nir orden liksom inte racker till.
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Anna Cardelius o
Oscar Mélevikidri

-

recis vid bron som binder samman Stock-
holm med Solna slog Haga Tartcompani
& Bageri upp sina portar i slutet av 2013.
Det 4r en plats i férandring — fran att ha
varit ett ganska trist slutet-av-stan-omrade
ir det nu en del av staden med stora
framtidsplaner. Det byggs hejvilt, bade

bostider och kontor, och inom nagra ar
kommer tusentals fler ménniskor att befolka gatorna kring det
lilla bageriet. Men det var inte pa nagot vis avgérande for valet
av lokal nir bageriet skulle hitta sin plats i Stockholm. Diremot
ir det formodligen vixande kundunderlaget en skon bonus for
Anna Cardelius och Oscar Malevik, som tillsammans dger och
driver Haga Tartcompani & Bageri.

De kompletterar varandra perfekt, Anna och Oscar. Hon ir
kostvetare och marknadsforare och bra pa att hantera allt som
har med ekonomi och administration att géra. Han &dr bagare
och en kreativ hjirna. Ingen av dem &r radd for att ta i och jobba
mycket; bada brinner fér det goda i livet. Tillsammans driver de
ett helsvenskt bageri med fokus pa tartor, men som dven med
passion bakar bullar och bréd och serverar mackor och enklare
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lunchritter. Med ravaror fran svenska mejerier och bonder,
ekologiska och med former och firger som gér vem som helst
lycklig. Det var med tartorna allting borjade. »Vi triffades pa
Friends of Adam, det glutenfria bageriet i Hornstull«, berittar
Anna. Jag kom fran Semper, ddr jag jobbat som produktchef for
glutenfritt. Jag dr i grunden kostvetare och pa Friends of Adam
var det egentligen bara meningen att jag skulle jobba extra medan
jag pluggade till dietist i Uppsala. Men sé var det s roligt att
det blev heltid — jag gjorde deras férpackningar och tog hand
om deras kvalitetsfragor och forsiljning mot grossist och sa.
Och Oscar var ju bagare dir. Vi fann varandra och bérjade
drémma om ett gemensamt bageri med fokus pa tartor.«

Oscar blev bagare av en slump. Han glomde att limna in lap-
pen dir han skulle vilja var han ville praktisera i nian och fick
ta den plats som fanns kvar. Det rdkade vara pa ett bageri pa

Ingen av dem &ar radd {or att
ta 1 och jobba mycket; bédda
brinner {6r det goda 1 livet.
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Smérgastarta med I6jrom och rakor.
En riktigt matig tértbit gjord pé morkt,

BAGERIET danskt régbréd. Recept sid 87.

Vid lunchtid ringlar
kon léng i bageriet.

hemorten Tranis. »Ingen annan ville vara hos de sju tjattrande
tanterna som jobbade dir, men jag tyckte det var toppen! Fast
nir skolan var slut ville jag absolut bort frdn Trands och hittade
en bageri- och konditoriutbildning i Sivsjo, som jag trodde var
en stad. Jag hade varit dir en ging nir det var morkt och akt
vilse och di maste det vil vara stort, tinkte jag, Det var det inte.
Men jag flyttade i alla fall dit och gick mina tre &r pd bageri- och
konditoriutbildningen dir.«

Under varje praktikperiod dkte Oscar till Stockholm och
jobbade. Vete-Katten. Riddarbageriet. Sandhamnsbageriet. Pa
Riddarbageriet fick han jobb direkt efter skolan och det var
ocksd under den tiden, 2008, han tivlade i SM f6r Unga Bagare
och vann, 19 ar gammal. Varpa bagerivirlden 6ppnades och
Oskar fick erbjudandet att ta hand om cateringfirman Carottes
bakverk. Senare blev det Friends of Adam och en tur pi Brunke-
bergs Bageri innan han och Anna drog i ging sitt eget. »Det var
ingen enkel process. Bara att hitta en lokal som funkade med
ldge, kundunderlag, ventilation och vettig hyra var en utmaning.
Det dir dr en riktig djungel. Vi fick anlita en miklare till slut,
som hjilpte oss att forhandla med hyresvirdar och fa fram bra
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Oscar gor sina smorgastartor

runda- den perfekta tértformen!

avtal. Det ar l4tt att bli lurad och ga pa stora ekonomiska nitar,
konstaterar de.

Bageriet ligger en halv trappa ner frdn gatan men ir dndi
ljust och fint. Det dr inrett i svensk, lantlig anda, med textilier
av Josef Frank, vitlaserade bord och en tridisk mélad i Falu rod-
firg. »Det dr Oscar som dlskar Falu rodfirg! Fast nir han forst
berittade for mig att han skulle vilja inreda med Falu rodfirg sa
tinkte jag att han var kndpp. Jag tinkte att jag nog skulle kunna
ta det ur honom. Sen nir vi vél var i gdng med inredningen som
vi ville skulle kinnas klassiskt svensk, sa foll det sig faktiskt ritt
sd naturligt att vi klidde in disken i tripanel och malade den
faluréde, skrattar Anna.

