
Fünf häufige Fehlaromen im Bier
erkennen

Pappe, Butter oder eine pflanzliche Note können mehr verraten, als
man denkt – wenn man kurz innehält, aufmerksam riecht und die

Eindrücke mit dem erwarteten Profil des Biers vergleicht.
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Pappe, Butter, grüner Apfel, gekochter Mais und Stinktier sind sensorische Hinweise, keine Diagnosen.
Intensität und Bierstil helfen einzuschätzen, ob eine Note unpassend wirkt. Mit KI erstellte didaktische

Illustration.

Man braucht weder chemische Vorkenntnisse noch eine formelle
Verkostungsausbildung, um zu bemerken, wenn mit einem Bier etwas nicht stimmt.
Dieser Leitfaden hilft dabei, fünf sensorische Hinweise zu erkennen, die in der
Bierkunde häufig vermittelt werden, sie von Merkmalen bestimmter Bierstile zu
unterscheiden und ein enttäuschendes Bier mit einfachen Worten zu beschreiben.

Eine ungewöhnliche Note ist nicht immer ein Fehler

Diese fünf Beispiele sind weder eine weltweite Rangliste noch decken sie jedes
mögliche Problem mit Bier ab. Sie werden häufig in der Ausbildung verwendet, weil sie
helfen, das sensorische Gedächtnis mithilfe alltäglicher Assoziationen zu schulen:
Pappe, Butter, grüner Apfel, gekochter Mais und Stinktier.

Bevor man ein unerwartetes Aroma als Fehler bezeichnet, sollte man zwei Dinge
berücksichtigen: Intensität und Kontext. Eine leichte Note kann zum Profil bestimmter
Biere gehören, während dieselbe Note unpassend wirken kann, wenn sie dominiert.
Nicht jedes Bier soll wie ein helles, neutrales Lager riechen oder schmecken: Frucht,
Gewürze, Kaffee, Schokolade oder ein ausgeprägter Hopfencharakter können völlig
normal sein.

Ein weiterer wichtiger Hinweis: Diese Assoziationen sind nützliche Orientierungshilfen,
beweisen für sich genommen aber weder, welche Verbindung im Glas vorhanden ist,
noch warum sie dort ist. Sie helfen, die eigene Wahrnehmung genauer zu beschreiben,
bestätigen aber kein bestimmtes Problem beim Brauen, Lagern oder Ausschenken. Und
die Beurteilung des Geschmacks ist nicht dasselbe wie eine Sicherheitsprüfung: Wenn
diese Aromen fehlen, ist das keine Garantie dafür, dass ein Bier sicher ist.

Zuerst riechen und beschreiben, dann bei Bedarf probieren

Am einfachsten fängt man damit an, eine kleine Menge in ein sauberes Glas zu gießen
und über der Flüssigkeit etwas Platz zu lassen, damit sich die Aromen sammeln können.
Das Glas an die Nase führen und kurz daran riechen. Vieles von dem, was wir als



Geschmack bezeichnen, nehmen wir zuerst über den Geruch wahr. Deshalb lohnt es
sich, vor dem ersten Schluck ein paar Sekunden innezuhalten.

Wenn Sie das Bier probieren möchten, achten Sie auf drei Dinge: Welche Aromen
bestätigen den Geruchseindruck? Wie fühlt sich das Bier im Mund an? Und wie lange
hält der Eindruck an? Manchmal ist eine Note in der Nase kaum wahrnehmbar und wird
beim Schlucken deutlicher; manchmal ist es umgekehrt. Wenn die Kälte die Aromen
dämpft, lassen Sie das Bier etwas wärmer werden und riechen Sie noch einmal daran.
Sie müssen weder eine feste Temperatur erzwingen noch warten, bis das Bier
Zimmertemperatur erreicht hat.

Versuchen Sie, erst zu beschreiben und dann eine Diagnose zu stellen. Aussagen wie
„Es erinnert mich an feuchte Pappe“, „Ich nehme deutlich Butter wahr“ oder „Im
Abgang bleibt gekochter Mais“ sind hilfreicher als einfach nur zu sagen: „Es schmeckt
schlecht.“ Sie helfen auch weiter, wenn Sie nach dem vorgesehenen Profil fragen oder
dem Lokal beziehungsweise der Brauerei von Ihrer Erfahrung berichten möchten.

Eine einfache Methode, genauer hinzuschmecken

1. Gießen Sie eine kleine Menge in ein sauberes Glas und lassen Sie über dem Bier
etwas Platz.

2. Führen Sie das Glas vor dem ersten Schluck an die Nase und riechen Sie kurz
daran.

3. Wenn die Kälte die Aromen dämpft, warten Sie einen Moment und riechen Sie
erneut.

4. Wenn Sie das Bier probieren, achten Sie auf Aroma, Mundgefühl und Nachhall.

Papier oder Pappe: ein Zeichen für Alterung und Oxidation

Wenn ein Bier deutlich an Papier oder Pappe erinnert, weist das meist auf eine Art
Beeinträchtigung hin, wie sie mit Alterung und Oxidation einhergeht. Manchmal bleibt
es nicht bei diesem matten, papierartigen Eindruck: Auch das Hopfenaroma kann
verblasst wirken, und insgesamt kann das Bier weniger lebendig erscheinen.



