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Renesance

Pohled do funkcionalistické
Erhartovy cukrarny

ceskych cukraren

Praceli cukrarny Mysak navrhoval
architekt Josef Gocar

Cukrarna Mysak

Kdysi sem na vyhlasené zdkusky cho-
dila celd Praha. Nad svym oblibenym dot-
tickem tu sedaval Oldfich Novy, na skvé-
lou kavu zasla Ema Destinnova. A tenista
Karel KoZeluh? Ten svi vitézstvi dokonce
rad pfipisoval ¢okoladové raketé, kterou
dostal od Frantiska Mysika. Zakladatel
slavné cukrirenské tradice samoziejmé
nemohl pominout ve své ,tvorb&® ani
80. narozeniny T. G. Masaryka. Nadherny
dort s prezidentovymi oblibenymi me-
rutikami putoval na Hrad, byl vystaven,
ale pak ho &ekal zcela neslavny konec.
Zkazil se uprostfed ostatnich dar@. Pan
prezident nemél $anci ochutnat...

Skuteénou specialitou cukrarny Mysak
v§ak byval karamelovy pohir, ktery vyna-
lezl Frantisek Mys$ak II. V cukrarné zaci-
nal uZ jako pétilety kluk, recepty se udil
od svého otce a posléze je predaval dal.
Karamelovy pohir se¢ do jeho podniku
jezdili udit cukrifi z celého svétal
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Interiéru Patisserie St. Tropez dominuiji
vystavené zakusky

Budovave Vodi¢kové ulici €. p. 31 byla
postavena roku 1881. Firma Frantiska
Mysika se sem piestéhovala v roce 1911.
O jedenict let pozdéji nechal cukraf pa-
vodni neorenesanéni budovu prestavét
pod vedenim inZenyra Josefa Capka.
Na prvnf pohled zaujme rondokubistic-
ké praceli, které odbornici oznaluji jako
dekorativistické. PfestoZe je jeho autor
oficidlné neznimy, zfejmé jim byl Josef
Godir, jinak také rodinny pfitel Mys$i-
kovych. Dekorativismus byl v Ceskoslo-
vensku 20. let velmi popularni, protoZze
ptsobil pfivétivym dojmem.

Vrelého piijeti se v cukrarné dostivalo
kazdému hostovi, at uZ slavnému, &i ne-
znimému. Na to dbali oba Mysikové, otec
a syn. Syn zazil spise horsf Casy. Jesté stihl
po druhé svétové valce uvitat prezidenta
Benese dortem s riZemi, oviem piisel rok
1949 a jeho Zivot se zdsadné zménil. Dim
byl nejprve pronajat a o rok pozdéji zni-
rodnén, Franti$ek My$ak II. musel odejit.

Vse je, jak ma byt —

Prostiedi, chut.
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L eteitéci chodi k Erhartovi rédifj
stejné jako ve 30. letech p

U Mysaka je interiér
;dobné art-decovy
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V cukrirné se v dal$ich letech sti{dali
cukrafi rzné Grovné. Nékdejsi slava se
vypafila. Budova, do které se neinvestova-
lo, se postupem ¢asu zacala doslova roz-
padat, az ji museli po roce 1989 uzaviit.
Vybaven( si ,rozebrali® nejraznéjsi podni-
katelé, zdalo se, Ze dam bude strzen.

Nastésti k nejhor$imu nedodlo a firma
Mysak Gallery po Gspé$né rekonstrukei
loni opét oteviela. Ukradeny centralnf
bufet nahradila replika, jinak je véts{ ¢4st

Rekonstrukce Erhatovy cukrarny

je vérna originalu

pfizemi ptvodni. V prvnim patie ziskal
architekt Jan Spacek, pod jehoz vede-
nim opravy probihaly, souhlas nahradit
originalni vybaveni souéasnymi materi-
aly — ale tak, aby evokovaly zdobny styl
nékdejsi cukrarny. Malby na stropé byly
restaurovany stejné jako mozaikové pod-
lahy nebo dfevéné niky.

Zajit dnes k Mysakovi na dort a kdvu je
rozhodné zazitek. UZ zase tu seddvajf zni-
mf herci, pévci, obéas i politici ¢i tenisté...
www.cukrarnamysak.cz

Karamelovy pohir, na kte-
ry se chodilo ve 30. letech 20. stoletd.

