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FEva Lis och

Krister Mattsson
pa Smultronboda

Eva Lis skoéter faren och tar hand om
sommarens giister. Krister driver
butiken, roker kottet och tar fram nya
charkprodukter.

Eva Lis ar farbonde i hjirtat och
kan inte tinka sig att sluta med far.
*Jag tycker om att ha dem omkring mig.
Jag gillar att ha nagra flasklamm, de
blir niistan som sillskapsdjur.” Och
visst hinder det att hon pratar med
faren i hagen. Hir pa Smultronboda
ar hon hemma, det ar har hon har
vixt upp. Hir var hennes pappa Bertil
farbonde.

Krister ir stadsbarn fran Vistervik, men
bada hans fordaldrar kommer fran landet.
Innan han sadlade om och flyttade till
Smultronboda var han séljchef pa ett for-
sakringsbolag och hade arbetat pa kontor
imanga ar. Eva Lis arbetade i kassan pa
Posten. Bada har ett stort teaterintresse och
de traffades nar de var engagerade i den
lokala nyarsrevyn i Vistervik pa 90-talet.
Numera blir det mest besok som askadare
pa teater &ven om Krister gjort en del dra-
matiseringar pa senare ar.

Krister och Eva Lis gifte sig, fick de tva bar-
nen Teodor och Elvira och flyttade hem till
Stora Bjorka i slutet av 90-talet, for att sadla
om i livet och bli farboénder. "Vi insdg att bara
far- och skogsbruk inte skulle rdcka. Dérfor sat-
sade vipa forddling.”

Viandpunkten kom den 17 februari 1999.
Barnen var sma och familjen hade plane-
rat att baka semlor till kvilllen nir Eva Lis
foraldrar Bertil och Britta skulle komma 6ver.
Men en god vin ringde pa eftermiddagen och
sa: “Tkvdll maste ni komma till Valstadskolan och
lyssna pa en fantastisk foreldsning om smaskaligt
foretagande pa landsbygden. Jag har lyssnat pa
honom i Vimmerby idag.” Foreldsaren var Hans
Naess, agronom och landsbygdsutvecklare
fran Sormland, som arbetar med utveckling
av smaskaliga ekologiska matforetag.

“Den foreldsningen blev avgdrande for oss.
Han berdttade om konsten att vara liten men
framgdangsrik. Det var han som myntade begrep-
pet smdlek, 1 stdllet for storlek.” Pa kvéillen fick
mormor och morfar baka semlor sjilva med
barnbarnen.

De forsta aren hyrde de in sig pa skolkoket
i Edsbruk under sommarloven, foér att prova
sig fram och testa marknaden. D4 salde de
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marinerat och grillstyckat lammkott till
sommarstugefolket i bygden. Styckning
larde de sig av Hakan Jonsson pa Bran-
testad, en grishonde med glada utegrisar.
Planen var att stycka och forddla tio lamm
sommaren 1999, men nir skolan ville ha
tillbaka sitt kok i augusti hade 23 lamm gatt
at. "Vi tog det som en signal att vi var pa rdtt
vdg och att det finns en marknad for att silja
lammkott.”

Nasta steg blev att gora korvar och rokt
lammkott. En viktig roll under de forsta
aren spelade ocksa projektet Smélandskor-
gen - en smak av Smaland, och projektle-
daren Kristina Lindelof. I projektet hjilper

smabrukare varandra att hitta kunder och
utveckla sin verksamhet med smaskaligt
lokalproducerad mat och andra produk-

ter. "For oss dr det viktigt att de produkter vi
sdljer ska ha sin béring i vart eget matarv med
influenser fran de nya mattraditioner som varje
generation skapar” menar Krister.

Efter flytten till Smultronboda utbildade
sig bade Eva Lis och Krister pa Valstadsko-
lan, naturbruksgymnasiet i Gamleby, for att
lara sig bli farbénder. Krister liste tre ter-
miner pa deltid och lirde sig det praktiska
arbetet, bade med djuren och med jorden.
Han ér godkéind seminér, vet hur man dikar
girden och hur man odlar kryddor.
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Hart arbete aret om

Eva Lis vill bade bevara det gamla och
fornya: “Jag trodde forst att vi skulle kunna
fortsdtta som pappa arbetat, men det gar ju inte.
Bdada mina fordldrar var mycket engagerade

i studieforbund och i politiken och det gav lite
sidoinkomster. Ndr vi flyttade hit, dd insag vi att
vi skulle behova mer intdkter dn det som en tra-
ditionell fargdrd ger. For oss dr det forddlingen
av kottet som dr var extrainkomst.”

