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Nauka pieczenia

Jeffrey spojrzal w kierunku piekarnika, gdzie apetycznie brazowiato kruche
ciasto nadziewane jablkami. Byl pewien, ze odkryl naukows metode
umozliwiajaca otrzymanie ciasta idealnego: o strukturze cieniutkich ptatkow,
delikatnego, ale chrupkiego.

Klasyczne ciasto kruche przygotowuje sie wedtug formuty 3-2-1. Na trzy
czesdci objetodci maki przypadaja dwie czesci thtuszezu i jedna czesé wody.
Zazwyczaj dodaje si¢ jeszcze szczypte soli, a jesli ciasto ma by¢ stodkie,

rowniez kilka tyzeczek cukru.

Jeffrey zastanawial sie, czym kieruja sie ludzie kupujacy mrozone ciasto
kruche w supermarketach. Ostatecznie przepisu 3-2-1 sknocié¢ sie nie da,
a oszczednosé czasu na mieszaniu sktadnikéw i rozwaltkowywaniu placka
wynosi zaledwie od kilku do kilkunastu minut.

Sktadniki ciasta kruchego nie sg bynajmniej jednorodne. Zwyklta maka
pszenna sklada sie przede wszystkim ze skrobi, okoto 10% jej masy to

woda, a od 8 do 15% to biatka: gtéwnie glutelina i gliadyna. Jesli do maki
dodaé¢ wody, glutelina i gliadyna tacza sie, tworzac gluten. To wlasnie dlugie
tancuchy glutenu nadaja apetyczng sprezystosé pierogom, ale ich nadmiar
calkowicie rujnuje ciasto kruche, ktore staje sie zbyt twarde. Formowanie

sie glutenu mozna utrudnié, dodajac do ciasta ttuszczu, ktoéry ,,chroni”
czasteczki biatek przed wiazaniem sie z czasteczkami wody. Niektorzy
zakwaszaja ciasto za pomoca octu winnego — ma to na celu ostabienie
wlékien glutenowych.

Jeffrey przekonal sie jednak na wlasnej skérze, ze glutenu nie nalezy sie
nadmiernie ba¢. Kiedys bardzo doktadnie zmiksowal make z ttuszczem, zeby
dokladnie zabezpieczy¢ make przed reagowaniem z woda. Rezultat? Ciasto
wyszlo niesmaczne, bez ,ptatkowej” struktury i nie nadawalo si¢ do niczego.

Niemal p6t wieku temu w czasopismie Bakers Digest opisano, skad sie

bierze owa ,ptatkowa” struktura. Okazuje si¢, ze najwazniejsze jest, by
podczas wyrabiania ciasta dodany do niego tluszcz sktadal sie¢ zaréwno

z frakcji statej, jak i z frakcji ptynnej. Ta druga zapobiega powstawaniu
nadmiernej ilosci glutenu, a ten, ktéry i tak powstanie podczas wyrabiania
ciasta, uklada sie w warstwy rozseparowane frakcja stata. Kiedy temperatura
ciasta przekracza 70 stopni Celsjusza, frakcja stala topi sie, pozostawiajac
rozdzielone platki ciasta. Dalsze zwigkszanie temperatury prowadzi do
odparowania wody, co nadaje ciastu pozadana chrupkosé.

Jeffrey, jak wigkszoé¢ ludzi z jego pokolenia, dzielit tluszcze na ,dobre”

i ,zte”. Ten podzial na kategorie moralne mogt przebiegaé¢ wedtug kilku
réznych schematéw. ,,Zte” byly kwasy ttuszczowe nasycone i trans,
popularnoécia nie cieszyt sie tez ostatnio smalec, by¢ moze z uwagi na jego
delikatny, ale charakterystyczny aromat. Jeffrey uwazal jednak, ze aromat
ten doskonale komponuje si¢ z jabtkami. Do task konsumentéw wroécilo za to
niedawno masto, cho¢ zawiera ono na ogét wiecej od smalcu nasyconych
kwasow thuszczowych.
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Smalec ma wyzsza od masla temperature topnienia, nie zawiera tez tyle
wody, ulatwiajacej tworzenie si¢ glutenu. Na dodatek, w niskiej temperaturze
czasteczki kwaséw tluszczowych smalcu tworzg skupiska wigksze od tych
osiagalnych w masle. Wszystko to sprawia, ze smalec jest doskonalym wyborem
dla tych, ktorzy w ciedcie kruchym cenig jego ,platkowa” strukture.

