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關先生からのひとこと
アンデスのジャガイモは、なんといっても、生を調理したものがおいしいですが、海抜 4000 メートル近い高地で

とれる苦みの強いジャガイモは、昼夜の温度差を利用して、野外で冷凍乾燥させます。インスタントコーヒーと同

じような原理ですね。カチカチに乾燥させたチューニョは、そのままスープなどに入れてもどして使ったり、石臼

ですりつぶしてアルパカや羊の肉と一緒にスープ状に煮込んで食べます。おもゆのような味で、私はあまりおいし

いとは思いませんが。

アンデス原産のジャガイモには数千にのぼる品種がるあるといわれている。そのうちのいくつかは、標高 4000m を

超える寒冷な高地でも栽培可能である。寒冷地でとれたジャガイモは独特の凍結乾燥法を使って、乾燥ジャガイモに

加工する。フリーズドライ製法の元祖だ。
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取扱注意：

防 腐 処 理 し て い ま

す。

決して口に入れない

でください。

冷凍乾燥じゃがいも
〈チューニョ（スペイン語）／モラヤ（ケチュア語で「白い」という意味）／トゥンタ（アイマラ語で「白い」という意味）〉
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