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Modeller af girde og kirker fra 1650-erne.

1 1650-erne drog store svenske styrker op gennem Jylland. De besatte Frederiksodde (Fredericia), og gik snart
over isen til Fyn, de sydlige @er og op gennem Sjalland.

Kebenhavn var sterkt befestet, sd de svenske styrker lagde i lejr i Carlstad (Brenshgj).
Herfra stormede de Kabenhavn 11. februar 1659. Les f.eks. Danmarks skeebnetime, af Lars Cramer-Petersen.

Det gik naturligvis ud over en befolkningen og mange bygninger i forbindelse med denne besattelse. Nakskov
kirke har stadig en kanonkugle udstillet fra en beskydning.

Foreningen Svend Genge og Birgit Rasmussen udstiller i anledning af 10 éret for foreningens start modeller
(garde og kirker) og dragter fra denne periode.

Det er i januar og februar pa henhv. Praste- og Lundby Biblioteker.

Der er reception i Preeste 5. januar 2018, kl. 14 - 16.
Med venlig hilsen, FSG.

Onsdag 6. december 2017, var FSG og Lundby Efterskole vert ved en oplysnings- og sko-
leaften med temaet: “Gongehovdingen - Svend Poulsen fra Lundby”.

Det var en spendende aften, en dben aften, hvor eleverne og skolens gaster fik en masse op-
lysninger om bysbarnet Svend. Billeder fra denne aften kan ses pé:
www.svend-goenge.dk

FSG héber hermed at dette kan formidles videre til andre, da det jo er en del af vor felles
historiske arv. Bade pa nordisk, savel som pa lokalt plan.
Tak til Lundby Efterskole for et fint initiativ.
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HISTORISKE

y . Nyheder Arkiv Om os Historiske rejser Kontakt Udstillere Program
DAGE 2018

DOKSNEHALLEN -10. & 11. MARTS 2018 — KL. 10-18

Udstillere Kah billet Kahb billet-aog-hag

Klik pd billedet ovenfor for at se og leese mere om Historiske dage 2018!
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Forord

I starten af dette &rhundrede havde vi kun pilsner, guldel, vin, hedvin eller spiritus, ndr vi skulle byde gaster
pa andet end the og kaffe. Det var det, vi drak, for det var det, der var.

Siden skyllede ny-glbalgen ind over os og hundredvis af mikrobryggerier berigede vores ganer med et utal af
dejlig o1. @1 med en variation i smag, duft og styrke, som de fleste af os ikke anede eksisterede. Bolgen blev
fulgt af en opblomstring i import og produktion af cider. Desvarre blev den rigtig gode cider hurtigt overskyg-
get af tvivlsomme sodavandsprodukter, der, tilsat en smule alkohol, lovligt kunne kalde sig for cider. Jeg haber
stadig at se en opblomstring i kvalitetscider, da Danmark burde vere et perfekt land til produktion af denne
dejlige drik.

Mjad lader til at vaere den nye belge indenfor alkoholbaserede drikke, og verden over opleves en stigende inte-
resse for denne urgamle drik. Alene i USA er antallet af "mjederier" pé fa ar steget fra nogen fa stykker til over
500.

Min egen interesse for brygning stammer helt tilbage fra min tidlige ungdom, hvor jeg holdt af at bage bred.
Jeg var fascineret af gaerens evne til at vgne af dvale, og hvordan det fik dejen til at vokse og leve. Da jeg var
lidt over tyve ar gammel, begyndte jeg at brygge ol og siden mjed. Jeg har tvunget mange af mine sageslose
venner gennem litervis af af hjemmebryg af yderst svingende kvalitet, og pa min forste date med min kone,
serverede jeg mjed for hende. Heldigvis kunne hun godt lide det.

Siden fik jeg mine egne bier og kunne begynde at adskille honning i forars- sommer og sensommerhonning.
Honning, som smager vidt forskelligt, selv om det kommer fra de samme bier. Jeg begyndte nu at brygge me-
gen forskellig mjad, og i min omgang med det danske asatromiljg, medte jeg blandt mange andre mjedbrygge-
re, min gode ven Ole Hoffmeyer. Sammen har vi diskuteret, brygget og smagt en masse mjed, og det er helt
sikkert, at uden ham var jeg ikke naet s langt, som jeg er i dag.