Entscheidend ist, eine konkrete Assoziation mit Pappe oder Papier wahrzunehmen –
und nicht einfach zu dem Schluss zu kommen, das Bier „riecht nach nicht viel“. Ein
zurückhaltendes, schlichtes oder wenig ausdrucksstarkes Bier ist nicht automatisch
oxidiert. Der voreilige Schluss entsteht, wenn eine geringe Intensität mit dem eindeutig
erkennbaren Geruch von Pappe verwechselt wird.

Es gibt eine kleine, aber wichtige Ausnahme: Manche Biere, die für die Reifung
hergestellt werden, können mit der Zeit eingebundene oxidative Noten entwickeln. Das
macht eine dominante Papparomatik trotzdem nicht zu einer positiven Eigenschaft.

Butter: Wann man Diacetyl vermuten kann

Die einfachste Assoziation ist hier Butter. Der Eindruck kann auch an Butterpopcorn
oder Karamellbonbons erinnern. Für Einsteiger ist es jedoch am besten, mit diesem
einfachen Bild zu beginnen: Ein Bier riecht oder schmeckt nach Butter, obwohl es das
nicht sollte.

Dann kommt der Fachbegriff: Diacetyl, eine mit der Gärung verbundene Verbindung. In
manchen Fällen kann sich das Mundgefühl leicht glatt oder ölig anfühlen. Diese Textur
kann den Eindruck jedoch nur stützen; sie beweist für sich genommen nichts. Am
wichtigsten ist nach wie vor, die buttrige Note eindeutig zu erkennen.

Hier entsteht oft ein Missverständnis: Butter ist nicht dasselbe wie ein allgemein
malziger oder karamellartiger Charakter. Viele dunkle oder malzbetonte Biere können
süße, röstige oder karamellige Noten aufweisen, ohne dass das auf Diacetyl hindeutet.
Verdächtig wird es, wenn die Butternote das übrige Profil überragt und unpassend
wirkt.

In manchen bestimmten Bierstilen kann auch ein sehr geringer Anteil akzeptabel sein.
Für den Biertrinker kommt es nicht darauf an, sich einzuprägen, bei welchen Stilen das
der Fall ist, sondern den Unterschied zwischen einem dezenten Hauch und einer
dominanten Note zu verstehen. Unterstützt sie das Bier unaufdringlich, kann sie
passen; drängt sie sich in den Vordergrund, gilt sie in der Regel als Fehler.



Butter ist nicht dasselbe wie süßes Malz

Ein Hinweis auf Diacetyl

Erinnert an Butter oder Butterpopcorn.

Der Verdacht wird stärker, wenn die Note im Gesamtbild des Biers hervortritt und
unpassend wirkt.

Malzcharakter

Kann süße, röstige oder karamellartige Eindrücke hervorrufen.

Für sich genommen bedeutet das nicht, dass ein Fehler vorliegt.

Frisch aufgeschnittener grüner Apfel: ein Hinweis auf Acetaldehyd

Erinnert der Eindruck an frisch aufgeschnittenen grünen Apfel, ist Acetaldehyd die
passende Assoziation. Dieses konkrete Bild ist hilfreicher als eine allgemeine
Beschreibung als „fruchtig“, denn viele Biere sind ganz legitim fruchtig, und daran ist
nichts auszusetzen.

Eine ausgeprägte Note von grünem Apfel kann unter anderem mit einer
unvollständigen Gärung oder Reifung zusammenhängen. Dabei sollte man es belassen.
Anhand eines einzelnen Glases lässt sich die genaue Ursache nicht beweisen. Deshalb
sollte man keine eindeutigen Behauptungen darüber aufstellen, was bei der Herstellung
passiert ist.

Hilfreich ist auch, diesen Hinweis nicht mit Säure oder irgendeiner Apfelnote zu
verwechseln. Ein Bier, das frisch und zitrisch wirkt oder leicht an weißes Obst erinnert,
ist nicht automatisch fehlerhaft. Das aussagekräftigste Merkmal ist der deutliche
Eindruck von frisch aufgeschnittenem grünem Apfel, der hervortritt und mit dem
Gesamtbild kollidiert.



Gekochter Mais: DMS erkennen

Erinnert das Aroma an gekochten Mais, Mais aus der Dose oder eine ähnliche gekochte
Gemüsenote, ist Dimethylsulfid – kurz DMS – die übliche Assoziation. Um es zu
erkennen, muss man sich den chemischen Namen nicht merken. Es genügt, an diesen
küchenartigen, pflanzlichen und leicht süßlichen Eindruck zu denken, der eher an
heißen Mais als an trockenes Getreide erinnert.