Hon siger att hon tanker inte s mycket
pa framtiden utan lever mer i nuet. "Det dr
skont med det invanda, jag vill inte dndra sa
mychket. Hir arbetar jag med pappas erfarenhe-
ter i bakgrunden, jag har ju sett och hdrt hur han

gjort. Vi har beslutat att inte hogmekanisera,

vi har till exempel inte anvint nagra avverk-
ningsmaskiner i skogen forran tills for ett par ar
sedan.”

Det dr hennes storebror Anders som
ansvarar for skogen och han har tidigare
skott underhuggningen pé egen hand, det
vill séiga att hugga ner det de sjilva behover
till stingsel och ved.

Eva Lis och Krister ser sitt arbete pa
Smultronboda som ett hantverk, med allt
arbete kring faren, slakten, kottberedningen
och med ullen.

For bada tva ar det hart arbete aret om,
bade vardagar och helger under langa pe-
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rioder. "Visst
kan jag ibland
bli trott av allt
arbete hdr.
Men ndr jag
ser lammen
skutta i hagen
pa sommaren,
da cir det belo-
ning for allt
slit” menar
Eva Lis.

Aven om
Krister under
manga ar hade ett helt annat yrke ar butiks-
jobbet inte fraimmande for honom.

Krister berittar: “Ndr jag vdixte upp och
var en liten grabb i mitten av 1950-talets Viister-
vik, fick jag och min béista kompis Tommy gan-
ska ofta uppdraget att ga till affiren och handla
indgon av de tre butikerna i vart kvarter. Oftast
ndgra smasaker som vira mammor fatt slut pa.
Det var spannande att komma in i F:a Gunnar
Roths Eftr. i Allén, limna lappen till tant Inga
ddr bakom disken och medan hon plockade thop
varorna, noga studera hyllorna lingst till vin-
ster ddr det fanns leksaker. Men mitt starkaste
intryck fick jag av den stora kaffekvarnen ddr
tant Inga eller farbror Gunnar hdéllde kaffebo-
norna i den blanka skalen med ett litet lock med
en knopp pd toppen. Sedan kldmde de fast en
pase alldeles under skalen, tryckte pa den bruna
knappen och sa borjade dventyret. Det stora
kvarnhjulet borjade snurra och kaffebonorna
skramlade runt i skdlen for att nagra sekunder
senare rasa ner i pasen. Sedan kom doften av
nymalet kaffe... Ni kdinner igen doften. Sadana
minnen tror jag dr en av drivkrafterna som fick
mig att vilja oppna butik.”

Kristers pappa Sten hade fiskhandel i
Vistervik, med en fiskbil som han koérde
runt med i kommunen efter en fast turlista
fem dagar i veckan. Lordagarna stidades
och diskades allt. Han var ocksa grossist
ilutfisk till jul, och gjorde strommingsin-

liggningar
som Krister
nu tagit in i
gardsbutikens
sortiment,
framfor allt
till storhelger.

For
Krister ar
minnet av
hans pappa
starkt: “Det i
pappas firma
som jag nog
priglades mest av var den sociala delen,
dialogen med kunderna. Det var en vdl fung-
erande ldnk mellan staden och smabyarna
runt om i kommunen. Pappa himtade medicin
pa apoteket till sina kunder, en flaska konjak
till 50-arskalaset, nagon som ville skicka in en
bukett liljekonvaljer, eller en korg med dgyg till en
syster i stan. Detta forhallande till kundkretsen
blev ett vildigt starkt kitt i kundrelationerna. En
valdigt fin vinskap ddr inget var omdjligt, men
det omagjliga tog bara lite lingre tid.”

Nu skoter Krister gardsbutiken pa
Smultronboda. Den ir 6ppen aret runt, men
sporadiskt pa vintern nir kunderna minskar
iantal. Fran pask och 6ver sommaren ér det
full fart.

