bitter Potatoes to Improve Food Production in High Altitude of the Tropics. 

         Ph. D. Thesis. Ithaca, N.Y.,  Camel University.
 CIEZA DE LEÓN, P. de. 

   1553 Primera Parte de la Cronica del Peru, (1979『 インカ帝国史』増 田義郎 訳 岩波書店Q)

 Coso, B. 
   1653 (1870) Historia del Nuevo Mundo, Biblioteca de Autores Españoles, Tomos 91-92, 

         Madrid.
DOLE, G. E. 

   1960 Techniques of Preparing Manioc Flour as a Key to Culture History in Tropical 
         America. In A. F. Wallace (ed.), Men and Cultures, University of Pennsylvania Press, 

        Philadelphia.
DOLLFUS, O. 

   1981 El Reto del Espacio Andino. Instituto  de Estudios Peruanos, Lima.

785



,軍立民族学博物館研究報告  7巻4号

 GARCILAZO DE LA VEGA, el Inca 
   1609 (1960) Obras Completas del Inca Garcilazo de la Vega. Biblioteca de Autores Españoles, 

        Madrid, Vol. 132-135. 
GUAMAN  POMA DE  AVALA, Felipe 

   1980 (1613) El Primer Nueva Cronica  y Buen Gobierno, (ed.  by  John Murra y Rolena Adorno). 
         México:  Siclo Veintiuno.

GILMORE, R. M. 
   1950 Fauna and Ethnozoology of South America. In J. H. Steward (ed.), Handbook of 

         South American Indians, Bureau of American Ethnology, Bulletin 143. 
HAWKES, J. G. 

   1941 Potato Collecting Expeditions in Mexico and South America. Imperial Bureau of Plant 
         Breeding Genetics Publication. Cambridge: School of Agriculture. 

   1978 Biosystematics of the Potato. In P. M. Harris (ed.), The Potato Crop. Chapman 
         & Hall, London,  pp.' 15-69. 

HODGE, W. H. 

 .1951 Three Native Tuber Foods  of the High Andes. Economic Botany  5(2):  185-201.
ISBELL, W.  H. 

   1980 Ecología de la Expansión de los Quechua-Hablantes. Revista del Museo Nacional, 
         Tomo. XL. Lima.

岩 田久敬･

  1980 『食品化学･各 論』養賢堂｡

松林元一

  ･1980｢ベ レイシ ョ類における種の分化 と栽培種の起源｣『 育種学最近の進歩 』第22集,養

     賢堂｡

LEON, J. 
   1964 Plantas Alimenticias Andinas. Instituto Interamericano de Ciencias  Agrícolas Zona 

         Andina, Lima. 
MAMANI, Mauricio 

   1978  El Chuño: Preparación, Uso, Almacenamiento. In R. Ravines (ed.), Tecnología 
         Andina. Instituso de Estudios Peruanos, Lima. 

MINISTERIO DE AERONÁUTICA 
   1964 Anuario Clímatologico. Ministerio de Aeronautica (Dirección General de Meteorología 

         de Perú), Lima, Perú. 
 MINISTERIO DE HACIENDA Y COMERCIO 
   1958 Anuario Estadistico del Perú, 1955. Dirección Nacional de Estadistica y Censos, Lima, 

        Perú.  Cited in  W. H.  Isbell (1980).
MURRA, John V. 

   1965 Herds and Herders in the Inca State. In A. Leeds and A. Vayda (eds.), Man, Culture, 
        and Animals: The Role of Animals in Human Ecological Adjustments. American Associ-
         ation for the Advancement of  Science; Washington, D.C.

1972 El "Control Vertical" de un Máximo de Pisos Ecológicos en la Economía de las 

     Sociedades Andinas. In  Iñigo Ortiz de  Zuñiga, Visita de la Provincia de  León de  Huánuco 

     en 1562, Tomo II, Universidad Nacional  Hermillo Valdizán de Huánuco, Perú. 

1975 Formaciones  Económicas  y Políticas del Mundo Andino. Instituto de Estudios Peruanos, 

      Lima. 

