
おはぎは、お彼岸によく食べられる和菓子です。赤い
ひ がん た わ が し あか

小豆は、古くから邪気を払う効果がある食べ物とされて
あ ず き ふる じゃき はら こうか た もの

きました。そのため、お彼岸には小豆と、昔は貴重だった砂糖を使ってお
ひがん あずき むかし きちょう さ と う つか

はぎを作り、ご先祖様にお供えをする風習があります。
つく せ ん ぞさま そな ふうしゅう

なぜ、「おはぎ」と言ったり、「ぼたもち」と言ったりするのかな？
い い

「おはぎ」も「ぼたもち」も、米ともち米を混ぜて炊いたごはんを丸め、
こめ ごめ ま た まる

まわりに小豆でつくったあんをたっぷりとつけて作ります。同じような食べ
あ ず き つく おな た

物なのに名前が違うのは、春と秋の花の名前がついているからです。秋に
もの な ま え ちが はる あき はな な ま え あき

咲く萩の花にちなみ、秋は「おはぎ」、春に咲く牡丹の花にちなみ、春は「ぼ
さ はぎ はな あき はる さ ぼ た ん はな はる

たもち」という名前で呼ばれています。また、あんの原料になる小豆は秋
な ま え よ げんりょう あ ず き あき

に収穫されます。収穫したばかりの小豆は皮までやわらかく食べられるの
しゅうかく しゅうかく あ ず き かわ た

で、「おはぎ」には、豆の形が残った粒あんを使うことが多く、春の「ぼた
まめ かたち のこ つぶ つか おお はる

もち」には、小豆の皮を取って、なめらかにこした、こしあんを使うことが
あ ず き かわ と つか

多いです。
おお
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萩の花
はぎ はな

牡丹の花
ぼたん はな
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