Rokningen av Smultronbodas korvar och
farfioler ér ocksa hans arbetsuppgift.

Forr var det tradition att slakta far pa hos-
ten. Men butikerna vill ha tillgang till lamm-
kott aret om och forsoker med hjélp av priset
att fa fler farbonder att slakta under andra
tider pa aret. Smultronbodas far slaktas aret
om. Skulle man bara ta héinsyn till skinnen
skulle slakten bara ske pa hosten, for da ar
farens pils som finast.

Ser framat
Givetvis har de féorhoppningar om att ut-
veckla arbetet pa garden.

“Helst vill jag utveckla turistverksamheten.

S22k
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Det cir sa roligt med alla gdster pa sommaren,
alla man trdffar. Da hinner jag prata med dem
ocksa, det dr ju inte alls lika mycket arbete med
faren dd. Och det dr roligt att koka kajffe och
baka bullar till kaféet. Vi har funderat pa att ta
emot gcister som kan vara med vid hoskorden,
det finns det nog dem som skulle gilla det. Nér
Jjag kor ut vatten och tittar till faren brukar jag
ta med de gdster som vill, det dr bara trevligt,”
tycker Eva Lis.

En annan idé ar att ha en vivstuga pa
andra vaningen ovanfor butiken. “Dqr far
min vdvstol plats. I sa fall tinkte jag sdtta upp en
veiv sd att de besokare som vill viva kan gora det
direkt, och slipper det modosamma arbetet med
att sdtta upp viven.”

Aven om de skulle minska pa farbesétt-

ningen vill de ha kvar gardsbutiken och
forsaljningen i samma omfattning som nu.
Kanske satsar de mer pa catering och dag-
konferenser under vinterhalvaret. Kanske
blir det ett samarbete med vandrarhemmet
i Overum.

Krister overviiger att stilla i ordning en
parkering for husbilar pa garden. Dér ska
man kunna fa vatten och el och tomma sin
latrin. "Vi kan ordna grillkvillar och allsngs-
kvdllar, och gora i ordning en naturstig hdr. Vi
lanar ocksa ut cyklar till vara gdster, det kan
vara bra for den som vill cykla ivdig och bada.”
Ett enskilt foretag far inte ha nagon skylt
vid E22, vilket de menar skulle behovas.
Men for en hushilscamping sitter Vagver-
ket upp skyltar.
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Ett ar pa fargdarden

Aret pa Smultronboda bérjar lugnt.
Januari och borjan av februari ir
den tid pa aret nir det ir som minst
att gora pa garden. Da ér det dags for
planering och pappersjobb. Sedan
tar lamningen vid och arbetet éir i full

gang.

Néar lammen fods under februari, mars
och april har Eva Lis fullt upp i ladugarden
varje dag, vardag som helgdag. Varen ar
brada tider pa fargarden.

En onsdag i borjan av mars roker Kris-
ter korvar och helt kott. Det ar forsta ladd-
ningen for aret i rokeriet. Korvarna hinger
parad pa sina torkstéllningar och vintar
pa att rokas. I roken hinger farfioler och
karvingbitar. Till helgen ska de bada tva pa
marknad och sélja charkuterier och pa tis-
dag kommer arets forsta buss med kunder.
Det ar nu i mars han borjar forbereda for
matsisongen som startar till pask. Sasong-
en har precis kommit igang. Veckan innan
var de med vid invigningen av Lantkoket
pa Astrid Lindgrens Nés i Vimmerby. Det
4r en av manga restauranger som serverar
mat fran Smultronboda.

Gardsbutiken o6ppnar pa allvar till pask,

dven om den egentligen ir 6ppen aret om,
men i mindre omfattning pa vintern. Pasken
ar en viktig helg med en stadig strom av kun-
der. Det giller att vara vilforsedd. Da behovs
minst 35 kilo nyrokta korvar.

Det dr Krister som star i butiken och som
ser till att det finns varor pa lager. I god tid
fore pask borjar han roka korvar, farfioler
och karvingar. En karving, det ar en rokt bit
av lammbogen. Korvstoppningen sker som
legotillverkning hos Wadstens i Loftahammar
men Krister torkar och roker korvarna pa
Smultronboda.

