
大島饅頭作り アルバム 2026年 03月 13(金)  

    

                                                             

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 ◇①餡玉を 6個/人に丸める ◇講師の「大野俊介」さんから事前説明 

   

  

   

           

 

 

 

 ◇②皮の材料をかき混ぜ加熱  ◇③皮を 6個/人にちぎり分け              

 餡玉をくるんで丸める  

 

 

 

 

 

 

 

◇餡皮でベトベトの手(餠とり粉を付ける) ◇④丸めた饅頭をセイロで蒸す ◇⑤完成品(底に銀紙を当てラップする) 

大島饅頭とは? 奄美大島等から伝わる黒糖を使用している事に由来し、素朴で 

          コクのある味わいが特徴の和菓子です。 

＊場 所 ・ 時 間:昭和生涯学習センター2F料理教室 10:00～12:00 

＊講      師   :大野俊介(26期文化 A、御器所学区) 

＊参加者及び参加費:15人(講師含む)、1～4班編成 1,000円/人 