Jeffrey pamietal, ze jego babcia zawsze siekala ciasto nozem, aby nie ogrzaé
nadmiernie tluszczu cieptem wtasnych rak, a po wyrobieniu chlodzita
ciasto w lodéwce. Sam nigdy nie byl przesadnie staranny, jesli chodzi

o temperature ciasta, a mimo to jego ostatnie eksperymenty kulinarne
prowadzily do nader apetycznych wynikéw.

Kiedy na $wiecie szalata druga wojna $wiatowa, artykut opublikowany

w czasopiSmie Cereal Chemistry orzekl, ze jedli do kruchego ciasta uzywac

schtodzonego thuszczu, bardzo wazne jest, ile dodaje sie wody i jaka jest jej
temperatura. Jednak kiedy tluszcz ma temperature pokojowa, czynniki te

staja sie nieistotne — w rozsadnym zakresie ilosci i temperatury wody.

Jeffrey wyjal ciasto z piekarnika. Kuszacy zapach wypelnit juz cata kuchnie,
wedrowal do pozostalych czesci mieszkania. Rozlegt si¢ dzwonek do drzwi.
To przyszta Marion.

przygotowal Krzysztof TURZYNSKI

Formalnie, wymiar Minkowskiego
zbioru S okreslamy jako

dimas (S) = lim 28N
c—o log(1/¢)

gdzie N (eg) jest minimalng liczbg
kostek o boku e niezbedna do pokrycia
zbioru S. Intuicyjnie, zbiér ma wymiar
Minkowskiego d, jesli minimalna
liczba kostek o boku &, niezbednych
do jego pokrycia, skaluje si¢ jak (1/e)?.
Przyktadem zbioru o niecatkowitym
wymiarze Minkowskiego jest zbiér
Cantora, ktérego wymiar wynosi
logs 2 ~ 0,6309. Inne, czgsto uzywane
pojecie wymiaru to tzw. wymiar
Hausdorffa.
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Hipoteza Kakeyi
Marcin KOTOWSKI™*, Michal KOTOWSKI*

Wyobrazmy sobie igle umieszczona wewnatrz pewnego zbioru na plaszczyznie.
Igte traktujemy jak odcinek jednostkowy, ktéry mozemy dowolnie obracaé

i przesuwaé¢ w obrebie naszego zbioru. Zalézmy, ze chcielibySmy wykonaé igla
obrét o 360° — jak wiele miejsca do tego potrzeba?

Oczywiscie, mozemy umiesci¢ igle na §rodku kola o promieniu 1/2 i obrécié ja
bez przesuwania, co wymaga pola rownego 7. Po chwili zastanowienia widac, ze
rozwiazanie to nie jest optymalne. Umieszczajac igte wewnatrz ksztaltu utworzonego
przez trzy tuki deltoidy, przedstawionego na rysunku, a nastepnie przesuwajac

i obracajac ja tak, aby w kazdej chwili stykala si¢ z brzegiem figury w trzech
punktach, mozemy wykona¢ pelny obrét przy polu . Czy da si¢ jeszcze lepiej?
Pytanie to zadal po raz pierwszy japonski matematyk Soichi Kakeya

w 1917 roku. Jak latwo sie przekonaé¢, aby wewnatrz zbioru dalo sie wykonaé
pelny obrét igly, musi on zawiera¢ odcinek jednostkowy w kazdym kierunku.
Wtlasnos¢ ta ma sens nie tylko na plaszczyznie, ale tez w przestrzeni dowolnego
wymiaru, co motywuje nastepujaca definicje:

Definicja 1. Zbiér K C R™ nazwiemy zbiorem Kakeyi, jesli zawiera on odcinek
jednostkowy w kazdym kierunku.

Zaskakujacej odpowiedzi na pytanie Kakeyi udzielit Abraham Besicovitch

w 1919 roku. Okazuje sie, ze istnieja zbiory o dowolnie malym polu,
wewnatrz ktorych mozna obrocié iglte! Co wiecej, mozna nawet skonstruowaé
zbiory Kakeyi o polu réwnym zeru. Konstrukcje, oparta o sprytne

sklejanie tréjkatéw o coraz mniejszych polach, mozna obejrzeé¢ na stronie
http://www.math.ucla.edu/"tao/java/Besicovitch.html.

To jednak jeszcze nie koniec. Nawet wsrod zbiorow o mierze zero istnieja zbiory
,mniejsze” i ,wigksze”. Intuicje z tym zwiazana formalnie ujmuje pojecie

tzw. wymiaru Minkowskiego, ktéry (méwiac bardzo ogélnie) mierzy, jak
dobrze zbiér wypelnia przestrzen. Wymiar ten moze by¢ liczba niecatkowita.
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