
 

 

 

 

 

 

 

  Så skulle vi være klar – og dog! Menuen skal huskes.  

     

 
 

 

Danmark har 
1.419 øer, hvoraf 
443 har navne, og 
72 er beboede. 
Sjælland er den 
største, eŌerfulgt 
af Nørrejyske Ø, 
og Fyn, Lolland, 
Samsø, Ærø, Born-
holm, Fanø og 
Læsø, der alle er 
kendte for unikt ø-
liv, natur og 
ferieoplevelser. 
Men det som 
interesserer os 
denne aŌen er, at 
en del af de 
danske øer også 
har indbyggere 
med så stor 
interesse og 
kærlighed for øl, at 
disse gode men-
nesker også har 
etableret bryg-
gerier på deres ø. 
Det hører vi mere 
om, - og det er 
gode øl fra nogle 
af disse gode øer, 
vi skal smage på 
Ɵrsdag. 

Spangsberg 

Runehugger 
 



   

 

Så var vi klar. Nå nej! Der var lige det med teknikken, der ikke ville 
som Ole ville have det, men Ɵl hans ros skal siges, at han 
knækkede nøde således, at kl. 19:08 upræcis kunne formanden 
Jakob Sørensen byde velkommen Ɵl 47 deltagere i aŌenens 
smagning med Buster som dirigent. 

Nu må vi da være klar! Nå nej! Fritz Thise gjorde opmærksom på forårsfesten den 2. maj kl. 12:30. Så fik 
Buster ordet og med det samme skal slås fast, at det både smagsmæssigt, ølmæssigt og 
orienteringsmæssigt må siges at lande på højeste niveau med fremragende slides info undervejs. 

Buster bød velkommen Ɵl ø-øl smagning, hvor vi skulle have 8 forskellige øl fra 8 forskellige øer, men også 
8 forskellige øltyper. Smagsoversigten blev uddelt og var som vist herunder: 

 

 

Det var godt nok svær at ”gæƩe”. Der var ingen oplysninger men, der var 
små stegte kartofler og pebersovs med bid i og så ”sådan cirka omtrent 
næsten” to halve salathoveder – grøn og rød – vendt på stegepanden og så 
”rouladestykker” med kylling og ”noget indeni” – 21 deltog i spisningen. 

 

Ole 
kæmper 

med 
teknikken 

 

 

Nej! Vi kom ikke 
ud på dybt 

vand, men fik 
dog ”skyllet 

igennem” ved 
Busters 

fremragende 
fremførelse. 



  

Herfra vil jeg bruge Busters materiale i sin helhed – det klan ikke laves bedre! 

 

 

Dagens øl 
menu med 

nr. 1 Ɵl 8 fra 
venstre og 
jfr. Busters 

smagsseddel 



 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 



 

 

 

 

 

Ærø er en 88 km² stor moræne ø, som ligger ved den sydlige indgang Ɵl Lillebælt og er omgivet 
f Fyn mod nord, Langeland mod øst, Slesvig-Holsten mod syd og Als mod vest. Ærø er en af 

Danmarks mindste ø-kommuner. Der bor 5.997 (2023) på øen, der i øvrigt er selvforsynende 
med energi og opvarmning. 



 

 

MJELS BRYGHUS (Als): Den Mørke Skønhed (Dunkel Bock) 6,8% - Type: Dunkel Bock. Beskrivelse: 

En mørk, skøn og fyldig Dunkelbock med en harmonisk balance af ristet malt og let sødme. Øllen 

byder på en rund og blød eftersmag, hvor de komplekse noter langsomt udfolder sig og giver en 

varmende, rig smagsoplevelse. Bryghuset (startet i 2015) er et lille familiedrevet bryggeri 

beliggende i Mjels (tæt på Nordborg på ALS). Vi elsker øl, elsker at brygge det og det kan smages. 

Hos Mjels bryghus har vi en vision om at skabe spændende og unikke kvalitetsøl. Det startede med 

et "Gør-det-selv" - i et bryggers på Nedervej 10. Øllet var drikkeligt og begejstringen var stor. 

Herefter blev det mere og mere avanceret, mængderne blev langsomt større - så store at der ved 

særlig lejligheder kunne deles smagsprøver ud til eventyrlystne venner og familiemedlemmer.  

