40 Jahre MHD - es wird Zeit fur eine Neubetrachtung

Seit dem 22. Dezember 1981 gilt bei Bier die Verpflichtung des Aufdruckes eines
Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD). Laut der Verbraucherzentrale ist die Definition des MHD
folgende: , Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) gibt den Zeitpunkt an, bis zu dem der
Hersteller garantiert, dass das ungeoffnete Lebensmittel bei durchgehend richtiger Lagerung
seine spezifischen Eigenschaften, wie Geruch, Geschmack und Nahrwert behalt.”

Im folgenden Artikel wird darauf eingegangen, inwieweit diese Definition bei Bier wirklich
erfullt wird und welche Auswirkungen die Nicht-Einhaltung dieser Definition auf den
Biermarkt in den letzten vier Jahrzehnten hatte.

Verbrauchererwartung und Verbraucherinformation

Die meisten Biertrinker haben heutzutage wenig Wissen liber die Zusammenhange zwischen
dem MHD und der Qualitat des Bieres. Die Informationen, die die Verbraucher bekommen,
unterstitzen eher noch die Desinformation und Irrefiihrung. So erscheint etwa bei einer
Google-Suche nach: ,MHD Bier” folgende Information an erster Stelle: ... Aber gerade bei
Bier miissen wir dem Ablaufdatum keine allzu grofSe Bedeutung beimessen. Denn es kann
tatsdchlich gar nicht schlecht werden. Deswegen kann auch nichts passieren, wenn wir ein
abgelaufenes Bier trinken.”

Ganz anders geschieht dies bei anderen Lebensmitteln mit MHD. So erhalt der Verbraucher
z.B. bei einer Google-Suche nach ,,MHD Kartoffelchips” folgende Information: ,, Das Fett in
den Chips kann schnell ranzig werden. Lagern Sie Kartoffelchips deshalb méglichst nicht bis
zum Ende des Mindesthaltbarkeitsdatums, sondern kaufen Sie sie besser nur nach Bedarf.”

In einem Fazit aus einem Test 50 verschiedener Pilsbiere im Mai 2022 gibt ,Oko-Test”
folgenden Rat: ,, Achten Sie auf das Mindesthaltbarkeitsdatum. Ein Bier, das noch lange
haltbar ist, besitzt wahrscheinlich weniger geschmackliche Mdéngel.” Damit wird indirekt und
falschlicherweise der Druck auf eine noch weitere Ausdehnung der MHD-Fristen bei Bier
gedrangt, weil die Zusammenhange nicht verstanden sind.

Stabilitat des Bieres

Wenn wir von Stabilitat des Bieres sprechen, beziehen wir uns auf vier unterschiedliche
Aspekte der Stabilitat:

Mikrobiologische Stabilitat

Schaumstabilitat

Kolloidale Stabilitat

Geschmacksstabilitdt oder besser: Flavourstabilitat
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Die Stabilitaten 1., 2. und 3. haben die Brauereien durch geeignete Brautechnologie und
geeigneten Analysemoglichkeiten sehr gut im Griff. Ganz anders hingegen sieht es mit der



sogenannten Geschmacksstabilitit aus. Hier liegt bereits ein Ubersetzungsfehler vor
aufgrund des fehlenden deutschen Wortes fir Flavour. Denn die moglichen sensorischen
Veranderungen wahrend des MHDs gehen weit Giber den Geschmack hinaus und beziehen
sich ebenso auf den Geruch und das Mundgefiihl wie Abbildung 1 zeigt.

Flavour

Mundgefunhl
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Abbildung 1: Einflussfaktoren auf die Flavourstabilitat

Die Veranderungen des Flavours beim Altern des abgefiillten Bieres sind bereits vor
Einflihrung des MHD durch C. E. Dalgliesh 1977 auf dem EBC Kongress eindeutig dargelegt
worden: ,, Bier Flavour ist nie stabil. Jeder von uns beginnt von Geburt an zu altern, und
dasselbe gilt flr das Flavour jedes Tropfen Bieres, das jemals gebraut wurde. Das Flavour von
Bier ist dynamisch, nicht statisch.” Am Prinzip dieser Aussage hat sich trotz aller
brautechnologischen und technischen Errungenschaften der letzten vier Jahrzehnte nichts
geandert.

