
23.そらきた餅（姫島村）

茹でたサツマイモで作ったおやつで、お客様がみ
えた時「そら来た！」と言って作り始めてもすぐに
できるというのが、名前の由来である。

昔はどの家でも、サツマイモをいつもゆがいて置
いていたそうで、蒸さなくてよい“そらきた餅”は
よく作られたという。

大分農業文化公園「ふるさとの味伝承講座」より

【材料】

• サツマイモ １ｋｇ

• 強力粉 ８０ｇ

• 砂糖 ３００ｇ

• 塩 少々

• きなこ ５０ｇ



【作り方】
① サツマイモの皮をむき、１．５ｃｍくらいの
厚さの輪切りにして、水にさらす。

② 鍋に①を入れ、水をひたひたより少し少なめ
に加えてゆでる。

③ サツマイモがやわらかくなったら茹で汁を切
り、弱火にして鍋の中でサツマイモをつぶす。

④ ③を二等分して半分を取り出す。

⑤ 鍋に残った方に強力粉を少しずつ振り入れて
こねる。白い粉が残らないようにこねたら、フタ
をして、余熱で強力粉に火を通す。

⑥ 取り出しておいたサツマイモに砂糖と塩を加
えてこね、餡を作り、１０等分する。

⑦ ⑤を１０等分して延ばし、⑥の餡を包む。

⑧ きなこをまぶしてできあがり。


