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Velkommen til Nyhedsbrev 9 
- Af Anders Kissmeyer  

Her på kanten til sommerferien skal du lige 
have det seneste nye fra Nørrebro Bryghus! 
Og som sædvanligt skorter det ikke på 
spændende emner at kaste sig over, så rigtig 
god læselyst!  

Emnerne i dette nyhedsbrev omfatter som 
sædvanligt de klassiske omkring det nye på 
både øl - og madfronterne og vores 
arrangementskalender. Siden sidst er 
flaskeølssortimentet blevet udvidet med 
Pacific Summer Ale, som vil være i 
forretningerne sommeren over. I Ryesgade er 
der kommet to nye øl til i hver deres ende af 
skalaen  Den lette sommerøl Balders Blid på 
blot 3,5 % alkohol og den muskuløse Tärnö 
Imperial Stout på 11 % alkohol. Jo, vi gør 
skam vort bedste for at leve op til ambitionen 
om et bredt, spændende og varieret udbud af 
øl.  

Læs mere om både disse og de kommende 
ølnyheder senere i nyhedsbrevet.   

Ellers er vores blik rettet mod den store 
verden i den kommende, meget travle tid. 
Allerede sidste måned havde vi et næsten 
inkognito besøg af en af USA s største 
ølguruer, Sam Calagione fra Dogfish Head, og 
vi bryggede sammen en af de mest 
spektakulære øl, vi nogensinde har brygget i 
Ryesgade. Og i løbet af efteråret vil der blive 
sat yderlige turbo på vore 
gæstebryggeraktiviteter med spændende 
gæster fra ind- og udland. Men mere herom 
senere. I læsende stund vil der være åbnet en 
 foreløbig midlertidig  Nørrebro Bryghus 

ølbar i terminal 3 i Kastrup Lufthavn, og efter 
vores generalforsamlings entydige opbakning 
til vores ambitiøse udviklingsplan, har vi rettet 
blikket mod Jyllands hovedstad, hvor vi håber 
at kunne åbne den første rigtige nye Nørrebro 
Bryghus bryggeri-restaurant inden alt for 
længe. Og der er mere på vej !      

Men ikke alt nyt er godt nyt, som det så rigtigt 
siges! Vi er her på kanten til sommerferien og 
midt i et forhandlingsforløb med 3F om evt. at 
indgå en overenskomst med dem, blevet mødt 
med en meddelelse om, at de iværksætter 
konflikt imod os fra torsdag den 28. juni. Læs 
mere om vores syn på den sag i nyhedsbrevet 
- her vil jeg blot sige, at vi vil gøre alt for, at 
dette ikke vil påvirke hverken restauranten 
eller vore leverancer af flaskeøl. Det skal ikke 
gå ud over vore kunder også!    

God fornøjelse med læsningen - husk, at du 
altid kan kontakte os via e-mail 
(info@noerrebrobryghus.dk), og at du løbende 
kan følge med i det seneste nyt eller bestille 
bord on-line via hjemmesiden 
www.noerrebrobryghus.dk.   

Anders Kissmeyer   

Gammel Odense Ale 
- Af Anders Kissmeyer  

Vi plejer jo ikke at skrive om nye øl, før de 
rent faktisk er enten på hanerne i Ryesgade 
eller på flasker fra Hedehusene, men denne 
gang kan vi ikke dy os for at gøre en 
undtagelse. Og det er fordi såvel baggrunden 
for, processen med brygningen, de aktive 
bryggere såvel som resultatet er så 
usædvanligt, at vi må berette om det nu, for 
det er bare så spændende!  

Historien starter med at jeg for godt et år 
siden overtalte Sam Calagione* fra Dogfish 
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Head* bryggeriet i Delaware, USA, til at sende 
nogle af sine formidable øl til en Master Class i 
bryghuset. Vores initiativ gjorde Sam så 
interesseret, at han lovede at komme på 
besøg senere, og da det kom mig for øre, at 
Sam og hans kone skulle til Norge i 
begyndelsen af juni i år, fik jeg overtalt ham 
til at tage en lille afstikker til Nørrebro for at 
agere gæstebrygger.     