Die wissenschaftlichen Erkenntnisse lber die chemischen Veranderungen und die
Reaktionsmechanismen wahrend der Lagerung von Bier sind mittlerweile umfassend und
eindeutig verstanden. So wissen wir sowohl, wie typische Alterungsparameter entstehen
und welche Geschmacksschwellen sie haben, als auch wie wir sie analysieren kénnen.

Die Veranderungen des Flavours sind sowohl abhangig vom jeweiligen Biertypus, dem im
Bier vorhandenem antioxidativen Potenzial sowie den klassischen Alterungsparametern.
Abbildung 2 gibt Aufschluss tber diese Zusammenhange.
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Abbildung 2: Einflussfaktoren auf das Bierflavour

Unterschiedliche Auswirkungen der Bieralterung

Das Problem besteht einerseits darin, dass die Brauerei nicht auf alle EinflussgréRen der
Bieralterung einwirken kann, als auch in der Tatsache, dass die Auswirkungen der Alterung
auf das Flavour und damit die Qualitat sehr stark vom Bierstil abhangig ist. Abbildung 3 gibt
Auskunft Gber die tendenzielle Alterungsstabilitat einzelner Bierstile.

Alterungsstabilitat unterschiedlicher Bierstile
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Abbildung 3: Alterungsstabilitat verschiedener Bierstile

Auf den ersten Blick zeigt Abbildung 3 mit den vielen griinen Pfeilen ein durchaus positives
Bild, aber bei genauerer Betrachtung fallt auf, dass die mit Abstand beliebtesten und damit
meistgetrunkenen Bierstile eine negative Auswirkung der Alterung zeigen. Die hierfir sehr
anfalligen hellen filtrierten Lagerbiere, sowie die hopfenbetonten Pale Ales und IPAs machen
zusammen weltweit circa 95 Prozent des gesamten Bierkonsums aus.



Die enorme Anfalligkeit auf Alterung bei typischen Lagebierstilen ist hinlanglich bekannt, soll
aber noch einmal exemplarisch an einer bewertenden Verkostung durch das erfahrene
Doemens-Verkoster-Panel aufgezeigt werden. Es wurden Miinchener Hell-Biere von acht
unterschiedlichen Brauereien mit jeweils drei unterschiedlichen Abfillzeitpunkten blind
nach dem Doemens-20-Punkte-Schema verkostetet. Zur Einordnung der Ergebnisse hier die
Richtwerte der Punkte nach dem 20-Punkte-Schema:

RICHTWERTE ZUR PUNKTZAHL

10 Punkte fehlerhaft
0-12 Punkte nicht wirklich zufrieden stellend
2-14 Punkte zufrieden stellend bis gut
4-16 Punkte gute bis sehr gute Qualitat
6-18 Punkte ausgezeichnet bis herausragend
8-20 Punkte absolute Spitzenqualitat die MaBstabe setzt
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In Abbildung 4 wird ersichtlich, dass die qualitativen Unterschiede innerhalb der Biere einer
Brauerei aufgrund der Alterung zum Teil erheblich gréRer sind, als die Unterschiede der
Biere zwischen den Brauereien. AuRerdem fallt auf, dass alle Top-Platzierungen (liber 16
Punkte) ausschlielRlich von frischeren Proben erreicht wurden.
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Abbildung 4: Verkostungsergebnisse von Miinchner Hell-Bieren mit verschiedenen
Abflllzeitpunkten

Was hat sich in den 4 Jahrzehnten seit der Einfiihrung des MHD gedndert?

Durch die Moglichkeit einer konsequenten Stufenkontrolle in Bezug auf Sauerstoffaufnahme
ab der Filtration und der Verbesserung der Abfiilltechnik konnte der Sauerstoff im
abgefullten Bier (im Flaschenhals und geldst) deutlich reduziert werden. Aber es ist nicht
gelungen (und wird nie gelingen) den Sauerstoff komplett zu eliminieren. Dartiber hinaus hat
sich das Umfeld des Bierverkaufs grundlegend verandert:



° Die MHD Fristen haben sich nach und nach verlangert

° Die Distributionswege haben sich verlangert

. Die Lagerungsbedingungen flr abgefilltes Bier haben sich nicht verbessert
° Die Verbraucher haben den Frische-Gedanken beim Bier verloren

