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TÅRTHIMLEN

I korsningen Torbjörn Klockares gata och Torsgatan ligger ett bageri 
och kafé som blivit lite extra uppmärksammat av både vasastaniter, 
White Guide och – Lady Gaga. Finns det någon gräns för hur långt 

Haga Tårtcompani & Bageri kan nå?
TEXT PAULINA BYLÉN
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M  itt i brytpunkten mellan det 
stabila och idylliska Röda 
Bergen och det kaosiga bygg-
projektet Hagastaden ligger 

Haga Tårtcompani & Bageri. Än så länge 
en ganska undanskymd plats i utkanten av 
Vasastan.Men inte länge till. Tusentals per-
soner flyttar snart in i de nya arbetsplatserna 
och bostäderna som byggs här. Kontrasten blir 
en av de största i Stockholm. På ena sidan gatan 
kommer Norra Tornen med drygt 30 våningar att 
höja sig, på andra sidan bageriet en trappa ned i 
det idylliska 1920-talshuset i området inspirerat 
av Trädgårdsstaden. 

Exteriören borde passa bageriet ypperligt 
eftersom symboliken är slående; idylliskt, en-
kelt med tillbakablick på det nästan bortglömda 
svenska konditorsarvet och samtidigt uppda-
terat, modernt med en stark entreprenörs- och 
marknadsföringsstrategi. 

Oscar Målevik är tårtkreatör och bagare som 
älskar Falu rödfärg, Anna Cardelius är kostvetare 
och utbildad inom marknadsföring med blykoll 
på planering och administration. Tillsammans 
äger de bageriet och kompletterar varandra 
ungefär lika bra som de konstrastlika bitarna i 
denna del av Vasastan. 

– Vi ville starta något som inte synts tidigare i 
Stockholm, nämligen ett Tårtcompani. Dels för 
att vi båda älskar tårtor, dels för att jag visste hur 
jag skulle göra för att få ut vårt budskap genom 
att nischa oss tydligt, förklarar Anna Cardelius.

Det där med Falu rödfärg behöver nog en 
förklaring. Redan från början hade Oscar en 
önskan om att inreda bageriet med den välkända 
målarfärgen. Anna tyckte det var en dålig idé 
som hon skulle kunna ta ur honom. Men när de 
kom igång att inreda lokalen insåg även Anna 
att det där med Falu rödfärg inte var så dumt 
ändå eftersom konceptet är klassiskt svenskt. 
Tårtdisken kläddes in i träpanel och ströks med 
den välkända målarfärgen. 

Tanken från början var att helt fokusera på 
tårtor, men när de hittade lokalen utökades kon-
ceptet med kafé. Då blev det naturligt att även 
baka bullar och bröd. Grundidén att bli bäst i 

"En tårta säger mer än tusen 
ord" är Haga Tårtcompani & 
Bageris motto.

Haga har moderniserat 
smörgåstårtan.
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stan på tårtor har de hållit fast vid vilket ger 
utdelning. Två år i rad har de varit nominerade 
till Gulddraken i kafé-kategorin, White Guide 
prisade dem bland annat som Bästa tårtupple-
velse och Smartaste dresscode, de har även prytt 
White Guides omslag. 

Klädkoden är ett ytterligare inslag värt att 
nämna. Oscar och Anna är alltid stiliga på jobbet 
med vita skjortor och svarta förkläden. Oscar 
bär dessutom fluga. 

– Förutom att det ser trevligt ut och plockar 
upp den klädkod som gällde på de klassiska kon-
ditorierna i Stockholm är det ju roligare att klä 
sig fint när man går till jobbet, förklarar Oscar 
Målevik.

Och för alla som undrar; jo, Oscar bakar även 
iklädd fluga.

Här skapas klassiska prinsesstårtor, frukttår-
tor, chokladtårtor och gräddtårtor, lite snyggare, 
lite bättre, lite godare. Det ska vara klassiska bak-
verk som är uppdaterade och i största möjliga 
mån bakade på ekologiska råvaror. Sortimentet 
har även utökats till den klassiska smörgåstår-
tan, vilket känns logiskt i sammanhanget. Ryktet 
om Hagas exceptionella tårtor nådde långt över 
Vasastans gränser, närmare bestämt till andra 
sidan Atlanten. Plötsligt en morgon kom det in 
en beställning från Lady Gaga som ville ha en 
tårta levererad till lunchdags. Samma morgon 
hade Oscar knutit sin favoritfluga, nämligen 
den med Lady Gaga. Synkroniseringen var total 
liksom lyckan.