Sam s eneste betingelse var, at vi skulle 
brygge noget meget traditionelt dansk, og 
samtidig spændende (- der røg den mørke 
hvidtøl!), så vi måtte grave dybere. Det var 
seniorbrygger Lars Hjorth, der på nettet fandt 
en mildest talt besynderlig opskrift  sågar i 
engelsk oversættelse  tilbage fra 1400 tallets 
Odense. Det var før humlens indførelse i 
Danmark, så opskriften foreskrev en lang 
række højst usædvanlige ingredienser og 
procesmetoder, sandsynligvis for at give øllet 
bitterhed, balance og holdbarhed. Men en 
nærmere redegørelse herfor er stof til en hel 
lille artikel i sig selv, så den gemmer vi til en 
anden gang!  

Det blev mit lod at forsøge at omformulere 
den delvist uforståelige og praktisk umulige 
opskrift til noget, der  i det mindste i teorien 
 skulle kunne brygges på vores bryghus i 

Ryesgade. Med en helt uprøvet opskrift, 10 kg 
fyrregrene i bundter og 6  7 poser tørrede 
urter fra en helsekostleverandør, 10 L 
ahornsirup fra Sam s fars lille farm i 
Massachusets og masser af godt humør, 
mødtes Sam Calagione, Richard Heidemann 
(fra den faste stab af Ryesgades bryggere) og 
undertegnede søndag morgen den 3. juni, 
hvorefter festen kunne begynde!  

Og en festlig dag blev det! De første 
morsomheder opstod, da de føromtalte 
fyrregrene, som brygvandet var kogt på, røg 
ud bundterne, og satte sig fast i pumper og 
ventiler, så vi ikke kunne få mæsken over i 
sikarret. Imidlertid tog Sam og jeg det 
middelalderlige ved opskriften bogstaveligt, og 
begyndte at hælde mæsken over manuelt ved 
hjælp af en 10 L spand!  Da vi i fællesskab 
havde flyttet ca. 400 af de 800 L, lykkedes det 
os at få pumpen i gang og flytte hovedparten 
af resten over nej, resten af det brygmæssige 
eventyr må altså vente til en anden gang!   

Som sagt indledningsvis, er øllet ikke færdigt 
endnu, men jeg kan godt love, at det bliver 
ligeså specielt, som det lyder. Der vil blive 

højspænding på ratebeer.com , når det første 
af det når ud til nørdernes ganer, for selvom 
dette ikke var tilsigtet (hvilket der egentlig 
ikke var noget, der var ved denne brygning!) 
så har vi fået tilført en solid dosis 
mælkesyrebakterier og vildgær fra urterne, så 
de, udover deres egen smag, har tilført øllet 
en lambic-karakter, der kan gøre de fleste 
belgiere grønne i hovedet af misundelse!  

Endnu kan vi ikke sige hvornår og hvordan 
Gammel Odense Ale bliver tilgængeligt 

 

bortset fra, at medlemmer af Ølforum helt 
sikkert vil få muligheden for at smage det 

 

men glæd Jer til en helt anderledes 
øloplevelse. Og til resten af historien om 
øllet    

Anders Kissmeyer  

*) For det tilfælde, at en enkelt læser eller to ikke kender 
hverken Dogfish Head eller Sam, kan jeg sige, at de 
begge er Top 5 blandt de mest feterede bryggere og 
bryggerier i specialøllets Eldorado, USA.   

Konflikt mod Nørrebro Bryghus 
- Af Sine Bjarnason  

Torsdag d. 28. juni indledte fagforbundet 3F 
konflikt mod Nørrebro Bryghus. 3F ønsker 
overenskomst med Nørrebro Bryghus, men 
Nørrebro Bryghus er allerede dækket af en 
overenskomst mellem RAF 2000 og Kristelig 
Fagforening.  