Erhartova cukrarna

Také Erhartova cukrirna na Letné pati{
mezi slavné podniky prvni republiky a také
ona prosla rekonstrukei. Poté, co zacala
Méstska &4st Praha 7 pamitkové chriné-
ny ddm opravovat, padla volba pfi vybéru
provozovatele na firmu Sugar Cube. Ta se
rozhodla stylovy interiér umocnit dobo-
vou hudbou, decentné obleéenym per-

sondlem a zejména — poctivymi dezerty.
~Pavodnf recepty se bohuzel nedochovaly,
ale soucasnou nabidku vypracoval $picko-
vy italsky cukraf. Obcas zkousime recepty
po babiéce,” iika provozni Dagmar Kabi-
tova. Na co sazf predevsim: na kvalitn{ su-
roviny, at uz jsou z Italie nebo Belgie.

O panu Erhartovi védi dnesni provozo-
vatelé pomérné malo. Cukrirnu na Belcre-
diho tiide¢ (dnesn{ ulici Milady Hordkové)
mél jesté difve, neZ si o kousek dal nechal

V cukrarné Mysak to vypada jako
v dobovém filmu
roku 1937 postavit funkcionalisticky dim.
Jeho autorem byl Goéartv Zik E. Rosen-
berg. V pfizemi, kam se cukrirna pfesunu-
la, zvolil proskleni i do domovni chodby,
diky ¢emuZ cukrirna ptsobi prostorné.

Svou nejvétsi slavu kavirna zazivala
do konce 40. let. Poté komunisté pana
Erharta vyhnali. T kdyZ v téchto mistech
se popijela kava jest€ v 90. letech, objekt
mél svi nejlepsf 1éta za sebou. Cukrirna
byla znovu oteviena v roce 2007, na opra-
vach se podilel architekt Tomas Hofava.
Neékeeré ¢asti interiéru jsou pavodni, jako
napiiklad vysuvné pulty na zakusky, jinde
jde o zdafilé repliky, které stylem kore-
spondujf s pfedvale¢nou atmosférou.

~-Mnoho nasich zikaznikd jsou mistni,
proto nasi nabidku pravidelné obméniuje-
me,“ vysvétluje pravidla Gspéchu panf Ka-
batova. V [été hraje hlavni roli kopeckova
zmrzlina, v zimé se v cukrirné pro zménu
pecou slané kolace.
www.erhartcafe.cz

Nejlepsi laskonky v Praze.

35

Patisserie St. Tropez

Manzele Mussovy zavedla z Francie
do Prahy touha po dobrodruzstvi. Co ji-
ného to mohlo byt, kdyZ tam méli reno-
movany obchod, relativn{ klid i Gspéch?
Pitisserie v pasaZi Lucerna je jejich druhy
pokus o prazskou cukrirnu — tentokrit
Gspésny. Dnes sem chodi zastupy a nejsou
to jenom cizinci a manazefi, ale vdobrém
rozmaru tu vyseddvaji kamaridky nad
skvélou kdvou a jesté lepsimi dezerty. ,TEs1

V St. Tropez najdete vZdy ochotny
a usmévavy personal

« v

nds, Ze si k nam nasli cestu i Cesi,“ ¥k4 sti-
le usmévava Nadine Musso.

Zatimco ve 30. letech se spousta zahra-
ni¢nich cukraid udila od Mysika, dnes se
Cesti cukrafi vzdélavaji u Jeana-Frangoise
Mussa. A nejen cukrafi. Usednete a divéa-
te se, jak vznikd novy dort. Cukrirna nenf
od kuchyné oddélena — pravé vim servi-
ruji o jeden z4zitek navic.

Také na misté Patisserie St. Tropez dii-
ve stavala cukrirna, ale na jméno Odkolek
si dnes nikdo nevzpomene, protoze pa-
vodn{ vijemy ptekoniva nadsen{ z vyrob-
k& piné Mussa. Cukrirna je do art-deco-
vé budovy citlivé zapracovana. Interiér je
velice strohy, tim spi$e mohou vyniknout
cukrafské speciality. ,Kvalitni suroviny.
To je zdklad. Mislo dovazime z Francie,
pouzivime také francouzskou cokolidu
Valhrona,” fki Nadine Musso a zase se
usmiva. ,Je to radost vytvafet a jist takové
dobroty! Pojdte se radovat!®
www.cafe-st-tropez.eu

Pisticiové dezerty.



