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Stiftet onsdag den 12. juni 2008
Pro honore patriae

Pa tur med en samarbejdspartner...

P& vor hjemmeside: http://svend-goenge.dk/foreningen, kan vi se en overdadig
oversigt over vore samarbejdspartnere. 28 kontakter 1 gjeblikket. Og der skal
sandsynligt nok komme flere. En rigtig positiv og optimistisk udvikling.

Séledes var FSG og Fladsa Arkiv pé en fzlles
tur til Ringborgen ved Lellinge, og senere til
Koge Miniby, lerdag 16. juni. Vi havde tidligere
annonceret 1 SN 132, et faelles arrangement pé
Korskildeskolen, Braderup, hvor forskningsle-
der, arkeolog, Jens Ulriksen fortalte om Ring-
borgen:

12014 opdagede arkceologerne Soren Sindbeek
og Nanna Holm, den hidtil skjulte vikingeborg
Borgring pd en mark udenfor landsbyen Lel-
linge, teet pd Koge. De to havde forud for opda-
gelsen diskuteret muligheden for, at der la end-
nu en ringborg af Trelleborgstypen pd Sjeel-
land. Med droneoptagelser af landskabet, kun-
ne de se en perfekt cirkel, over 100 meter i diameter treede ud af landskabet.
Efter en provegravning blev deres antagelse bekreeftet; Der var tale om en vi-
kingefeestning i form af en ringborg.

Jens Ulriksen

I Koge Miniby fik vi en glimrende og grundig gen-
nemgang af byens udvikling siden 1200-tallet.

Herunder en orientering om Kege under den sven-
ske belejring af Danmark 1 1600-tallet. Det var ser- §§#=\
deles spa&ndende og relevant for FSGs medlemmer. “§: -}
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Sa sent som 1 SN 136 oplyste vi om et arrangement som Chr. IVs sommerresidens Rosen-

borg afholdt:
1600- og 1700-tallets konger- og dronningers stemningsfulde og overdddige middagssel-
skaber.

Her var naturligvis ogsé reprasentan-
ter fra FSG tilstede.

A [ det stemningsfulde sene eftermid-
ll dagslys kom man ind gennem porten
til slottet.

I garden havde man opstillet et telt,
hvor vi blev budt velkom-
men af en smuk udklaedt
kvinde fra museet, som
forte os gennem aftenens
historier og maltid.

Det var i enhver henseende en royal oplevelse.

Helt private og detaljerede fortellinger om vore
rengssance kongers og dronningers spise- og
taffelvaner kom frem. De fleste af os sad med
en taknemmelig tanke til Bi Skaarup.

Middagen bed pé:

Forret:

Grenne asparges m. sennepsvinaigrette, &g,
lammepostej, rosiner, vindruer og pistacienead-
der.

Hovedret:

Soupe 4 la Reine,

grillet kalvesteg m. timian, appelsin, majroer 1
flode, korvel, syltede agurker, tyttebeer, spinat
m. rosiner citronsaft og kanel, sommerporer i smor estragon og vineddike, sukkerarter i ro-
get spek, persille og rucola, gron salat.

Dessert:
Mandelterte med iscreme og orangeblomstervand.

Det var selvfolgelig en helt igennem spandende aften, og vil naturligvis ikke skjule at Chr.
IV havde en ”sed tand”. Her er opskriften pé hans dessert:

1600-TALLETS KONGELIGE DELIKATESSE
MANDELTARTEN

En dessert, der dufter af sydens sol og blomstrende appelsintraer r. 1700-tallets desserter var
eksotiske, sade og fyldt med fornemme importerede ingredienser som mandler.
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Teerte her dekoreret med fledeskum
og kirsebaer, men til aftenens dessert
dekoreret med iscreme, appelsin og

orangeblomstervand.
el
Mordej FYLD
300 g hvedemel 150 g mander eller 150 g ren rd marcipan
100 g flormelis 150 g sukker (hvis du bruger marcipan, sa
150 g bledt smer brug kun 100 g sukker)
leg 75 g smor

2 spsk. orangeblomstervand (kan kebes hos
mange gronthandlere)

Reven skal af 1/4 appelsin

2 sma eller 1 meget stort &g

Start med merdejen. Mel og flormelis blandes. Smerret smuldres i, og dejen samles med
aegget. Dejen @ltes, til den er glat og smidig. Rul den sammen til en kugle, som bankes flad.
Kom den i en plasticpose og stil den koldt - gerne i1 keleskab - mindst en halv time, for den
skal ruttes ud.

Mens dejen keler og satter sig, laves fyldet. Hvis du bruger marcipan, rives den pa et rive-
jern. Hvis du bruger mandler, smuttes de og mates fint. Mandelmel eller marcipan blandes
med sukker, orangeblomstvand, reven appelsinskal og smer, indtil der opnds en ensartet
jevn masse. Det gares nemmest med fingrene. Til sidst tilsattes a&g.

Taend ovnen og s&t den til 175 grader. Rul dejen tyndt ud med en ruttestok pa et let meld-
rysset kok-

kenbord. Rul den op péa stokken og lad den forsigtigt rutte af igen hen over en terteform (ca.
24 cm i diameter). Dejen trykkes 1 formen, sa den dekkes helt, og overskydende dej skeeres
af langs kanten.

Held mandelfyldet i den forede form og st formen 1 ovnen. Bag terten i ca. 25 minutter,
eller indtil fyldet giver efter for let tryk.

Tarten skal kele af, for den spises, og kan evt. glaseres med sukkerglasur. God cremet is
overst.

Kilde: Opskriften stammer fra Marcus Loofts kogebog fra
1766 og er en let tilpasset version af Bi Skaarups bearbejd-
ning af opskriften.




Sernummer 20

En sterk beklagelig udeladelse skete i Sernummer 20.
Det nummer hvor vi redegjorde for den forskning vi har faet udfert med henblik pa eventuelt
at fa bestemt en nejagtig placering af Svend Poulsens bopel 1 Lundby.
Endvidere at fa nermere belyst betydningen af begrebet “gildehus”.
Dette arbejde, som er udfort af historikeren Mogens Segaard, kunne ikke have fundet sted
uden den store stotte vi fik fra temmermester, Johannes Foghs Fond.
Den stotte takker vi hermed for.

Foreningen Svend Genge

Lonsboda 2018

L S

Lonsboda marked 2012

Tidligt om morgenen, 15. juni 2018, fik FSG denne mail fra vor samarbejdspartner i Lonsbo-
da:

Hej!

Vi tvingas stélla in arets 1600-talsmarknad da forutsittningarna pa marknadsplatsen éndrats.
Vi beklagar detta och hoppas kunna genomfora arrangemanget under kommande ar. Vill ni
tillbringa denna weekend vid Hjértasjon dndé sé ar torpet och stugorna bokade. Hoppas att vi
ses!

/Tommy

Beskeden blev videresendt internt, og nu videre til vore medlemmer:
Hej alle!
Sa kom der en bekraftelse fra Tommy, at markedet er aflyst for i &r, men som i ser, er vi vel-

komne til at tilbringe weekenden deroppe alligevel.
Hilsen Peter

Alle ma nu se fremad, savel til Lonsboda 2019, som til Gengemarked 2019.



