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Zagreb, 2020.

Jeste li znali da za skuhati savrSeno tvrdo kuhano jaje,
u Zagrebu treba 8 sekundi viSe negoli u Splitu? I ne,
nisu zagrebacka jaja veéa od splitskih. Ako vas zanima
zaSto, 1 zaSto ba§ 8 sekundi, a imate vjerojatno i razna
druga “matematicka” pitanja vezana uz kulinarstvo, onda
je Matematicka kuhinja prava knjiga za vas.

Franka Miriam Briickler je matemati¢arka, ali ne
sasvim tipi¢na. Osim znanstvenih radova iz podrucja
C*-algebri i povijesti matematike, objavila je neko-
liko knjiga: o matematickim dvobojima, nogometnoj
matematici 1 fizici, kristalografiji, iz povijesti matema-
tike, te velik broj znanstveno-popularnih ¢lanaka u vise
hrvatskih i inozemnih Casopisa. Njezina nova knjiga
Matematicka kuhinja, u izdanju Hrvatskog matematic¢-
kog drustva, nije knjiga o spletkama u matematickim
krugovima, iako sam uvjeren da bi i o toj temi Franka
znala napisati zanimljivu knjigu, ve¢ o nizu matematic¢kih

problema koji se, direktno ili indirektno, svakodnevno pojavljuju u, pogodili ste —kuhinji,

i oko nje.

Knjiga je smisleno podijeljena na osam poglavlja u kojima se uz zanimljive recepte —
posebno zanimljive onima koji osim becke i dalmatinske kuhinje Zele nauciti i neSto
novo—i price o razli¢itim jelima i povijesnim crticama o ljudima, na razumljiv i
jednostavan nacin objas$njavaju jedinice mjere, s posebnim osvrtom na preracunavanje
raznoraznih anglosaksonskih mjera u naSe ISO standardne mjere, utjecaj nadmorske
visine na pripremu istog jela, pravedna podjela, naprimjer kolaca ili nasljedstva na dvije
i viSe osoba, optimalna organizacija redoslijeda radnji u kuhinji, i sli¢no. No, podimo
redom (a zanimljive recepte u knjizi morat éete potraZiti sami).
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U prvom poglavlju, Brojevi u kuhinji, Citatelja se podsjeca na prirodne i racionalne
brojeve kao na zapravo jedine vrste brojeva relevantne u kulinarstvu, te na nacine
njihovog zapisivanja.

U drugom poglavlju, Mjere i jedinice, detaljno su opisane mjere za masu, volumen,
gustodu, temperaturu, vrijeme i duljinu, te kako se preraCunavaju pojedine mjere jedne
u druge, a posebno kada se radi o razli¢itim anglosaksonskim mjerama.

U tre¢em poglavlju, Kuhinjska proporcionalnost, objasnjen je pojam proporcionalnosti
§to je primijenjeno na preradunavanje recepata prema broju osoba, kuhanje s
ogranicenjima, postotke iskoriStenja i gubitka, te kuhinjske financije.

U cetvrtom poglavlju, Kuhinjska geometrija, opisani su geometrijski oblici koji se
pojavljuju u kulinarstvu, odredivanje njihovih povrSina i volumena, i pokazano je kako
1+ 1 nije ba$ uvijek jednako 2.

U petom poglavlju, Kuhinjski dijagrami, pojaSnjava se kako se udjeli prikazuju
u kruznim i stupcastim dijagramima, Sto je normalna razdioba, i $to je pravokutni
koordinatni sustav.

U Sestom poglavlju, Matematikom od kuhinje do fizike, govori se o funkcionalnim
zavisnostima koje se pojavljuju u kuhinji, pri ¢emu je posebno zanimljiv vrlo detaljan
racun kako vrijeme kuhanja jaja ovisi o nadmorskoj visini (ovdje se nalazi i odgovor na
pitanje s pocetka ovog prikaza: zaSto ba$ 8 sekundi?).

A znate li odgovor na sljedeéi problem? Volite kavu s mlijekom. Zato skuhate
kavu, ulijete ju u Salicu, i prije negoli ste dolili hladno mlijeko—zazvoni mobitel. Zove
prijateljica i znate da ¢e razgovor trajati najmanje dvadeset minuta. U dilemi ste: je li
bolje odmah u kavu uliti hladno mlijeko, ili pricekati pet-Sest minuta pa ga onda uliti, a
kako bi vasa kava nakon dvadesetak minuta bila §to toplija. Vjerujte mi, zacudit ¢e vas
odgovor, i nije jednoznacan!

U sedmom poglavlju, Organizacija u kuhinji, koje je matematic¢ki neSto zahtjevnije,
prikazano je koriStenje teorije grafova pri optimizaciji redoslijeda radnji pri pripremi
sloZenijih jelovnika.

U osmom poglavlju, Kuhinjsko-matematicke zanimljivosti, opisano je nekoliko
primjera voca i povréa kod kojeg se pojavljuju Fibonaccijevi brojevi, koje ima pozitivhu
odnosno negativnu zakrivljenost, koje ima fraktalnu strukturu ili pokazuje razlicite vrste
simetrija. Zanimljivo je i kako se u kuhinji pojavljuje bubrezna krivulja (nefroida), i kako
se jednostavnim matematickim formulama mogu opisati oblici mnogih vrsta tjestenine,
jaja ili limuna. Poglavlje zavrSava problemom optimalnog pakiranja i problemom
pravedne podjele kolaca (ili nasljedstva).

Prema mojim saznanjima, ova je knjiga jedinstveno djelo na hrvatskom jeziku, koje
na zanimljiv i jednostavan nacin govori o mnogim “matematickim” temama s kojima se
svakodnevno susre¢emo, i to je ilustrirano prvenstveno primjerima “iz kuhinje”. Knjiga
¢e biti zanimljiva, i nadasve poucna, svima. Jedino S§to ée se Citateljima nakon Sto
procitaju ovu knjigu, “dizati tlak” zbog nepismenosti na razli¢itim portalima i u mnogim
novinama.

Sime Ungar
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