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ARTHIMLEN

I korsningen Torbjorn Klockares gata och Torsgatan ligger ett bageri
och kafé som blivit lite extra uppmarksammat av bade vasastaniter,
White Guide och — Lady Gaga. Finns det nagon grans for hur langt

Haga Tartcompani & Bageri kan na?
TEXT PAULINA BYLEN
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itt i brytpunkten mellan det
stabila och idylliska Roda
Bergen och det kaosiga bygg-
l projektet Hagastaden ligger

Haga Tartcompani & Bageri. An si linge
en ganska undanskymd plats i utkanten av
Vasastan.Men inte lénge till. Tusentals per-
soner flyttar snart in i de nya arbetsplatserna
och bostiiderna som byggs hir. Kontrasten blir
en av de storsta i Stockholm. Pa ena sidan gatan
kommer Norra Tornen med drygt 30 vaningar att
hoja sig, pa andra sidan bageriet en trappaned i "En tarta sdger mer an tusen
detidylliska 1920-talshuset i omradet inspirerat ord" &r Haga Tartcompani &
av Tridgardsstaden. Bageris motto.

Exteriéren borde passa bageriet ypperligt
eftersom symboliken &r slaende; idylliskt, en-
kelt med tillbakablick pa det ndstan bortglomda
svenska konditorsarvet och samtidigt uppda-
terat, modernt med en stark entreprenérs- och
marknadsforingsstrategi.

Oscar Malevik ér tartkreatr och bagare som
ilskar Falu rodfiarg, Anna Cardelius ir kostvetare
och utbildad inom marknadsféring med blykoll
pa planering och administration. Tillsammans
dger de bageriet och kompletterar varandra
ungefir lika bra som de konstrastlika bitarna i
denna del av Vasastan.

- Viville starta nagot som inte synts tidigare i
Stockholm, nimligen ett Tartcompani. Dels fér
attvibada dlskar tartor, dels for att jag visste hur
jag skulle gora for att fa ut vart budskap genom
att nischa oss tydligt, forklarar Anna Cardelius.

Det dir med Falu rodfirg behdver nog en
forklaring. Redan fran borjan hade Oscar en
onskan om att inredabageriet med den vilkinda
malarfirgen. Anna tyckte det var en dalig idé
som hon skulle kunna ta ur honom. Men nir de
kom igang att inreda lokalen insag dven Anna
att det dir med Falu rodfirg inte var sa dumt
anda eftersom konceptet ar klassiskt svenskt.
Tartdisken kldddes ini tripanel och stréks med
den villkéinda malarfirgen.

Tanken fran borjan var att helt fokusera pa
tartor, men nir de hittade lokalen utokades kon-
ceptet med kafé. Da blev det naturligt att dven
baka bullar och brod. Grundidén att bli bast i

=Haga har mbde‘rniserat

smorgastartan. @ -
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stan pa tartor har de hallit fast vid vilket ger
utdelning. Tva ar i rad har de varit nominerade
till Gulddraken i kafé-kategorin, White Guide
prisade dem bland annat som Bista tartupple-
velse och Smartaste dresscode, de har dven prytt
White Guides omslag.

Klddkoden &r ett ytterligare inslag virt att
ndmna. Oscar och Anna ér alltid stiliga pa jobbet
med vita skjortor och svarta forkldden. Oscar
bir dessutom fluga.

- Forutom att det ser trevligt ut och plockar
upp den klidkod som gillde pa de klassiska kon-
ditoriernai Stockholm &r det ju roligare att k14
sig fint nér man gar till jobbet, férklarar Oscar
Malevik.

Och for allasom undrar; jo, Oscar bakar dven
ikladd fluga.

Hir skapas klassiska prinsesstartor, frukttar-
tor, chokladtartor och griddtartor, lite snyggare,
lite béttre, lite godare. Det ska vara klassiska bak-
verk som ir uppdaterade och i storsta mojliga
man bakade pa ekologiska ravaror. Sortimentet
har dven utokats till den klassiska smorgastar-
tan, vilket kéinns logiskt i sammanhanget. Ryktet
om Hagas exceptionella tartor nadde langt 6ver
Vasastans grinser, nirmare bestdmt till andra
sidan Atlanten. Plotsligt en morgon kom det in
en bestillning fran Lady Gaga som ville ha en
tarta levererad till lunchdags. Samma morgon
hade Oscar knutit sin favoritfluga, nimligen
den med Lady Gaga. Synkroniseringen var total
liksom lyckan.