De huvudsakliga forsiljningskanalerna ar
den egna gardsbutiken, restauranger i Linko-
ping, Norrképing och Stockholm, och méssor
och marknader. Nyligen har de ocksa kommit
med i sortimentet pa ett foretag som levererar
matkassar via bestéillningar pa nétet.

Ut pa bete
Niér alla lamm har f6tts far faren pa Smultron-
boda vara inne i ladugarden en tid innan det
ar dags for gronbete. Graset ska bli gront ute i
hagarna. Alla stingsel ses over. Det ar Eva Lis
uppgift.

”Pd varen gar jag stiingselsyn innan féaren
slépps ut pa bete. Det dr langa stréckor, néistan
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en mil stiingsel att kontrollera. Det dr alltid en
del att laga efter sndn och radjuren pa vintern.
Stdngslet mot landsvéigen brukar jag forsoka
hinna ldgga ner innan snén kommer, sa att
snovallarna efter plogningen inte ska kndcka
stolparna.” Pa gardens marker finns fem
olika beteshagar. Hagarna dar faren ska
vara forst maste goras i ordning forst. Sedan
tas de andra efter hand.

I slutet av april eller borjan av
mayj slidpps faren ut pa bete,
och da ska de ocksa klippas.
Efter vintern i ladugar-
den och hemma pa gar-
den ér pélsen tjock och
varm, och bhorjar bli
smutsig. Stran fran
strobadden fastnar
latt i vinterpélsen.
Darfor klipps faren
pa forsommaren, ofta
redan i mitten av maj.
Ibland sker det innan
de skickas pa gronbete,
ibland lite senare. Da klarar
de virmen béttre under som-
maren. De lamm som f6tts under
varen har inte hunnit fa sa tjock péls 4n och
far vanta till hostklippningen.

Faren delas in i tva grupper pa tva olika
beteshagar, och de byter bete minst en gang
i veckan under hela sommarsisongen, sa att
griset far vixa till sig med jamna mellan-
rum. Ett skifte ligger uppe i byn och dit drivs
faren en kilometer pa vigen.

Det gar bra att flytta faren utan vallhund,
tycker Eva Lis. "Vi hade en vallhund tidigare
men har inte skaffat nagon ny sedan den gick
bort, sa vi driver faren sjilva. Jag dr sé van vid
faren och kan ldsa av flocken och ser om négot
far tinker sticka tvig.”

Aven om faren gar pa bete och klarar sig
sjalva under sommaren behover de tillsyn
ibland. Varje dag ska de ocksa ha vatten. Pa
sommaren kor hon ut vatten till faren en

gang om dagen eftersom det inte finns nagra
vattendrag i beteshagarna. Hon kollar liaget,
pratar med dem en stund, ser till att alla mar
bra. Kanske behover nagot stingsel lagas
ocksa.

Vallen skordas runt midsommar, oavsett
om det ska bli ho eller ensilage.

“Arbetet med hdet far vi i bésta fall betalt for
daret efter, ndr faren som dtit hoet gatt till slakt.
Besdksverksamheten far vi betalt for
direkt” konstaterar Eva Lis.

Sommarkafé
Hela sommaren ar
bade butik och kafé
oppna varje dag pa
Smultronboda. De
boende i gistligenhe-
ten kommer och gar.
Det ar Eva Lis som tar
hand om gister, bade
ikaféet och iligenhe-
ten i det gamla huset.
Hon bakar bullar, kakor
och brod, kokar kaffe och
serverar.
"Att hinna prata med folk dr roligt,
pa sommaren har vi det inte sa stressigt ndr
féren skiter sig sjilva. Sommaren i kaféet dr
ndstan som semester for mig. De som kommer
till oss kommer med semester till mig, jag beho-
ver inte aka wdg pa semester” siger hon.

Smultronboda har haft kafé sedan 2010
och det har slagit vil ut. Det 6ppnar till pask
och har 6ppet under helgerna forst, efter
midsommar dr det 6ppet varje dag.

