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1

この本では、数学と料理の 2 つの分野を探求して行く。表面的には、

これらの間に共通点はほとんどない。しかし、いわば「精神」の点で、数

学と料理は似通っているのだ。この点については、この章の最後に、もう

少し詳しく説明しよう。

ドゥードル

数年前、私はいたずら書きをしていた。つまり、特に目的もなく鉛筆を

持って紙の上に線を引いていたのだ。私は正方形を描き、その中に格子状

に線を引いた。

いくつかのマス目に、斜めに線を引いてみた。

私には、この線が鏡のように思えてきた。この正方形に光線が差し込ん

だら、どのように反射するだろうか。

きまぐれな数学者
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光線が 1 つのマス目を 2 回通る可能性があることに気付いた。つまり、

同じ鏡で 2 回反射させることができるのだ。

どれだけ長く光を反射させ続けられるのか、がぜん興味がわいてきた。

与えられた正方形に対して、どこにでも鏡を配置できると仮定すれば、ど

れだけ長い経路を作ることができるだろうか？

単純な場合から始めてみた。2#2の正方形では、長さ 5 の経路が可能

だ。

（経路の長さは、通過するマス目の数として数える。同じマス目を 2 回

通る場合には、そのマス目を 2 回数える。）

3#3の正方形の場合、最初に得られたのは長さ 9 の経路だった。

1
2
3

5
4
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次に長さ 10、

そして長さ 11 の経路が得られた。

これよりも長い経路は、私には見つけられなかった。

いったい何を私はしていたのだろうか？

私は単純に暇つぶしをしていただけだった。最初に格子を描いた。次に

鏡を描いた。特に計画もなく、私は線を引き、対角線を入れ、そして光線

の軌跡を追っていた。

私は好奇心をそそられた。どれだけ長い経路を作れるのか、知りたいと

思った。4#4の正方形で最も長い経路や、5#5の正方形で最も長い経路、

等々を知りたくなった。その後しばらくして、長方形にも興味を持った。

私が、単純な紙と鉛筆の作業にものすごく熱中できるタイプの人間だと

いうことを理解してほしい。マス目の中に鏡を置くことを思いついてから、

私は格子を描いて描いて描きまくった。

4#4の場合、私が見つけた中では長さ 22 の経路が最長だった。
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5#5 の場合、私が見つけた中では長さ 35 の経路が最長だった。

でもこの図には、ちょっと不満を感じないだろうか？ 一度も通ってい

ないマス目が（右上隅に）1 個ある。すべてのマス目を通ることができたら、

もっと長い経路が得られるのではないだろうか？ しかし、私もいろいろ

とやってみたのだ。そんな経路が見つかるとは思えない！

ちょっと考えてみて、4#4の場合の私の答えが実現可能な最長の経路

であることを、私は証明することができた。

「これが本当に数学なの？」と、読者は疑問に思っているかもしれない。

これは実際に数学だ。私は数学のあり方に関して、寛容な立場を取って

いる。私にとって、完全かつ明確に記述可能な構造は、すべて数学的構造

だ。そして、その構造に関する言明であって疑う余地なく証明可能なもの

は、すべて数学の命題だ。証明は、数学的成果だ。そのような構造を作り

上げ、それに関する発見を行い、それに関する命題を証明すること。これ

が数学だ。

格子と鏡と光線の構造は完全かつ明確に記述できる。また 4#4で実現

可能な最長の経路が 22 であるという事実は、まさに数学的命題だ。

4#4の最長経路が 22 であることを、私がどうやって証明したか以下に
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示そう。

