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Medlemstidning jan/feb

Kéra Gotvikare!

Nu har véren gjort intdg och sommargronskan flodar. Vi som ékte till Doublewars fick se
naturen skifta frin svarg gront till full gronska och vitsipporna breda ut sig i mattor i skogen.
Kalla nitter och varma dagar. Det var nog en och annan som fick sig lite fin solbrénna...
Eventet var som vanligt trevligt med en massa aktiviteter. Vi fick se en ny Pelikan, Laurel och
en ny Riddare fodas; Vivant, vivant, vivant!

Manga andra fina, vélfortjanta utmérkelser delades ut bland Gotviks véna folk.

Vi har infor ndsta DW diskuuterat hur vi kan forbéttra och bygga ut vart Gotviks lager, vi ér
flera som vill bo medeltida och skapa en storre gemenskap i gruppen. Hurra séger jag.

Det ér snart dags att motas i Keilerspark for en medeltida picknick. Den 11 juni k1. 12 tréffas
vi 1 drékt och medhavd matsick.

Lodosemedeltidsdagar dr den 4-5 juni och om nidgon/négra vill kan vi samaka dit. Vil mott...

For Drommen och Gotvik, eder Drots Katarina Krognos Af Ystad

Baronparsord:

Sa har véren, ja ndstan sommaren, natt Gotvik och slan, hdgg och syren blommar och gor vért
fagra baroni dnnu vackrare. Tiden har gatt fort sedan St. Egon och det kidnns som att det redan
ar lange sedan vi tilltrddde som baronpar. Trots det vill vi 1 detta nummer av Dauphinen tacka
alla er som var dér och gjorde investituren till en fin upplevelse for oss. Ett sdrskilt tack gar
till autokrater och matokrater: Marc, Emund, Alfhild, Katarina och Asa, men manga andra
hjélpte ocksa till och &r fortjénta av var tacksamhet. Under den mycket vdlsmakande
banketten tog vi tillféllet i akt att pa olika sitt frimja Gotviks intressen i Nordmark.
Forhandlingarna med Styringheims baron om att byta deras Grabo mot vart Grabo dr dnnu
inte 1 hamn, men det verkar finnas ett stort intresse for kulturellt utbyte mellan Gotvik och
andra hdraden 1 Nordmark, vilket gldder oss mycket. I borjan av maj var det sa dags for
Dubbelkriget i Skdne, dir Gotvik hade ett mycket vackert och trivsamt liger. Aven om vi inte
sov dér, utan inomhus var det harligt att se hur fint Gotviks innebyggare ordnat det for sig —
med upphdjd mottagningsplats och ett Sppet télt for umginge, prytt med mélade bonader. Om
vadret dr lovande nésta ar dr atminstone baronessan hugad att ansluta sig till lagret med sin
paviljong. I juni kommer en gammal Gotvikisk tradition av picknick i drikt att dterupplivas.
For ett tjugotal ar sedan brukade en picknick hallas pa Ragnhildsholmen under pingst, och
dven om vi nu har flyttat utflykten till den elfte dagen i juni och till Keillers park sa ar det
glddjande att ta upp en sa trevlig tradition igen och vi hoppas att vi far se ménga av er dar.

Mans, baron Aleydis, baroness



Datum att komma ihag!
11/6 Gotviks picknick i Keillerspark
21/10 Festivalo de Caderas

Hénder just nu:

e (Glom inte bort att reckommendera Gotvikare till olika utméarkelser infor varens
event.

Bilder frin Gotviks liger under dubbelkriget




Tva medeltida pajer

Paj dr en utmarkt matrétt till picknickar. De hér tva recepten pa paj — med kottfars respektive
skinka - har varit mina trogna foljeslagare pa medeltidspicknickar sen tjugo ar tillbaka.

Recepten ar hdmtade frdn boken ”Take a 1000 eggs or more” av Cindy Renfrew. Jag har
Oversatt och modifierat lite.

/Aleydis

Pies of Paris (1400-tal)

2 dl kottbuljong

1 dl vitt vin

ca 3,5 hg blandfars (gérna med hogre andel not)
3 vispade dggulor

1 tsk malen ingeféra



1 tsk socker

72 tsk salt

1 sondersmulad dadel

1 tsk korinter

Pajdeg till botten och lock.

Koka upp buljong och vin och tillsétt farsen och koka tills den dr genomkokt. Ta av grytan
och 1t svalna. Hall av vétskan men spara 1 dl. Vispa dggulorna och blanda med 1 dl kokspad,
kottet, dadeln, korinterna, salt, socker och ingefira

K4 en pajform ca 20 cm 1 diameter med deg och ldgg i kott- och dggblandningen. Kavla
resten av degen till ett lock, ldgg pé det och kldm fast kanterna. Gor hal for angan 1 locket.

Gridda 1 25-30 min mitt ugnen pa 225 grader.

Herbelade

2 kg skinkstek, skuren 1 kuber pa ca 2 cm
1 tsk farsk hackad isop (jag har ndstan aldrig hittat ndgon sé jag har skippat den)
1 tsk farsk hackad salvia

Y dl farsk hackad persilja

1 2 dl kottbuljong

2 dl vatten

4 malda eller sondersmulade dadlar

2 msk korinter

2 msk pinjendtter

4 vispade dgg

1 tsk socker

1 tsk malen ingeféra

1 tsk salt

1 nypa saffran



Pajdeg till en form med ca 20 cm i diameter.

Lagg skinkan, orterna, vatten och buljong i en gryta. Koka upp och koka kottet tills det ar
fardigt, ca 15-20 min. Ta av grytan och héll av spadet. Latt kott och orter svalna. Nar det ér
svalt blandas det med de Ovriga ingredienserna.

Tryck ut pajdegen i formen och forgriadda det ca 15 min pa 200 grader.

Lagg fyllningen i pajskalet och gradda pa 175 grader i ca 30 min, eller tills 4ggen har stannat.

Kontaktuppgifter:

Baronessa av Gotvik
Solvind Solvarsdatter/Mailind Solvind Mjgen

baronessa@gotvik.se

Baron av Gotvik

Einar Helsingr/ Einar Markskog
baron@gotvik.se

Drots / Ordférande

Katarina Krognos av Ystad/ Katarina Dahllof

drots@qgotvik.se

Skattmastare / Kassor
Gudrun Hansdotter/Gudrun Kallkvist

skattmastare@qgotvik.se

Gold Key/Ansvarig for Gotviks lokal, materiel och utlaning
Olof Vinter/ Johan Bergman
goldkey@gotvik.se

Kastellaner / Nyborjaransvariga
Arthur McGowan/Daniel Arthur Johansson

chatelaine@qgotvik.se

Harold /Heraldikansvarig
Emund fran Slap/ Tobias Kallkvist
harold@gotvik.se

Marsk/Ansavarig for kimpalek
Einar Helsingr/ Einar Markskog

marsk@gotvik.se




Faktningsmarsk/Ansvarig for faktning
Katarina Krognos av Ystad/ Katarina Dahllof

faktningsmarsk@gotvik.se

Bagskyttekapten/Ansvarig for bagskytte
Marc Skoldbane/Marc Josgard
bagskyttekapten@gotvik.se

MoAS/Ansvarig for konst och vetenskap
Astridh Thorkilsdotter/Marika Johansson

moas@gotvik.se

Natmadstare/Ansvarig for hemsidan och Medlemsbrevet
Alfhild de Foxley/Linda Rosengren

webmaster@gotvik.se




