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En yoghurtboll rullar in

Vi svenskar ar ju verkligen ett
ostdtande folk. Med vara 19 kilo
per capita och ar kommer vi pa
tionde plats i varlden. Leder gor
Grekland dar man ater sa mycket
som 33 kilo. Det &r en bit innan vi
ar i fatt. Har i Sverige ater vi mest
hérdostar och mycket av det
hamnar pa mackan. Men det
hander mycket med den svenska
ostkonsumtionen och i takt med
att vart resande 6kar och att vi
berikar vart land med nya
svenskar som tar med sig sina
egna mattraditioner, férandras
vara preferenser dven nar det
galler ost. Det ar inte ldngre bara
herrgardsost, prastost eller grevé
som galler. Vi blir mer och mer
nyfikna pa att prova
hantverksmassigt tillverkade
ostar fran sma lokala

gardsmejerier och ostar som till
sin utformning dr ndgot helt
annat an vad vi ar vana vid.

Ganska ldnge har vi dtit feta-ost i Sverige och det har 6ppnat upp en dorr till en varld av ostar som ar vanlig runt Medelhavet. Halloumi ar ett exempel som kommit
in pa senare ar och det finns fler. For ett tag sedan kom vi i kontakt med ostar fran det lilla familjemejeriet Nablus Mejerier i Malmé. Det var egentligen en av deras
produkter som egentligen inte dr en ost som fick oss att fa upp 6gonen for det lilla mejeriet. Nablus Mejerier som drivs av Mohamad Godeh och hans familj
tillverkar ndgot sa gudomligt som Yoghurtbollar. Alldeles nytt ord i svenska &ron, men ingenting konstigt. Det &r precis vad det later som - bollar av yoghurt, men i
sa koncentrerad form att det mer liknar en farskost.

Mohamad kom till Sverige for snart 15 ar sedan med sin familj. Med sig hade han kunskap och familjens mer &n hundradriga tradition att tillverka ost pa
traditionellt palestinskt sdtt. | staden Nablus i Palestina har familjen Godeh tillverkat ost i generationer. Precis som dar sker tillverkningen i Malmo
hantverksmassigt, med den skillnaden att har i Sverige har familjen fatt bygga upp ett modernt mejeri for att tillgodose de svenska kraven pa
livsmedelstillverkningen. Mohamad &r néjd. Det har blivit som han har tankt sig och det finns gott om plats att expandera.
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Vi far en guidad tur i mejeriet och slas av hur prydligt och valorganiserat allt ar. Vi ser modern utrustning kombinerat med arbetsstationer for rent hantverk. Att fa
till den exakta formen och storleken pa yoghurtbollarna dr nagot som man bara fixar med handkraft. Varje liten yoghurtboll rullas saledes for hand. De
fardigrullade bollarna ldggs i glasburkar som fylls med solros- och olivolja. Nagra ar kryddade med timjan, chili eller mynta. En del ldmnas utan kryddor och séljs
som naturella.

- Perfekt till frukost eller ndr den matlagningsintresserade sjalv vill krydda sina bollar, berdttar Mohamad.

All tillverkning i Nablus Mejerier sker med naturliga ravaror. Mj6lken hamtar man sjélv pa en gard strax utanfér Malmo. Lopen som anvands ar vegetabilisk och
inga konserveringsmedel tillsatts. Kryddorna som anvands till ostarna &r man valdigt noga med att de ska vara av god kvalitet och ha ratt smak.

- Nar det géller timjan som vi anvander i tillverkningen sa duger bara den som min mamma plockat hemma i Nablus, Den har en speciell smak och behdvs for att
yoghurtbollarna ska smaka genuint, berdttar Mohamad,

Nablus Mejerier har bara varit igdng sedan 2011, men har redan hunnit utmérka sig och bl a tilldelats pris som Arets Innovation av Lansstyrelsen i Skane.

Det finns manga planer i huvudet pa Mohamad och hans familj. Det ska bli spannande att folja utvecklingen i det lilla mejeriet. Under tiden dppnar vi en burk
yoghurtbollar och funderar éver vad de ska anvdndas till idag. Nagot gott blir det helt sakert.
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