
アンデスで独特の食味と風味
で人気の小粒種を日本でも栽
培できるように改良してきた品
種です。栗かさつまいものよう
な風味と、じゃがいもとは思え
ない鮮やかな黄色が特徴的。
そのままレンジで加熱しても
揚げジャガ、茹でじゃが、サラダ
などに糖度が6～8度と高く、甘
みと濃厚な味わいが特徴です。

長所 
・ビタミンＣ多く食味も優れる。
・ビタミンＢ１、カリウム、ナイア
シンなど栄養価が高い。
・カロチノイド／ゼアキサンチン
が豊富で活性酸素に対抗期待。
・でん粉価高いが煮崩が少なく濃厚味。
・お菓子にヘルシーに利用可能。
・ペプチド多く含みコレステロー
ルと中性脂肪を減らす働きあり。
・味はナッツや栗に似た独特の
風味で非常に旨く、栗やサツマイ
モのようだと評する人が多い。

短所 
・平均約50ｇとごく小さい。
・収量は「男爵薯」の70％と極少
・ウイルス病に罹病しやすい
・シストセンチュウ抵抗性なし
・掘残が大量に発生するおそれ
・休眠期間が極短く茎葉の黄変
 後は速やかに収穫し要冷蔵。
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長所 
・早生で適応性が広い。
・馬鈴薯らしい好まれる食味。
・貯蔵中の品質の劣化が少ない。
短所  
・目が深く、剥皮しづらい。
・剥皮褐変が極めて多い。
・大型に中心空洞が発生し易い。
・シストセンチュウに感受性。

果肉は白っぽく粉質で、澱粉
価は１４～１６％程となって
います。加熱するとホクホクし
た食感が楽しめ、これぞジャ
ガイモと感じさせてくれる香
りがあります。

香りが強く、食味は多くの人に
好まれる。特に関東以北で人気
があり。早生種で環境に対する
適応性も高く、収量も多い。低
温貯蔵中の肉質や品質の変化
が少なく、比較的貯蔵に耐えら
れることも、今なお男爵が支持
されている理由と思われる。
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栽植密度は若干密植とした
方が増収する傾向
ジャガバターでお馴染みのベークド
ポテトやフライドポテト、茹でて潰し
てポテトサラダやコロッケなどに適
しています。


