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KEBABPIZZA

Virldens svenskaste mat

Annika Windahl Pontén

Vad riknas som svensk mat? Ar pizza svenskt? Hur
ir det med kebabpizza, Sveriges mest populira pizza?
Trots att kebabpizzan ir ett utpriglat svenskt fenomen
s& dr det nog en del som skulle tycka att den kanske
inte kinns helt svensk. Om typiskt svensk mat ska pe-
kas ut blir det kanske snarare idldre ritter som palt och
falukorv, kottbullar och kildolmar. Men iven dessa
matriitter uppstod en gdng genom influenser utifrn.

Lat oss ta exemplet kdldolmarna, som férr var en
allmint populidr matritt. Vir huvudperson i den hir
berittelsen dr Cajsa Warg, en av Sveriges genom ti-
derna mest beromda kokboksforfattare och den forsta
i Sverige som beskrev hur kdldolmar tillagas.

Anna Christina »Cajsa« Warg féddes 1703 i Orebro.
Under hela hennes uppviixt pdgick konflikter som Sve-
rige var inblandat i. Kung Karl XII ledde de svenska
styrkorna i det stora nordiska kriget (1700-1721), som
tog en definitiv vindning vid slaget vid Poltava 1709.
De svenska styrkorna forlorade katastrofalt, minga
tillfingatogs och hamnade 1 rysk fingenskap. Kungen
och delar av de svenska styrkorna kom dock undan
och fick skydd undan sina forféljare i det Osmanska
riket. Dirifrdn ledde Karl XII sin exilregering i dver
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fem &r innan han dtervinde till Sverige. Nir Karl XII
kom tillbaka var alltsd Cajsa ungefir elva dr gammal.

Samtidigt som svenskarna kom tillbaka var det tur-
kiska pd modet i Europa. Over huvud taget fanns ett
stort europeiskt intresse for kultur som uppfattades
som exotisk. Vurmen mirktes till exempel 1 samtida
musik av Joseph Martin Kraus och Wolfgang Ama-
deus Mozart, som liksom andra tonsittare skrev mu-
sik allaturca, musik pa turkiskt vis. Tonsittarna tinkte
sig att det fanns en sirskild turkisk stil dir instrument
som cymbal, triangel, bastrumma och piccolaflsjt var
typiska. Turkiska klader blev ocksa populira, bide for
kvinnor och min, och dterkommer pd manga portritt
frin perioden. Frin Sverige finns till exempel en teck-
ning av Linné avbildad i turkiska klidder i form av tur-
ban, rock och tofflor. En annan import fran Turkiet
som blev mycket populir i Sverige var kaffet, som vid
sidan av te och choklad var den stora modedrycken
under 1700-talet. I stiderna Sppnades ett stort antal
kaffehus, dir besékarna férutom att dricka kaffe diven
kunde ldsa tidningar och diskutera politik och sam-
hillsfragor.

En matritt som kom till Sverige ungefir samtidigt
som de andra turkiska influenserna var dolmar. Det
sdgs ibland att det var Karl XII sjilv som férde med
sig dolmarna till Sverige, men det gir inte att bevisa
att det var pd det sittet. Det forsta kinda beligget for
dolmar har istillet med Cajsa Warg att géra. Hon ar-
betade som hushéllerska i olika familjer i Stockholm,
och 1755 gav hon ut den férsta upplagan av sin berém-
da kokbok Hjelpreda i hushdllningen for unga fruentimber.
Kokboken blev vildigt populir och trycktes i mdnga
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Frontespis till Cajsa Wargs kokbok, frin 1755. Foto: David Castor,

Creative Commons, public domain.