1978 La  Organización Economica del Estado Inca. Siglo Veintiuno, Mexico, D.F.

中尾佐助                              ㌦

 ･[ 1 967'･｢農 業起源論｣森 下,吉 良編 『自然  生態学的研究』 中央公 論拙pp,'329-494｡

OCHOA, C. 
   1975 Potato Collecting Expeditions in Chile, Bolivia, and Peru, and the Genetic Erosion of 

         Indigenous Cultivars. In 0. H. Frankel and J. G. Hawkes (eds.), Crop Genetic Resources 
        for Today and Tommorrow, Cambridge U. V. Press, London.

786



山本 中央アンデスの根栽類加工法再考

ポ ッタ ー一,N.N.,

  1975 『総合 食 品 科学 』 小 原,筑 紫 訳 建 用社

RAVINES, R. 
   1978 Almacenamiento y Alimentación. In R. Ravines (ed.),  Tecnología Andina. Instituto 

         de Estudios Peruanos,  Lima.
 RHOADES, Robert E. and STEPHEN I. Thompson 

   1975 Adaptive Strategies in Alpine Environments: Beyond Ecological Particularism. 

        American Ethnologist  2(3): 535-551.

佐 々木高 明

  1976 ｢山 本 論 文 に対 す る コメ ン ト｣『 季 刊人 類 学 』7(2):212--214.

SAUER, C. 0. 
   1950 Cultivated Plants of South and Central America. In J. H. Steward (ed.), Handbook 

         of South American Indians,  Vol. 6. Bureau of American Ethnology Bulletin 143, 
         Washington,  D.C. 

   1952 Agricultural Origins and Dipersals. The American Geographical Society, New York. 
STURTEVANT, W. C. 

   1969 History and Ethnography of Some West Indian Starches, In  P.  J. Ucko and G. W. 
 Dimbleby (eds.), The Domestication and Exploitation of Plants and Animals, Aldine, 

         Chicago.

徳井 賢    ･   噛

  1976 ｢発酵法の故郷｣ r季刊人類学』.7(4):51-71..

TROLL,  C. 
 1958 Las Culturas Superiores Andinas y el Medio  Georgráfico, Revista del Instituto de 

       Geografía, No. 5, Lima.
1968 The Cordilleras of the Tropical Americas. Aspects of Climatic, Phytogeographical 

     and Agrarian Ecology. In C. Troll (ed.), Geo-Ecology of the Mountainous Regions of 
     the Tropical Americas, Ferd. Dummlers Verlag, Bonn.

WEBSTER, Steven S. 
   1971 An Indigenous Quechua Community in Exploitation of Multiple Ecological Zones. 

        Revista del Museo Nacional 37: 174-183. 
   1973 Native Pastoralism in the South Andes. Ethnology  12(2): 115-133. 

WERGE, Robert W. 
   1979 Potato Processing in the Central Highlands of Peru. Ecology of Food and Nutrition 

 7: 229-234.

山本紀夫

  1976 ｢中央ア ンデスの凍結乾燥イモ,チ ューニ ョー 加工法,材 料およびその意義 につい

     て一｣『 季刊人類学』7(2):169-212.

  1980 ｢中央 アンデ ス南部高地 の環境利用･ -.ペルー クスコ県マルカパタの事例よ り  ｣

      『国立､民族学博物館研究報告』5(1)=121-189.

  1982 ｢中央 アンデ ス高地社会 の食糧基盤･ ･トウモゴゴシか根栽類b>一 一｣『 季刊人類学』

     13(3): 76-124.

YAMAMOTO,  Nonio 
   1981 Inverstigación Preliminar sobre las Actividades Agro-Pastoriles en el Distrito de 

         Marcapata, Departamento del Cuzco, Perú. In S. Masuda (ed.),  Estudios  Etno-

        gráficos del Perú Meridional, Universidad de Tokio, Tokio. 
   1982 A Food Production System in the Southern Central Andes. En L. Millones y H. 

         Tomoeda (eds.), El  Hombre  y su Ambiente en los Andes  Centrales: Senri Ethnological 
         Studies No. 10, National  Museum of Ethnology, Osaka.

787