° Bier wird in der Aktion gehamstert

° Der Verbraucher weil} nichts Uber die Sensibilitat des Bieres

Interessanterweise treten in der Praxis nie Reklamationen bezliglich eines
Alterungsgeschmackes auf. Dies ist aber nur eine triigerische Sicherheit, denn der
Verbraucher erkennt zwar den Alterungsgeschmack als solchen nicht, aber der Verlust der
Frische beim Bier flihrt dazu, dass der Impuls fiir ein weiteres Bier fehlt.

Wird daher auf ein zweites oder drittes Bier verzichtet, fihrt dies in der Summe zu einem
enormen Riickgang im Konsum. Das Ganze geschieht ohne Reklamation und daher vollig
unbemerkt. Darin kénnte auch einer der vielen Griinde liegen, dass der Bierkonsum im
Zeitraum seit Einfihrung des MHD von 143 Litern/Einwohner/a auf heute 95
Litern/Einwohner/a zurlickgegangen ist.

Dass sich die Brauereien Uber diese Problematik sehr wohl bewusst sind, zeigt die Tatsache,
dass sie das MHD fiir Fassbier meist kiirzer ansetzen als das der Flaschenware. Warum? Und
das obwohl Fasser haufiger kiihl gelagert werden wie Flaschen!

Ist es an der Zeit umzudenken?

Ein ,,weiter so” nach Vogel-Strau3-Taktik wiirde zu einer weiteren Verlangerung der MHDs
der Flaschenbiere und damit zu einer Reduzierung der Qualitat anfalliger Bierstile flihren
und einen weiteren Sargnagel fir den Bierkonsum bedeuten.

Aber es gibt durch folgende MaRnahmen Auswege aus dem aktuellen Dilemma:

1. Die Hefe als ein Schllssel fiir eine verbesserte Flavour-Stabilitat
2. Einflhrung eines Flavour-Stabilitat-Qualitatsmanagements
3. Eine langfristige Anderung des Verbraucher-Bewusstseins und -Verhaltens

Die Hefe als ein Schliissel fiir eine verbesserte Flavour-Stabilitat

Viele Faktoren, die die Flavour Stabilitat eines Bieres beeinflussen, hangen mit der Hefe
zusammen. So kann der Brauer durch ein verbessertes und geeignetes Hefemanagement
sowohl das Potential der Autolyse Neigung der Hefe als auch den End-pH-Wert des Bieres
positiv beeinflussen und damit die Alterungsstabilitdt deutlich erhéhen. Des Weiteren ldsst
sich durch die Auswahl des Hefestamms und durch geeignete Garfliihrung der Sulfit-Gehalt
und damit das antioxidative Potential erhéhen.

Als ,,unschlagbarer” Joker gegen die Alterung durch Oxidationsreaktionen ist die lebende
Hefe zu sehen, denn durch die reduzierende Kraft der Hefe werden Alterungscarbonyle in



die korrespondierenden Alkohole reduziert. Die Alkohole haben im Gegensatz zu den
Alterungscarbonylen eine deutlich hohere Wahrnehmungsschwelle.

Bereits 2010 konnte durch ein Forscherteam aus Belgien gezeigt werden, dass
Alterungsnoten in gealterten Bieren nachtraglich auch durch extrem niedrige Gehalte an
Hefe reduziert werden kénnen. Dies konnte sowohl analytisch als auch sensorisch belegt
werden. Diese Erkenntnisse flihrten bereits dazu, dass international einige (Grol3-
)Brauereien gezielt sehr niedrige Hefezellzahlen nach der Filtration als Schutz gegen
Oxidation dosieren.

Einfiihrung eines Flavour-Stabilitat-Qualititsmanagements

Ein Qualitatsmanagementsystem im Hinblick auf Alterungsstabilitat kann sowohl intern als
auch mit externer Hilfe erarbeitet werden. Es umfasst alle Bereiche der Bierbereitung von
der Sudhausarbeit Gber das Hefemanagement und die Garungs- und Reifungstechnologie
sowie die besonders kritischen Bereiche der Filtration, des Drucktanks, bis hin zum
Fiillvorgang und die HDE.

