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G-SAGT!

Liebe Leserinnen und Leser,

In der jungst veroffentlichten Studie des Londoner Commonwealth-Ministeriums Gber die
Zukunftschancen junger Menschen steht Deutschland auf Platz 1! Insgesamt wurden in die-
ser sehr breit gefassten Studie 18 Indikatoren analysiert, die finf Ubergeordnete Themen
abbilden sollen: Bildung, Jobchancen, Gesundheit, politische Beteiligung und Burgeren-
gagement. Mit Blick auf den Sektor ,Bildung" wollen wir als kleine Hochschule mit einer Gber-
schaubaren Anzahl an Studierenden (weiterhin) tatkraftig dazu beitragen, dass Deutsch-
land diese Spitzenposition behalt. Neue Studiengénge, vielféltige Angebote in den
etablierten Studiengangen, innovative Lernformen, breitgefacherte berufsvorbereitende
Praxisanteile - all das tragt unmittelbar dazu bei, dass wir exzellent ausgebildete Absolven-
tinnen ins Berufsleben entlassen (.. oder in eines unserer Master-Angebote).

Damit kamme ich zum zweiten, Uberaus wichtigen Bereich, der flr die Entwicklung und
Zufriedenheit junger Erwachsener von groRer Bedeutung ist: eine dem Aushildungsstand
angemessene Beschaftigung. Auch hier sind wir als Hochschule und insbesondere als
,Hochschule neuen Typs" gefragt. Wir Dozentinnen und Mitarbeiterinnen haben es in der
Hand, den Dialog zwischen unseren Studierenden und deren potentiellen Arbeitgebern
studienbegleitend und auf unterschiedlichen Ebenen zu ermoglichen und zu férdern. Das
ist die eine Seite der Medaille.

Die andere betrifft unsere Forschungskonzeption und die Ausrichtung der beantragten und
bearbeiteten Forschungsprojekte. Der Wissenschaftsrat hat uns beim ,go" vor mittlerweile
drei Jahren beides gleichermaBen auf die Fahnen geschrieben: einerseits sollen wir grund-
lagenorientierte Forschungsprojekte einwerben und bearbeiten, andererseits wird ebenso
groBer Wert auf die Realisierung anwendungsbezogener Entwicklungsvorhaben und auf
Kooperationen mit der Wirtschaft gelegt. Hierbei spielen die beiden SchlUsselworter
Technologie- und Wissenstransfer eine zentrale Rolle.

Liebe Leserinnen und Leser, wenn Sie sich die Artikel und Mitteilungen der folgenden Seiten
anschauen, erdffnet sich - wie schon in den vergangenen Jahren - nur ein Schlaglicht auf
unsere vielfaltigen Aktivitaten. Sie werden dennoch erkennen, dass sich der oben beschrie-
bene Spagat aus spezifischen Grundlagen und praktischen Anwendungen in den Beitrédgen
wiederspiegelt. Im bereits vierten Jahr nach der Hochschulgrindung lasst sich demzufolge
als Restimee folgender Satz formulieren: ,\Wir tun das eine, ohne das andere zu lassen'.

Also: G-forscht, G-sagt (= publiziert), G-tan! Auch so kénnte man das Tatigkeitsspektrum

unserer noch jungen Lehr- und Forschungseinrichtung charakterisieren. Und zwar zum Nut-
Prof. Dr. Manfred GroBmann

Vizeprasident Forschung der
Absolventen als auch technologisch mit unseren Forschungs- und Entwicklungsergebnis- Hochschule Geisenheim

zen der Wirtschaftsbranchen, die wir sowohl personell mit unseren Absolventinnen und

sen unterstatzen.

In diesem Sinne winsche ich Ihnen im Namen unserer Hochschule viel SpalB bei der Lekture,
Ihr Vizeprasident Forschung

G-SAGT! Wissenschaftsmagazin G-FORSCHT!
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o ZENTRUM FUR WEINFORSCHUNG UND
VERFAHRENSTECHNOLOGIE DER GETRANKE

UNTERSUCHUNGEN ZUR MISCHEFFIZIENZ
DER BLASENSTROMUNG WAHREND
INDUSTRIELLER WEINGARUNG MITTELS
NUMERISCHER STROMUNGSMECHANIK

Bei der industriellen Weinproduktion vereinfacht eine homogene Nahrstoffversorgung der Hefe die Prozesskon-
trolle zur Einhaltung definierter Qualitadtsparameter. Ziel dieser Studie war es, anhand von Strémungssimulationen
Aussagen Uber die Homogenitat zu unterschiedlichen Zeitpunkten der Garung treffen zu kénnen. Ausgehend von
der Tatsache, dass die Stromung im Gértank vornehmlich ein Resultat aufsteigender CO,-Blasen ist, wurde
zunachst ein Modell zur 3D-Simulation dieser Zweiphasenstromung wahrend der aktiven Weingérung erstellt.
Darauf aufbauend konnten Mischzeit-Analysen von Hefenahrstoff-Dosagen in unterschiedlichen Tankgeometrien
durchgefiihrt werden. Samtliche Berechnungen wurden unter Verwendung von Open-Source Software, die in
Gm.Linux zur Verfigung steht, durchgefiihrt. Mit Mischzeiten im Bereich von 78 bis 198 Sekunden deuten die
ersten Simulationsergebnisse auf eine ausreichend schnelle Homogenisierung des Garmediums bereits bei

moderatem Blasenaufstieg hin.




HOMOGENITAT UND QUALITAT

Seit Jahrhunderten verzichtet die Weinindustrie auf den
Einsatz von Ruhrwerken wahrend der Garung. Es wird
davon ausgegangen, dass die Garbedingungen bereits
fur ein homogenes Garmedium sorgen. Homogenitat ist
erwlnscht, da sie forderlich fur ztgige und kontrollierte
Vergarung ist (Diaz et al., 1996). Die biochemische In-
dustrie setzt daher auf mechanische Ruhrwerke, um
den Durchsatz zu optimieren. Neben einem schnellen
Garprozess zielt die industrielle Weinproduktion aller-
dings auch auf die Kontrolle des Gararomas zur Erful-
lung von Qualitatsstandards ab. Zudem ist ein Verzicht
auf Ruhrwerke auch aus finanzieller Sicht interessant,
da Uber den gesamten Garzeitraum gertuhrt werden
musste, um ein Uberschaumen durch schlagartige Koh-
lensaureentbindung zu vermeiden.

NATURLICHE STROMUNG IN GARTANKS

Aufsteigende CO,-Blasen sind die Hauptursache fur eine
Vermischung des Garmediums auf natlrliche Weise.
Kohlendioxid wird beim Garprozess zunachst in geloster
Form in den garenden Most abgegeben. Bei eintreten-
der Ubersattigung konnen an geeigneten Keimstellen
Gasblasen wachsen, die nach Ablosung von der Keim-
stelle zur Oberflache aufsteigen. Unter Garbedingungen
bieten sich lediglich anhaftende Gasreste, z.B. an
Trubpartikeln oder rauhen QOberflachen, in die Uber-
schussiges CO, hineindiffundieren kann, als geeignete
Keimstellen an (Fischer, 2001). Kenntnisse Uber Stro-
mungsbilder durch den Blasenaufstieg in Gartanks
beschranken sich auf wenige Beobachtungen, die
zudem haufig im KleinmaBstab erfolgten (Delente et al.,
1969; Denk & Stern, 1979). Praxisuntersuchungen zur
Homogenitat basieren meist nur auf einer geringen An-
zahl an Probenahmestellen im Tank (Vlassides & Block,
2000). Eine simulationsbasierte Analyse von Stromung
und Homogenitat wahrend aktiver Weingarung bietet
hingegen die Moglichkeit, Informationen Uber das ge-
samte Tankvolumen zu erhalten.

STROMUNGSMODELLIERUNG

Die Stromung im Gartank wurde in dieser Studie als
Zwei-Phasen-Stromung modelliert, bei der die Gaspha-
se aufgrund des geringen Volumenanteils als disperse
Phase im flissigen Medium angesehen wird. Dadurch

AUTOREN:

Dominik Schmidt, M.Sc.
dominik.schmidt@hs-gm.de
Prof. Dr. Kai Velten
kai.velten@hs-gm.de

AG Modellierung,
Systemanalyse und
Verfahrenstechnik

verringert sich die Komplexitat der Berechnung, weil le-
diglich Phasenanteile bertcksichtigt werden mussen
und die Aufldsung einzelner Gasblasen somit vernach-
l&ssigt werden kann. Die Interaktion zwischen den Pha-
sen geht Uber einen Kopplungsterm in die Berechnung
mit ein, in den Grenzflachenkrafte, wie Stromungswider-
stand und Auftriebskrafte, einflieBen. Fur die Modellie-
rung der Gasphase wurde dabei ein konstanter Blasen-
durchmesser von 1 mm angenommen. Als Basis-Modell
diente der OpenFOAM®-Loser multiphaseEulerFoam
(v.2.2.x). Angelehnt an die Beobachtungen von Delente
et al. (1969), die sedimentierte Trubpartikel als Hauptort
der Blasenbildung identifizierten, wurde in den Simula-
tionen eine Blasenbildungszone am Tankboden als
Gaseinlass definiert. Der dort angelegte Gasvolumen-
strom orientierte sich an der momentanen Garrate (Tab. 1).

Zur Mischanalyse wurde eine Nahrsalzgabe (Diammoni-
umhydrogenphosphat/DAP) als passives Tracer-Experi-
ment simuliert, d.h. die Verteilung des Salzes erfolgt
durch Konvektion und Diffusion innerhalb der Flussig-
keit, ohne Einfluss auf die Strémung zu nehmen. Weite-
re Details zur Modellierung und Validierung kénnen in
Schmidt & Velten (20168) nachgelesen werden.

SIMULATIONSSZENARIEN

Aufgrund der unterschiedlichen Zeitskalen von Stro-
mungsdynamik (Sekunden) und Géardauer (Stunden/
Tage) beschranken sich die Simulationen auf zwei cha-
rakteristische Garstadien. Das erste Szenario (S1) ist an
die Bedingungen zu Beginn der Garung angelehnt, das
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Abb. 1: Skizzen der verschiedenen Tankbdden.
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Abb. 2: Zeitlich gemitteltes Stromungsbild (At =180 s) im zylindrokoni-
schen Tank (GB0). Die Kugeln reprasentieren den Hauptbereich des
Blasenaufstiegs; Vektor-Pfeile zeigen den Bereich dominant abwarts
gerichteter Flussigkeitsstromung an.
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Abb. 3: Verlauf einer Mischsimulation (GK-Geometrie). Dargestellt ist
die prozentuale Abweichung der DAP Tracer-Konzentration von der
Endkonzentration bei perfekter Homogenitat (ADAP (%)).
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Abb. 4: Mischzeiten der einzelnen Geometrien mit Szenarien-Mittel-
werten von 192 s (S1) und 91 s (S2).

zweite Szenario (S2) entspricht der Hauptgarphase. Uber-
tragen auf Simulationsparameter bedeutet dies eine Anpas-
sung der Gashildung am Einlass (Qg) sowie der physikali-
schen Eigenschaften der Flissigkeit, Dichte (plw) und
Viskositat (v1) (vgl. Tab. 1).