Minns du hur det gar till nir Pelle ska fa
sina nya klider? Pa somrarna bjuder famil-
jen Smultronbodas besékare pa interaktiv
teater for barn. Utgangspunkten ar Elsa
Beskows saga om Pelles nya kléder. Elvira
laser ur boken och de besokande barnen far
spela Pelle, som far mata lamm, karda sin
ull, spinna garnet och viva sitt tyg.

Krister roker korvar och ser till att det
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finns varor pa lager hela sommaren. Varje
dag star han i gardsbutiken, sju dagar i
veckan mellan midsommar och skolstart,
annars pa helgerna. Under hiogsisongen
sommartid roker han omkring hundra
kilo korv at gangen var fjortonde dag. Det
ar bratwurst och isterband som ar de mest
populira. Bjérkagrillen ar ocksa en béstsil-
jare.

“Att halla butiken dppen och ha ett bra
sortiment innebdr ganska mycket arbete,
inte bara med det vi producerar sjilva. Aven
torghandeln och forsdljningen pa mdéssor och
marknader krdver en hel del planering, pro-
duktion, bestdllning och paketering. Men det
lonar sig béttre dn att sdlja i vanliga butiker,
som krdver mycket tid for att demonstrera
varorna.”

I gardsbutiken och pa hemsidan delar
de med sig av en del lammrecept. Hér i
boken hittar du fler. “Jag vill ldra folk att
laga mat pa andra delar av lammet dn bara
kotletter och stek. Det finns sa mycket gott att
laga, till exempel av halsen och bogen”, sager
Krister.

Hoéstmarknad

Efter sommarens hogsisong inleder de
hosten med forséljning pa marknader och
maéssor. Varje helg fran augusti och in i
oktober aker de till Bondens egen marknad
i Linkoping. Eva Lis skulle helst vilja ha
kaféet oppet under helgerna da ocksa men
torgforsiljningen i Linkoping ér sa viktig
att den prioriteras. Men sondagskaffe kan
man fa.

Nar hosten kommit pa allvar tar Eva
Lis itu med att stiida i ladugarden och stélla
den i ordning infor farens vintervistelse.
Godseln ska ut och avbalkningarna inne
iladugarden ses over. De lejer bort bade
sadden pa varen, skorden pa sensommaren
och plojningen pa hosten.

I boérjan av november kommer farklip-
paren en dag och klipper av ullen. Sedan

ska faren stallas in for vintern, och utfodras
varje dag. Betickningen sker fran mitten av
november.

Under advent ar gardsbutiken 6ppen
varje helg och da ar det mycket att gora.
Sérskilt populdr dr Smultronbodas jullada.
Kunden komponerar den sjilv och bestéller
i borjan av december. Sedan levereras den
eller hamtas strax fore jul. I jullaidan kan
man ligga vad man vill av Smultronbodas
produkter. Givetvis fiarskt lammkoétt, farfiol
och lammkorvar. Men ocksa varor fran
andra lokala foretag. Till exempel getost
fran Krogersbo, flaskkott och julskinka fran
Brantestad, Wadstens spickekorv, ostkaka
fran Brostorp och sylt fran Harg. Julladan
kan ocksa bestillas till pask, och blir da en
pasklada. "Vi sdljer ocksd hela och halva lamm
och styckar och paketerar dem efter onskemdl.
Ar det en stor familj kan vi packa ménga kotlet-
ter ihop, vill man ha firre gar det bra ocksd.”

Aret om skickas lamm till slakt d& och
da, men mest pa varen och hosten.
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Prickelina pa gronbete

Prickelina kommer trippande och tranger sig pa, och sa fort hindret &r borta
puffar pa Kristers ben. Hon vill ha rinner de ivig genom grindhalet i en 1ang
mat. Prickelina ir ett av Smultron- rad.
bodas flasklamm i var och vet att det “Kom nu Signe” ropar Eva Lis och lockar
ar manniskorna som ger henne mat, in ett litet lamm i hagen. Signe och hennes
inte ett far. Tackan som éir hennes syster Selma &r tva av drets flasklamm och
mamma har évergett henne. Sadant tyr sig giirna till ménniskorna i stéillet for till
hinder ibland. faren.