Lady Gaga hade några önskemål för sin be-
ställning. Det skulle vara en glutenfri kladdkaka 
utan färska blommor och druvor. Oscar tyckte 
inte att det gick an att göra en vanlig kladdkaka 
till Lady Gaga, den måste vara något alldeles 
extra. Se separat beskrivning längre fram i re-
portaget. 

Sex dagar i veckan bågnar hyllorna på Tors-
gatan av tårtor, bullar, smörgåstårtor, klassiska 
och uppdaterade bröd, som till exempel Sko-
gaholmslimpan som i Hagabageriets tappning 
kallas för Djursholmslimpan. En del bakas efter 
säsong och storsäljaren blåbärstårta blev även 
den prisad i White Guide. En ny tårta har också 
dykt upp på diskarna, blodapelsintårtan, orange 
och fräsch med dinkel i botten.  

Svartvinsbärstårtan 
kombinerar syrligt och sött 
i en somrig smakbomb.
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LADY GAGAS KLADDKAKA

Eftersom Lady Gaga är van vid höga 
amerikanska tårtor höjde Oscar sin 

kladdkaka. Den var förstås mjuk i mit-
ten med olika strukturer av choklad 
på utsidan, inslagen i ett mörkt tryf-
feltäcke. Ovanpå en chokladglaze. I 
Sverige består en kladdkaka endast 
av choklad, i USA finns det många 
varianter, till exempel med nötter, 

marshmallows med mera. Haga valde 
att göra en svensk variant med bara 
choklad, men en sådan blir ganska 
kompakt, tung och mäktig. Därför 
behövdes den lättas upp en aning. 
Oscar placerade hallon, björnbär, 

blåbär och vinbär ovanpå glazen. För 
att bryta den mjuka strukturen garne-
rades det med hårda asymmetriska 

genomskinliga bitar av smält socker.

Foto Bianca Brandon C
ox

GÖR SÅ HÄR

"Kladdkakan"
•	 Sätt ugnen på 175°. Smält smöret i mikrovågs-

ugn eller över vattenbad. Blanda alla torra 
ingredienser i en bunke och tillsätt smöret och 

äggen. Blanda snabbt ihop till en smet.
•	 Häll över smeten i en smord och bröad 

spring- eller pajform, ca 18 cm i diameter. 
Grädda kakan mitt i ugnen ca 15 minuter tills 

den knappt har stannat och fortfarande är 
lite kladdig. Låt den svalna och sedan kallna i 

kylen, gärna över natten.

Ganache
•	 Koka upp grädden.

•	 Slå den över chokladen och blanda försiktigt 
alternativt mixa med stavmixer till en slät ga-
nache/tryffel. Klicka i smör och blanda väl. Låt 

stå i rumstemperatur minst 4 timmar, gärna 
över natten.

Montering
•	 Stryk upp kladdkakan med hälften av 
ganachen, framför allt sidorna. Ställ i kylen 

och värm resten av ganachen något, ca 5-10 
sekunder i mikrovågsugn så den blir något 
mjukare och nästan rinnig. Häll på den på 
kakan och låt rinna lite längs sidorna, kan 

behövas lite hjälp med palett.
•	 Toppa med mängder av bär och om du får tag 

på: Isomalt. Det är ett socker man kan smälta 
direkt på bakplåtspapper på plåt i ugn (ca 

200 grader). Låt sedan det kallna i rumstem-
peratur och bryt oregelbundna skärvor så ser 

det ut som krossat glas men är egentligen 
karamell. Isomalt går att köpa på internet men 

kan såklart även uteslutas.

INGREDIENSER

"Kladdkakan"
100 g smör

2,5 dl strösocker
1 dl rismjöl

0,5 dl potatismjöl
4 msk kakao

1 msk psylliumfröskal
2 st ägg

Ganache
200 g mörk choklad av fin kvalitet

200 g vispgrädde
1 msk smör, rumstempererat