Lady Gaga hade nagra énskemal for sin be-
stillning. Det skulle vara en glutenfri kladdkaka
utan firska blommor och druvor. Oscar tyckte
inte att det gick an att gora en vanlig kladdkaka
till Lady Gaga, den maste vara nagot alldeles
extra. Se separat beskrivning lingre fram i re-
portaget.

Sex dagar i veckan bagnar hyllorna pa Tors-
gatan av tartor, bullar, smorgastartor, klassiska
och uppdaterade brod, som till exempel Sko-
gaholmslimpan som i Hagabageriets tappning
kallas for Djursholmslimpan. En del bakas efter
sdsong och storsiljaren blabérstarta blev dven
den prisad i White Guide. En ny tarta har ocksa
dykt upp pa diskarna, blodapelsintartan, orange
och frisch med dinkel i botten. A

Svartvinsbéarstartan
kombinerar syrligt och sott
i en somrig smakbomb.
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LADY GAGAS KLADDKAKA

Eftersom Lady Gaga &r van vid héga
amerikanska tartor héjde Oscar sin
kladdkaka. Den var férstas mjuk i mit-
ten med olika strukturer av choklad
pa utsidan, inslagen i ett morkt tryf-
feltdcke. Ovanpa en chokladglaze. |
Sverige bestar en kladdkaka endast
av choklad, i USA finns det manga
varianter, till exempel med nétter,
marshmallows med mera. Haga valde
att gora en svensk variant med bara
choklad, men en sadan blir ganska
kompakt, tung och maktig. Darfér
behévdes den lattas upp en aning.
Oscar placerade hallon, bjérnbar,
blabar och vinbar ovanpa glazen. Fér
att bryta den mjuka strukturen garne-
rades det med harda asymmetriska
genomskinliga bitar av smaélt socker.
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INGREDIENSER

"Kladdkakan”
100 g smor
2,5 dI strosocker
1 dl rismjol
0,5 dl potatismjol
4 msk kakao
1 msk psylliumfréskal
2 stagg

Ganache

200 g mérk choklad av fin kvalitet

200 g vispgradde
1 msk smér, rumstempererat

"Kladdkakan”

Séatt ugnen pa 175°. Smaélt sméret i mikrovags-
ugn eller éver vattenbad. Blanda alla torra
ingredienser i en bunke och tillsatt sméret och
aggen. Blanda snabbt ihop till en smet.

e Hall dver smeten i en smord och bréad
spring- eller pajform, ca 18 cm i diameter.
Gradda kakan mitt i ugnen ca 15 minuter tills
den knappt har stannat och fortfarande &r
lite kladdig. Lat den svalna och sedan kallna i
kylen, gérna 6ver natten.

Ganache
e Koka upp gréadden.
Sla den 6ver chokladen och blanda férsiktigt
alternativt mixa med stavmixer till en slat ga-
nache/tryffel. Klicka i smér och blanda val. Lat
sta i rumstemperatur minst 4 timmar, garna
over natten.
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Montering
e Stryk upp kladdkakan med hélften av
ganachen, framfér allt sidorna. Stéll i kylen
och vérm resten av ganachen nagot, ca 5-10
sekunder i mikrovagsugn sa den blir nagot
mjukare och néstan rinnig. Hall pa den pa
kakan och lat rinna lite langs sidorna, kan
behévas lite hjélp med palett.

e Toppa med méngder av béar och om du far tag
pa: Isomalt. Det &r ett socker man kan smalta
direkt pa bakplatspapper pa platiugn (ca
200 grader). Lat sedan det kallna i rumstem-
peratur och bryt oregelbundna skérvor sa ser
det ut som krossat glas men &r egentligen
karamell. Isomalt gar att képa pa internet men
kan saklart dven uteslutas.