Nagra spralliga far smiter undan at fel
Hon suger glupskt néar hon far mjolker- hall men kommer snart tillbaka. Ett par an-

séttningen i nappflaskan. Tva flaskor gar dra hoppar over till beteshagen bredvid, och
at innan hon &r métt. Hon beter sig un-
gefar som en hundvalp, viftar pa svansen
och vill hoppa upp i famnen.

Det ér mitten av maj och Prickelina
4r bara ett par manader gammal och
fortfarande liten. Hon hittar latt kryphal
i stiangslet och tar sig ut ur beteshagen
och in pa gardsplanen, for hon vill vara
diar ménniskorna ér. Snart ska hon vara
statist i “Pelles ny klider”, nir sommargis-
terna kommer.

Den hir forsommarmorgonen ska fa-
ren byta bete, fran ena sidan av vigen till
andra. Det 4r en manad sedan de sldpptes
ut pa gronbete och de far byta bete en eller
ett par ganger i veckan, beroende pa vilket
skifte de ar pa.

Gréset pa andra sidan ar grént och fro-
digt, och prickigt av feta gula maskrosor.
Det verkar de forsta.

Eva Lis kontrollerar forst grinden pa
det nya betet. Inga bilar ar pa vig och vi
stiller oss pa var sin sida for att kunna
mota faren at réitt hall innan hon 6ppnar
grinden i sténgslet. De flesta &r ivriga och
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det ar inte meningen for den arrenderas
ut till en annan bonde. Eva Lis hojer upp
stangslet och stagar upp stiangselstolpen.

Nér farskocken kommit in i hagen
sprider de sig ganska snart utat faltet. De
gar stangselsyn, precis som Eva Lis gjort,
och letar efter stillen dir de kan ta sig
igenom. “Hittar de en mdjlighet att ta sig ut
sa gor de det. Men de kommer tillbaka nér de
blir hungriga” konstaterar hon.

I den hér flocken ar det just nu 40 tack-
or och ungefir 60 lamm. Till hosten ska
det vara kvar runt 30 tackor pa garden,
resten gar till slakt. D4 kommer ocksa en
ny bagge till Smultronboda.

Pa betet finns inget vattendrag sa
vattnet maste transporteras till faren,
antingen med traktor till beteshagarna
langre bort eller med en sickkérra nir
de betar néara garden. Eva Lis fyller en
gammal 50-liters mjolkkruka med friskt
vatten och kor bort till hagen. Hér tom-
mer hon dver det i tre stora hinkar. Det far
hon gora ett par ganger om dagen om det
ar riktigt heta dagar. Dessutom far de en
saltsten och mineralfoder.

Tackor och lamm gar ihop hela som-
maren. Lammen bade diar och &ter gris.
Pa sensommaren skiljer Eva Lis pa tackor
och lamm, for att tackorna ska fa vila sig
infor nista driktighetsperiod. Efter ett par
dagar pa var sitt hall har de blivit sjalv-
stindiga. Skiljer man inte pa tackor och
lamm fortsétter de halla ihop hela livet.

Gamla girdsgardar av tri

Har man far, dd maste man ha betesha-
gar, och manga meter stingsel att higna
in hagarna med. Far kan vara rymnings-
benégna, de stinger man inte in sa litt.
Far ar flockdjur och vill ledartackan garna
rymma s drar hon med sig de andra.
Men de ér ocksa létta att fanga in, efter-
som de kommer om de tror att de ska fa
mat. Ga ut med en mathink i handen och

de foljer med dig in i hagen igen.

Grianserna mellan gardarna markera-
des forr med sténgsel eller giardsgardar. De
gamla girdsgardarna gjordes av virke fran
skogen. Storar av ene stélls upp i par och
halls ihop av vidjor. Pa dessa laggs slanor
eller trinnor av gran sa att de bildar den
traditionella giardesgarden. I skogen runt
Stora Bjorka tog man forr ut raka unga
granar till gdrdsgardar. Det gick &t manga
kilometer stingsel och pa sa satt gallrades
skogen.