11995 ébnede vi Mjedbryggeriet Ostervang Gaard, hvor vi ogsé atholder vores kurser i mjodbrygning. Vores
sterste problem lige nu er, at vi ikke kan folge med efterspergslen. Danskerne har fiet smag for mjed og har
leert, at mjod kan drikkes som aperitif, til maden og til desserten.

Bogen Mjod - verdens celdste vin, er tenkt som en begynder-guide til dig, som selv vil brygge mjed. Jeg folger
et ikke-kognings princip og forsgger at svare pa mange af de ting, som jeg selv manglede svar pa, da jeg starte-
de op i sin tid. Jeg héber, at denne bog kan vere en god indfering og nyttig hjelp i hjemmefremstillingen af
denne magelose drik.

Jeg vil slutte med at citere Jeppe péa Bjerget:
".lad mig faae et Glas Mjod forst, thi jeg er for storagtig tit at drikke Dansk Breendevin"

God forngjelse
Seren Lyshej

Mjed - 25 liter (Basismjod)

® Held 9 kg honning ned i en ren og steril spand.
e Tilset 3-4 1. vand fra den kolde hane.

®  Oples honningen helt i vandet. Denne proces kan vare svar og krave talmodighed, da honningen kan vae-
re hard. Brug eventuelt en ny, ren malingsreresnegl, der monteres pa en boremaskine. Har du en héard og sej
rapshonning, kan du evt. tils@tte et par liter kogende vand. Men husk: Honning skal ikke koges, og du skal hol-
de temperaturen i honningvandet under 45 °C, hvis du vil beholde de gode egenskaber og aromaen i honningen.
Fortsaet med at rore, til honningen er helt oplest i vandet.

o Tilset derefter vand til spanden indeholder 23 1.

e  Mal nu sukkerindholdet med din oechslevacgt. Beslut, om du vil ga efter en sad, medium eller tor mjed, og
tilszet honning eller vand, til du opnar det rette sukkerindhold. (ved 12% geer: Tor mjod - 1110 Oe, Medium
mjed - 1120 Oe, sed mjed - 1130 Oe).

® Noter sukkerindholdet (Oe) i din brygge-log.

® Nar din blanding er hgjst 25 °C varm, kan din garstarter tilsattes, og laget leegges pa. Fyld gerroret med
rent vand, og set det i laget. Ryst rigtig grundigt.

® De forste 2 dage rystes ballonen et par gange dagligt.

®  Derefter lader du bryggen std i ca. 14 dage et godt og lunt sted med mellem 20 og 22°C. Hold gje med, om
gaeringen gar 1 gang. Det kan godt tage nogle dage, men efter 3-5 dage skal der vare synlig gaering. Dvs. at der


https://www.frederiksen.eu/shop/product/oechsle-vaegt

kommer regelmassige blop fra gaerreret.

e  Stil ballonen keligere (ved overgering mellem 18 - 20 grader - ved undergaering mellem 8 -10 °C). Noter
datoen i din log. Efter 2-3 méaneder nér geringen er blevet rolig, skal du stikke din mjod om til en ren og steril
spand. Noter datoen i din log.

e Tag en prove, smag og mal restsukkeret. Noter i din log.

e Stik om igen efter en maneds tid, ndr du ser at der igen er bundfald. Dette kan gores 2-3- gange i lobet af
bryggeprocessen. Bundfaldning og klaring kan tage fra 1 til 3 maneder, nogle gange laengere tid.

® Nér din mjed er helt glasklar og flot kan du tappe den pa flaske. Den kan ogsa lagre i spand, men glas og
treetonder er de bedste beholdere til lagring. Noter tappedato og restsukker i din log.

® Smag pa varen, men lad resten lagre i mindst et ar.

Gudernes drik