3F indledte deres konflikt med en fredelig 
demonstration foran Nørrebro Bryghus på 
Ryesgade 3 torsdag d. 28. juni. Her delte de 
flyere ud til vore gæster og forbipasserende.  

På deres flyer, står blandt andet:  

 Vi kræver overenskomst nu!

  

Medarbejderne på Nørrebro Bryghus lavede 
deres egen flyer til at dele ud. På den står:  

Til vores gæster  

Vi som arbejder på Nørrebro Bryghus og hermed 
servicerer Nørrebro Bryghus gæster, oplever 3F s 
konflikt som en arbejdskamp uden formål, idet vi 
er tilfredse med vores overenskomst og 
arbejdsplads Nørrebro Bryghus.  

Vi har ikke inviteret 3F eller opfordret dem til at konflikte 
vores arbejdsplads.  

Vi har sagt nej, til et møde med 3F, så længe vores 
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arbejdsplads er under konflikt. Vi er oplyst om at 
Nørrebro Bryghus gerne vil deltage i et eller flere 
møder med 3F når sommerferien er afviklet. 
Tidspunktet må og bør vælges efter alle har haft 
deres sommerferie. Der er jo som før nævnt 
allerede en overenskomst med Nørrebro Bryghus.  

Hvis vi var utilfredse med Nørrebro Bryghus og dermed 
vores arbejde, løn, pension m.m., var det på sin 
plads, at vi var gået til det af 3F indkaldte møde, 
samt deltaget i demonstrationen i dag -  torsdag d. 
28 juni -  for at opnå en bedre overenskomst !!  

Da vi alle -  også eleverne er dækket af overenskomsten 
mellem Kristelig Fagforening og RAF -  2000 og ikke 
ønsker en ny,  kan vi kun opfordre 3F til omgående 
at stoppe denne konflikt mod vores arbejdsplads.  

Hilsen Medarbejderne

  

Også ledelsen på Nørrebro Bryghus har 
reageret på 3F s konflikt med en 
pressemeddelelse som lyder:  

Pressemeddelelse fra Nørrebro Bryghus  

3 F  indleder konflikt m od Nørrebro Bryghus  

Som det fremgår af 3F s hjem meside 
(http://www.3f.dk/default.aspx?path={0804AE81-B51C-
48BA-B743-3C75F969E122}) har forbundet besluttet at 
indlede en konflikt mod Nørrebro Bryghus med virkning 
fra torsdag den 28. juni 2007.  

Vi st iller os fuldkom men uforstående overfor det skr idt , 
3F har valgt at tage overfor os. siger Nørrebro Bryghus 
adm inist rerende direktør Hans Henr ik Gram . For det 
første er vi allerede dækket af en overenskomst mellem 
RAF 2000 og Kristelig Fagforening, så der hersker absolut 
ordnede forhold for vore medarbejdere. For det andet har 
der blandt vore medarbejdere ikke på noget tidspunkt 
været noget ønske om at vi skulle ændre vore 
overenskomstforhold  de er heldigvis meget tilfredse 
med deres forhold og samarbejdet mellem ledelse og 
medarbejdere. Og for det tredje  hvilket nok er det, der 
undrer os mest 

 

så kommer konflikten midt i en 
forhandlingsproces mellem 3F og os omkring 
mulighederne for at vi kunne indgå en lokalaftale med 3F. 
Der er vor restaurantdirektør, Maj Toppenberg, der på 
vore vegne forhandler herom med 3F, og vi har meddelt 
3F at Maj er på barsel frem til september i år, hvorefter vi 
var indstillede på at fortsætte processen. Dette bliver af 
3F fortolket som en bevidst forhaling af forhandlingerne, 
hvilket vi her i 2007 har meget svært ved at forstå.      