Tab. 1: Simulationsparameter der untersuchten Garzeitpunkte.

Parameter Garbeginn (S1) Hauptgérung (S2)
Qq(gL'h") 01 1

pi (kg m=) 1080 1040

v (m?s™) 2,2685x10° 19712 x 10°®

Die Simulationen erfolgten in Tanks mit einem Durchmesser
von 2 m und einem Flussigkeitsvolumen von 10 m®. In Abbil-
dung 1 sind die fanf untersuchten Tankbdden dargestellt;
vier konische Baden (GB0, G0, G120, GK) mit unterschiedli-
chen Konuswinkeln sowie ein abgeschragter Tankboden
(GS), bei dem sich ein dezentraler Gaseinlass ergibt. Der Ko-
nuswinkel der GK-Geometrie leitet sich von den Maf3en eines
Klopperbodens ab. Aufgrund der langeren Rechenzeiten in
Szenario 1 beschranken sich die Untersuchungen hierbei auf
lediglich zwei Geometrien, GS und GK.

Die Zugabe der Nahrsalze erfolgte jeweils zentral von oben,
reprasentiert durch einen Wurfel mit einem Volumen von
ca. sechs Litern und einer DAP-Konzentration von 500 g L.
Ziel war es, eine Endkonzentration von 297 mg L' DAP,
entsprechend einer Stickstoffgabe von 63 mg L', herzu-
stellen (Bely et al., 1990).

Zuvor wurde fUr jedes Szenario eine Initialisierungssimu-
lation durchgefuhrt, um die Mischsimulationen ausgehend
von einem voll entwickelten Stréomungsbild zu starten.

MISCHZEITEN

Die Bestimmung der Mischzeiten orientierte sich an einer
gangigen Definition fur Tracer-Experimente, die das Medium
als homogen ansieht, sobald sich die Abweichung zur ange-
strebten Endkonzentration unter 5 % halt. Dies findet in der
Regel fur experimentelle Messungen an wenigen, kritischen
Punkten Anwendung. Zur Ubertragung auf eine Betrachtung
des Gesamtvolumens wurde in dieser Studie der Verlauf des
Volumenanteils, der dieses Kriterium erfullt, verfolgt und die
Mischzeit als Zeitpunkt der Einstellung eines Gleich-
gewichtszustandes definiert.



ERGEBNISSE UND DISKUSSION

Das zeitlich gemittelte Stromungsbild wies in den unter-
suchten Geometrien grundlegende Gemeinsamkeiten
auf. Das Bild lieR sich in eine Zone dominanter Aufwarts-
stromung - hervorgerufen durch den Blasenaufstieg -
sowie ein Gebiet dominanter Abwartsstromung auftei-
len (Abb. 2).

Folglich lag eine groBe Zirkulationszelle mit starker Flls-
sigkeitszirkulation vor. Im Rahmen von Momentaufnah-
men wurde aber auch ein hohes Mal3 an Instationaritat,
wie es typisch fir Blasenstromungen ist, sichtbar. Diese
Strémungseigenschaften fuhrten in den Simulationen
zu einer schnellen und vollstandigen Durchmischung
des Tankinhaltes. Abbildung 3 stellt den Fortschritt der
Homogenisierung anhand der GK-Geometrie exempla-
risch dar. Die Blasenstromung sorgte dabei - trotz der
Dosage von oben - fur eine schnelle Verteilung des Stof-
fes im gesamten Tank.

Die Mischzeiten lagen im Bereich von 78 s bis 198 s, wo-
bei die homogene Verteilung des Tracers zu Beginn der
Garung (S1) in etwa doppelt so lange benotigte, wie wah-
rend der Hauptgarphase (S2) (Abb. 4). Unterschiede zwi-
schen den verschiedenen Geometrien innerhalb eines
Szenarios fielen hingegen weniger stark aus.

FAZIT UND AUSBLICK

Die durchgefuhrten Stréomungssimulationen bestatigen
die guten Homogenisierungseigenschaften der Blasen-
stromung in Weingartanks. Mischzeiten im Bereich von
wenigen Minuten bei einem Tankvolumen von 10 m?® sind
ausreichend, um eine lokale Uber- oder Unterversor-
gung der Hefen bei erforderlicher Nachdosage von Hefe-
nahrstoffen wahrend der aktiven Garung zu vermeiden.
Dies ermaglicht eine kontrollierte Garung auch ohne den
Einsatz von Ruhrwerken.

In weiteren Untersuchungen im Kontext der Weingarung
sollen die Vorteile von Simulationen, vor allem bezuglich
der Flexibilitdt gegentber realen Experimenten, unter
anderem genutzt werden, um eine Optimierung von
Kuhlmanteldimensionen unter Berlcksichtigung ener-
getischer, verfahrenstechnischer sowie anwendungs-
orientierter Aspekte durchzufthren.

Autoren v.l.n.r.:

Dominik Schmidt

Kai Velten,
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DER PAY-WHAT-YOU-WANT-MECHANISMUS
ALS PREISSETZUNGSMECHANISMUS
FUR WEINVERKOSTUNGEN

Etwas mehr als zehn Prozent des Weinumsatzes wird in Deutschland tber den Direktabsatz erzielt.
Insbesondere fur kleine und mittlere Weinguter stellt der Ab-Hof-Verkauf einen essentiellen
Bestandteil der Vermarktungsaktivitaten dar. Um Nachfrager auf das Weingut zu holen, werden
Weinverkostungen angeboten. Traditionell wird in Deutschland fiir die Teilnahme an einer Wein-
verkostung kein positiver Preis verlangt, obwohl eine Weinprobe mit fixen und variablen Kosten
verbunden ist. Dennoch ist in Deutschland kein Trend zu einer Einflihrung von obligatorischen
Verkostungsentgelten zu beobachten. Eine Lésung, doch an ein Entgelt zu gelangen, besteht darin,
den Weinkunden die Preissetzung zu tiberlassen. Kénnen die Nachfragerlnnen nach eigenem Gusto

entscheiden, wie viel sie fiir die Probe bezahlen wollen, so spricht man von ,Pay-What-You-Want"

(PWYW). Die erfolgreiche Nutzung von PWYW-Mechanismen belegen andere Branchen.




Ziel dieser Untersuchungen war, die Moglichkeit der
EinfGhrung von PWYW-Mechanismen im Rahmen von
Weinverkostungen zu analysieren. Dartber hinaus wur-
de untersucht, wie die Zahlungsbereitschaft sowohl
durch Informationen zu den Weinen als auch durch
Angaben von Referenzpreisen beeinflusst werden kann.
Des Weiteren wurde analysiert, inwiefern Weinwissen
dabei eine Rolle spielt. Hierfir wurde ein spieltheore-
tisches Modell entwickelt sowie ein Experiment gestal-
tet und durchgefuhrt.

VORGEHENSWEISE

Verschiedene empirische und experimentelle Befunde
ermoglichen die Bildung von Hypothesen mithilfe eines
spieltheoretischen Modells. Generell kann darauf ge-
schlossen werden, dass beim Nachfrager soziale Prafe-
renzen vorliegen und er daher - trotz der Maglichkeit
einen Preis von O zu zahlen - einen positiven Preis set-
zen wird (Kim et al., 2009; Kim et al., 2010; Kim et al.,
2014). Kim und Co-Autoren (2013) konnten zeigen, dass
die Zahlungsbereitschaft der Nachfrager durch eine
personliche Ansprache der Anbieter mittels Produktin-
formationen steigt. Sie belegen des Weiteren, dass die
Bereitstellung eines externen Referenzpreises dazu
fuhrt, dass sich die Nachfrager daran orientieren. Ferner
konnte dargelegt werden, dass Nachfrager mit hohem
Involvement und Wissen eine relativ héhere Zahlungs-
bereitschaft fur Wein haben. Auf der Basis dieser Befun-
de wurden fUr die eigene Studie die in Tabelle 1 formu-
lierten Hypothesen (H) abgeleitet.

Zur Untersuchung der verschiedenen Einflussfaktoren
auf die tatsachliche Zahlungsbereitschaft wurde an
zwei Standorten (GieBen, Geisenheim) eine Weinverkos-
tung in einer Vinothek experimentell nachgestellt.

In der Studie wurden vier Versuchsanordnungen defi-
niert, um untersuchen zu koénnen, wie sich die beiden
Einflussfaktoren ,Informationen zu den Weinen" und
,Referenzpreis" auf die tatsachliche Zahlungsbereit-
schaft der Nachfrager auswirken. Tabelle 2 zeigt die vier
Versuchsanordnungen.
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Tab. 1: Formulierte Hypothesen fur die PWYW-Studie.

Wenn ein PWYW-Mechanismus verwendet wird,
HO . ; o
ist der gezahlte Preis positiv.
" Wenn Informationen zu den Weinen zur Verfligung
stehen, ist der gezahlte Preis relativ héher.
Ho Wenn ein Referenzpreis zur Verfigung steht,
ist der gezahlte Preis relativ hoher.
H3 Wenn Informationen und ein Referenzpreis zur
Verflgung stehen, ist der gezahlte Preis am hochsten.
Ha Je mehr die Nachfrager mit Wein vertraut sind,
desto hoher ist der gezahlte Preis.

Zur Prafung der Hypothese 0 wurde vor allem die Rubrik
BASIS betrachtet: Werden positive Preise gezahit,
spricht das fur die Hypothese. Zur Prufung der Hypothe-
sen 1 bis 3 wurden diese Versuchsanordnungen mitein-
ander verglichen: Traten entsprechende Abweichungen
auf, legten das die Hypothesen nahe. Zur Prifung von
Hypothese 4 wurden zwei Stichproben miteinander ver-
glichen, deren Teilnehmer sich im Wissen Uber Wein
unterschieden.