Das Qualitatsmanagement muss neben den analytischen Ergebnissen durch standardisierte
und kontinuierliche Vergleichsverkostungen der frischen und definiert gelagerten Bieren
begleitet werden. Diese Verkostungen sollten mit einem geschulten internen Verkoster-
Panel erfolgen oder extern vergeben werden. Typisch hierzu sind Vergleichsverkostungen
der frisch abgeflllten Biere im Vergleich zu ein, zwei und drei Monaten Lagerzeit bei 20 °C.

Die Verkostungsergebnisse flihren zu einer Bierstil-abhdngigen Flavour-Stabilitat und sollten
langfristig auch zu einer realistischen Einschatzung des MHD-Zeitraums fiihren. Es ist hierbei
auch tber unterschiedliche MHD Fristen flir unterschiedliche Bierstile nachzudenken.

Langfristige Anderung des Bewusstseins und Verhaltens der Verbraucher

Die aktuelle Situation ist davon bestimmt, dass der Handel verstandlicherweise ein grofSes
Interesse an moglichst langen MHD Fristen hat und es selbststandig niemals zu einer
Verkiirzung des MHD kommen wiirde. Die Lagerungsbedingungen im Handel sind gepragt
von deutlich zu hohen Temperaturen, die im Sommer auch deutlich Gber 20°C ansteigen
kdénnen.

Es sei hierbei darliber nachzudenken, dass selbst Bekleidungsgeschafte tiber eine
Klimaanlage verfiigen, nicht aber die grollen Biermarkte. Von selbst wird sich an dieser
Situation nichts andern, da der Handel sonst auf den Kosten der Klimatisierung oder Kiihlung
hangen bleiben wiirde.

Bier ist aber ein sensibles Lebensmittel, das kiihl und dunkel gelagert werden muss!

Von Seiten der Verbraucher stehen aktuell ebenfalls die Zeichen gegen Bierqualitat in Bezug
auf die Alterung: Es wird Bier Giberwiegend in der Aktion gekauft oder auch ,gehamstert”
und danach (ebenso wie im Handel) zu Hause eher warm gelagert.



Bei vielen Lebensmitteln hat der Verbraucher eine Auswahlmoglichkeit verschiedener
Frischestufen:

e Milch (Rohmilch, Vorzugsmilch, Frischmilch, ESL-Milch und H-Milch)
e Fisch (frisch auf Eis, TK oder Dose)

e Fleisch (frisch oder TK oder Konserve)

e Saft (Frischsaft aus der Kiihltheke, Direktsaft)

Die Preisunterschiede sind zum Teil erheblich und dennoch werden alle Frischestufen vom
Verbraucher angenommen. Der Verbraucher evaluiert TK-Fisch oder H-Milch nicht als
gualitativ minderwertig und dennoch ist das Bewusstsein fiir Frische bei obigen
Lebensmitteln sehr stark ausgepragt.

Bei Bier sind unterschiedliche Frischestufen aktuell nicht verfligbar und es besteht dadurch
kein ausgepragter Frischegedanke beim Verbraucher.

Mégliches Szenario diese scheinbar aussichtslose Situation zu verdndern

Von Seiten der Brauereien kdnnte frisches Flaschenbier in eigenen ,Bierfachgeschaften”
angeboten werden. Mogliche ,Frische”- Eckpunkte fiir diese Bierfachgeschafte konnten sein:

e Bierin einer geschlossenen Kiihlkette nach der Abfillung
e Maximal bis 14 Tage nach der Abfillung
e Ein deutlich héherer, im Vergleich zum handelsiblichen Preis

Aufgrund des Preisunterschiedes ergabe sich keine Konkurrenz zum Handel und nach Ablauf
der 14 Tage konnte das Bier ganz reguldr an den Handel abgegeben werden. Allein durch ein
mogliches Angebot an , frischem Bier” entsteht eine Sensibilisierung der Konsumenten und
langfristig auch die Méglichkeit der Anderung des Bewusstseins. Langfristig kénnte dies auch
zu weniger Aktionskadufer fiihren. Bei einem Erfolg des Konzeptes konnte dies eventuell auch
ein Umdenken des Handels erwirken.
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