Såvel vi som vore medarbejdere mener, at alle de 
væsentlige forhold vedr. løn, arbejdstider, pension, ferie 
m.v. på Nørrebro Bryghus er langt bedre end 
gennemsnittet i den københavnske restaurations-  og 
mikrobryggeribranche, hvorfor vi ikke forstår, at 3F 
vælger at tage en konflikt med os midt i en 
forhandlingsproces i stedet for at tage fat på det meget 
store flertal af restaurationer i Danmark, der overhovedet 
ikke har overenskomstdækning.   

Vi går natur ligvis ud fra, at 3F vil føre konflikten m ed 
lovlige midler, og så længe dette er tilfældet er det vores 
vurdering, at vi vil kunne blive ved med at servicere vore 
gæster i restauranten i Ryesgade samt levere flaskeøl til 
vore kunder i detailhandlen, idet vi regner med, at en 

strejke blandt vore ansatte 3F medlemmer vil have en 
meget begrænset effekt . udtaler bryggeridirektør Anders 
Kissmeyer. Fra vores side er der stadig den sam me 
villighed til at føre forhandlingsforløbet til ende, som der 
har været fra starten. Vores to eneste krav til resultatet er 
de simple, at vi ikke bliver stillet ringere med en 
overenskomst med 3F end vi er i dag, samt at vore 
medarbejdere synes at det er god idé at skifte 
overenskomst slut ter Anders Kissmeyer.  

For yderligere information om situationen kan 
henvendelse rettes til bryggeridirektør Anders Kissmeyer 
på ak@noerrebrobryghus.dk eller tlf. 2924 94 32.  

Den 28. juni 2007, direktionen i Nørrebro Bryghus

  

Følg med i konflikten på vores hjemmeside 
www.noerrebrobryghus.dk.   

Hum len nr. 6 , juni 2 0 0 7 
Skal vi have Kontrolleret Specialøl ?  
- Af Anders Kissmeyer  

Det har fra starten været meningen men 
denne klumme, at der også skulle være plads 
til de lidt mere provokatoriske indlæg. De 
fleste vil nok ikke finde nedenstående specielt 
provokatorisk, men da det dumper ned lige 
midt i en debat og en igangværende proces, 
så er der nok et par af mine gode venner og 
kolleger i branchen, som vil finde det utidigt. 
For mig er det imidlertid vigtigt også at få hørt 
nogle synspunkter på sagen fra personer 
udenfor den snævre kreds af bryggere.      

Der har gennem godt et års tid i regi af 
fraktionen Små og Mellemstore Bryggerier 
(SMB) indenfor Bryggeriforeningen været 
arbejdet med idé om at udvikle et 
kvalitetsmærke til dansk specialøl fra 
bryggerier, der overholder et veldefineret sæt 
minimumskrav til kvaliteten af produkterne, 
og den måde denne styres på. Dette har 
foreløbig i praksis udmøntet sig i en i øvrigt 
meget positiv og velfungerende kollegial 
smagskontrol på øl gennem hele produktets 
deklarerede holdbarhedstid. De bryggerier, 
der ønsker at deltage i denne, medbringer selv 
øl til smagningerne, hvor alle de kolleger, der 
ønsker det, smager på øllet hver tredje 
måned, og vurderer det ud fra kriterierne 
oxidation/ældningssmag , mikrobiologisk 
infektion og andre smagsfejl . I forbindelse 
med smagningerne udspiller der sig en åben 
og konstruktiv kollegial dialog, hvor de 
bryggerier, der måtte have problemer, får 
gode råd til løsning af disse med hjem. Men 
resultaterne af disse smagninger 
offentliggøres ikke, og selvom de gjorde, ville 

http://www.3f.dk/default.aspx?path={0804AE81-B51C-
48BA-B743-3C75F969E122}
http://www.noerrebrobryghus.dk
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