
Nyhedsbrev                                                            18. februar 2019                                    
Vi har nu haft vort 150. møde. 
 

Vor mailadresse er:  
info.greve@hemingwayclub.dk  
Hjemmeside: 
www:hemingwayclub.dk/hcgreve 
Facebook gruppe:  
Hemingway Club Greve.  
Indbetaling / ture, arrangementer: 
konto nr. 6060 - 5364441  
eller mobilepay: 31634982 
Vi mødes hver torsdag ! (næsten) 
kl. 9:30 – 11:30 (Ofte) i Borgerhuset Greve. 

 

Møde torsdag d. 14. feb. 2019      
BRYGGERIET BRAUNSTEIN 
Braunstein er et familie-mellemnavn som brødrene 
Michael og Claus anvendte, da de etablerede bryggeriet 
på havnen i Køge. 
Bryggeriet er kendetegnet ved: renlighed, effektivitet og 
fleksibilitet. Altså blå ”sokker” på skoene inden adgang 
til installationerne. Bryggeprocessen fik vi fortalt af 
Anders Bang (foto).  
Han var den entusiastiske rundviser:  
Det er Danmarks mest moderne bryggeri-installation. 
Anlægget er automatisk selvrensende efter den enkelte 
proces. Så der kan køre flere forskellige brygtyper i 
serie - lige efter hinanden.  
Man brygger således også øl for andre bryggerier!  

Og ikke alt bliver til øl – en  del af alkoholen destilleres i kobberkedlen (foto neden-
for) til snaps og andre stærke ”sager”, der får smag efter hvilken efterfølgende proces 
alkoholen gennemgår – tilsætning, fadlagring.... 
Og selvfølgelig skulle der smages på varerne – lidt af den ene type og noget af de 
andre - også de små skarpe der havde været gennem kobberdestillatoren blev 
skænket. Pludselig var klokken 11:30 – alt for hurtigt.  
Så skulle Anders klargøre til efterfølgende rundvisning.  
Næste gang skal vi disponere prøvesmagningen lidt mere effektivt. 
Men der blev taget revanche – temaet blev fulgt op på hhv. Skipperkroen og i Hugos 
kælder. Men det er en helt anden historie, der ikke skal refereres i dette Nyhedsbrev. 
   

  

 
 
 
 
 

Sådan brygges der øl –  ultra kort beskrevet:  
Spiret korn – der dannes enzymer. Kornet tørres til malt, der ristes ved forskellige 
temperaturer, det giver maltens særlige karakteristika og farve. Lav temperatur, giver 
lys malttype og høj temperatur - mørk malttype. Brygning opdeles i: mæskning, 
urtseparering og kogning. Mæskning: enzymerne omdanner maltens stivelse til 
maltsukker.  
Urtseparering: En fast del - masken, og en flydende del - urten.  
Masken bruges som foder til kvæg. Urten koges sammen med humle, køles ned og 
tilsættes ølgær, gæringen omdanner maltsukkeret til alkohol og kuldioxid.  
Herefter lagring og filtrering – og så der øl !  
 
 

 

Næste møde d. 21. februar 2019:  ”Tryg i en terrortid” 
Anja Dalgaard-Nielsen – Chef for Institut for strategi ved  
Forsvarsakademiet og tidligere afd.chef i PET. 
”Knap hver fjerde dansker frygter ifølge ”TrygFondens 2017 
tryghedsmåling” personligt at blive offer for et terrorangreb.  
Den statistiske risiko er meget, meget mindre.”  
Hør nøjagtig hvor lille og bliv klogere på hvem der gør hvad for 
at holde Danmark sikkert og på hvilken forskel almindelige 
mennesker kan gøre.  
Anja har netop været interviewet i TV2 vedr.  ”Syrienskrigerne” 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Når behov opstår …. øl…. 
 

 
Kære medlem ! Husker du billedet med 
øllen til Hemingway, der blev drukket 
mens han var ude at tisse. Mon der lugtede 
ligesom i vores Waterless ? 
”Urinalerne har intet vandforbrug og er 
derved langt billigere i drift og mere 
miljøvenlige end traditionelle urinaler med 
vand. 
Takket være en specialudviklet indsats 
med en spærrevæske som lukker af for 
afløbet vil der ikke være nogen form for 
lugtproblemer.” 

Væsken er en oliebaseret væske – den er nok 
dyr at købe. Men det lugter måske når olien 
mangler i under-skålen. 

 
 

 

Meld dig til koret  – du der synger godt ! 
 

Gæt:  
Hvem fejrer fødselsdag  
d. 24. februar ? 

 
Mogens  // 4045 2210 // 
Hemingway Club Greve    
c/oFrivilligcenter  Borgerhuset  Greveager 9  
//2670 Greve 


