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Gunillas tartor ar nastan for vackra for att atas

Det borjade med att Gunilla ville bjuda pa tarta pa sin egen fodelsedag. Den blev
bade god och vacker.
Nu driver hon ett eget bageri som levererar tartor som ar rena, rama konstverken

Av: Hans P A Karlsson
Foto: Hans PA Karlsson och Privat

De flesta tappar hakan nér de far se vad Gunilla Wall, 35, kan gora med lite sockerpasta, blomsterpasta
och kristyr. Allt man ser gar att dta. Som tartdekorator gillar hon att utmana sig sjalv och later bara
fantasin satta granserna.

— Manga kunder har ndgon idé om vad de vill ha, men ar de for bestamda sa kan jag bli last. Det basta
ar om de sager att de vill ha nagot gult eller ett visst tema och sen ger mig frihet. Kunderna har alltid
varit nojda vad det dn blir, men tartan vinner pa att jag far tanka sjalv, sager Gunilla.

Gunilla har alltid haft en konstnéarlig adra och tycker mycket om att mala och skulptera. Desenaste sju
aren har hon skapat hundratals tartor.

— Jag har det konstnéarliga fran min pappa, som alltid har uppmuntrat mig, och hantverket och talamo-
det fran min mamma. Vi handarbetade mycket under min uppvéxt.

Infor sin 30-arsdag gjorde hon avancerad tarta som blev mycket uppskattad. Nar hon upptéackte vad hon
kunde gdra och att det var sa roligt byggde hon om det andra koket i den tidigare tvafamiljsvillan, dar
hon bor med maken Jan, till ett tartbageri och fick tillstdnd fran kommunen for att hantera livsmedel.
For tillfallet driver hon verksamheten vid sidan av sitt vanliga jobb som marknads- och eventkoordina-
tor i varmlandska Kristinehamn dar arbetskamraterna ofta far njuta av hennes tartverk.

Ge bort en tarta i present

I lander som USA och England &r intresset for tartor mycket mer utspritt, men det haller dven pa att
utvecklas en skandinavisk stil med vara sérskilda farskvaror.

— Vi har ingen tradition i Sverige att ha avancerade tartor annat &n till bréllop, man tanker inte pa att
man kan ha sadana tartor till barnkalas, dop eller fodelsedagar. Men allt fler upptacker att man kan ge
bort en tarta som present. | bérjan gav jag bort manga tartor for det gar ju inte att ata allt sjalv, séager
Gunilla.

Ett problem &r att man inte kan transportera en tarta hur langt som helst av praktiska skal och hon ser
garna att fler lar sig att dekorera tartor. Darfor erbjuder Gunilla dven en rad kurser dar hon lar ut hur
man kan gdra nagot speciellt av sin egen tarta med enkla medel och verktyg. Vissa aker femton, sexton
mil for att delta i hennes kurser.

— Det finns manga som skulle kunna gora nagot extra med sin vanliga graddtarta. Det jag gor ar ganska
avancerat och jag har hallit pa lange, men man ska inte vara radd for att sjalv prova nagot nytt, sager
hon.

— Sjalv bakar jag saftiga bottnar och som fyllning anvéander jag oftast tva olika mousser, exempelvis
hallon- och passionsfruktsmousse med mellanlager av krossade hallon. Det maste vara ganska fasta
ingredienser for att tartan inte ska sjunka ihop.

| borjan var det svart att berakna hur mycket som gar at. Hur mycket ingredienser behdvs for en brol-
lopstarta for attio personer?

— Efter min forsta bréllopstarta hade de sa mycket tarta kvar. Jag trodde inte det skulle racka sa jag
gjorde en extra vaning. Men som affarsverksamhet kan man inte ha for mycket spill och idag har jag
lart mig att berdkna ratt storlek, berattar Gunilla.

Nalletartan var for alltfor fin
Hennes tartor ar fulla av detaljer. Hjulen pa barnvagnstartan har ekrar. Rosettbanden pa fodelsedagstar-
tan har sommar. Blommorna pa brollopstartan har pistiller. En sykorgstarta ar full av knappar, saxar



och tradrullar. Pa piratskeppstartan har hon lagt brada for brada med trastruktur. Men ibland kan det bli
for verkligt. Som nar hon gjorde en s6t, fluffig nalle till Edvin, 5 ar.

— Jag hade hallonfyllning i den och det var svart for barnen att borja skara i tartan. En flicka pa kalaset
tyckte inte alls om det och sen visade den sig dessutom vara rod inuti, séger Gunilla och skrattar.
Andra valjer att inte ta tartan alls.

— Jag gjorde en tarta till en brandman som fyllde 50 ar och han tyckte sd mycket om den att han sparade
tartan i kylskapet i flera veckor trots att han &r en riktig gottegris. Till slut fick han slanga tartan, men
sparade brandmansfiguren och slangen av marsipan i ett skap. De star fortfarande kvar efter tva ar.
Men Gunilla ser helst att hennes tartor ats upp. En typisk och néstan forvanad kommentar fran hapna
provsmakare brukar vara att tartan inte bara ar vacker, den &r ju ocksa god.

— Det ar egentligen det viktigaste. Jag vill att mina tartor ska vara en helhetsupplevelse. De ska se fan-
tastiskt vackra ut, de ska smaka gott och ha bra konsistens i munnen och dessutom satta igang fantasin
sa att man kommer ihdg dem, sager hon.
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