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こんにちは、院長の高橋です。 新緑が美しい季節となりましたが、

皆さんはいかがお過ごしですか？  

さて、５月５日といえば「端午の節句」です。 この日は西日本で

は「ちまき」、東日本では「柏餅」を食べる風習があります。 ちなみ

に、「ちまき」は中国から伝わったものですが、「柏餅」は江戸時代中

期に創られた日本独自のものになるそうです。 

なぜ、端午の節句に柏餅が食べられるようになったのかというと、 

柏の木は「新しい芽が育つまで古い葉が落ちない」という特徴があるため、それが「家系が絶えな

い」「子孫繁栄」の縁起物として食べるようになったんだそうです。 一つのお菓子にもこのよう

な願いが込められていたんですね。 

最後に柏餅の豆知識をご紹介します。 もし、お店で売られている柏餅を見つけたら、包んであ

る葉っぱを見てみましょう。 ツルツルした葉の表を外側にしているものと、ザラついた葉の裏を

外側にしてあるものがあるはずです。 これは、中に入っている餡の味の違いを 

表しています。 葉の表が外のものは小豆餡、裏のものは味噌餡になります。 

新年度が始まって疲れが溜まりやすいこの時期ですが、心と体のリフレッ 

シュをして、元気にお過ごし下さいね。 
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