Tab. 2: Versuchsanordnungen der Studie.

keine .
Informationen Informationen
LGl . BASIS INFO
Referenzpreis
Referenzpreis PREIS INFOPREIS

Die Starke des Aufbaus besteht darin, die Einflisse der
Faktoren jeweils isoliert zu betrachten, um die Ver-
suchsanordnungen miteinander vergleichen zu kdnnen.
Wird jeder Teilnehmer per Zufall einer Versuchsanord-
nung zugewiesen, wird der Vergleich zwischen den Ver-
suchsanordnungen nicht gestort, sodass die Preisun-
terschiede interpretiert kébnnen.  Eine
Interpretation der absoluten Héhe wurde nicht ange-
strebt.

werden

Far die Durchfuhrung des Experiments wurden die Teil-
nehmer jeweils in Kleingruppen von funf Personen zur
Verkostung gebeten. Die Auswahl der einzelnen

Der Pay-What-You-Want-Mechanismus als Preissetzungsmechanismus fiir Weinverkostungen
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Versuchsanordnungen erfolgte Uber eine Zufallsverteilung.
In der Rubrik INFO wurden spezifische weinbauliche Infor-
mationen zu den Weinen gegeben, so z. B. zur jeweiligen
Rebsorte, zum Anbaugebiet, den primaren Aromen sowie
eine gut geeignete Essensempfehlung. In der Kategorie
PREIS wurde ein Referenzpreis in Form eines Ab-Hof-Preises
gezeigt. Im Sektor INFOPREIS wiederum standen alle diese
Angaben zur Verfugung. Fur die freiwillige Bezahlung stand
fur jeden der Teilnehmer eine separate Kasse bereit. Diese
beinhaltete ausreichend Wechselgeld, sodass jeder Teil-
nehmer genau den gewtnschten Preis zahlen konnte.

ERGEBNISSE

Abb. 1: Farbvergleich der zu verkostenden Weine.

An beiden Standorten wurden in allen Versuchsanord-
nungen positive Preise gezahlt. Hypothese 0 konnte somit
bestatigt werden.

Fur die Uberpriifung der (brigen Hypothesen wurde ein
zweiseitiges statistisches Verfahren (Mann-Whitney-U-
Test) angewendet, welches zeigen sollte, inwieweit die
durchschnittlichen Zahlungen signifikant unterschiedlich
waren. Am Standort Geisenheim konnte sich keine der wei-
teren Hypothesen 1 bis 3 bewahren: Im Vergleich zur Refe-
renzgruppe senkte ein Referenzpreis entgegen Hypothese
2 den gezahlten Preis sogar. In GieBen dagegen konnten
sich sowoh! Hypothese 1 als auch Hypothese 3 bewéahren.
Mit anderen Worten: Ubermittelte Informationen zum Wein

sowie die Vorgabe eines Referenzpreises erhthten den
gezahlten Preis. Dagegen hatte ein Referenzpreis, der ge-
sondert und ohne zuséatzliche Produktdaten gezeigt wurde,
keinen Einfluss. Somit konnte sich keine der weiteren Hypo-
thesen I bis 3 bewahren.

Wahrend die Teilnehmer der Studie am Standort Gie3en eher
selten Wein tranken, kansumierte die Testgruppe aus Gei-
senheim vergleichsweise oft Wein. Anders ausgedruckt: die
Geisenheimer Teilnehmer sind vertrauter mit dem Produkt.
Vor dem Hintergrund, diese Vertrautheit als sogenanntes In-
volvement zu betrachten, konnte auch Hypothese 4 indirekt
getestet werden. Dabei wurde deutlich, dass sich Hypo-
these 4 nicht bewahren konnte: In Geisenheim, am Standort
mit einem hoheren Involvement, war der gezahlte Preis ins-
gesamt nicht hoher als in der Vergleichsgruppe aus GieR3en.
Dies galt sowohl bei den getrennten Vergleichen als auch
beim gemeinsamen Vergleich. Interessanterweise war es
beim INFO-Vergleich sogar umgekehrt. In GieRen wurde in
dieser Kategorie ein héherer Preis gezahit. Lediglich beim
BASIS-Vergleich wurde in Geisenheim eine hthere Zahlung
erzielt. Tabelle 3 zeigt eine Ubersicht der Ergebnisse zu den
jeweils Uberpruften Hypothesen.

Tab. 3: Ergebnisse der Studie zum Pay-what-you-want-Mechanismus
an den Standorten GieBen und Geisenheim.

GieBen Geisenheim zusammen
HO bewahrt bewahrt bewahrt
H1 bewahrt nicht bewahrt nicht bewahrt

H2 nicht bewahrt nicht bewahrt nicht bewahrt

H3 bewahrt nicht bewahrt nicht bewahrt

H4 - - nicht bewahrt
ZUSAMMENFASSUNG

Traditionell wird in Deutschland fur die Teilnahme an einer
Weinverkostung kein fester Preis verlangt. Eine Maglichkeit,
doch an ein Entgelt zu gelangen, besteht darin, den Nachfra-
gern die Preissetzung durch Pay-What-You-Want-Mecha-
nismen zu Uberlassen. Ziel dieses Beitrags ist, die Einfuh-
rung solcher Mechanismen bei Weinverkostungen zu
beleuchten. In der vorliegenden Studie wurde untersucht,



ob die Zahlungsbereitschaft entweder durch Informatio-
nen zu den Weinen oder durch die Angabe von Refe-
renzpreisen oder durch beide Parameter beeinflusst
werden kann. Des Weiteren wurde analysiert, inwiefern
Weinwissen dabei eine Rolle spielt. Zur Beantwortung
der Fragen wurde ein Modell entwickelt sowie ein Expe-
riment aufgebaut und durchgefuhrt. Die Ergebnisse las-
sen sich wie folgt zusammenfassen: (1) Bei der Verwen-
dung eines Pay-What-You-Want-Mechanismus werden
positive Zahlungen geleistet. (2) Die Bereitstellung von
Informationen zu den Weinen kann die Zahlungen erho-
hen. (3) Die Angabe eines Referenzpreises erhoht die
Zahlungen nicht. (4) Die Angabe eines Referenzpreises
zusammen mit der Bereitstellung von Informationen zu
den Weinen kann die Zahlungen erhthen. (5) Nachfrager,
die mit Wein insgesamt vertrauter sind, leisten keine ho-
heren Zahlungen.

AUSBLICK

Derzeit wird in der deutschen Weinbranche ein positiver
Festpreis fur eine Weinverkostung nicht in Erwagung
gezogen. Waren allerdings positive Preise grundsatz-
lich moglich, stellt sich die Frage nach der Zahlungs-
bereitschaft der Nachfrager. Eine Maglichkeit, Zahlungs-
bereitschaften  aufzudecken, bote ein PWYW-
Mechanismus. Wirde ein solcher Mechanismus einge-
fahrt und eine zeitlang verwendet, kénnten die dadurch
gewonnenen Informationen in die Einfuhrung eines
Festpreises einflieBen.

Ob mit der EinfUhrung eines PWYW-Mechanismus auch
negative Effekte verbunden sein kénnen, wurde hier
nicht untersucht. Denkbar ware, dass Weintrinker von
der Teilnahme an einer Weinverkostung ohne Festpreis
eher abgeschreckt wirden, da der Orientierung verlei-
hende Festpreis fehlt. Zudem kénnten Weintrinker be-
furchten, einen ,unangemessenen Preis" (zu hoch; zu
gering) zu zahlen, mit dem sie moglicherweise beste-
hende Werte und Normen verletzen.

Abb. 2: Sensorische Prufung der Weine.
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KNEIPPANLAGEN - EINE EMPIRISCHE
UNTERSUCHUNG ZUR NUTZUNG

Kneippanlagen erfreuen sich seit einigen Jahren neuer Beliebtheit. So werden vermehrt neue Anlagen
errichtet oder alte Anlagen saniert und wieder in Stand gesetzt. Diese Entwicklung steht in engem
Zusammenhang mit den Gesundheitstrends unserer Zeit und der Wellness- und Fitnessbewegung. Auch

in Siidhessen lasst sich dieser Trend beobachten: so verfiigt beispielsweise der Main-Kinzig-Kreis Gber

26 Kneippanlagen, die als Kneipprouten touristisch vermarktet werden. Dass Kneippen fiir die Gesundheit
férderlich sein kann, ist vielfach belegt. Kneippanlagen kénnen daher im 6ffentlichen Raum einen positiven
Beitrag zur Gesundheitspravention leisten. Voraussetzung dafiir ist, dass sie von der Bevélkerung ange-
nommen und genutzt werden. Die inzwischen vorliegenden ersten vier Untersuchungen zur Nutzung von
Kneippanlagen zeigen, dass diese auch heute sehr gut angenommen werden, und zwar von allen Bevélke-
rungsgruppen. 0b Kneippbecken grundsétzlich intensiv genutzt werden oder ob es die Nutzung behindernde

oder sogar ausschlieBende Faktoren gibt, zeigt die nachfolgend dargestellte empirische Untersuchung.




Die 2014 begonnene Studie ist praxisorientiert und unter-
sucht die Nutzung von Kneippanlagen in ¢ffentlichen Frei-
raumen. Ziel der Untersuchung ist, anhand von Fallbei-
spielen (gualitative Forschungsmethode, Flick 2000)
herauszufinden, in welchem Umfang Kneippanlagen in
offentlichen Freirgumen - und zwar auBerhalb von Kurbe-
trieben - genutzt werden. Dartber hinaus soll die Studie
beleuchten, welche Nutzerprofile sie aufweisen und in-
wiefern weitere Aspekte, wie Gestaltung, zusatzliche Frei-
zeitangebate im Umfeld etc. die Nutzungsintensitat und
das Nutzerprofil beeinflussen. Es liegen bisher keine wei-
teren Untersuchungen zur Nutzung von Kneippanlagen
vor. Auch eine Nachfrage beim Kneippverein ergab, dass
keine Statistiken Uber die Nutzung gefthrt werden (mundl.
Mitteilung).

VORGEHENSWEISE UND METHODIK

Um Fallbeispiele auszuwahlen, wurde in Studhessen zu-

nachst aus ca. 35 Kneippanlagen eine Vorauswahl von

zwolf Anlagen getroffen. Diese unterscheiden sich hin-

sichtlich mehrerer Merkmale:

e stadtebauliche Lage;

e Ausstattung des Gelandes und weiterer Spiel- und
Freizeitangebote im direkten Umfeld;

e (Gestaltung der Kneippbecken und verwendete
Materialien.

Nach einer Vor-Ort-Besichtigung der zwolf Kneippanlagen
wurden sodann vier Kneippanlagen (Hanau-Steinheim,
Alsbach-Hahnlein, Schltchtern, Viernheim) ausgewanhlt,
die in einer ersten Phase im Zeitraum 2014/15 begutachtet
wurden. Dabei waren die Kriterien fur die Auswahl der Be-
wertungsparameter, eine moglichst groBe Bandbreite der
oben genannten Merkmale abzudecken, um herauszufin-
den, ob die jeweiligen Variablen zu unterschiedlichen Nut-
zerprofilen und ggf. auch zu unterschiedlichen Nutzungs-
weisen fuhren.

