
recis vid bron som binder samman Stock-
holm med Solna slog Haga Tårtcompani
& Bageri upp sina portar i slutet av 2013.
Det är en plats i förändring – från att ha
varit ett ganska trist slutet-av-stan-område
är det nu en del av staden med stora
framtidsplaner. Det byggs hejvilt, både
bostäder och kontor, och inom några år

kommer tusentals fler människor att befolka gatorna kring det
lilla bageriet. Men det var inte på något vis avgörande för valet
av lokal när bageriet skulle hitta sin plats i Stockholm. Däremot
är det förmodligen växande kundunderlaget en skön bonus för
Anna Cardelius och Oscar Målevik, som tillsammans äger och
driver Haga Tårtcompani & Bageri. 

De kompletterar varandra perfekt, Anna och Oscar. Hon är
kostvetare och marknadsförare och bra på att hantera allt som
har med ekonomi och administration att göra. Han är bagare
och en kreativ hjärna. Ingen av dem är rädd för att ta i och jobba
mycket; båda brinner för det goda i livet. Tillsammans driver de
ett helsvenskt bageri med fokus på tårtor, men som även med
passion bakar bullar och bröd och serverar mackor och enklare

lunchrätter. Med råvaror från svenska mejerier och bönder, 
ekologiska och med former och färger som gör vem som helst
lycklig. Det var med tårtorna allting började. »Vi träffades på
Friends of Adam, det glutenfria bageriet i Hornstull«, berättar
Anna. Jag kom från Semper, där jag jobbat som produktchef för
glutenfritt. Jag är i grunden kostvetare och på Friends of Adam
var det egentligen bara meningen att jag skulle jobba extra medan
jag pluggade till dietist i Uppsala. Men så var det så roligt att
det blev heltid – jag gjorde deras förpackningar och tog hand
om deras kvalitetsfrågor och försäljning mot grossist och så.
Och Oscar var ju bagare där. Vi fann varandra och började
drömma om ett gemensamt bageri med fokus på tårtor.« 

Oscar blev bagare av en slump. Han glömde att lämna in lap-
pen där han skulle välja var han ville praktisera i nian och fick
ta den plats som fanns kvar. Det råkade vara på ett bageri på 
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Oscar och Anna jämför gärna en välgjord tårta med känslan av att vara kär –
när orden liksom inte räcker till. Välkommen till Haga Tårtcompani & Bageri!
TEXT ÅSA SWANBERG FOTO MALOU HOLM 

P
Ingen av dem är rädd för att 
ta i och jobba mycket; båda
brinner för det goda i livet.

TÅRTKÄRLEK 
I VASASTAN

bildtext

BAGERIET

Bageriet är inrett i svensk lantlig stil.

Anna Cardelius och
Oscar Målevik driver
Haga Tårtcompani &
Bageri tillsammans.
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hemorten Tranås. »Ingen annan ville vara hos de sju tjattrande 
tanterna som jobbade där, men jag tyckte det var toppen! Fast
när skolan var slut ville jag absolut bort från Tranås och hittade
en bageri- och konditoriutbildning i Sävsjö, som jag trodde var
en stad. Jag hade varit där en gång när det var mörkt och åkt 
vilse och då måste det väl vara stort, tänkte jag, Det var det inte.
Men jag flyttade i alla fall dit och gick mina tre år på bageri- och
konditoriutbildningen där.«

Under varje praktikperiod åkte Oscar till Stockholm och 
jobbade. Vete-Katten. Riddarbageriet. Sandhamnsbageriet. På
Riddarbageriet fick han jobb direkt efter skolan och det var 
också under den tiden, 2008, han tävlade i SM för Unga Bagare
och vann, 19 år gammal. Varpå bagerivärlden öppnades och 
Oskar fick erbjudandet att ta hand om cateringfirman Carottes
bakverk. Senare blev det Friends of Adam och en tur på Brunke-
bergs Bageri innan han och Anna drog i gång sitt eget. »Det var
ingen enkel process. Bara att hitta en lokal som funkade med
läge, kundunderlag, ventilation och vettig hyra var en utmaning.
Det där är en riktig djungel. Vi fick anlita en mäklare till slut,
som hjälpte oss att förhandla med hyresvärdar och få fram bra

avtal. Det är lätt att bli lurad och gå på stora ekonomiska nitar«,
konstaterar de. 

Bageriet ligger en halv trappa ner från gatan men är ändå
ljust och fint. Det är inrett i svensk, lantlig anda, med textilier
av Josef Frank, vitlaserade bord och en trädisk målad i Falu röd-
färg. »Det är Oscar som älskar Falu rödfärg! Fast när han först
berättade för mig att han skulle vilja inreda med Falu rödfärg så
tänkte jag att han var knäpp. Jag tänkte att jag nog skulle kunna
ta det ur honom. Sen när vi väl var i gång med inredningen som
vi ville skulle kännas klassiskt svensk, så föll det sig faktiskt rätt
så naturligt att vi klädde in disken i träpanel och målade den 
faluröd«, skrattar Anna. 

