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突然ですがクイズです。 

「歯、歯ブラシ、ホームラン、論文、アスパラガスの共通点は何でしょうか。」 

わかりましたか？ 

正解は・・・同じ序教詞（教え方）で「本」です。歯ブラシ１本、ホームラン 20本など 

 

院長 北沢 敦 

 

 

先日、情報番組である外国人が「日本の不思議」について話していました。「英語には単語に『S』をつ

ければ複数形として伝わる。日本語はどうして数え方が沢山あるのか？」 

確かに、今まで当たり前に使っていた序数詞について考えることは無かったです。そこで、調べてみ

ると発見がありました。そもそも、序数詞を決める日本序数詞協会（のような組織）は無い。にもかかわ

らず、日本には約 600 語の序数詞があります。 

「数え方の辞典」によると、“序数詞は話し手が数える対象をどのように捉えているかを映す「鏡」の

役割”とのことです。例えば、ハガキを１「枚」で数えるか１「葉」で数えるかで、その人のハガキへの思い

が伝わります。お弁当も 1「個」よりも 1「折」にすると、高級感が高まりますね。本のコラムでは、ドラえも

んが「１人」（ロボットは「台」が正解）で数えられている事実に着目。ドラえもんが日本の文化に溶け込ん

でいる風景が見えました。 

気がつけば、歯科医の私も話をする時に歯を１「本」か１「歯」で区別して数えていました。「本」よりも

「歯」で数える時は、より重要な意味で用いています。 

例）「前歯 3 歯を治療して、笑顔に自信を取り戻しましょう」（患者さんとの面談） 

 「インプラント治療により、失った奥歯 10 歯を回復して体重も増えました」（講演会で聴衆へ） 

 
私は、この序数詞の違いに気づいた時、「スッ・・」と腑に落ちる気分を感じました。改めて、日本語の深

さ、日本人としての誇りを感じる事ができた次第です。皆様も序数詞へのこだわり・癖・特徴がありませ

んか？少し考えてみると、意外な数え方をしてる自分や人に出会うかもしれませんよ。 

 
さて、現在、「北澤 敦」という 1「名」として私は生活しています。将来、自分が子孫から単なる先祖の

1「人」として扱われるか、「名」を残せるご先祖様になれるか？どうでしょうか。 

先人達の言葉をお借りすると・・・ 

「あらゆる間違った試みは、将来への次の一歩」（トーマス・エジソン） 

「踏み出せばその一歩が道となる」（一休宗純） 

当院スタッフと私は、一「歩」一「歩」未来に向けて進んでいきます。 
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 お知らせ 

◆材料  

＜マドレーヌ生地＞ 

・日清お菓子百科 

 「ホットケーキミックス」・・50ｇ 

・アーモンドパウダー・・・・・・・・15ｇ 

・砂糖・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・30ｇ 

・卵・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1 個（50ｇ） 

・バター・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・50ｇ 

＜キャラメルクリーム＞ 

・砂糖・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ３ 

・水・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ 1 

・生クリーム・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ 2 

・岩塩（無ければ塩）・・・・・・・・・・適量 

◆作り方 

バターは耐熱容器に入れてラップをし、電子レンジ

（600W）で約 30 秒加熱して溶かします。マドレーヌ型の内

側にバター（分量外）を薄く塗ります。 

歯科助手 韮澤 有夏 （にらさわ ゆか） をご紹介します。 

別冊 ESSE「YOME ちゃんのホットケーキミックスでつくるパンとおやつ」にも掲載 

★ スタッフ紹介 ★ 

★仕事に対するモットー ★やりがいを感じる時 

★好きな言葉 ★当院の魅力は？ ★患者さんから言われて 

嬉しかった言葉 

どんな時でも 

笑顔で接する 

こと 

患者さんに 

喜んでもらえた時 

「諦めない」 
１人１人に対して

丁寧な対応をして

いる所 
「ありがとう」 

　　

、

塩キャラメルマドレーヌ 

キャラメルクリームを作ります。フライパンに砂糖を入れ、

分量の水を回し入れて全体に湿らせます。弱火にかけ、と

きどきかき混ぜてキツネ色になったら火を止めます。生ク

リームを加えて混ぜ合わせ、冷まします。 

マドレーヌ生地を作ります。ボールに生地の材料を全て入

れ、ゴムベラでよく混ぜます。型に等分して流し入れ、

「2」のキャラメルクリームをそれぞれ小さじ 1ほどずつ加

え、マーブル状になるように竹串で線を描きます。 

岩塩をひとつまみずつふり、180℃のオーブンで 15～17

分焼きます。熱いうちに型から外して冷まします。 

◆上手に模様を描くコツ 

生地にキャラメルクリームを加えたら、竹串の先で

「の」の字を描くようにしてマーブル状に広げます。 

←マーブル状 

過ごし易い季節になりました。手作りお菓子はいかがですか？ 

よろしく 
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