Bei den empirischen Untersuchungen der Kneippanlagen
wurde eine bewahrte Methodentriangulation angewandt.
So wurden an insgesamt drei Tagen (zwei Werktage, ein
Sonntag) jeweils von 8 bis 20 Uhr bei Vor-Ort-Untersu-
chungen Zahlungen - differenziert nach Altersgruppen
und Gender - durchgefuhrt. Diese wurden erganzt durch
teilnehmende Beobachtungen und Vor-Ort-Interviews, fur
die ausschlieBlich Erwachsene herangezogen wurden,
welche die Kneippanlagen aktiv nutzten (sog. Face-to-
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Face-Interviews mittels standardisierter Fragebogen).
Um die Informationen zu erganzen bzw. zu verifizieren,
wurden zusatzlich Experten befragt (Leitfaden Inter-
views). Die Untersuchung brachte zwei fur die Planung
wesentliche Ergebnisse: zum einen ist festzuhalten, dass
Kneippanlagen z. T. recht gut von der Bevolkerung und vor
allem von alteren Personen angenommen werden; zum
anderen wurde deutlich, dass auch bei Kneippanlagen -
ahnlich wie bei Fitnessparcours - die Nutzerprofile je
nach Standortmerkmalen variieren. Dartber hinaus wur-
den Daten zu Einzugsgebieten, Verweildauern, Frequen-
tierung, Motivation und Winschen der Nutzer und Nutze-
rinnen sowie Konfliktpotenzial etc. eruiert.

Die folgenden Ausfuhrungen beschranken sich auf zwei
Aspekte der Untersuchungen: die Nutzungsweisen (Nut-
zungstypologie) sowie die Nutzungsintensitat, differen-
ziert nach verschiedenen Altersgruppen und Gender.

TYPOLOGIE DER NUTZUNG SOWIE NUTZER UND
NUTZERINNEN

Betrachtet man alle vier bisher untersuchten Kneippan-
lagen', stellt man zunéachst fest, dass es unterschiedliche
Arten der Nutzung gibt. So lassen sich bei den Anlagen
jeweils vier Typen von Nutzungen bzw. vier Typen von
Nutzerlnnen differenzieren. Dabei beschreiben die ersten
drei Typen verschiedene aktive Nutzungen, wahrend der
vierte Nutzer-Typ ,passiv" an den Kneippanlagen verweilt.
Folgende Nutzer-Typen lassen sich unterscheiden:

e Die Kneippianer: Das sind diejenigen Erwachsenen, die
die Tretbecken der Kneippanlagen wie Sebastian Kneipp
es beschrieben hat - namlich im ,Storchengang" -
durchschreiten oder die Armbecken vorschriftsmaBig
nutzen. Diese Personen kommen im Allgemeinen gezielt
zu den Anlagen, um zu kneippen.

Die Erfrischung-Suchenden: Das sind diejenigen Er-
wachsenen, z. T. auch Jugendliche, die das Wasser von
Tret- oder Armbecken dazu nutzen, um sich Abklhlung
zu verschaffen und sich zu erfrischen. Manche kuhlen

sich die Beine im Tretbecken, andere kUhlen sich Arme
oder das Gesicht mit dem Wasser am Armbecken.
Spielende Kinder: Kinder und zum Teil auch Jugendliche,
die sich an den Kneippanlagen aufhalten, spielen - wie
allgemein bekannt - grundsatzlich gerne in und am
Wasser, was sie ebenso an den Kneippanlagen mit
Freude tun. An heien Tagen erfrischen sie sich auch
gerne an den Wasserbecken.

' Die Kneippanlagen verfiigen alle ber ein Tretbecken, z.T. waren zusatzlich Armbecken vorhanden

Kneippanlagen - eine empirische Untersuchung zur Nutzung
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e Zuschauer: Uber die aktiven Formen der Nutzung hinaus sind
Tretbecken durchaus auch attraktiv, um ,passiv" dort zu ver-
weilen. So kommen Erwachsene auch zu Kneippanlagen, um
Anderen beim Kneippen zuzuschauen oder erfreuen sich am
Plaudern mit anderen Besuchern. Manche Erwachsene sind
mit Kindern da und beaufsichtigen diese beim Spielen am
Wasser. Kneippanlagen, die regelmaBig von denselben Nut-
zerinnen und Nutzern aufgesucht werden, kénnen so zu ei-
nem kommunikativen Treffpunkt werden.

Vergleicht man die untersuchten Anlagen miteinander, so ist
festzustellen, dass sich die Besucherprofile nicht nur in der
Altersstruktur unterscheiden, sondern dass sich auch unter-
schiedliche Schwerpunkte in der Nutzung ergeben: So wer-
den die Anlagen in Hanau-Steinheim und Alsbach-Hahnlein
Uberwiegend und mit Abstand am intensivsten zum Kneippen
genutzt®. Bei den beiden Anlagen in Schltichtern und Viern-
heim verlagert sich dagegen der Schwerpunkt starker zu den
Nutzungstypen ,Erfrischung-Suchende" bzw. ,Zuschauer,
was damit zusammenhangt, dass sich im direkten Umfeld
weitere attraktive Freizeitangebote® befinden. Das heiRt: die
vier beschriebenen Nutzungstypen lassen sich zwar bei allen
Anlagen identifizieren, dennoch unterscheiden sich die Anla-
gen je nach Setting, nach zusatzlichen Angeboten im Umfeld
und auch in Abhangigkeit von der stadtebaulichen Lage deut-
lich hinsichtlich der Nutzerprofile und der dominierenden Nut-
zungsweisen.

NUTZUNGSINTENSITAT

Kneippanlagen werden im Allgemeinen zwischen Mai und
September, d. h. wahrend der warmen Monate im Jahr genutzt
und auch nur in dieser Zeit betrieben. In den Wintermonaten
liegen sie verlassen und ohne Wasser da. Aber sobald es eini-
ge Zeit warm gewesen ist, kommen die ersten Besucher, um
das Kneippen aufzunehmen und beenden die Saison oft erst,
wenn das Wasser im September/Oktober abgelassen wird.
Bei groBer Hitze im Sommer sind die Kneippbecken naturlich
auch eine willkommene Erfrischung fur Erwachsene und Kin-
der. Die vier untersuchten Kneippanlagen weisen alle hohe
Besucherzahlen* und eine gute bis intensive Nutzung auf, die
je nach Anlage unterschiedliche Schwerpunkte hat: So variie-
ren, wie bereits erwahnt, die bevorzugten Nutzungsweisen
und die Altersstruktur bei den einzelnen Anlagen.

Abb. 1: Besucherlnnen nach Altersgruppen (in absoluten Zahlen) in
den vier untersuchten Kneippanlagen.

Die Kneippanlagen in Hanau-Steinheim, im Familien-Sportpark
Viernheim und dem Freizeitgelande Acisbrunnen bei Schltich-
tern wurden an drei Tagen von rund 270 bis 290 Personen -
von Kleinkindern bis hin zu betagten Seniorinnen - aufge-
sucht, was durchaus eine betrachtliche Anzahl an Besuchern
darstellt. Die hochste Zahl an erwachsenen Besuchern wurde
mit 224 Personen in Hanau-Steinheim erreicht (Abb. 1). Die an-
deren Kneippbecken wurden aber auch jeweils von beachtli-
chen 140 bis 155 Erwachsenen aufgesucht. Kinder waren be-
sonders viele, namlich ca. 100 bis 120, an den Kneippanlagen
im Sportpark Viernheim und bei der Anlage in Schltchtern zu
finden. Im Sportpark Viernheim wurden mit 20 Jugendlichen
ebenfalls relativ viele Personen dieser Altersgruppe, die im 6f-
fentlichen Raum im Allgemeinen unterreprasentiert ist, ge-
zahit.

NUTZUNGSPROFILE

Neben den allgemeinen Besucherzahlen ist vor allem die Art
und Weise der jeweiligen Nutzung interessant: zunachst sind
hier die eigentlichen ,Kneippianer" zu nennen, d. h. diejenigen
Erwachsenen, die Tret- und Armbecken im Sinne Sebastian
Kneipps nutzen. Bei dieser Nutzung liegt Hanau-Steinheim mit
groBem Abstand vorn. Dieses Kneippbecken wurde an drei
Tagen von knapp 170 Erwachsenen zum Kneippen genutzt
(Abb. 2). Ebenso weist die Anlage in Alsbach mit knapp 100
erwachsenen ,Kneippianern" eine beachtliche Anzahl auf. Im
Sportpark bei Viernheim kneippten noch fast 70 Erwachsene
und in Schldchtern, einem Freizeitgelande auBerhalb der Ort-
schaft gelegen, waren es an drei Tagen immerhin noch
(knapp) 40 Personen, die explizit zum Kneippen kamen.

Kneippanlagen werden aber neben ihrer eigentlichen Bestim-
mung als Ort zum Kneippen auch gerne zum Erfrischen und
AbkUhlen an hei3en Tagen genutzt. Besonders viele ,Erfri-
schung-Suchende" waren im Sportpark Viernheim anzutref-
fen. Hier suchten viele (mannliche) Sporttreibende die Tret-
und Armbecken auf, um sich hin und wieder abzukthlen. Auch
das Kneippbecken bei Schltchtern diente den Erholungssu-
chenden oft zur Erfrischung. Erwachsene, die an den Kneipp-

? Beide Anlagen liegen ziemlich direkt an den Ortsrandern. In Hanau-Steinheim befinden sich im direkten Umfeld von einem Tretbecken noch ein BarfuBpfad und drei Outdoor-Fitness-Geréate. Die

Anlage in Alsbach-Hahnlein besteht aus einem Tret- und Armbecken.

° Die Anlagen in Schitichtern und Viernheim liegen beide auBerhalb von Ortschaften. Die Kneippanlage bei Schitchtern befindet sich in einem Freizeitgelande fur Familien (Naherholungsgebiet
mit Spielplatz, Tiergehege etc.). Die Anlage in Vierheim ist in ein Familien-Sportgelande integriert, sodass auf dem Gelénde unabhangig von der Kneippanlage viele Erwachsene und Kinder (groB-

tenteils M&nner und Jungen) Sport treiben.

“Als ,Besucher" werden alle aktiven und passiven Personen bezeichnet, die sich im Untersuchungszeitraum direkt an der Kneippanlage aufgehalten oder sie genutzt haben.
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anlagen verweilten und lediglich zuschauten, waren
ebenfalls in Schltichtern mit knapp 70 Personen am meis-
ten vertreten - sie waren haufig in Begleitung von Kindern
da und beaufsichtigten diese. Bei den anderen Kneippan-
lagen waren mit rund 30 ,Zuschauern" deutlich weniger
,passive" Erwachsene vorhanden, im Sportpark Viernheim
sogar nur 20 (Abb. 2).