upplagor. Den sista upplagan av hennes kokbok gavs
ut 1822, fjorton dr efter hennes dod. I upplagan frin
1765 finns det forsta kinda svenska receptet pd vin-
bladsdolmar. Cajsa Warg beskrev dir hur dessa till-
lagas med fyllning av kalv och risgryn. De kryddades
med peppar, muskotblomma, nejlikor, salt och 16k,
och slutligen pressades citron éver rullarna. I slutet av
receptet tipsade hon om att den som inte hade vinblad
istillet kunde anviinda kdlblad. Den som féljde Cajsas
tips lagade den svenska kdldolman, eller kdldolmen.
Utantér Turkiet dr det bara i Sverige som ritten har
ett turkist namn, »dolmac, vilket tyder pd en direkt
koppling till just Turkiet. Att rulla in en fyllning 1 kil-
eller vinblad ir vanligt i stora delar av Europa. Men
utanfoér Turkiet dr det bara i Sverige som ritten har
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ett turkiskt namn, »dolmax, vilket tyder pd en direkt
koppling just till Turkiet. Var hade di Cajsa Warg fitt
receptet ifrdn? En mojlighet idr att det var turkar bo-
satta 1 Stockholm som introducerade ritten, en annan
att ndgon av de svenskar som varit i Turkiet tillsam-
mans med Karl XII tog den med sig. Cajsa Warg ar-
betade under en tid som hushéllerska it Leonard von
Klinckowstrém, som varit en nira medarbetare till
Karl XII i hans filtkansli. Aven om Klinckowstrém
inte sjilv varit med i Turkiet — han tillfingatogs i Pol-
tava 1709 — s& fanns det andra i hans umgingeskretsar
som varit dir, bland annat hans dldre bror Otto Wil-
helm. Dolmarna har i alla fall gjort en resa pd minga
sitt: frin Turkiet tll Sverige, frin vin- tll kélblad,
fran kalv- tll flaskfyllning, och tillbehoren har bytts
fran citronsaft och ittika till brunsds och lingon. Un-
der tiden har ritten férvandlats frin exotisk ritt till
traditionell husmanskost.

Ett annat och mer samtida exempel pd samma fe-
nomen ir kebabpizzan. Pizzerior ir i dag sjilvklara
inslag i den svenska gatubilden: frin samhillen i det
inre av Norrland tll sydsvenska byar. Sveriges for-
sta pizzeria 6ppnade 1 slutet av 1940-talet. Den ldg i
Viisterds, dit manga italienare hade rekryterats for att
jobba inom industrin pd ASEA. Nir italienarna flyt-
tade till Sverige tog de med sig den mat de var vana
vid och pizzan har sedan dess utvecklats till att bli en
av de mest populira snabbritterna i Sverige. De finns
i frysdisken som »pizzakit« med firdig deg och sis,
pd restaurangers matsedlar och att bestilla pd nitet.
Webbsidan onlinepizza.se for statistik 6ver vilka piz-
zor som bestills mest och redovisar statistiken en gdng
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Ka&ldolmar serverade vid Kildolmens dag 2012 1 Kungstridgirden

i Stockholm. Foto: Anders Henrikson, Creative Commons licens

CC BY 2.0.

per 4r i »Svenska Pizzarapporten.« Ar 2013 var ke-
kabpizzan sedan flera r ohotad som den populiraste,
ordinarie pizzan (egen variant ir allra mest populirt).

Vilken slags resa har kebabpizzan gjort? Kebab in-
troducerades i Sverige nigon ging pa 198o-talet. Aven
kebab har en koppling till Turkiet, om inte riktigt i
den form som den serveras pd de flesta svenska ke-
babrestauranger i dag. Det vi i dag kinner igen som
kebab, lammkétt som steks pd ett roterande spett,
kommer snarare fran Tyskland, dir ritten lanserades
i denna form ndgon gdng under 1g7o-talet. Nir keba-
ben bérjade kombineras med pizza ir oklart, men helt
klart dr att kombinationen inte férekommer varken i
pizzans Italien eller kebabens Turkiet. Troligen hor
den samman med att restauranger ofta serverar bade
pizza och kebab i Sverige. Hir finns i vilket fall en ritt
som fran Turkiet, via Tyskland, forts till ett stort an-
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tal svenska pizzerior dir en helt ny matkombination
uppstdtt. I likhet med kildolmen ir den nya kombina-
tionen en ritt (eller kanske snarare tvd) som forst varit
exotisk och ny och sedan blivit populir och spridd i
hela Sverige. Denna ging spreds inte ritten via en po-
pulir kokbok, utan via restauranger som ir tillging-
liga for mdnga. Kanske ir det inte sd vanligt att kalla
kebabpizza fér husmanskost i dag, men vem vet hur
kebabpizzan kommer att betraktas om 250 &r?

Annika Windahl Pontén ir doktorand vid Institutionen for
idé- och lirdomshistoria, Uppsala universitet.
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