長さ 22 の経路の実例は存在するので、これよりも長い経路が存在しな

いことを示せばよい。

または のように、あるマス目を通過できる回数がたかだ

か 2 であることは明らかだ。

しかし、外部と接するマス目は一度しか通過できない。

ただし、光線が入ってくる、または出て行くマス目は二度通過できる。

したがって、通過するマス目の数は最大で以下のようになる。

1．外部と接しない 4 つのマス目を二度ずつ通過し、

2．外部と接するマス目を一度ずつ通過するが、例外として

3．外部と接するマス目のうち 2 つは二度ずつ通過する。

これを合計すると 22 になり、先ほど挙げた例と同じになる。

そしてこれが、私が（そして誰でも）実現可能な最長経路が 22 であるこ

1 2 2 1

2 2 2 1

1 1 1 1

1 1 2 1
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との証明だ。

私はこれを「ドゥードル」と呼んでいる。ドゥードルは他にもある。誰

でも自分のルールを考え出せば、ドゥードルを作り出せる。例えば、私は

マジックミラーのドゥードルを作って楽しんだ。それは、こんな形をして

いる。

マジックミラーは、片側からの光を反射するが、反対側からの光は反射

せずに通過させる。次の例を見てほしい。

これは、とても楽しめるドゥードルだ。私は 4#4の正方形で 33 のマ

ス目を通過する経路が可能だと考えている。

まだまだドゥードルはたくさんある。私が立ち上げたウェブサイトには、

この本のほとんどの章について、追加情報が掲載してある。

press.princeton.edu/titles/10436.html

ぜひこのサイトを見てほしい。特に、ドゥードルに興味のある人にはお

勧めだ。

また、読者が思い付いたドゥードルのアイデアがあれば、ぜひ私に教え

てほしい。メールアドレスは jhenle@smith.edu だ。

ヌードル

ちょっと唐突に思えるかもしれない。ヌードルとドゥードルの間には、

ほとんど何も共通点がないように見える。これについては、この章の最後

に多少触れることにしたい。

話は数年前にさかのぼる。私は友達のためにディナーを作っていた。私
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はスパゲッティの料理を何か作るつもりだった。

しかし、客の一人がセリアック病（小麦グルテンのアレルギー）を持って

いるとわかって、その計画は崩れてしまった。彼女は小麦のパスタが食べ

られなかったのだ。

これは悪いニュースだった。しかし私は、その料理を作ろうと心に決め

ていた。食料品店で私はコーン（トウモロコシ）のスパゲッティを見つけた。

私はそれを買ってきて、料理した。結果は大失敗。友達は、食卓に出され

たべとべとのかたまりを見て当惑するばかりだった。

ゆで時間が長すぎたのかもしれない。しかし、コーンスパゲッティのゆ

で過ぎを防ぐ方法は、店から持ち帰らないことぐらいしかないんじゃなか

ろうか。

お客さんたちは、こちらが当惑するほど感謝してくれた。そこで終わり

にしてもよかったのだが、私は挑戦しがいのある課題を見つけてしまった。

パスタの代わりになるものが、何かあるだろうか？ つまり、

グルテンを含まず、

機能的にパスタと同等

であるような物質が見つけられるだろうか？
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ダンプリングもだめ。ニョッキもだめ。クスクスもだめ。すべて小麦が