ERWARTUNGSGEMASS: WEIBLICHE ,KNEIPPIANER" IN DER
UBERZAHL

Beim Kneippen wurden deutliche Gender-Unterschiede
festgestellt. Bei allen untersuchten Anlagen waren die
Frauen stets in der Uberzahl. Der Anteil der Frauen lag
zwischen 54% und 61%, wahrend die Manner mit einem

Zuschauer
Erfrischung- Suchende

34 . L I
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I 61 E— 18 I
168
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38
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Abb. 2: Nutzungstypen erwachsener Besucherinnen (in absoluten
Zahlen) in den vier untersuchten Kneippanlagen

Prozentsatz von nur 39% bis 46% vertreten waren
(Abb. 3). Der Grund hierftr durfte im gemeinhin gréBeren
Gesundheitsbewusstsein von Frauen liegen.

Bei den anderen Nutzungstypen variierten die Gender-An-
teile in Abhangigkeit vom Besucherprofil. Die Freizeitanla-
ge in Schltchtern, die - wie oben erwahnt - besonders
von Familien bzw. Erwachsenen mit Kindern aufgesucht
wird, zeigte insgesamt einen viel hoheren Anteil an Frau-
en, was in diesem Fall eher auf soziologische Aspekte zu-
rickzufthren ist (prozentual héhere Anteile bei der Kin-
derbetreuung). Dagegen dominierten im Sportpark
Viernheim mannliche Besucher, die sich neben der sport-
lichen Betatigung gerne am Kneippbecken erfrischten.

Abb. 3: Anteil an Frauen und Mannern des Typs ,Kneippianer"
(in absoluten Zahlen) in den vier untersuchten Kneippanlagen.
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AUSBLICK

Die bisherigen Ergebnisse der Studie sind fr die Planung
und Anlage von Kneippanlagen relevant. Sie geben erste
Hinweise Uber die Intensitat der Nutzung, Uber Nutzerpro-
file und Zusammenhange zum Setting, zur rdumlichen
Lage und zur weiteren Ausstattung. Die Resultate bele-
gen, dass Kneippanlagen im offentlichen Raum als Ange-
bot fur Erwachsene und insbesondere fur altere Erwach-
sene, fungieren kénnen. Sie kdnnen somit neben anderen
Angeboten, wie Walkingstrecken, Radwegen, Fitness-
und Bewegungsparcours, ein weiteres Angebot fur die
Gesundheit der Bevolkerung darstellen. Es ist geplant,
weitere Fallbeispiele zu untersuchen, um eine breitere
Datenbasis fUr planungsrelevante Parameter zu erhalten
und offene Fragen zu klaren. Die Ergebnisse der bisheri-
gen Untersuchungen zur Nutzung von Kneippanlagen
sind in einem ausfuhrlichen Bericht zusammengefasst
und auf der Homepage der Hochschule Geisenheim Uni-
versity als Download vorhanden.

Die Studie wurde durch interne Fordermittel der Hoch-
schule Geisenheim sowie vom Grunflachenamt Frankfurt/
Main finanziell unterstitzt.
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ZENTRUM FUR WEIN- UND GARTENBAU

ZENTRUM FUR ANALYTISCHE CHEMIE UND MIKROBIOLOGIE
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ZENTRUM FUR WEINFORSCHUNG U. VERFAHRENSTECHNOLOGIE DER GETRANKE

JUUL

+ALTE VS, JUNGE" REBEN: EINFLUSS
DES REBALTERS AUF PHYSIOLOGISCHE
UND OENOLOGISCHE PARAMETER

Haben Sie im Weinregal schon einmal nach einer Flasche Wein mit der Aufschrift ,Alte Reben" gegriffen?
Warum? Verspricht das Alter der Rebstécke eine besondere Qualitat? Winzer begriinden diese héhere
Qualitat gerne mit geringeren Ertrégen, tieferem Wurzelsystem oder mit der besonderen genetischen
Herkunft der Rebstdcke. Im Probierglas werden dann Weine miteinander verglichen, die zwar von der
gleichen Rebsorte stammen mégen, sich aber ansonsten hinsichtlich vieler Faktoren vom Wein aus
«alten Reben" unterscheiden. Ob Wein von alten Reben tatsachlich besser schmeckt als der von jungen
Reben, untersucht die Hochschule Geisenheim derzeit in einem speziell zur Beantwortung solcher und
ahnlicher Fragen hergerichteten Versuchsweinberg. Auf dieser experimentellen Basis ist es méglich,
Untersuchungen innerhalb einer Rebflache, fiir eine Rebsorte gleichen Klons, gleicher Unterlage und auf
einheitlichem Standraum durchzufiihren. Dann wird sich zeigen, ob ,Alte Reben" tatsachlich den

besseren Wein hervorbringen.
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Abb. 4: Ergebnis der sensorischen Bewertung der
Weine durch ein professionelles Sensorik-Panel.

Vegetativ ***
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Im Weinberg entsteht die Grundlage fur die spatere e Wie andert sich die Ertragsleistung der Reben Uber
Weinqualitat im Glas. Zunachst ist dieser Aussage we- die Zeit und welche Auswirkungen hat dies auf die
nig entgegenzuhalten. Nun ist der Begriff ,\Weingualitat" Traubenstruktur oder das Mikroklima?

allerdings sehr subjektiv und beinhaltet keinerlei Aussa- e Unterscheidet sich die Nahrstoffaufnahme und -einla-
gen zum Standort, Uber den Zustand der Reben oder gerung in Abhangigkeit vom Rebalter und wenn ja,
hinsichtlich der vorherrschenden mikroklimatischen in welcher Art und Weise?

Verhaltnisse. Somit sind erst einmal viele Parameter zu e Wirkt sich das Rebalter auf die Most- und Wein-
definieren, bevor es um die Charakterisierung von Wein- inhaltsstoffe aus und wenn ja, wie duRert sich dies im
gualitat geht. Alterungspotential sowie im Sektor Weinsensorik?
+ALTE REBEN" - DER BLICK ZURUCK ... Ziel dieses Langzeit-Forschungsprojektes ist es, die
Im Weinmarketing gewinnen ,alte Reben" immer mehr physiologischen Auswirkungen des Rebalters auf
an Bedeutung. Sie werden auf dem Etikett entspre- Beeren- und Weininhaltsstoffe sowie auf die Sensorik
chend umworben und stehen fur ,hohe Qualitat, dichte- der Weine zu untersuchen.

re Aromen, rare und gesuchte Weine zu entsprechen-

den Preisen" (lland et al, 2009). Im Jahre 1969 Seitens der Hochschule Geisenheim beteiligen sich
prasentierte das Champagnerhaus Bollinger auf Anra- hieran folgende Institute (Abb. 1):

ten des Weinjournalisten Cyril Ray eine neue Cuveée, die
exklusiv aus Spatburgundertrauben hergestellt wurde.
Die Trauben stammten aus einer sehr alten, nicht vere-
delten Rebflache (Ray, 1971). Diese Cuvée wurde als "Vi-
eilles Vignes Frangaises" gepriesen, da sie ihren Ur-
sprung vor der Einschleppung der Reblaus hatte und
der Weinberg ohne moderne Unterstitzungsvorrichtun-
gen kultiviert wurde. Aus diesem Ursprung hat das
Champagnerhaus Bollinger Uber die Zeit eines seiner
prestigetrachtigsten Marken entwickelt: ,Alte Reben"
(Synonyme: Vieilles Vignes", "old vines", "vifias viejas").
Mittlerweile ist dieser Begriff in der Weinwelt weit ver-
breitet und taucht sowohl auf Weinetiketten als auch in
Kundengesprachen immer wieder auf - chne das Rebal-
ter der ,alten Reben" zu definieren.

Vegetatives Wachstum
Institut fir afgemeinen wnd Shiogichen Wisinbao

Generative Entwicklung
Institut fiir oégemeinen und dhologischen Wiinbaw

Stickstoffversorgung
Institut fidr Bodenkunde und Pllanzene rahrung

Wein- und Aromauntersuchungen
Institut fiie Mikrobéologie and Biochermée
Institut fiir Weinanmytik & Getrdnkeforschung

Sensorik
Institut fir Oenalogie

Abb. 1: Ubersicht tiber die am Forschungsprojekt ,Alte vs. junge" Reben

Obwah! dieser Begriff in letzter Zeit immer haufiger ver- beteiligten Institute der Hochschule Geisenheim.

wendet wird, entbehrt er jeglicher gesetzlicher Grundla-

ge und gibt keine Hinweise darlber, wie alt ein Rebstock MATERIAL UND METHODEN

sein soll oder Uber welche sonstigen Eigenschaften er Um die oben genannten Versuchsfragen umfassend be-
verfugen sollte, um diesen ,Titel" tragen zu durfen. In der arbeiten zu kdnnen, ist ein Langzeitversuch mit adagua-
Praxis beginnt diese Altersstufe manchmal schon bei tem Versuchsdesign erforderlich. Dieses Vorhaben wur-
20 Jahren, teilweise wird aber ein deutlich héheres Alter de im Jahr 2012 realisiert und so steht an der
als Kriterium genannt. Ohne Anspruch auf Vollstandig- Hochschule Geisenheim fur die Rebsorte Riesling seit-
keit ergeben sich aus diesem Flickenteppich an Infor- dem eine besondere Versuchsanlage mit Rebstocken
mationen folgende Fragen: aus drei unterschiedlichen Pflanzjahren zur Verfugung.

+Alte vs. junge" Reben: Einfluss des Rebalters auf physiologische und oenologische Parameter
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Diese experimentelle Basis macht es moglich, eine geschlos-
sene Rebflache (Geisenheimer Fuchsberg F6) fur eine Reb-
sorte gleichen Klons (Gm 239) bei Verwendung der gleichen
Unterlage (5C Gm 6) und auf einheitlichem Standraum (2,8 m?
je Rebe) fur Messungen und Untersuchungen bereitstellen zu
kannen. Die Reben (in Pendelbogenerziehung) wurden in den
Jahren 1971, 1996 und 2012 gepflanzt. Die Versuchsanlage um-
fasst vier Feldwiederholungen (= Wh. 1 bis 4) und pro Wieder-
holung zwei Zeilen (Abb. 2). Sowohl die Messungen als auch
die Entnahme der Proben erfolgten jeweils im mittleren Ab-
schnitt dieser beiden Rebzeilen. Je Feldwiederholung stan-
den dafur mindestens 30 Rebstocke zur Verfugung.

Folgende okophysiologischen Parameter wurden erfasst:
Charakterisierung der Laubwand, Bestimmung der photosyn-
thetischen Leistung, Traubenstruktur, Nahrstoffverteilung so-
wie Einlagerung von Beereninhaltsstoffen. Die nachgelagerte
Analytik bezuglich der Beeren-, Most- und/oder Weininhalts-
stoffe erfolgte in den Laborinstituten der Hochschule Geisen-
heim (vgl. Abb. 1).