»Det är Oscar som älskar Falu
rödfärg! Fast när han först be-
rättade för mig att han skulle 
vilja inreda med Falu rödfärg så
tänkte jag att han var knäpp.«

BAGERIET

Oscar gör sina smörgåstårtor
runda – den perfekta tårtformen!

Smörgåstårta med löjrom och räkor.
En riktigt matig tårtbit gjord på mörkt,
danskt rågbröd. Recept sid 87.

Smörgåstårta med långstekt älg,
pepparrot och kantareller. Köttet
steks på svag värme i ugnen i många
timmar. Sedan varvas det med stekta
kantareller och pepparrotsmousse! 
Recept sid 88.

Vid lunchtid ringlar
kön lång i bageriet. 

SÅ GÖR DU EN GOD SMÖRGÅSTÅRTA:
• Använd bra råvaror.
• Tänk på helheten i smakerna, gör tårtan som en maträtt. Som biff och bearnaisesås, det kan omvandlas till en smörgåstårta!
• Använd inte trist formbröd som bas, satsa på ett gott surdegsbröd. Ljust eller mörkt går lika bra. 
• Lägg ihop tårtan dagen innan så hinner den sätta sig och safta till sig, men dekorera den samma dag som den ska ätas. 
• Snåla inte på dekoreringen!
• Hitta en röd tråd!
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Oscar och Anna själva är oklanderligt klädda. Vita skjortor,
svarta förkläden. Oscar har fluga. »Jo, vi är noga med klädseln.
Dels ser det trevligare ut om vi är snygga och rena, dels så är
det ju också roligare att klä sig fin när man går till jobbet. Tänk
vad trist att dra på sig en skitig T-shirt och ett kladdigt förkläde
att stå och jobba i hela dagen! Fast alla tänker inte som vi. Jag
får alltid frågan om jag verkligen bakar i fluga också? Klart jag
gör! Varför inte?« säger Oscar.

Från början var det tänkt att de skulle koncentrera sig helt på
tårtor. »Jag är så trött på alla cupcakes som finns överallt, de
kan ju inte konkurrera med tårtan! När det är något man vill
fira så gör man det bäst med en tårta, något gott och fint som
man delar tillsammans! Så vi tänkte att vi skulle bli bäst på tår-
tor, helt enkelt. Och det har vi hållit fast vid, men när vi hittade
den här lokalen som är så pass stor så insåg vi att vi nog också
skulle baka bröd och bullar.«

Prinsesstårtor, moussetårtor, marängtårtor, chokladtårtor, 
alla lika vackra och goda. Konceptet är klassiska bakverk med
en modern tvist och exklusiva smaker. Nu har de även gjort 
sig kända för sina nyskapande smörgåstårtor, ytterligare en
klassisk tårta värd att återuppliva. I denna tid då mat är i fokus
mer än någonsin och kraven höga, krävs det genomtänkta, 

väl sammansatta smörgåstårtor för att de ska vara intressanta.
Det passar Oscar och Anna perfekt. De anser också att en 
smörgåstårta ska vara rund som en vanlig tårta, som förstås
skärs i trekantiga tårtbitar. »Då får alla likadana bitar med 
samma innehåll och dekoration. Och så är det ju mycket finare
med en rund smörgåstårta.«

Vid lunchtid ringlar en lång kö vid disken där Anna står i
kassan. Mammor med barnvagnar, byggjobbare, kontorsarbetare
och par på promenad. En salig blandning. Anna viftar till sig
Oscar och väser. »Finns det någon skagenröra?« Det är kunden
som kommer in varje dag och vill ha skagenröra med olika till-
behör. I dag på macka med ägg och västerbottensost. Det finns,
Oscar gör snabbt en specialmacka till stammiskunden. Självklart.
»När vi öppnade var det rena rama grannfesten här i bageriet.
Alla hade sett skyltarna i flera månader där det stod att vi snart
skulle öppna, så när det äntligen blev dags var alla nyfikna.
Många av våra kunder uttrycker också att de tycker det är här-
ligt att vi faktiskt bakar på plats. Det finns så många koncept
med små hål i väggen där man inte bakar, bara säljer. Då är det
härligt med en riktig bagare och nybakta dofter i butiken!«

www.hagabageri.se

»När det är något man vill 
fira så gör man det bäst med 
en tårta, något gott och fint 
som man delar tillsammans!«
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Hagas charlottetårta. En tårtigare variant av
charlottetårta, med rulltårta i botten och i toppen,
fylld med vit chokladmousse, rabarber och jord-
gubbskompott. Recept sid 89.

Hagas tjinuskipaj med hallon En söt kolapaj med lite
sting av ingefära. Grym med vaniljglass! Recept sid 88.

Den klassiska prinsess-
tårtan finns självklart
med i sortimentet.

KOM IHÅG!

RECEPTEN 

HITTAR DU 

LÄNGST BAK I

TIDNINGEN!


