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Knappt hann de slå upp dörrarna till sitt andra tårt-
kompani på Kungsholmen innan en nominering till 
Gulddraken 2016 kom flygande. Och undra på det! 
Här bakas det tårtor som vid blotta åsynen får gomseglet 
att vibrera. Går man en gång dit kommer man troligtvis 
att gå tillbaks. För bakverkens skull – men även för 
stämningen, rostbrödet och smörrebröden.

Eldigt och 
       själfullt

HELSIDA

TEXT: ANNIKA MUNTER | FOTO: GUSTAV KAISER

FÄRGGLADA TÅRTOR trängs i kylen och 
nybakta bröd i ligger långa rader på Haga 
Tårtcompani & Bageri. Dofterna och den 
faluröda miljön med en bred kassadisk 
i centrum, får mig att tänka på handels-
boden i Astrid Lindgrens saga Saltkråkan 
– ni vet där Stina obetänksamt säljer lilla 
Skrållan för en färsk kokosboll. Här, bland 
otaliga varianter av bakverk, smörrebröd 
på stora fat och påsar med praliner blir jag 
så frestad att jag också skulle kunna sälja 
något dyrbart. Allt för att få med mig en 
lunchsmörgås med falukorv, en ask småka-
kor eller en tårtbit.

KONDITORIET LIGGER högt upp på Fleming-
gatan, nästan ända uppe vid Sankt Görans-
parken och Stadshagens början. Kvarteren 



”Att få göra doptårtan till Prinsessan Estelles 
syskon vore fantastiskt roligt. Det skulle 
förstås bli något riktigt pampigt, kanske till 
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är lugna och anonyma, utan kommers, men 
Oscar Målevik och Anna Cardelius, grun-
dare och ägare av konditoriet, har räknat 
ut att detta är ett utvecklingsområde - det 
kommer att bli Kungsholmens eget Sofo. 
 - Det känns kul att få etablera sig i om-
rådet och får vara med när det byggs upp. 
Det är ett hungrigt område med massor av 
potential, säger Anna och berättar att hon 
upplever Kungsholmsborna som trend-
känsliga.
    - Kungsholmen är det nya Södermalm 
känns det som. Det bubblar och här är en 
bra mix av barnfamiljer, singlar och vuxna 
hipsters. Många är nyfikna på nyheter och 
nu är det dags att de får annat att prata om 
än restaurang AG. 

MED POMPA, STÅT OCH röd matta slog kolle-
gorna i höstas upp portarna till tårtcompa-
niet, som är deras andra bageri i Stockholm. 
I samband med öppningen placerades Hal-
loweenpumpor ut runt om på ön. Modiga 
Kungsholmsbor, som vågade ta en närmare 
titt på frukten, kunde ta del av ett gratis 
frukost-de-luxe-erbjudande.  
 - Vi är unga och vill göra roliga grejer, 
säger Anna och berättar med glimten i 
ögat om förra årets pr-tilltag, i kvarteren 
runt moderbutiken i Vasastan. Oscar var 
utklädd till påskhare och alla som tog en 
selfi med honom belönades med nybakt. 
Tilltaget blev en snackis både på sociala 
medier och i kvarteren runt butiken. 

BÅDE ANNA OCH OSCAR är oklanderligt 
klädda i vita välstrukna skjortor under 
svarta förkläden. Oscar har en kockmössa 
på svaj och en svartvit fluga under hakan. 
Han är övertygad om att han gör godare 
bakverk om han känner sig stilig. 

SÖTEBRÖDSDRÖM. Oscar och 
Anna fann varandra genom sin 
gemensamma vurm för vackra bakverk 
och tårtor. De var trötta på ”cupcakes-
trender, surdegshysteri och färdigba-
kade sötsaker utan själ” och drömde 
om ett gemensamt bageri med fokus 
på hemgjorda tårtor. 
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 - Klädseln är viktig. Det är trevligt att 
vara snygg och ren och det är roligt att klä 
sig fin när man går till jobbet. Jag får ofta 
frågan om jag bakar i fluga också? Klart jag 
gör, säger han.
 Med de orden hänger Anna på mig ett 
förkläde och välkomnar mig in i kondi-
toriets hjärta: köket. På hyllorna tronar 
smörpaket som guldtackor, kylarna är så 
blanka att man kan spegla sig och på de 
stora rostfria borden står tårtor redo att 
dekoreras. Härifrån bakas hundratals tårtor 
varje vecka och en smygtitt in i kylskåpen 
skvallrar om att Oscar gick upp tidigt i 
morse. Prinsesstårtor är än så länge allra 
populärast på Kungsholmen men Anna och 
Oscar tror att det kommer förändras. 
 - Våra kunder brukar bli modigare med 
tiden. Vi är väldigt experimentella vilket 

smittar av sig, det märks på beställningarna 
i butiken i Vasastan. Här är det fortfarande 
lite traditionellt, säger Oscar.

