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Palestin

ost

HAR INLETT
SITT SEGERTAG

Mohamad Godeh i Malmé
foljer en léng familjetradition.
Med skansk midlk och
palestinska kryddor gor
Nablus Mejeri ostar efter
gamla slakirecept - flera av
produkterna ar helt nya pé
den svenska marknaden.

TEXT OCH FOTO: JONATAN JACOBSON

Mohamad Godeh kommer fran en liten by
utanfor staden Nablus pa den palestinska
Vistbanken. I hemlandet var han verksam
som konstnér, men 2001 limnade han

och familjen oroligheterna i Palestina och
bosatte sig i Malmo. Ur en kombinerad
langtan efter fast jobb och hemlandets
ostar foddes idén om ett eget mejeri. Att en
konstnér blir mejerist hor kanske inte till
vanligheterna men for Mohamad Godeh var
det naturligt.

— I Palestina &r min sldkt kind for sin
osttillverkning sedan flera generationer
tillbaka. Eftersom jag inte kunde hitta ndgon
palestinsk ost i Sverige borjade vi gora egen
hemma i koket, beréttar han.

Fyra ostsorter
Av mjolk fran en gard utanfér Malmé gjorde
familjen Godeh forst ost till husbehov

men fler och fler bestillningar fran vinner

sporrade Mohamad Godeh att starta pa
riktigt. Efter flera ar av forberedelser och
tillstdandssékande kunde Mohamad Godeh
2010 slé upp portarna till Nablus Mejeri i
malmostadsdelen Fosie. Idag gor mejeriet

Ostarna paminner om
mer kdnda sorter men
&r éndd ndgot helt
annat.
fyra olika ostsorter: nablusi, akkawi,

yoghurtbollar och halloumi. Flera av ostarna
finns ocksa i olika kryddvarianter.

“| mitt hemland blandar vi
ocksé i get- och farmijslk
men eftersom jag infe hittat
nagon leverantdr i Skéne &n

anvénder vi bara komjslk”,
séiger Mohamad Godeh.

Nablusiosten produceras enligt tradition
fran Nablusregionen, dér osten kokas for
att forlanga hallbarheten. Akkawi dr en sort
som kommer fran trakterna kring staden
Akko dar mjolken istéllet pastoriseras.
Denna ost &r lite mjukare och fetare &n
nablusi.

— De hir ostarna paminner om mer
vilkdnda sorter men dr d&nda nagot helt
annat. Nablusiosten dr varken halloumi
eller feta utan nagot mitt emellan, séger
Mohamad Godeh.

Stabil kundkrets

Precis som halloumi passar nablusiosten att
steka och finns i en kryddad variant med
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Samar Abuaisheh
separerar ostmassan
fran vasslen.

nigellafron och kérnor frén rosenvixten
vejksel. En annan specialitet dr de
handrullade yoghurtbollarna, som bade

g0rs naturella och smaksatta med timjan,
mynta eller chili. Den timjan som anvénds
importeras fran bergstrakterna kring Nablus,
eftersom denna vilda sort smakar mer #n
den som finns att kdpa i Sverige.

I mejeriet arbetar forutom Mohamad
Godeh #ven hans fru Samar Abuaisheh
och vid behov rycker ocks barnen in. Det
sméskaliga familjeforetaget har pa kort tid
byggt upp en stabil kundkrets.

— Det var svért i borjan. Vi forsoker
Jund ut med produkter som &r helt nya i
Sverige. Men idag producerar vi runt 1,5
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ton ost i manaden och levererar till arabiska
livsmedelsaffiarer i Malmo, Stockholm och
Kopenhamn, sdger Mohamad Godeh.

Ryktet sprids

Tidigare under dret har Nablus Mejeri ocksé
borjat leverera sina produkter till flera Ica-
affdrer i Skéne. Och ryktet verkar sprida
sig. Under intervjun kommer en grossist

in och beréttar att en stor restaurang i
Kopenhamn é&r intresserad av att anvinda
yoghurtbollarna i sin meny.

Nablus mejeri fick tidigare i ar
utmirkelsen ”Arets innovation” pa en gala
som arrangeras av Lansstyrelsen i Skane lan
och Leader Skane.

Mastic ar en

sorts kada, som mejeriet
bl a anvénder for att f& ratt
konsistens pa nablusiosten och halloumin.

Den konstnarlige foretagsledaren dr glad att

han fullf6ljde drémmen om ett eget mejeri:
— Jag dr kanske inte sa bra med kalkyler

och siffror, men jag har l4tt for att méla

upp visioner i mitt huvud, siger Mohamad

Godeh. O
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