»Det ar Oscar som alskar Falu
rodfarg! Fast nar han forst be-
rattade fér mig att han skulle
vilja inreda med Falu rodféarg sé
tankte jag att han var knapp.«

SA GOR DU EN GOD SMORGASTARTA:

« Anvind bra ravaror.

- Tank pa helheten i smakerna, gér tdrtan som en matratt. Som biff och bearnaisesas, det kan omvandlas till en smérgastartal!

- Anvind inte trist formbréd som bas, satsa pa ett gott surdegsbréd. Ljust eller mérkt gar lika bra.

« Lagg ihop tartan dagen innan s& hinner den sétta sig och safta till sig, men dekorera den samma dag som den ska &tas.

« Snala inte p& dekoreringen!

« Hitta en réd trad!

_____

Smérgastarta med langstekt ilg,
pepparrot och kantareller. Kottet
steks pé svag virme i ugnen i ménga
timmar. Sedan varvas det med stekta
kantareller och pepparrotsmousse!
Recept sid 88.




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

Oscar och Anna sjilva dr oklanderligt klidda. Vita skjortor,
svarta forkliden. Oscar har fluga. »Jo, vi 4r noga med klidseln.
Dels ser det trevligare ut om vi ir snygga och rena, dels si ir
det ju ocksa roligare att kli sig fin ndr man gar till jobbet. Tink
vad trist att dra pa sig en skitig T-shirt och ett kladdigt forklade
att std och jobba i hela dagen! Fast alla tinker inte som vi. Jag
far alltid fragan om jag verkligen bakar i fluga ocksa? Klart jag
gor! Varfor inte?« sdger Oscar.

Fran bérjan var det tankt att de skulle koncentrera sig helt pa
tartor. »Jag dr sd trétt pd alla cupcakes som finns 6verallt, de
kan ju inte konkurrera med tirtan! Nir det dr nagot man vill
fira si g6r man det bist med en tarta, nagot gott och fint som
man delar tillsammans! S vi tinkte att vi skulle bli bast pa tar-
tor, helt enkelt. Och det har vi hallit fast vid, men nir vi hittade
den hir lokalen som &r si pass stor sd insdg vi att vi nog ocksa
skulle baka bréd och bullar.«

Prinsesstartor, moussetartor, maringtartor, chokladtartor,
alla lika vackra och goda. Konceptet dr klassiska bakverk med
en modern tvist och exklusiva smaker. Nu har de dven gjort
sig kdnda for sina nyskapande smorgastartor, ytterligare en
klassisk tarta vird att dteruppliva. I denna tid d4 mat ar i fokus
mer dn nagonsin och kraven héga, krivs det genomtinkta,
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»Nar det 4r ndgot man vill
fira sd gor man det bast med
en tarta, nagot gott och fint
som man delar tillsammans!«

vil sammansatta smorgéstartor for att de ska vara intressanta.
Det passar Oscar och Anna perfekt. De anser ocksa att en
smorgastirta ska vara rund som en vanlig tarta, som forsts
skirs i trekantiga tartbitar. »D4 far alla likadana bitar med

samma innehall och dekoration. Och si ir det ju mycket finare

med en rund smorgastarta.«
Vid lunchtid ringlar en lang ko vid disken ddr Anna star i

kassan. Mammor med barnvagnar, byggjobbare, kontorsarbetare

och par pa promenad. En salig blandning. Anna viftar till sig

Oscar och viser. »Finns det ndgon skagenrora?« Det dr kunden
som kommer in varje dag och vill ha skagenréra med olika till-
behor. I dag pd macka med dgg och visterbottensost. Det finns,
Oscar gor snabbt en specialmacka till stammiskunden. Sjilvklart.

»Nir vi 6ppnade var det rena rama grannfesten hir i bageriet.

Alla hade sett skyltarna i flera manader dir det stod att vi snart

skulle 6ppna, sd nir det dntligen blev dags var alla nyfikna.
Mainga av vira kunder uttrycker ocksa att de tycker det 4r hir-
ligt att vi faktiskt bakar pa plats. Det finns sd manga koncept

med sma hal i viggen dir man inte bakar, bara siljer. D3 dr det

hirligt med en riktig bagare och nybakta dofter i butiken!«

www.hagabageri.se

Hagas charlottetarta. En tértigare variant av
charlottet&rta, med rulltirta i botten och i toppen,
fylld med vit chokladmousse, rabarber och jord-
gubbskompott. Recept sid 89.



