
Cita Rasa Hidangan Ibu Jepang

Makanan lezat musim gugur tentulah hasil panenan 
baru : [Ubi Jalar] 

Daigaku Imo = Ubi Universitas 

Bahan : 
Ubi jalar = secukupnya 
Minyak nabati = secukupnya 
[Saus] = gula dan madu secukupnya, garam dan kecap shoyu 
sedikit.
[Penabur] = wijen hitam sedikit 

Cara membuat : 
Ubi jalar dicuci dalam keadaan belum dikupas.  Setelah 
ditiriskan, kupaslah kulitnya, dan potonglah ukuran satu 
suap.
Masukkan minyak nabati ke dalam kuali, panaskan 
hingga 150 160 .  Lalu masukkan ubi jalar dan 
gorenglah hingga berwarna kekuningan.  Apabila sudah 
bisa ditusuk dengan tusukan sate, angkatlah. 
Cara membuat [saus].  Masukkan gula, madu, garam 
dan kecap shoyu ke dalam panci yang lain, masaklah 
sampai mendidih.  Matikan apinya. 
Masukkan ubi jalar yang sudah digoreng ke dalam 
sausnya, diaduk sampai semuanya terlumuri saus, lalu 
taburkan wijen hitam di atasnya. 

Perhatikan : 
Ubi jalar agak keras sehingga berhati-hatilah ketika 
memotongnya jangan sampai jari kita terluka. 
Ketika menggoreng ubi jalar, hati-hati jangan sampai 
terkena luka bakar. 
Daigaku Imo yang panas ini bagian dalamnya terasa 
lembut dan lezat, hati-hatilah jangan sampai mulut kita 
terluka bakar. 

Ubi jalar yang diiris tipis dan digoreng, hasilnya akan menjadi 
[Imo Karinto].
Ubi jalar dipanen pada musim gugur, sehingga harganya 
menjadi murah di pasaran.  Pengolahannya juga mudah, 
misalnya [Fukashi Imo = ubi kukus] yang hanya dikukus saja, 
atau [Yaki Imo = ubi bakar] yang hanya dibakar saja.  Ini 
merupakan makanan favorit kaum wanita Jepang. 
Di tanah yang gersang sekali pun bisa dipanen, juga bisa 
disimpan lama, selain itu, bisa pula menjadi pengganti 
makanan utama. Ini sangat membantu banyak jiwa di tahun 
ketika panenan buruk. 
Di Taman Kanak-Kanak dan SD, ini dijadikan bahan 
pelajaran dan bahan pengamatan serka kegembiraan ketika 
memanennya karena selain sangat dikenal juga mudah 
ditanam.  Bahkan kelas-kelas di sekolah seringkali 
menanamnya di taman sekolah. 