Zur statistischen Auswertung der Ergebnisse wurde eine
multifaktorielle ANOVA mit den Faktoren Rebalter (Jahr) und
Block durchgefiihrt. Uber die Einbeziehung des Faktors ,Block"
konnten zuféllige Umwelteffekte ausgeschaltet werden. Als
Post-Hoc-Test diente der ,Shapiro-Wilk & Bartlett-Test".

STAMMGEOMETRIE

Messungen des Stammdurchmessers sowie des Stammum-
fangs, erfasst 10 cm oberhalb der Veredlungsstelle, haben
sich als gute Moglichkeit erwiesen, um die jahrliche Zuwachs-
rate zu beschreiben und damit das Wachstum/die Wichsig-
keit zu charakterisieren. Im Jahr 2016 lag der Stammdurch-
messer der Reben des Pflanzjahres 1971 bei durchschnittlich
61 mm, gefolgt von der Variante Reben mittleren Alters
(43 mm) und den jungen Reben mit 16 mm. Das Verhaltnis aus
Stammumfang zur Stammflache differierte erwartungsge-
maB bei den Reben aus den drei betrachteten Pflanzjahren
deutlich, wohingegen zwischen den drei Versuchsjahren 2014
bis 2016 kaum Veranderungen auftraten (Abb. 3).

STICKSTOFFVERSORGUNG

Die Stickstoffdynamik, gemessen als N -Gehalt in zwei Bo-
denharizonten, zeigte bei allen Versuchsgliedern quantitative
Unterschiede hinsichtlich der beiden Beprobungstiefen. In
der oberen Bodenschicht (0 bis 30 cm) lagen tendenziell ho-
here Nitratkonzentrationen im Vergleich zum tieferen Probe-
nahmehoarizont (30 bis 60 cm) vor. Bedingt durch die offene

Bodenhaltung, die fur das Jungfeld aufgrund der Wasserman-
gelsituation in der Vegetationsperiode 2015 erforderlich war,
lag der Nitratgehalt hier an allen Probenahmeterminen und in
beiden Bodenschichten stets hoher als in den Flachen, die
als Versuchsstandorte fur die alteren Reben dienten. Insofern
konnte der Parameter Stickstoff im Jahr 2015 nicht als Diffe-
renzierungskriterium herangezogen werden. Dies wurde
durch Messungen der Grunreflektion der Chlorophylifluores-
zenz, einer semigquantitativen Methode zur Charakterisierung
des Chlorophyll- und Blattstickstoffstatus (nitrogen balance
index), bestatigt. Fur beide Parameter lagen hohere Werte in
den Blattern der jungen Reben (Pflanzjahr 2012) vor.

INHALTSSTOFFE IN TRAUBEN UND MOST

Die Entwicklung des Mostgewichtes verlief bei den drei Ver-
suchsgliedern identisch. Lediglich zum zweiten und dritten
Messtermin war die Tendenz eines leicht hoheren Mostge-
wichtes bei den ,jungen Reben" zu erkennen. Diese setzte
sich jedoch im weiteren Reifeverlauf nicht fort. Die Auswer-
tung der Mostparameter Gesamtsaure und pH-Wert ergab
ebenfalls wahrend des Reifeverlaufs keine Unterschiede
zwischen den Varianten.

Wesentlicher Faktor fur einen ordnungsgemaBen Garverlauf
und fur die spatere Weinqualitat ist die Menge an hefeverflig-
barem Stickstoff. Erwartungsgemal zeigte das Versuchs-
glied ,junge Reben" im Jahr 2015 auch hier die héchsten Ge-
halte, da bei offener Bodenhaltung deutlich mehr Stickstoff
mineralisiert wird als unter einer Dauerbegrinung (vgl. Kapi-
tel Stickstoffversorgung). Ab dem Folgejahr konnte diesem
Bewirtschaftungsunterschied Rechnung getragen werden,
sodass im aktuellen Versuchsjahr 2016 alle Versuchsvarian-
ten eine einheitliche Bodenpflege erfahren haben.

WEINSENSORIK

Fur die sensorische Bewertung der Jungweine aus dem
Jahrgang 2014 wurden der Dreiecks-Test sowie deskriptive
Verfahren herangezogen. Wie schon bei den oben darge-
stellten Bewertungsparametern trat auch hier die Variante
JJunge Reben" hervor. So erbrachte die Prifung durch ein
professionelles Sensorik-Panel in Bezug auf die Kriterien
Frucht, Farbe sowie verschiedene Geschmacksattribute
signifikante Unterschiede (Abb. 4). Hierbei ist jedoch zu
berticksichtigen, dass die Trauben der jungen Reben des
Jahrgangs 2014 deutlich mehr Grauschimmel (Botrytis)
aufwiesen und demzufolge beim Wein aus diesem
Versuchsglied ein hoherer Restzuckergehalt im Vergleich
mit den anderen beiden Weinen zu verzeichnen war.



Zwischen den Weinen aus den Pflanzjahren 1971 und
1995 zeigten sich im Rahmen der sensorischen Untersu-
chungen nur sehr geringe Unterschiede. Gleiches galt
auch im Falle der Prifung gelagerter Weine aus diesem
Versuch: je alter der Wein wird, d. h. je l&anger er in der
Flasche gereift ist, desto geringer waren die Unterschie-
de zwischen den Pflanzjahren.

ZUSAMMENFASSUNG & AUSBLICK

Im Rahmen des Projektes ,Alte vs. junge" Reben wurden

auf einer Versuchsflache der Hochschule Geisenheim,

die mit Reben der Sorte Riesling aus unterschiedlichen

Pflanzjahren bestockt ist, die Auswirkungen des Rebal-

ters auf verschiedene physiologische Parameter sowie

Beeren- und Weininhaltsstoffe und die Sensorik der

Weine untersucht. Hierfur steht eine homogene, ausrei-

chend groBe Versuchsflache zur Verfligung, die mit Re-

ben gleichen Klons und gleicher Unterlage bestockt ist.

Die Rebstocke verfugen Uber ein unterschiedliches Alter

und zwar von derzeit:

e 45 Jahren (Pflanzjahr 1971),

e 21 Jahren (Pflanzjahr 1995),

s vier Jahren (Pflanzjahr 2012; ein erstmals ab dem Jahr
2014 traubentragendes Jungfeld).

Die Stammgeometrie variierte erwartungsgemald je
nach Rebalter (je alter, desto dicker), zeigte aber im Be-
obachtungszeitraum von 2014 bis 2016 ansonsten keine
unterschiedlichen Verlaufe. Die Stickstoffdynamik wur-
de starker durch die im Jungfeld erforderliche offene Bo-
denhaltung beeinflusst als durch das Alter der Reben.
So zeigten die Blatter der Jungreben einen hoéheren
Stickstoffgehalt als die der éalteren Reben. Daraus fol-
gend ergaben sich signifikante Unterschiede im Gehalt
an hefeverwertbarem Stickstoff in dem Most, der von
Reben des Jungfeldes stammte, im Vergleich zum Most
aus alteren Reben. Bezuglich der Ubrigen Mostparame-
ter (Mostgewicht, Saure oder pH-Wert) konnten im Rei-
feverlauf keine Unterschiede festgestellt werden. Der
hohere Stickstoffgehalt in den Jungreben hatte einen
starkeren Botrytis-Befall zur Folge, der wiederum einen
starken Einfluss auf sensorische Parameter hatte.

Diese ersten Ergebnisse aus dem Langzeitversuch ,Alte
vS. junge" Reben zeigen deutlich, dass auch die ,jung-
ste" Altersstufe zunachst soweit etabliert sein sollte,
dass alle Variablen im Weinberg in gleicher Weise ver-
suchstechnisch umgesetzt werden kénnen. Erst dann

jurigye Rbsn (Plasabe 3013)
[ ierrce Freten {Flanzjahe 1995)
[ e Ersten (Pfanziahe 1671)

Abb. 2: Satellitenaufnahme der Versuchsflache mit Anordnung der Feld-
wiederholungen aus den verschiedenen Pflanzjahren (Quelle: ©2014
Digitalglobe, Map data ©2014 Geobasis-DE/BKG (©2009), Google).

2014 215 2018

Stammumiang (mm)

Stammfiacha (mm’)

Abb. 3: Unterschiede in der Stammgeometrie bei Reben (Rebsorte Riesling)
unterschiedlichen Alters, hier dargestellt am Verhaltnis aus dem Stamm-
umfang zur Stammflache. Der Vergleich dieser Daten aus den Jahren 2014,
2015 und 2016 zeigt keine Differenzen.

ist es moglich, die drei Versuchsglieder gegentberzu-
stellen und (ggf. gesicherte) Unterschiede im physiolo-
gischen Bereich drauBRen im Weinberg sowie hinsicht-
lich analytischer oder sensorischer Parameter im
oenologischen Kontext aufzeigen zu kénnen.
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MIGRATION OF AIRBORNE
2,4,6-TRICHLOROANISOLE THROUGH
WINE CLOSURES

Organoleptic taints represent a considerable economic challenge for the wine industry, with the proportion
of affected wines reported to range between 0.1 and 10% according to different sources. Musty, moldy taint
is among the most common wine faults around the world and 2,4,6-trichloroanisole (TCA), the principle
associated compound, has an extremely low perception threshold in wine. Natural cork stoppers are a
well-known origin of TCA in wine. However, there are several non-cork sources of TCA that have received less
attention. TCA can be produced by certain fungi that may be present in wooden materials inside wine cellars
and storehouses. Examples include pallets, wooden building structures and barrels. Subsequently, TCA

migrates to the air and contaminates wine and winery equipment (cf. Scheme 1 below).

Contaminated wooden
materials and constructions

contaminated
cork

Scheme 1. Potential
sources of TCA in wines.




The principle associated substance of moldy taint in
wine is 2,4,6-trichloroanisole (TCA). This chemical com-
pound has an extremely low perception threshold of 1.5
- 2 ng/l in wine [1]. Natural cork stoppers are a well-
known origin of TCA in wine [2]. The phenomenon of TCA
migration through wine closures and contamination of
bottled wine by airborne TCA is only partially studied
[3-5]. The current research aimed to evaluate TCA
transmission through different wine closures after 54
months of bottle exposure to a TCA contaminated at-
mosphere. Five types of widely used wine closures
were tested, with bottles placed in either upright or in-
verted positions. The effects of closure type and bottle
orientation on wine oxidation were also examined.

TCA contaminated

Filter paper
with TCA

;J— Bentonite

Scheme 2: Disposition of bottles in a TCA contaminated
container.