Die kürzeste technische Erklärung lautet: DMS kann aus Stoffen entstehen, die im Malz
enthalten sind. Für eine aufmerksame Verkostung ist jedoch etwas anderes wichtiger:
Eine leichte Note kann sich in manche Profile gut einfügen, während ein deutlicher und
anhaltender Eindruck meist viel weniger passend wirkt. Auch hier ist die Intensität
entscheidend.

Ein weiteres verbreitetes Missverständnis lässt sich leicht ausräumen: Wenn ein Bier
nach Mais riecht, beweist das nicht, dass Mais als Zutat verwendet wurde. So wie ein
Wein an Vanille erinnern kann, ohne aus Vanille hergestellt zu sein, lässt sich aus einer
Geruchsassoziation allein nicht auf das Rezept schließen.

Stinktier: ein durch Licht verursachter Fehler

Für manche Leser ist dies möglicherweise die am wenigsten geläufige Beschreibung.
Ein Stinktier ist ein Tier, das für seinen sehr starken, beißenden Geruch bekannt ist.
Auch wenn Sie noch nie eines aus der Nähe erlebt haben, ist folgende Vorstellung
hilfreich: ein scharfer, animalischer und äußerst unangenehmer Charakter, der sich von
einer einfachen Schwefelnote unterscheidet.

Tritt dieser Eindruck auf, ist eine dokumentierte Erklärung eine Schädigung durch Licht.
Licht kann mit Verbindungen reagieren, die aus Hopfen stammen, und das auf Englisch
als „lightstruck“ bekannte Aroma erzeugen. Das ist nicht dasselbe, wie wenn Bier
einfach warm wird. Verwenden Sie „lightstruck“ daher nicht pauschal für jedes Bier, das
schlecht oder schwefelig riecht.

Auch sollte man diesen Hinweis von anderen Schwefelaromen unterscheiden. Der
Geruch nach faulen Eiern ist zum Beispiel nicht dasselbe wie der stinktierartige
Charakter. Und obwohl manche Verpackungen besser vor Licht schützen als andere,



beweist die Farbe einer Flasche oder Dose für sich genommen nicht, dass dieser Fehler
vorliegt.

Alltägliche
Assoziation

Verkostungsbegriff Wichtige Nuance

Papier oder Pappe Oxidation
Ein Bier mit wenig Aroma reicht nicht
aus, um eine Diagnose zu stellen.

Butter Diacetyl

Ein sehr geringer Anteil kann zu
manchen Bierstilen passen; eine
dominante Note wirkt meist
unpassend.

Frisch
aufgeschnittener
grüner Apfel

Acetaldehyd
Nicht mit irgendeiner Fruchtnote oder
mit Säure verwechseln.

Gekochter Mais oder
Mais aus der Dose

DMS
Dieses Aroma beweist nicht, dass
Mais als Zutat verwendet wurde.

Stinktier Lightstruck
Das ist nicht dasselbe wie ein
Hitzeschaden oder irgendein
Schwefelgeruch.

Wenn es Ihnen nicht schmeckt, beschreiben Sie Ihre
Wahrnehmung

Wenn Ihnen ein Bier unangenehm schmeckt, müssen Sie nicht weitertrinken, um die
genaue Verbindung zu bestimmen. Sie können einfach aufhören. Wenn Sie unsicher
sind, kann es helfen, die Beschreibung der Brauerei zu lesen oder nach dem
vorgesehenen Profil zu fragen. So lässt sich besser einschätzen, ob Sie eine Note
wahrgenommen haben, die zum Bierstil gehört, oder ob sie zu stark hervortritt.



Wenn Sie das Problem melden möchten, ist es meist hilfreicher, die Wahrnehmung und
ihre Intensität zu beschreiben, als eine unbewiesene Ursache zu behaupten. „Ich
nehme sehr deutlich Butter wahr“, „Es erinnert mich an anhaltenden Pappgeruch“ oder
„Es riecht ganz klar nach gekochtem Mais“ sind nützlichere Rückmeldungen, als sofort
eine schlechte Gärung, falsche Lagerung oder verschmutzte Leitungen dafür
verantwortlich zu machen.

Diese fünf Assoziationen sind eine erste Orientierung, keine Prüfung. Manche nehmen
sie schnell wahr, andere müssen dafür mehrere Biere vergleichen oder die Übung in
Ruhe wiederholen. Entscheidend ist, genügend Worte zu finden, um genauer
hinzuschmecken und zu entscheiden, ob Sie das in Ihrem Glas weiterhin trinken
möchten.

Wenn Ihnen ein Bier nicht schmeckt

Sie müssen nicht weitertrinken, um die genaue Verbindung zu bestimmen.
Wenn Sie unsicher sind, prüfen Sie das erwartete Profil oder fragen Sie, wie das
Bier schmecken soll.
Beschreiben Sie, was Sie wahrnehmen und wie intensiv es ist: anhaltender
Pappgeruch, deutliche Butter, klarer Geruch nach gekochtem Mais.
Behaupten Sie keine unbewiesene Ursache und betrachten Sie diese Art der
Verkostung nicht als Sicherheitsprüfung.