含まれる。

私が欲しかったのは、多目的に使える代用パスタのようなもの、気軽に

マカロニやペンネの代わりに使えるようなものだった。私はフライドポテ

トや芽キャベツ、コーンフレークなど、ほとんど何でも試してみた。

この課題は困難なのかもしれないし、もしかしたら無駄なのかもしれな

い。しかし私はそこに魅力を感じた。

そして、私はそれを楽しんだ。何年もの間、私がパスタの代わりにどん

なものを食卓へ出していたか知れば、きっとあなたも恐怖を覚えるだろう。

成功だったこともあれば、失敗だったこともある。私と同居している家族

を除けば、誰一人として深刻な被害は受けていない。

一番うまく行ったのは、軸からそいだコーンの粒だった。まあまあの例

を以下に示す。

パスタの代用としてコーンを使った、 
スティルトンチーズとピーカンナッツの料理

（4人分、コースの最初の料理として）

ピーカンナッツ…カップ 1/2［120 ml］強

熟成した良質のスティルトンチーズ…カップ 1/2［120 ml］強

新鮮なスイートコーンから削いだコーンの粒…カップ 4［約 1リットル］

ピーナッツオイル…大さじ 2

塩…少々

　ピーカンナッツをあぶり1）、粗く刻む。
　チーズを刻む。

1） 私流のナッツのあぶり方を説明しよう。ナッツを中温のオーブンに入れる。ナッツを焦がし
てしまったら、取り出して捨て、オーブンにナッツを補充する。ナッツの様子を注意して見守
る。約 1 分ごとにチェックして、ナッツの香りが立ってきて色が少し変わったら、ナッツを
取り出す。オーブンをオフにする。
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　フライパン（コーンが十分に入る大きさのもの）を強火にかける。十分に
熱したら油を入れ、油が温まったらコーンをすべて加えて、かき混ぜて油
をなじませる。コーンに火が通るまで加熱する（長くて 3分）。
　火を弱め、ナッツ以外の材料をすべて加え、チーズが溶けるまでかき混
ぜる。味を見て塩を加え、ナッツを振りかけて食卓へ出す。

「コーンはパスタみたいに柔らかくないじゃないか。それにコーンは、

パスタのように味がしみこまない」などと、文句を言う人もいるかもしれ

ない。その通りだ。しかしこの料理はおいしい。

柔らかい代用パスタが欲しければ、米を使えばいい。しかし、リゾット

という意味ではない。リゾットは代用パスタとは言えない。本物のパスタ

をゆでる手順は、使うソースに関係なく、だいたい同じだ。正しい代用パ

スタは、ゆでてからソースであえればよいものであってほしい。リゾット

の場合、レシピが違えば最初から手順が違う。

米の種類は重要だ。良質のジャスミンライスを使えば、柔らかいが嚙み

ごたえのある、たいていのパスタソースに合う食感が得られるだろう。

パスタの代わりに米を使った、バターとセージの料理
（4人分、コースの最初の料理として）

新鮮なジャスミンライス…カップ 1と 1/3［320 ml］

水…カップ 1と 1/3［320 ml］（以下の説明を参照）

バター…大さじ 3

刻んだ新鮮なセージ…カップ 1/4［60 ml］

おろしたてのパルメザンチーズ…カップ 1/3［80 ml］

塩…適宜（小さじ 1/2 以上）

　私は 25ポンド［12 kg］の袋に入ったジャスミンライスを近所のアジア
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食材店で買っている。だいたい 2回に 1回は袋に「新米」のようなラベ
ルが付いている。このジャスミンライスは最高だ（ちょっと古くなったも
のはそうでもない）。新米の場合、私はカップ 1の米に対してカップ 1の
水を使う。米があまり新しくない場合には、カップ 1の米に対して大さ
じ 1杯か 2杯2）の水を加えればいいようだ。
　米と適量の水（上記参照）をソースパンに入れる。ふたをして強火にかけ
る。煮立ってきたら（吹きこぼれる前に）、ふたをしたまま火をできるだけ
弱くする。米は泡立ち、蒸気が出てくる。ふたをずらして覗いても蒸気が
見えなくなったら（米が焦げる前に）火を止める。これにはだいたい 5分
か 6分かかる。ふたをしたまま、あと 5分蒸らす。
　バターを大きなボウルに入れる。米を蒸らし終わったら、フォークでソ
ースパンからかき出してボウルに入れる。米にバターをからめ、バターを
行き渡らせて米粒をコーティングする。ここでセージとチーズを加えて混
ぜる。塩で味を調える。私は海の粗塩を使うのが好きだ。粒が大きい場合
には砕いて使う。

米を炊くことは難しくないと思ってもらえれ 

ばうれしい。実際、難しくはないのだ。火を弱

める時間には、数分間の余裕がある。また、米

が吹きこぼれてしまっても問題ない。ちょっと

掃除が面倒になるだけだ。

火を止める時間にも数分間の余裕がある。ま

た、米を焦がしてしまっても、大部分は食べら

れる。また、おこげを使った素晴らしいレシピ

も用意してある。

他のアイデアは？ ヒヨコマメ？ ズッキーニ？ スカロピーニ？ 可

能性は無限だ。

2） あるいは 3 杯か 4 杯。