Kanske ar de gamla tréigirdsgardarna
de bésta, vid sidan om metallnéten. Tra-
gardsgardar dr tata och faren far inte ige-
nom huvudet och kan beta pa andra sidan,
och trycker inte heller pa sa att de kan
riskera att dra ner stingslet. Erik Sjodin,
som skrivit fairbondernas egen handbok
Far, menar att ett bra bete ar basta stang-
slet for far. Har de tillriackligt med bete
lockas de inte att forcera stingslen, och
ar betet for daligt hjalper inget stingsel i
langden. Manga anvénder elstingsel runt
farbeten. Men faren far ingen stot genom
pilsen utan maste nosa pa eltraden for att
avskrickas. Rakar de inte gora det kanske
de inte uppfattar elstingslet som ett hinder.

Har man inte gammaldags tragardsgar-
dar utan vanliga stingsel maste man ocksa
tanka pa att stolparna ar bade tillrackligt
langa och stabila, sarskilt hornstolparna.

Runt de beteshagar som hor till Smult-
ronboda gard dr det nistan en mil stingsel.
Att reparera och underhalla det tar sin tid.
En stor del ar tragirdsgard, resten &r far-
nét. Eva Lis vill behalla de gamla tragards-
gardarna, framfor allt kring husen och det
som besokarna ser. Det ar fint. Numera har
Krister och Anders ocksa lart sig hagna
gardsgardar med enetrd och kan fora tradi-
tionen vidare.
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YVarmat

Takdropp och dagsmeja. Dagarna
blir allt lingre och de ljusa kvillarna
kommer tillbaka. Vi vill vara ute och
kinna livsandarna atervinda efter
hostens morker och vinterns kyla.
Nir varen hunnit bli lite varmare
spirar snart de forsta spida nisslorna
till nisselsoppan.

Pa varen smakar lammkottet “synnerligen
gott”, siger den gamla bondepraktikan.
Det kan vi halla med om, men egentligen
géller detta hela aret.

Lamm till pask ar sjalvklart for manga
men en arbetsdag i tradgarden kan forgyl-
las med till exempel lammo-
buco. Den ritten ar bra att laga
pa varen nir man vill vara
utomhus och fixa med allt som
behover goras. Ett langkok
som skoter sig sjélv, och maten
ar néstan klar nar du kommer
in, hungrig efter avslutat virv.
Forebilden ossobuco ér gjord
pa kalvligg men pa Smultron-
boda gors den pa lammlagg.

Hing av dig arbetshyxor,
raggsockar, arbetshandskar,

flanellskjorta och vinterjacka och stall
stovlarna i hallen. Behall en t-tréja, strum-
porna och langkallingarna pa och tag pa ditt
matlagningsforklide. Folj receptet pa nésta
uppslag. Nar grytan puttrar pa spisen har du
en dryg timme pa dig att g& ut igen och gréva,
kratta, mala eller vad som faller pa. Sedan
tar du av dig stovlarna pa trappan, gar in och
tvittar hinderna, och sétter potatisen pa
kokning. Maltiden blir en beloning for dagens
arbete.
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Lammobuco

Den hiir ritten ir bra att laga pa varen nar
man vill vara utomhus och fixa och dona
med allt som behover goras. Ett langkok som
skoter sig sjilv, och maten ir nistan klar nir
du kommer in hungrig efter avslutat virv.
Forebilden ossobucco ir gjord pa kalvligg
men pa Smultronboda gors den pa lammligg.
Hang av dig arbetsbhyxor, raggsockar, arbets-
handskar, flanellskjorta och vinterjacka

och still stovlarna i hallen. Behall en t-tréja,
strumporna och langkallingarna pa och tag
pa ditt matlagningsforklade.

Skala och ansa gronsakerna. Sedan vinder du ner
lammléiggarna i blandningen av mjél, timjan och
svartpeppar och bryner dem i smor i en stekpanna
tills de fatt fin farg runtom. Under tiden svettar du
16k och vitlok i en rejal klick smor i botten pa en
stor gryta. Liagg ner det brynta kottet. Sla pa vinet,
buljongen och lite vatten och lat det koka upp, sa

kan det koka ganska ordentligt medan du skalar en

balja potatis och ligger i en kastrull med lattsaltat
vatten.

Sitt ner virmen pa spisen, lagg i de ansade
gronsakerna och se till att grytan sjuder innan du
lagger pa locket. Nu har du en timme pa dig for
arbete utomhus innan det ar dags att ga in och
sitta pa potatisen. Kontrollera da om du behover
spida grytan med lite mer vatten.

