
＜ブルーベリーチーズマフィン＞ 
材料（４個分） 
クリームチーズ     30ｇ 

バター          22ｇ 

砂糖           30ｇ 

たまご          22ｇ 

小麦粉          50ｇ 

ベーキングパウダー  2ｇ 

牛乳           15ｇ 

（レンジで人肌程度に温める） 

ブルーベリー    約 16粒 

マフィンカップ     ４枚 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和 8年 1月 30日 

荒川区立原中学校 

校長  村松 弘一 

栄養士 石井 康子 

城野 史奈 

 

作り方 
①小麦粉、ベーキングパウダーを合わせてふるう。 

②クリームチーズとバターをクリーム状になるまで練る。 

③②に砂糖と卵を 3、4回に分けていれ、（一気に加えると分

離してしまうので注意！）その都度よく混ぜる。 

④牛乳を少しずつ入れて混ぜる。 

⑤①の粉類を入れて混ぜる。 

⑥カップに流し、冷東庫から取り出してすぐのカチカチのブ

ルーベリーをのせる。 

⑦１８０度に余熱しておいたオーブンで１８０度１５分で焼く。

（竹串を刺して、生地が付いてこなかったら完成！） 

1/24～1/30は全国学校給食週間でした。学校給食の歴史を伝える取り組みとして、おにぎり、

鯨の竜田揚げ、きな粉揚げパンなどの昔の献立を提供しました。 

 

 

1/24明治 22年頃の給食 1/28昭和中期～後期の給食 1/29昭和前期～中期の給食 