MATERIALS AND METHODS

Transparent bottles (750 ml) and a white wine cuvee
from 2010 were used for the experiment. The wine was
bottled with the following types of closures: natural
and technical cork stoppers, coextruded and molded
synthetic stoppers (Synthetic 1 and Synthetic 2, res-
pectively) and BVS screw caps with Saranex™ liner.
Bottles were stored upright (UR) or upside down (UD)

Dr Andrii Tarasov
andrii.tarasov@hs-gm.de
Prof Dr Rainer Jung
rainerjung®hs-gm.de

Dr Volker Schaefer
Department of Enology
Prof Dr Doris Rauhut
Department of Microbiology
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for 54 months in a 125 | metal container with a TCA con-
taminated atmosphere. The ambient temperature was
between 25 and 30 °C. A solution containing 250 pg of
TCA was applied to afilter paper which was fixed inside
the container. Bentonite placed into a special jar was
used to monitor the level of air contamination through
subsequent GC-MS analysis of bentonite extracts.
Finally, SBSE-GC-MS analysis of wines was performed
for all the available variants (closure and bottle orienta-
tion). Wine oxidation was assessed by colorimetric
analysis (absorbance at 420 nm).

RESULTS AND DISCUSSION

GC-MS analysis demonstrated that wines with natural
and technical cork stoppers had only minor guantities
of TCA. The origin of contaminant cannot be exactly
defined since certain amounts of TCA can be naturally
present in the cork material. Both synthetic stoppers
(molded and coextruded) revealed a high permeability
to TCA, with a level of wine contamination more than
150 ng/I for some replicates. BVS screw caps were also
able to transmit significant amounts of TCA, but two or
three times less on average than synthetic stoppers.
Wine in UD positioned bottles with synthetic and BVS
screw cap closures contained on average less TCA.
However, the only significant difference between the
wines positioned UR and UD bottled was found for the
bottles with BVS screw caps (Chart 1).

Three main mechanisms of chemical compound migra-
tion through wine closures are pore effect, interface
diffusion effect and solution-diffusion effect [5, 8]. The
latter is considered as a "true permeability" and is
expected to have a major impact on TCA migration
through the wine closures. TCA, being a hydrophobic
compound, is easily absorbed by plastic materials of

Migration of airborne 2,4,6-trichloroanisole through wine closures
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Synthetic stoppers Cork stoppers BVS
1 2 Technical Natural

Picture 1. Visual assessment of the wine oxidation in the UD positioned bottles
with different closures.

CONCLUSIONS

Taking into consideration barrier properties of closures
against both TCA and oxygen, some relationships between
permeability of these compounds can be found (Table 1).
Both synthetic stoppers are highly permeable to volatile
TCA as well as to atmospheric oxygen. In contrast, natural
cork and technical stoppers provide a good barrier against
both TCA and oxygen (except some replicates with techni-
cal stoppers). BVS screw caps revealed a high resistance
against oxygen penetration, but as with many plastic ma-
terials, the liner appears to be permeable to volatile hydro-
phobic TCA.

ACKNOWLEDGEMENT
We thank Mr Steffen Stiehl, Institute of Microbiology and
Biochemistry at HGU, for his analytical assistance.

synthetic closures and BVS screw caps, and diffuses
inside the stoppers. After some time TCA then reaches the
wine. The outer end of cork stoppers also can absorb TCA,
but further migration does not occur efficiently due to the
internal structure of the cork material. Cork tissue consists
of a large number of completely isolated empty cells with
lack of intercellular spaces, and therefore restricts TCA
migration through the cork material.

Pronounced differences in wine color between the bottles
with various closures were observed after 54 months of
wine storage (Picture 1). In order to quantify the level of
wine oxidation, colorimetric analysis was performed for all
the wines (Chart 2). It was found that the level of wine
oxidation increased in the bottles in the following order:
BVS screw cap < natural cork = technical cork < synthetic
stoppers. The effect of bottle orientation was only signifi-
cant different for BVS screw caps, where a lower level of
wine oxidation was found in the UR positioned bottles.
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Chart 1. TCA concentration [ng/I] in the wines from TCA contaminated container.

=]

]

o

&

2

§EEE8CE 8¢

Absorbance, 420nm

=]

e

o

% I
© —
%
% I
%
N

H

H

Chart 2. Level of absorbance of the wines at 420 nm.

Table 1. Barrier properties of different closures.

Type of closure

Natural cork | Technical cork Synthetic 1 Synthetic 2 BVS
TCA no - very low no - very low high high medium
ingress
Oxygen - ) ) _
ingress low low-medium high high very low

Migration of airborne 2,4,6-trichloroanisole through wine closures
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WEIHNACHTSSTERNE BIS ZUM SOMMER?
EINE LANGZEIT-HAUSHALTSSTUDIE ZUR
NACHHALTIGEN VERWENDUNG VON
ZIERPFLANZEN

In den letzten Jahren hat das Thema Nachhaltige Entwicklung eine immer gréBere Bedeutung in
Wirtschaft und Gesellschaft erlangt. Auch bei der Zierpflanzenproduktion und -vermarktung spielt
Nachhaltigkeit eine zunehmend wichtige Rolle (Soode et al., 2015). Dabei stehen Aspekte wie ein
niedriger Ressourcenverbrauch, Verringerung der Emissionen und eine effizientere Logistik im
Vordergrund. Allerdings entsteht ein groBer Teil des Ressourcenverbrauchs bei der Nutzung von
Zierpflanzen in Privathaushalten, wo die Umweltbedingungen nicht mehr standardisiert sind. Dies
kann in der Folge zu Stresssymptomen bei Zierpflanzen fiihren. Aus unserer Sicht werden Zierpflan-
zen deshalb haufig zu frih entsorgt. In einem interdisziplindren BMBF-geférderten Projekt der

Hochschulen Geisenheim und Weihenstephan-Triesdorf sowie in Zusammenarbeit mit Partnern aus

der Praxis wurden in diesem Kontext erstmals Verbraucherhaushalte untersucht.




Im ersten Projektabschnitt sollen grundlegende Informa-
tionen zum taglichen Umgang des Kunden mit Zierpflan-
zen gewonnen und die Stressoren am Pflanzenstandort
identifiziert und quantifiziert werden. Der vorliegende
Bericht beschrankt sich dabei exemplarisch auf die 6ko-
nomisch sehr bedeutsame Zierpflanze Weihnachtsstern
(Euphorbia pulcherrima) und fokussiert auf die Themen
Standort und Verwendungsdauer.

KONZEPTION DER INTERDISZIPLINAREN HAUSHALTSSTUDIE
Um das Verbraucherverhalten in Bezug auf Zierpflanzen
im Haushalt besser zu verstehen, wurde eine
ethnographische Beobachtungsstudie zum taglichen
Umgang mit Zierpflanzen in Kombination mit kontinuierli-
chen Messungen der Umweltbedingungen durchgefuhrt.
Dafur wurden 30 Teilnehmer-Haushalte aus dem Rhein-
Main-Gebiet rekrutiert, die sich hinsichtlich der Variablen
Alter, Geschlecht, Wohnort, Wohnform, GroRe des Haus-
halts und dem generellen Interesse an Zierpflanzen un-
terschieden. Dadurch konnten im Sinne einer gualitati-
ven Sozialforschung mdglichst  unterschiedliche
Nutzungsformen und Standorte von Zierpflanzen sowie
verschiedene Hemmnisse nachhaltigen Konsums be-
schrieben werden (Diekmann, 2004). Mit jedem Haushalt
wurden zwischen Oktober 2015 und August 2016 insge-
samt funf Besuchstermine vereinbart. Das Projektteam
hat dabei insgesamt 272 Stunden Vor-Ort-Forschung
betrieben. Jeder Teilnehmer-Haushalt bekam im Projekt-
zeitraum 15 verschiedene Zierpflanzen fur den Innen-
und AuBenbereich ohne weitere Pflege- oder Standort-
anweisungen Uberlassen, worunter sich im November
und Dezember 2015 auch der Weihnachtsstern befand.
Als Erhebungsinstrumente kamen auf sozialwissen-
schaftlicher Seite teilnehmende Beobachtungen des
Verbraucherverhaltens im Umgang mit den Pflanzen,
des Wohnumfeldes und der Einrichtung, sowie des Ver-
wendungskontextes von Pflanzen innerhalb des Haus-
haltes zum Einsatz. Die Beobachtungen wurden in Pro-
tokollen schriftlich festgehalten und mit Fotografien der
Pflanzenstandorte und der Einrichtung vervollstandigt.
Erganzt wurden diese Daten durch qualitative Leitfaden-
interviews, um die Einstellungen und Meinungen der Teil-
nehmerinnen zu erfassen.

Aus pflanzenphysiologischer Perspektive standen un-
terschiedliche Umwelt- und Stressfaktoren im Fokus der
Untersuchung. Dabei wurden in den Haushalten qualita-
tive Daten (z. B. Pflanzenstandort, Himmelsrichtung der
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Dipl.-Soz. Dorothee Dietrich
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Bernd Wittstock M.Sc.

Institut far urbanen Gartenbau und Zierpflanzenforschung

Fenster, Lichtsituation, Zugluft, Schadigungen der Pflan-
ze) und quantitative Daten (z B. Fensterentfernung, tem-
porare Lichtmessungen, kontinuierliche Licht-, Tempera-
tur- und Luftfeuchtemessungen) Uber den Gesamt-
untersuchungszeitraum erhoben. Erganzend wurden
Spektrometer-Aufnahmen und Thermografie-Fotos von
den jeweiligen Pflanzenstandorten erstellt. Dadurch
wurden in jedem Haushalt die wesentlichen Parameter
fur zuvor festgelegte Beispielpflanzen in ihrer Band-
breite erfasst und dokumentiert.

Die Teilnehmerinnen selbst fUhrten im Ranmen des Projektes
ein Tagebuch zur Pflege der Pflanzen und hielten fur sie
interessante Situationen mittels Einwegkameras fest. Da-
durch konnte die Sichtweise des Verbrauchers kontinuier-
lich Uber den Erhebungszeitraum hinweg registriert werden.

