Sormlandska mazmez tar plats pa
restaurang Bitza i unikt samarbete

Sérmland har fostrat en rad framstaende kulinariska profiler, daribland
kockarna Jacob Ker Lamb, Maria Printz och Kristofer Winnerhed. Nu

gar dessa tre samman i ett nytt projekt, finansierat av Lansstyrelsen
Sodermanland, for att lyfta fram det srmlandska skafferiet for en bredare
publik, och skapa ovantade méten mellan regionens ravaror, smaker och
producenter.

Forst ut for initiativet ar ett kulinariskt utbyte med stockholmskrégaren Aadel
Kersh och ett unikt géstspel pa hans restaurang Bitza pa Sédermalm. Genom
kreativa workshops har kockarna tillsammans tagit fram en exklusiv meny
dar sérmléndska ravaror moter det palestinska mathantverket i helt nya tolk-
ningar. Menyn serveras exklusvt pa restaurang Bitza mellan 11-12 mars.

"Det kanns jattespannande att genomféra det har projektet, och ta allt det
fantastiska fran vart fina Sérmland och satta det i en helt ny kontext tillsam-
mans med Aadel. Det hér blir ett sétt for oss att visa att restauranger inte
behéver importera ravaror fran nar och fjarran for att komma at hogkvalita-
tiva ravaror - de finns en dryg timme utanfér Stockholm”, séger Maria Printz.

Under en forsta workshop pa Arkadien utanfér Gnesta i september mottes
kokarna for att utforska hur sormléndska ravaror kan lyftas in i helt nya och
ovantade smakupplevelser. Dar inleddes ett intensivt experimenterande
som lade grunden for det fortsatta samarbetet.

I bérjan av november fortsatte arbetet pé Bitza i Stockholm, dér idéerna
foradlades och en helt ny meny bérjade vaxa fram. Resultatet ar en unik
gastspelsmeny bestaende av sérmléandska mellanratter - "mazmez” - med
kreationer som gettartar pa sérmlandskt bryggarbrod, braserad killingrulle
ugnsbakad i brodtacke, brax med konserverade tomater och friterad pumpa
med majonnés pa camelinafro.

"Jacob, Maria, och Kristofer ar otroliga matkreatérer och det har varit valdigt
inspirerande att experimentera i koket tillsammans med dem. P& senare tid
har jag ocksa borjat tillbringa fler somrar i Sérmland, och det kdnns som att
hela lanet standigt vecklar ut sig for mig. Jag upptacker alltid nya gardsfor-
séljningar och smaskaliga producenter som levererar riktigt fina ravaror”,
sager Aadel Kersh, krogare och agare av restaurang Bitza.

Det sérmlandska skafferiet ar for manga fortfarande en outforskad guldgruva
av ravaror i absolut toppklass. Har mots ett starkt lant- och gardsbruk med
skogar fyllda av kulinariska skatter - fran Savstaholmsapplen och foradlat
kulturspannmal till fagel och vilt som gragas, dovhjort och insjokraftor. Lagg
dartill kremlor, raps och en uppsjé av olika baljvaxter, och bilden av ett av
landets mest mangfacetterade matlandskap vaxer fram.

Det kulinariska utbytet pa Bitza ar endast forsta steget i ett langsiktigt initiativ
for att starka den sérmléndska matidentiteten och 6ka medvetenheten

om de hallbara och hégkvalitativa smaker och ravaror som lanet erbjuder.
Satsningen genomfors av naringslivs- och destinationsbolaget +Katrineholm
och finansieras av Lansstyrelsen Sodermanland.

Menyn serveras exklusivt pa Bitza mellan 11-12 mars fér 750 kronor
per person. Bordsbokning gérs via bitzahornstull.com.
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OM MARIA PRINTZ

Maria Printz ar kock, maltidsentreprenér och appelodlare. Hon grundade Printz Bageri i Stallarholmen
och driver idag Stora Lundby Gard. Hon har varit restaurangchef, drivit catering- och utbildningsverk-
samheter och engagerar sig djupt for hallbarhet och lokalt mathantverk. Hon ar en av initiativtagarna
till Sérmlands Matkluster, &r prisad av Stellagalan och arbetar kontinuerligt med gastronomisk utveck-
ling pa Institut Suedois i Paris.

OM JACOB KER LAMB

Jacob Ker Lamb &r en svensk kock och maltidsentreprenér, tidigare kokschef pa exklusiva hotellet Ett
Hem i Stockholm. Efter manga ar i restaurangvérlden valde han att byta bana och bygga upp ett sma-
bruk pa Hedlandet i Mariefred, dar han odlar grénsaker och haller djur enligt biodynamiska principer.
Hans vision ar att skapa en lokal knutpunkt dar odling, tradgard, mat och hantverk mots i ett kretslopp
préaglat av liv och héllbarhet.

OM KRISTOFER WINNERHED
Kristofer Winnerhed &r en svensk kock och smabrukare med ett stort fokus pa lokala och hallbara
ravaror. Han driver cateringverksamhet med privata middagar och smabruk via Grondal Mat &

Tradgard. Han &r tidigare kokschef for Julita Wardshus och Socialize i Umea. Kristofer sitter i styrelsen
for Sormlands Matkluster och ar djupt engagerad i den sérmlandska matideniteten och har gjort
matupplevelser som Naturbordet med naturinspirerade menyer.

OM AADEL KERSH

Aadel Kersh ar entreprendr, krégare och medgrundare av restaurang Bitza. Aadels finsk-palestinska
bakgrund har lagt grunden for ett granséverskridande satt att se pa mathantverk och mattraditioner.
Han ér inte oradd att lata mattraditioner blandas och ar aven grundare till Kersh Kafferosteri och kaffe-
baren KERSH. Sedan nagra ar tillbaka har Aadel Sérmland som sin sommarplats dér han lagar mycket
mat och utforskar lokalt mathantverk.

OM RESTAURANG BITZA

Bitza ar en medelhavsrestaurang som férenar autentiska smaker med moderna influenser for en unik
matupplevelse. Bitza drivs av Aadel Kersh och Mikaeil Afrooz, och erbjuder bland annat smakrika
mazmez, ugnsbakade ratter som Shawarma och Mussakhan, och bitza - en sorts krispig pizza med
smaker och ingredienser typiska for matlagningen i Palestina, Syrien och Libanon.
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MENY

Graartsrora med rosenkvittenjuice och rapsolja
Kavlat emmerknacke laminerat med smor

Friterad sikloja med malarléjrom

Brax med konserverade tomater, pruneller, ramslokskapris och rosenkvittendressing
Friterad pumpa med majonnas pa camelinafrd, camelinafroolja och pumpaolja

Sormlandsk zaatar - gettartar pa sormlandskt bryggarbrod
Killingrulle, kokt i yoghurt, braserad, inslagen och ugnsbakad i brodtacke
Bitza med Ullbergaostar, fraiche, trattkantarellpulver och frast karljohansvamp

Bulgur och betor med halstrad dovhjortsrygg
Sasongens gront - gronkal, ciderattika och 16k

Pannkaka med frystorkat apple, flamberat appeldestillat och rostat-bréd-glass

Pris: 750 kr per person
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