Roserne var store og idéen til noget større var født. De mange ubrugte kvadratmeter i laden skulle 

bruges til noget fornuftigt - og hvad bedre end et bryggeri              Mjels Bryghus blev navnet - SKÅL 

 



 
KRENKERUP BRYGHUS (Lolland): Rauch Bier, 5,7%: På Krenkerup Bryggeri brygges øl på rene råvarer 

uden tilsætningsstoffer, men med masser af passion og historie. Krenkerup Bryggeri er en del af Krenkerup 

Gods som siden 1367 er gået i arv fra slægt til slægt.     Øl fra Krenkerup Bryggeri er brygget med malt fra 

egne marker og omhyggeligt udviklet efter det bayerske Reinheitsgebot – en særlig brygningsmetode efter 

tyske forskrifter, der stiller høje krav til rene råvarer og absolut ingen anvendelse af E-numre, 

tilsætningsstoffer, konserveringsmidler og enzymer. Det giver dansk kvalitetsøl på vand, malt, humle, gær og 

intet andet! I vores verden er der ingen genveje til perfektion – kun en kompromisløs tilgang til kvalitet sikrer 

rene, velsmagende produkter. Vores øl er mellem 4 og 12 uger undervejs - men de er ventetiden værd... 

Først når den er helt klar, tappes en Krenkerup øl! I ugen op til tapning smager vores brygmester dagligt, og 

først når smag, farve og kvalitet er på højeste niveau, tapper vi øllet på fustager og flasker. Al øl tappes på 

Krenkerup Gods. Guldvinder ved European Beer Star 2021, 2020 og 2011 i kategorien 'Smoked Beer' 

Den velsmagende røgøl - der tre gange er blevet præmieret med en guldmedalje ved European Beer Star -. 

 



SVANEKE BRYGHUS (Bornholm): Baltic Liqurice Porter, 6,5% - Svaneke Bryghus blev grundlagt den 

20. april 2000 af slagter og restauratør Tim Stender i Svaneke på Bornholm, hvilket markerede 

starten på et lokalt øleventyr. Bryghuset er kendt for at brygge økologisk øl med lokalt vand og har 

udviklet sig fra en lille restaurantbrygger til en anerkendt producent.  

I 2018 blev stifteren købt ud af en ny ejerkreds, herunder milliardæren Kristian Barslund Jensen, 
med henblik på at øge omsætningen.  

I 2023: Efter 18 år hos Svaneke Bryghus har Jan Paul lyst til nye udfordringer og mere frihed til at 
rejse, og han fratræder derfor sin stilling som brygmester med udgangen af august. Han afløses af 
Peter Schrøder, der kommer fra Skanderborg Bryghus. 

Svaneke Bryghus er et 100% økologisk bryggeri, som arbejder dedikeret for den grønne omstilling. 
Vores øl er brygget og tappet uden CO2-udledning. Det har vi fået verificeret af FORCE 
Certification. 

De tapper mere end 2 millioner liter øl årligt. Vi skal smage: Baltic Liqurice Porter, 6,5% - Svaneke 
Baltic Liquorice er en mørk mahognifarvet lakridsporter med tykt skum. En kraftig aroma af rå 
lakrids og lakridsrod hviler over denne øl, mens smagen præges af ristet malt og sød lakrids. Noter 
af citrus stammer fra humlen og balancerer denne solide porter. Skål i lakrids! 

 

BRYGHUSET MØN: Aborrebjerget (Tripel, 8,6%) - Bryghuset Møn ligger smukt i Klintekongens 

land,  med udsigt over vandet. Bryghuset Møn er et  dansk mikrobryggeri, der ligger i Stege på 

Møn. Det åbnede i 2005 i LuƯes Gård centralt i Stege med Svend Austel fra Bamberg i Tyskland, 

som brygmester. I december 2012 blev bryggeriet købt af kokken David Jensin og Thomas Stecher 

der allerede drev Café Sommerspiret på GeoCenter Møns Klint. Bryghuset Møn har stadig en 



restaurant og cafe i de oprindelige bygninger i LuƯes Gård i Stege. Alle bryggeriets øl er opkaldt 

efter steder, fænomener etc. på Møn. Vi skal smage Aborrebjerget Tripel, 8,6% Aborrebjerget er en 

stærk, belgisk-inspireret Tripel med en alkoholprocent på 8,5%. Denne specialøl er kendt for sin 

frugtige smagsprofil og fremhæves for sin fyldige karakter.  

Aborrebjerg er med 143 moh. det højeste punkt på Møn. Herfra er der i klart vejr udsigt 

til Stevns mod nord samt Farøbroerne og Storstrømsbroen mod vest. Aborrebjerg er samtidig den 

mest markante bakke i hele Danmark. Der er nemlig lige under 1 kilometer fra toppen af bakken 

(143 m o.h.) og ned til bunden (0 m o.h.), som udgøres af kysten neden for Møns Klint. Ingen andre 

steder i landet finder man så stor en højdeforskel. 

 

Så blev smagningen færdig, men Buster fortalte om dengang han fik sit kontrafej udstillet på et 

københavnsk værtshus og her følger så foto beviset. Bemærk det noget særprægede logo: 

 

  Finn Thor Sørensen – referatus provokatus 

Dagens vindere blev: 

Nr. 1 Hardy U. 

Nr. 2 T. Kjærvang 

Nr. 3 Fritz Thise 
 


