
A szerzõ a világegyetem értelme-
zését, magyarázatát szigorúan fizikai,
matematikai keretek között tartja.
Nem kerülheti meg azonban a kér-
dést a világ teremtésével és Istennek
ebben játszott szerepével kapcsolat-
ban. E kérdésben Hawking álláspont-
ja, hogy olyan világegyetemet képzel
el és magyaráz, amely saját törvényei
és mozgató erõi szerint mûködik, és
nincsen szüksége külsõ, �beavatko-
zó� hatásra, még létrejöttében sem.
Felhívja a figyelmet másrészt arra,
hogy a fizikai, matematikai magyará-
zatoknak nincs érvényük a metafizika,
a vallás, az erkölcs területén, amikép-
pen Einstein relativitáselmélete sem
az erkölcsök relativitásáról szólt.

Végsõ következtetésül azt tud-
juk leszûrni, hogy noha a világegye-
tem tágul, és majd a naprendszer is
összeomlik néhány milliárd év múlva,
azért holnap még kinek-kinek be kell
mennie dolgozni vagy az iskolába.

THIMÁR ATTILA

(Fordította Dr. Both Elõd, Akkord Kiadó,
Budapest, 2002, 215 oldal)

HORVÁTH BOLDIZSÁR:

HHaaggyyoommáánnyyooss  mmaaggyyaarr
ssüütteemméénnyyeekk

A Hagyományos magyar sütemények
címû szakácskönyvvel szemben a
szokásos elvárásokon túl � úgymint

jól áttekinthetõ, hasznavehetõ re-
ceptek, ínycsiklandozó sütemények-
rõl készült remek fényképek � egy
más jellegû igényt is támasztottam.
Szerettem volna belõle megtudni,
hogy a könyvben szereplõ édességek
mitõl, kitõl, miért hagyományosak
és magyarok. Kis kultúrtörténetet,
azaz süteménytörténetet vártam a
receptek mellett vagy a bevezetõ-
ben. Még a Gundel-palacsinta re-
ceptje sem lett volna túlbeszélve
egy kis családtörténettel. Bár van a
könyvnek bevezetõje, a szöveg nem
tölti be szerepét, szinte már a recep-
tek része; sok hasznos tanácsot tar-
talmaz ugyan a sütemények elkészí-
téséhez, de semmi érdemlegeset nem
tudunk meg belõle magáról a sza-
kácskönyvrõl. Ám a fentiek hiányá-
ban is jólesik közelebbrõl szemügyre
venni e csábos kiadványt.

A borító betûtípusai és címlap-
fotója még rusztikus hangulatot
ígér, mely a belsõ oldalakon szecesz-
sziósra vált, a fényképek vizuális
összképe viszont gyakran az eklekti-
ka mezejére téved. A tálalásra hasz-
nált edények, evõeszközök és kiegé-
szítõk kiválasztása nem vall biztos
ízlésre, és gyakran nincs összhang-
ban azzal a süteménytípussal, melyet
tiszte volna étvágygerjesztõbbé ten-
ni. A madártej például egy szép, va-
lószínûleg eredeti art deco stílusú
mártásos tálkában kerül a tálalóasz-
talra. Viszont egy szélsõségesen csú-
nya, új keletû tálcára helyezték, ezt
csíkos drapériára, de az elõtérbe még
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begöngyölítettek két narancssárga
vászonszalvétát is. A tálcára továbbá
egy, a 20. század elején használatos,
de inkább kispolgári konyhákhoz tar-
tozó vizespoharat helyeztek, a háttér-
ben fehér és rózsaszínû, apró fejû vi-
rágokat helyeztek el. De még nincs
vége: a madártejbõl cirádás kanál
nyele lóg ki, az alátéten vaníliarudak
keresztje található és a tálca túlsó fe-
lén � kissé elmosódottan � ezüst-
zöld-lila-piros fényes papírba cso-
magolt valami. Végül a kép hangsú-
lyos pontján néhány mentalevél. Ez
utóbbi a fényképek közötti összekö-
tõ kapocs. Sajnos nehéz olyan fotót
találni, melyen ne díszelegne leg-
alább egy. Legfeleslegesebbnek a
mákos-diós bejgli mellett látszik, de
a dobostorta tányérján is döglött
halként fekszik csupán a képkompo-
zíció szempontjából. A fényképeket
a hangsúlyos megvilágítás menti meg
a teljes széteséstõl.

A szöveges részeket lapozgatva a
cukrászkönyv receptjeinek tipográ-
fiai átláthatósága nyilvánvaló, a süte-
mények alapanyagai és a kívánatos
mennyiségek jól láthatóan elkülö-
nülnek az elkészítés folyamatának le-
írásától. Ez utóbbiak szövegezése vi-
lágos, és a szerzõ felhívja a figyelmet
az esetleges nehezebb munkafázi-
sokra, ötleteket ad a legpraktikusabb
megoldásra. Sokszor hiányzik a re-
ceptekbõl az a fontos információ,
melybõl kiderülne, körülbelül hány
darab sütemény készül a megadott
mennyiségû alapanyagból. Az olva-

só-felhasználók hiányolni fogják a
becsült elkészítési idõ és az egy adag-
ra jutó kalóriamennyiség megadását
is. Az utóbbi elhagyásáért a magam
részérõl köszönetet szeretnék mon-
dani a szerzõnek.

Egy szakácskönyv puding-pró-
bája: valamelyik receptjének elkészí-
tése. A zserbót választottam, mert
korábban más recept alapján nem sü-
töttem, de a család háziasszonyai jó-
voltából, valamint szorgalmas cuk-
rászdai kóstolgatás eredményekép-
pen tudtam, nagyjából milyennek is
kell lennie. Tapasztalataim alapján
annyit mondhatok, hogy a zserbó el-
készült, és mind külsõleg, mind ízét
tekintve fel lehetett ismerni. Sõt fi-
nom volt, csak kevés. Ha az ember
ilyen nagy munkába fog, nem bánja,
ha másnap reggelire is jut belõle.
Pontosan a leírás szövegét követtem,
kivéve a csokoládémáznál, mellyel
nem sikerült a recept alapján elboldo-
gulnom.

Régimódi cukrászkönyv ez, csak
a mérsékelt mennyiségek és korunk
egyszerû nyelvezete árulja el, hogy
21. századi konyhákban készülnek
majd receptjei alapján a sütemények.
Az egyszerû nyelv azonban senkit ne
tévesszen meg: a legtöbb recept
megvalósítása nem egyszerû, több-
ségüket csak haladó gazdasszonyok-
nak és gazdaembereknek ajánlom.

PÉCZELY DÓRA

(Corvina Kiadó, Budapest, 2002, 64 oldal,
2200 Ft)
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