Berlins alla caféer

TEXT: INGRID CARLSSON

En av mina favoritsysselsittningar &r att botanisera bland alla Berlins caféer.
Dels ilskar jag smarriga bakverk, och dels ér det oerhort tillfredsstéillande att
sitta och glo pa folk. Kombinationen &r helt enkelt nagot jag gédrna dgnar tid at,
ibland 1 séllskap av goda védnner, men lika ofta ensam med min skrivbok.
Déremot finns det en médngd udda tyska kakor och sotsaker som jag inte
begriper mig pa. Jag menar, Mohnkuchen?! Vem kom pé att blanda ner

vallmofron 1 kaksmeten? Men tyskarna dlskar det.

Jag tar gérna seden dit jag kommer och ser inget mervéarde i att halla fast vid det typiskt
svenska. Det &r i princip ingenting i matvag som jag saknar fran Sverige. Inte ens den
berdmda Kalles kaviar-tuben, och knackebrod gar att kopa i affarerna. Pa kakfronten finns

bade likheter och skillnader med vara svenska bakverk.

Prinsesstarta eller tartor dverhuvudtaget ar inte lika vanligt har. Visst kan man képa tartor,
men de ser annorlunda ut. Exempelvis har jag sett valdigt fa graddtartor. For att aterga till
prinsesstartan sa kan du alltid hitta den pa IKEA, men jag féredrar de maffigare
marsipantartorna av hog tysk kvalitet.

Marsipan av toppkvalitet

Ingen kan gdra marsipan som tyskarna. Som den "marsipanofil" jag &r trivs jag som fisken
i vattnet bland Mozart- och Marzipantorten. Den forra &r liksom Mozartkulorna fyllda med
marsipan gjord pa pistagendtter, och nougat. Den andra kan vara mer fritt bakad med

antingen hasselnoétter eller valnétter. Om det inte &r en Libecker Marzipantorte forstas.

| LUbeck ligger det anrika Niederegger-konditoriet. Har har man tillverkat marsipangodis,
marsipanpraliner, marsipankakor och marsipantartor sedan 1806. Ar 1930 byggdes den
forsta marsipanfabriken och féretaget lever och mar an idag. Men vi skulle inte prata om
LUbeck, utan Berlin. Och temat var kakor...

Ett urval caféer

Ett omtalat café som kan stoltsera med ett brett utbud av kakor, pajer och tartor &r Anna

Blume i Prenzlauer Berg. Jag tycker ocksa det &r ett imponerande stélle, men tyvarr &r det



pa tok for populart. Den som vill bruncha pa helgen kan forvénta sig kéer och en stimmig
milj¢. Stallet har dock en hég mysfaktor, men stirra dig inte blind pa kdnda cafénamn.

Overraskningar véantar i varje gathérn.

Den som vill &ta svenskt fikabrod kan faktiskt réra sig 1angre ner 1angs Kollwitzstrasse till
Café Stockholm. Nagot jag rekommenderar under februari manad. Deras hembakta
semlor ar himmelskt goda (okej, det ar nagot svenskt som jag saknar). Det finns minst ett

till svenskt café i Berlin, Okay Café i Neukdlin, men déar har jag annu inte varit.

Pa tal om Neukolin. Jag &r en stor kattélskare och pa Thomasstrasse 53 ligger Pee Pees
Katzencafé. Dar kan du traffa Pelle och Caruso for lite kattmys och gott fika. Kanske inget
for allergiker, men onekligen en skon idé. Katterna ser ut att ma gott, och dgaren Andrea
Kollmorgen verkar vara en serids kvinna som satter katternas valbefinnande framst. Jag

féljer dem p& Facebook, men har &nnu inte fikat dar.

Nar det géller caféer finns sa otroligt manga, bade kedjor och enskilda stallen. Milch &
Zucker har flera caféer runt om i staden, likasa Goodies. Goodies ar det veganska
livsmedelsforetaget Veganz caféer. De har nyttiga smoérgasar, lattare ratter, kakor och
smoothies med mera. Dock inte bara veganskt bor sdgas. Jag bestéllde en gang en latte
utan att fortydliga mitt val av mjélk, sa da blev det komjélk. Inte mandeldito, som jag hade
tankt mig. Det ar oklart om koéttélskare kan uppskatta stéllet, men det ar ju sallan kakor ar

annat an vegetariska...

Café Franz-Karl

Eftersom jag bor i Friedrichshain har jag koll pa trevliga fik i min narhet. KuchenRausch pa
Simon-Dach-Strasse &r fint och de har eget bageri. Frau Honig &r mitt gamla stamlokus,
med det godaste Banana Bread du kan ténka dig. Kaffee Raum pa Hufelandstrasse &r
ocksa ett fantastiskt kakstalle, men jag undrar om inte Franz-Karl pa andra sidan gatan &r

sndppet battre.

Franz-Karl &r ett Osterrikiskt café och konditori. Stéllet ser inte speciellt intressant ut, men
bakverken &r inte av denna véarlden. En favorit som jag fatt sedan jag forst kom till Berlin ar
Sachertorte. Det ar en chokladstinn lyxig kaka/tarta med chokladglasyr och aprikosfylining.
Kombinationen gor att chokladsmaken inte blir for tung. Aprikossyltens friskhet lyfter den
istéllet till nya hojder. Jag trodde den basta Sachertorte fanns att kdpa pa Kaisersaal i
Sony Center, eller pa Café im Zeughaus pa Unter den Linden. Nix, Franz-Karl kan sina

saker! Den kakan glémmer jag aldrig.

Jag har aven provsmakat andra dsterrikiska kakor och |ackerheter. Apfelstrudeln smalter i

munnen och minifruktpajerna ar underbara. Att sedan skélja ned harligheterna med en



Verldngerter Kaffee ar toppen. | vanliga fall sager tyskarna ofta Americano. | bada fallen
innebar det kaffe gjort pa espressoshots, men med mera vatten. Priserna pa Franz-Karl ar
forvanande dverkomliga, men det ar ett populart café. Manga kdper med sig fika hem eller

bestaller for privata fester och liknande.

Trist tyskt fikabrod och glutenfritt

Det ar svart att avrunda nér jag skriver om ett favoritdmne som fika, men jag ténkte sluta
dér jag bérjade. Mohnkuchen. Den kan du hoppa éver. En dallrig och slibbig kaka med
marsankram och de dar markliga vallmofréna. Smakar ingenting. Min erfarenhet ar ocksa
att undvika de billiga kedjekonditorierna om du vill fika bréd av kvalitet. De har en férkarlek
for gigantiska kakor och sedan kleta glasyr pa allting. Sockerchock &r bara férnamnet. N4,

satsa pa kvalitet nar du fikar.

Foér mjolkallergiker och laktosintoleranta finns det vettiga alternativ, inte minst pa Goodies,
men for glutenallergikerna ser det tyvarr moérkt ut. Glutenfritt verkar inte vara "en grej" i
Berlin an. Mycket sallan finns glutenfria alternativ, men med lite tur gar det att hitta
Almondys mandeltarta, eller kanske dajmtartan, pa narmsta matvaruaffar. Men deppa inte

ihop. Berlin har varldens godaste glass. Det far dock bli ett annat blogginlagg...



