A nagy generacid: Borbély Béla - aki sokak életét megédesitette.

Az ember el sem hinné, hogy a cukraszok
doayenje eredetileg festonek késziilt, am az
apja azt mondta, abbol nem lehet megélni,
mi tobb - ekkor az '50-es éveket irjuk -
,olyan szakma kell, ahol enni lehet”. Igy
tortént, hogy Borbély Béla 1980-ig
dolgozott a Stithmer-gyarban (Stithmer
Frigyes hamburgi cukraszmester alapitotta
1868-ban az elsé csokoladégyarat
Magyarorszagon). Ahogy 6 fogalmaz: ott
lett bel6le ember, mialatt egyltt nétt fel a
csokoladéval. Az dllamositds utan oda
tomoriiltek a legjobb cukraszmesterek, igy
a szakma ,talalva volt”, neki csak meg
kellett tanulni. Nos, Béla bacsi szorgalmas didk volt, nem véletlen hat, hogy sokan ugy
emlegetik: a csokoladéguru. Tobb beosztasban is dolgozott, am ugy érezte: valtani kell, s
ujra fizikai munkas lett. Két évig dolgozott az Astoriaban, majd onnan is egy kihivas
csabitotta el a Atrium Hyatt Hotelbe.

- Nem hivott senki, én jelentkeztem - meséli. - Igy utélag megallapithatom, akkor, 1982-ben
kértem utoljara allast. Kés6bb mar csak oda mentem, ahova hivtak.

A kihivas pedig a siitécukraszat volt. Korabban, kizardlag az édesiparban dolgozott, s ott
csak késon kapott visszajelzést arrol, hogy amit készitett, j6-e. A szallodaiparban azonban
rogton kideril: elégedett-e a vendég. Mégis csak hat évet ,szolgalt” a Hyatt-ben, mert jott
az Ujabb kihivés.

- A Forum Hotelb0l szoltak, hogy a Bécsi Cukraszdaban bonbonokat szeretnének fejleszteni,
méghozza svajci csokoladébol - mondja a valtasrol. - Egy honap mulva megjelentem az
igazgatdi iroddban, harom ezilistszini bendorfi tallal, amelyeken majd’ 100 féle bonbon volt.
A teremben vartak a fénokok, parttitkarok, mindenki. A meglepetéstdl nem tudtak
megszolalni. Legalabb harom percig siri csend volt. Végiil az igazgatd azt kérdezte: Borbély
r, maga honnan jott? Mondtam: innen a szomszédbdl. Ujra kérdezett: és miért jott ide
hozzank? Azt valaszoltam: Igazgato ur, kérem...tudja...ebbe a szallodédba sokkal jobb a
kozlekedés...

A teremben persze kitort a nevetés, s végre elkezdhették kdstolni a finomsagokat,
negyvenotot valasztottak ki. A Forum utan a Gundel cukraszséfje lett, majd segédkezett a
Szamos-birodalom megépitésében. Aztan, amikor Csdéll Péter kitalalta, hogy a Stithmer
névvel egylitt a tradicionalis termékeket is feltamasztja, Ujra felmerilt a neve. Az orszagban
ugyanis senki nem tudott igazi Korfu-szeletet csinalni, s Péternek azt mondtédk: van egy
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ember, aki taldn mégis. Allitélag a csokigyaros ugralt 6romében, amikor Béla bacsi valdi
Korfu-szelettel allt el6 (étcsokoladéval martott mézes-tojasfehérje frappé), igy koltozott
nyugdijasként Egerbe a bonbonkiraly.

De felsorolni is nehéz lenne, mi mindent készitett a csokolddémester. O maga sem tudna
megmondani, hanyféle siiteményt talalt ki. J6 parat 6sszegyijtott, amikor megirta a Szamos
Marcipan tdmogatasaban az elsé magyar Bonbonkonyvet, majd a Desszertkonyvet.

S lehet e hitelesebb receptgylijtemény, mint Béla bacsié,

hisz az 6 tortaja keriilt Carlo Ponti és Sophia Loren fidnak menyegz6i asztalara és az 6
remeke a Habsburg-torta is. Béla bacsi maga is édesszaju. Meggy6zodése, nem lehet jo
cukrasz az, aki nem szereti az édességet. Egy feltétele van csak: kizardlag mindségi
siiteményt hajlandé enni. Egyszeriien nem megy le a torkan az, amin latszddik a , sporoléas
csimborasszdja.” Vallja: minden siiteményt a legjobb anyagokbdl kell csinélni, s nem
félkilosakat, hanem aprobb arukat, mert ,az édesség nem arrdl szdl, hogy jollakjon vele az
ember, hanem hogy boldogitsa az életet. Ahhoz pedig elég néhany falat”.



