
Världens mat 
—
Invandrare har på olika sätt bidragit till Stock-
holms och Sveriges utveckling genom historien.  
Här är några exempel på invandrare som är en del av 
Stockholms mathistoria.

Genom det medeltida klosterväsendet intro-
ducerade invandrade munkar och nunnor flera 
medicinal- och köksväxter, bland annat basilika, 
dill, fänkål, koriander, pepparrot och senap. Hansan 
hade en stor betydelse i medeltidens Stockholm och 
tyska köpmän levererade salt, öl, vin och kryddor 
till oss. Svenska språket är fyllt med tyska låneord 
som rör städernas förvaltning och näringar, till 
exempel krögare och slaktare.

Hovet och förmögna familjer rekryterade tidigt 
utländska kockar till sina hushåll. Med tiden började 
invandrare öppna egna näringsställen i Stockholm. 
Under 1700-talet blev två holländare välkända bland 
huvudstadens invånare. Fredrik Reiss drev flera 
kaffehus, bland annat ett på Skeppsbron där Hotell 
Reisen nu ligger. Stallmästaregården upplevde en 
storhetstid när den charmerande men koleriske 
Lucas Boogers drev rörelsen 1735–1779.

På 1700-talet etablerade fransmän kaffehus i 
Sverige, och på 1800-talet kom franska restau-
ratörer och charkuterister. I språket ser vi många 
spår av det franska inflytandet inom kokkonsten, till 
exempel assiett, dessert, entrecôte, kastrull, kotlett, 
maräng, supé och terrin.

På 1800-talet kom genombrottet för den inter-
nationella kökskonsten i Sverige. Ordet ”schweiz-
eri” (kafé eller konditori med alkoholrättigheter) 
påminner om att det var schweizare som införde 
dessa till Sverige. Den förste kände grundaren av ett 
schweizeri i Sverige hette Coussic. Han etablerade 
sig i Stockholm 1812.

Två tyska konditorer var Abraham Christoffer 
Behrens, som drev en populär servering på Ström-
parterren, och Ferdinand De la Croix, som drev flera 
ovanligt eleganta konditorier. Han öppnade De la 
Croix Salong vid Brunkebergstorg 1843. I flera  
decennier var den medelpunkt i stadens nöjesliv.

Bayraren Franz Adam Bechman introducerade 
det underjästa (bayerska) ölet i Sverige vid Tyska 
Bryggeriet i Stockholm 1843. Han skulle följas av flera 
tyska bryggmästare och bryggeriarbetare som byggde 
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upp en modern och storskalig bryggeriindustri. 
Franz Heiss från Bayern var chef på Hamburger-
bryggeriet där han introducerade pilsnern i Sverige 
1877.

Fransmannen Régis Cadier startade 1857 Stock-
holms första restaurang med en tydlig fransk an-
knytning vid Gustav Adolfs Torg. Det var Cadier som 
införde den djärva nyheten i Sverige att förse varje 
restauranggäst med en ren servett. Han fick sedan 
uppdraget att projektera och driva ett nytt stor-
hotell i Stockholm, Grand Hôtel, som öppnade 1874. 

Dansken C.W. Schumacher grundade ett ång-
bageri i Stockholm 1864 som sedermera blev ett 
storbageri inom ICA, etablerat på slakthusområdet  
i Johanneshov 1958.

Theodor Blanch från Berlin öppnade 1868 
Blanch’s Café i Kungsträdgården. Namnet till trots 
var detta en fullvärdig restaurang med musikunder-
hållning. Den blev en av stadens mest populära 
restauranger med elegant inredning, god luftväx-
ling, bra råvaror samt inhemska och utländska 
tidningar för gästerna att läsa. Den första offentliga 
elbelysningen inomhus i Sverige tändes på Blanch’s 
Café 1878.

Engelsmannen Albert Jones öppnade på 
1880-talet Stockholms första grillrestaurang, Jones 
Grill. Den blev ett populärt tillhåll för unga sprättar 
med en utmanande kläd- och livsstil, alltså mots-
varigheter till senare tiders swingpjattar och brats. 
Tidningen Figaro skrev: ”Grilljannen är kortstub-
bad, morsk halvherre, som vet intet, tål allt, tror på 
rang och pengar, börjar på Jones Grill och slutar på 
Långholmen.” 

Italienarna dominerade glassförsäljningen i 
Stockholm kring sekelskiftet 1900. En av de ledande 
glasstillverkarna var Pietro Ciprian som förvärvade 
en butik på Pipersgatan, vilken är upphov till dagens 
Pipersglace.

Den belgiske kocken Jules Cattelin öppnade Res-

taurang Cattelin 1924. Här lärde sig många stock-
holmare att äta sniglar. År 1952 grundade ungraren 
Peter Schück Grilette, landets första moderna 
grillbar, tillsammans med sin mor Franciska och 
hustru Laila. Sex år senare grundade han lyxkrogen 
Gourmet.

År 1944 öppnades Berns Kinesiska, den första 
kinarestaurangen i Stockholm. Som kockar städs-
lades tre kinesiska jonglörer som under en inter-
nationell turné hade fastnat i Sverige på grund av 
kriget. En av de kinesiska kockar som arbetade 
på Berns efter kriget var Erland Yang som kom till 
Sverige 1951. År 1963 öppnade han en egen kinakrog 
där han introducerade koncepten tre små rätter och 
friterad banan med glass. 

Schweizaren Werner Vögeli blev kökschef på  
Operakällaren i Stockholm 1959. Samma år kom 
Alessandro Catenacci till Sverige från Italien.  
År 1987 köpte han Operakällaren och Stallmästare-
gården. Hans lillebror Stefano blev kökschef på 
Operakällaren.

Italienare Fernando Di Luca kom på sin Lamb-
retta till Stockholm 1961. År 1974 blev han agent 
för Barilla. Då fick Fernando lära svenska folket att 
pasta kunde vara något annat än makaroner, och att 
man inte alltid behövde äta den stuvad i mjölk och 
smör. 

Han startade även ett företag för att importera 
italienska livsmedel till Sverige under varumärket 
Zeta. Det gick trögt. Grossisterna ville inte ta in 
varorna. Istället åkte Fernando runt i butikerna för 
att få dem intresserade. Den produkt som Fernando 
mest av allt brinner för är olivoljan. Innan han fick 
svenska livsmedelsbutiker att ta in den i sortimentet 
1974 kunde man bara köpa olivolja på apoteket som 
laxermedel. 

Anna Maria Corazza Bildt, också hon från Italien, 
etablerade år 2000 Italian Tradition som säljer ita-
lienska delikatesser via Internet. 
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1890:
Pietro Ciprian var en av de italienska invandrare 
som populariserade glassätandet i Stockholm 
för 100 år sedan.
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