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關先生からのひとこと
いろいろな色や形がありますが、植物の種類としては 1 種類です。生をゆでて食べるのをチョクロといいます。ま

たトウモロコシはよく軒下等にぶら下げて乾燥させ保存します。たとえば b、d、fは食用油を少し垂らした焙烙か

フライパンで煎って、つまみとして食べます。これを一般にカンチャと呼びます。cはポップコーンですね。dは煮

出して砂糖を加えるとチチャモラーダという紫色の清涼飲料水になります。夏の暑いとき水代わりに飲みます。gは

ジャイアントコーンとして日本でも揚げたものが売られていますが、ペルーではスープに入れたり、茹でてそのまま

食べます。ゆで戻したものは一般にモテと呼ばれます。またすり潰してからトウモロコシの葉でくるんで蒸す料理法

もあります。このほかにも、モヤシのようにひげ根を出したトウモロコシをつぶし、煮て酒を造ります。

アンデス原産で、インカ以前の時代からアンデスの人々が栽培を行っており、多くの品種がある。新大陸発見後

ヨーロッパをはじめ世界中にひろまり、アジアやアフリカなどの熱帯地方で広く栽培されるようになり、主食として

利用されるようになった地域も少なくない。アンデスでは食料としてだけでなく、チチャとよばれる酒の材料としても

重要な作物である。
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