
「作ってみようふるさとの味（村のお雑煮編）」 
2026年2月作成レシピ 

大学芋 

 

【どんな料理？】 
・一般的な水あめを使用した大学芋とは異なる、バターの風味が豊かな大学芋。 
・元給食調理員をしていたむらのお母さんたちから教わりました。西粟倉の学校給食で提供されていたそうで

す。 

【材料】 

さつまいも 中サイズ３本 

バター（有塩） 15g 

上白糖 大さじ２ 

醤油 大さじ1/2 

ごま お好みで 

揚げ油 適量 
 
※無塩バターもお使いいただけます。その場合は、醤油や塩で味を調整してください。 
 
 

 



【手順】 

① ② ③ 

   

さつまいもは皮つきのままよく
洗い、小さめの乱切りにし、水
にさらす。 
※切り方の例 
さつまいもは縦半分に切り、さら
に縦に半分にし、4等分にしたも
のを乱切りにします。 

水にさらした後は、キッチンペー
パーで水分をふき取り、180℃
の油で箸がすっと通るくらいま
で揚げる。 

揚がった芋は、キッチンペー
パーの上にあげ、熱いうちにボ
ウルに移し、バターを加えて全
体に絡める。 

 

④ ⑤ 

  

砂糖を加え、全体にまぶしま
す。 

仕上げに醤油を加えて混ぜま
す。お好みでごまを振り、完成で
す。 

 
「バター香る大学芋」のレシピはCookpadにも掲載しています。​
（リンク）https://cookpad.com/jp/recipes/24439517 
※Cookpadの利用規約および著作権に従ってご利用ください。 
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