MED VAN HAND KAVLAS grön marsipan med 
en monsterstor kavel. Marsipanen ska vara 
ganska tjock tycker Oscar och visar därefter 
hur man klär tårtan utan att locket viker sig 
nere i kanterna. 
 - Tricket är att tänja marsipanen runt 
tårtan, vik den inte. Om du bakar själv 
hemma, använd inte färdigkavlad marsi-
pan. Köp hos hellre en bagare och kavla 
själv, det är mycket mer romantiskt, blir 
finare och så kan du variera tjockleken själv.
 Blombladen till rosen pressar han mellan 
tummen och pekfingret samtidigt som han 
berättar om beställningen från Lady Gaga 
2014. Oscar är ett stort fan och ler bara av 

” Tricket är att tänja 
marsipanen runt tårtan, 

vik den inte. Om du bakar 
själv hemma, använd inte 

färdigkavlad marsipan. 
Köp hellre hos en bagare och 
kavla själv, det är mycket mer 
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och så kan du variera 

tjockleken själv.”

NOMINERAD. ”Den som vill beställa en tårta med 
attityd bör göra ett besök på Fleminggatan.” 
Med de orden nominerade DN Haga till Gulddraken 
i kategorin Bästa kafé 2016. 
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att säga hennes namn. Som ett av få
bagerier i staden kan Haga Tårtcompani 
erbjuda sina kunder glutenfria bakverk, 
vilket var just vad Gaga önskade. Närmare 
bestämt en kladdkaka. Poppdrottningen 
hade en hel lista på ingredienser som 
kakan inte fick innehålla och de kreativa 
kugghjulen i Oscars konditorhjärna gick 
på högvarv. ”Det går ju inte att göra en 
enkel kaka till henne, den måste bara bli 
speciell”, resonerade han och dekorerade 
chokladkakan så att idolen skulle minnas 
den för all framtid. 

EN ANNAN DRÖMBESTÄLLNING vore att få 
baka tårtor till prinsarna och prinssessorna 
ute på Haga slott.
 - Att få göra doptårtan till Prinsessan 
Estelles syskon vore fantastiskt roligt. 

Det skulle förstås bli något riktigt pampigt, 
kanske till och med flera våningar, funderar 
Oscar.

DEN EGNA SIGNATURTÅRTA är en blåbärstårta, 
täckt med fluffig maräng. White Guide 
utsåg bakverket till Årets tårta 2014. Oscar 
vispar marängen som ska drapera botten 
som har smak av blåbär, lime och karde-
mumma. Därefter lär han ut konsten att 
göra marängspetsar. När det är dags att 
grädda topparna får jag hjälpa till. Oscar 
varnar mig speciellt för att skaka eldpisto-
len. ”Vad händer då”, frågar jag samtidigt 
som tårtan fattar eld av den kraftiga låga 
jag utsätter den för.
 - Det börjar brinna, säger Anna roat sam-
tidigt som Oscar lugnt släcker branden.
 Anna och Oscar tycks komplettera var-

andra perfekt. Anna är marknadsförare, 
kostvetare och att döma av alla jippon 
som anordnas kring tårtkompaniet ett pr-
proffs. Hon ansvarar för ekonomi, admi-
nistration och marknadsföring. Oscar är 
konditor och en kreativ vildhjärna. Redan 
som nittonåring vann Oscar SM för Unga 
Bagare och sedan invigningen av Haga 
Tårtcompani har han fortsatt att utmärka 
sig. Bland annat för sin semla som 2015 
utsågs till Vasastans bästa. 
 I år har han tagit ut svängarna rejält när 
det gäller fettisbullen och presenterade i 
februari en rad exprimentella semlor intill 
den klassiska. Bland annat en exotisk va-
riant med syltad blodapelsin och apelsin-
blomsgrädde.
 - Vi välkomnar nya smaker, nya svenskar, 
likaså nya varianter av semlan. '

SMÖRREBRÖD I ALLA DESS FORMER. Tanken var att koncentrera sig helt 
på sötebröd men när duon väl hittade sin första lokal så tog de beslutet att 
baka bröd och bullar också. Rostbröd är favoritbrödet, varmt med smör och 
ost. ”Vi bakar alla sorters bröd men vår specialitet är Djursholmare, en skoga-
holmslimpa som är ”lite finare, lite drygare och lite dyrare. ”, säger Anna.