Duka, tand ljus och hitta en passande dryck
(se avsnittet Drycker). Smaklig maltid!

4 PORTIONER

4 st lammlaggar

0,5 liter vatten

2 gula I6kar

4-6 klyftor vitlsk

2 stora morétter

1réd och 1grén paprika

200 gr rotselleri

2 burkar krossade tomater

2 dl vitt vin

0,5 | lammbuljong

2 dl vetemjsl (kan uteslutas vid
glutenallergi)

2 msk timjan

1 knippe farsk basilika

salt och peppar




Lammisterband
och dillstuvad potatis

Krister berittar: “Isterband var den allra 4 PORTIONER
forsta korven som tillverkades pa Smultron- Srrcccccceceee e
boda 1999. Mest fir att det iir si gott, men det 4 st lammisterband
Sforutsiitter att det iir bra kvalitet pa ravarorna. 12 st faStE,‘_ potatisar t ex Sava
Men dd det var det vildigt fii isterband pi §° e
marknaden som ens kom éver 35 procent i kitt- sk ve emjo

. .. i 4 dl mjslk
mdéngd. Det blev den utlésande faktorn for oss salt och vitpeppar

att tillsammans med svirmor och Virserums ev.1msk dijonsenap
kokbok modifiera hokens recept till lammkatt. 1knippe finhackad dill
Detta blev sedan en sporre for oss att fortsitta

gora charkuterier pa lamm och farkott.” 2004

deltog han i SM i Mathantverk med isterband

som hade en kittméingd pa 72 procent — och

fick guldmedalj!

Skala och tirna potatisen och koka den i littsaltat
vatten sa att den ar niistan firdig (cirka 20 minu-
ter). Under tiden gor du en vanlig vitsis som du
kan forstirka med lite dijonsenap. Sedan i med
den finhackade dillen och lat det hela sjuda ihop
innan du hiller det 6ver den avrunna potatisen.

Isterbanden steker du gyllenbruna, de ir sa
magra att de kan stekas i smor for att lyxa till det
lite. Servera girna en sallad pa rarivna rodbetor
och dpplen med lite russin och valnétter till.

Servera med fordel vatten till, men en ljus lager
eller mjolk gar ocksa bra.







Pastasas Karl-Alfred

Eva Lis berittar: "Vad gor man néir ungarna 4 PORTIONER
Gr sa ddr hysteriskt sugna pa spagetti och Trrrrmeersemese s
kottfiirssis och man konstaterar att det sak- 4-5 lammisterband (alternativt

nas fiirs i frysen? Man fir trolla med knina. 600 gr lammfars)

LD kiit’tfﬁrsjflg LR 1Sg|'1ug| Lgl:véllda nasslor (eller spenat)
var ett par paket lammisterband och frysta 200 gr smér

ndésslor. Sagt och gjort, blunda och tink "jag 3 msk mjsl

Gr en gastronomisk Joe Labero”. Sedan fick 4 dl mjslk

jag berditta om min barndoms seriefigur sjo- 3 tsk riven muskot

mannen med majskolvspipan och de grotesha salt och peppar

underarmarna, som blev stark av spenat. Och
pa nagot lustigt vis fick historien ungarna att
bli lite intresserade av min kompromisslisning
pa kottfirssasen. Och dom om min forvaning
ndr dom at upp och ville ha pafylining. Sa nu
nér de blivit lite dldre hinder det emellandat
att den hdr rdtten kommer med i deras egen
matlagning.”

Tag skinnet av isterbanden och smula sénder dem.
Skala och finhacka loken och lat den bryna sa

den blir lite svettig. Blanda dérefter ner de mosade
isterbanden. Salta och peppra.

Gor en vanlig vitsas (bechamel) och smaka av
med salt och peppar.

Ligg cirka 100 gr smor i en kastrull och fris
ihop nésslor med salt och peppar och muskot.
Blanda ner detta i vitsasen. Lat det ga ihop och héall
det 6ver isterbandsfriset.

Servera med vanlig spaghetti, alternativt
bandspagetti.