ERGEBNISSE UND DISKUSSION

STANDORTWAHL

Die Studie zeigt, dass grundsatzlich viele verschieden-
artige Standorte fur Weihnachtssterne ausgewahlt wur-
den. In den Wintermonaten wurden alle Pflanzen im In-
nenbereich genutzt, wahrend eine der 30 Pflanzen den
Sommer auf dem Balkon verbrachte. Als haufigster
Standort wurde das Wohnzimmer identifiziert, ansons-
ten wahlten die Teilnehmerlnnen Esszimmer oder Klche,
aber auch Schlafzimmer, Kinderzimmer oder Gastezim-
mer, das Treppenhaus oder den Flur, in einigen Fallen
auch das heimische BUro oder den Wintergarten. Die
Halfte der Teilnehmerinnen wechselte den Aufstellort der
Pflanzen im Laufe der Studie an bis zu drei unterschied-
liche Standorte innerhalb des Raumes oder in verschie-
denen Raumen. Die Analyse der Parameter Lichtein-
strahlung, Temperatur und Luftfeuchtigkeit stellt hierbei
exemplarisch die Bandbreite der Standortwahl dar (Abb. 1;
Abb. 2). Diese Messreihen zeigen, dass Weihnachtsster-
ne in den Projekt-Haushalten suboptimale Umweltbedin-
gungen vorfanden, die sich zudem sehr stark von den
Kulturbedingungen im Gewachshaus unterscheiden. Bei
einem Haushalt mit sehr geringer Einstrahlung (vgl. Abb.
1) konnten wir in den Wintermonaten eine Helligkeit von
durchschnittlich 14 Lux (Ix) messen, wahrend die Licht-
bedinungen im Gewachshaus vor Verkaufsbeginn mit-
tels Zusatzbelichtung bei ca. 10.000 Lux liegen.

Bedingt durch bauliche Gegebenheiten oder moderne
Wohnformen gibt es generell fur die verwendeten Pflan-
zen nicht in jedem Haushalt optimale Pflanzenstandorte

Weihnachtssterne bis zum Sommer? Eine Langzeit-Haushaltsstudie zur nachhaltigen Verwendung von Zierpflanzen

29



ZENTRUM FUR OKONOMIE

ZENTRUM FUR LANDSCHAFTSARCHITEKTUR UND URBANEN GARTENBAU
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Abb. 1: Darstellung der Einstrahlungs-, Luftfeuchtigkeits- und Temperaturmess-
werte Uber 25 Tage (09.12.15 bis 03.01.18) bei einem Weihnachtsstern-Standort
im Wohnzimmer von Teilnehmer 2 (TN2) mit geringer Einstrahlung und moderaten
Temperatur- bzw. Luftfeuchtigkeitsschwankungen.
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Abb. 2: Darstellung der Einstrahlungs-, Luftfeuchtigkeits- und Temperaturmess-
werte Uber 224 Tage (02.12.15 bis 12.07.16) bei einem Weihnachtsstern-Standort
im BUro von Teilnehmer 16 (TN16) mit hoher Einstrahlung und hoher Schwan-
kungsbreite beztglich Temperatur und relativer Luftfeuchtigkeit.
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Abb. 3: Analyse von Transmission und Absolut-Werten der Lichtintensitat in PAR
(Photosynthetic Active Radiation) vom Weihnachtsstern im Innenraum bei
verschiedenen Teilnehmerinnen.
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Abb. 4: Anzahl der von den Teilnehmerninnen noch verwendeten Weihnachts-
sterne im Projektverlauf.

mit gentgend Licht. Hier ist das Fehlen von Fensterbanken zu
nennen, die in modernen Neubauten mit bodentiefen Fens-
tern haufig durch niedrige Beistelltische ersetzt werden. Oft-
mals werden die Pflanzen aus dekorativen Grinden auch
abseits von Fensterfronten auf Sideboards positioniert. Zu-
satzlich wird die Lichtqualitat durch den Einbau von Spezial-
glasern (z. B. Sonnenschutzglaser) stark beeinflusst. Auffallig
ist die ebenfalls in dieser Studie nachgewiesene geringe
Transmission von pflanzenverfugbarem Licht. Zum Zeitpunkt
der Aufstellung der Weihnachtssterne wurden die Pflanzen
nur von zirka 5% der AuBenhelligkeit erreicht (Abb. 3). Auch
der Betrieb von Kaminéfen in Wohnraumen erschwert Zier-
pflanzen das Uberleben aufgrund stark schwankender Tages-
und Nachttemperaturen, vor allem wenn das Pflegeverhalten
und die GieBintervalle nicht entsprechend angepasst werden.

ERKENNTNISSE ZUR PFLEGE UND VERWENDUNGSDAUER

Es konnte festgestellt werden, dass die Pflege der Weih-
nachtssterne sehr unterschiedlich ausfiel. In einem Fall
konnte ein mehrere Jahre altes, im Haushalt bereits vorhan-
denes Exemplar beobachtet werden, welches regelmaBig
umgetopft wurde. Haufig mangelte es jedoch an grundle-
genden Pflegekenntnissen. So wurden ,Alarmsignale" der
Pflanzen oftmals nicht erkannt bzw. falsch interpretiert.
Pflanzendtnger wurden sehr selten verwendet, da viele der
Teilnenmerlnnen die Notwendigkeit der Nahrstoffaufnahme
bei Pflanzen nicht nachvollziehen konnten oder skeptisch
gegenuber deren Wirkung sind.

Hinsichtlich der Verwendungsdauer zeigte sich, dass Weih-
nachtssterne Gber die von Produktion und Handel fokussier-
te Advents- und Weihnachtszeit hinaus verwendet wurden.
Zwar nahm die Anzahl der zur Verfugung gestellten Weih-
nachtssterne bis zum Februar um ca. 30% ab, dies geschah
jedoch héaufig aufgrund des vorzeitigen ,Eingehens" der
Pflanze, ohne dass die Besitzerinnen wussten, was sie da-
gegen hatten unternehmen kénnen. Nur in drei Fallen wurden
Weihnachtssterne frihzeitig entsorgt, weil die Besitzerinnen
sie nach Weihnachten ,nicht mehr sehen konnten" (Abb. 4).

Demgegenuber wurden zehn der abgegebenen Pflanzen bis
mindestens zum Sommer des Folgejahres gepflegt und
nach dem Abwurf der roten Hochblatter (Brakteen) als
Grunpflanze weiterverwendet (Abb. 5).

Dass einige Kunden ihre Zierpflanzen gerne Uber einen lange-
ren Zeitraum nutzen machten, zeigte sich auch anhand der
Interviewaussagen. So wurde folgende Aussage im Rahmen
eines Interviews gemacht: ,Und ich habe letztens mit meiner
Kollegin gegendber geredet. Ich sagte, mein Weihnachts-
stern, der existiert noch. Zwar auch nicht gerade im pracht-
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Abb. 5: Entwicklungsverlauf von E. pulcherrima ,Christmas Eve' bei Teilnehmerin 6 (TNB):
(A) Ausgangsqualitat am 27.11.2015, (B) am 12.02.2016 (77 Tage), (C) am 29.04.2016 (154 Tage), (D) am 20.07.2016 (236 Tage).

vollen Stadium, aber er ist noch da. [..] Mich erfreut das.
Das freut wirklich. Weil ich finde es schon, wenn man die
Pflanzen hat, weil sie gehéren einfach dazu. [..] Ob es
Jetzt bltiht oder griint, das ist egal."

Personen, die ihren Weihnachtsstern Uber einen lange-
ren Zeitraum nutzen, sind jedoch von der im Handel an-
gebotenen Ausgangsqualitat enttduscht und verzichten
manchmal auf den Kauf, weil sie bereits schlechte Erfah-
rungen mit der Haltbarkeit gemacht haben. Da Kunden
andere Anforderungen an das Produkt stellen als Produ-
zenten und Vermarkter (Islam & Joyce, 2015), ist eine Pro-
duktionsoptimierung notwendig. Bereits altere Untersu-
chungen zeigen, dass beim Weihnachtsstern die
Anbaubedingungen einen signifikanten Einfluss auf die
Aspekte Qualitats- und Haltbarkeitsverbesserung haben
(Nell & Barett, 1985; Moe et al., 1992; Réber & Horn, 1993).
Diese Untersuchungen hatten jedoch meist das Ziel
einer Verbesserung wahrend der Transportphase und
berlicksichtigen nicht die spateren Umgangsweisen des
Kunden.

FAZIT UND AUSBLICK

Insgesamt hat sich bei unserer Studie gezeigt, dass bei
Zierpflanzen wie dem Weihnachtsstern ein sehr groRes
Potenzial zur Verbesserung der nachhaltigen Verwen-
dung besteht. Im weiteren Projektverlauf werden
optimierte Produktionsverfahren flr stressadaptierte
Weihnachtssterne als Ringversuch durchgefuhrt, die an-
schlieBend in neu zu entwickelnden, haushaltsahnlichen
Modellumwelten in Geisenheim getestet werden. Mit
dieser Datengrundlage konnen die Produktions-
bedingungen der optimierten mit den konventionell
erzeugten Zierpflanzen mittels standardisierter Stress-
tests verglichen werden. Auch die Information des

Weihnachtssterne bis zum Sommer? Eine Langzeit-Haushaltsstudie zur nachhaltigen Verwendung von Zierpflanzen

Verbrauchers zur Pflege der Zierpflanzen, beispielsweise
auf Verpackung und Etiketten, hat einen deutlichen
Verbesserungsbedarf. Im Jahr 2017 schlieBt sich eine re-
prasentative Verbraucherstudie an, in der die Ergebnisse
der Haushaltsstudie validiert werden sollen.
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WEITERE
FORSCHUNGSPROJEKTE

COMPUTERSIMULATION DES ROSTPROZESSES VON KAFFEE

Der Geschmack von Kaffee wird maBBgeblich im Rostprozess
bestimmt. Bislang ist jedoch nur wenig Uber die Verhaltnisse
im Roster wahrend der Rostung von Kaffee bekannt. Dies
liegt vor allem daran, dass Messungen in der Rostkammer
sehr kompliziert sind. Die Ursachen hierfur sind sich drehen-
de Teile, die den Einbau von Messsonden erschweren, hohe
Temperaturen und die generell anspruchsvolle Umgebung.

Aus diesem Grunde werden in der AG Getranketechnologie,
Chemie und Sensorik pflanzlicher Lebensmittel (Prof. Linde-
mann) sowie der AG Modellierung, Systemanalyse und Ver-
fahrenstechnik (Prof. Velten) aktuell geeignete Computersi-
mulationsmodelle im Rahmen eines industriefinanzierten
Forschungsprojekts zusammen mit dem Rostmaschinen-
hersteller PROBAT entwickelt (Projektzeitraum: 07/2016 bis
06/2019). Derzeit werden in einem ersten Schritt die Flug-
bahnen und die Durchmischung der Kaffeebohnen in der
Rostkammer simuliert. AnschlieBend sollen die Strémungs-
verhaltnisse um die Kaffeebohnen berechnet werden. Aus
den Ergebnissen lassen sich MaBnahmen ableiten, mit
denen die Rostsysteme optimiert werden konnen.

Die Bearbeitung des Projektes obliegt Herrn Sebastian Tuck
(M.Sc.).

Prof. Dr. Kai Velten
AG Modellierung und
Systemanalyse
kaivelten@hs-gm.de

Prof. Dr.-Ing. Bernd Lindemann
AG Getranketechnologie
bernd.lindemann@hs-gm.de

VERBLASST DER GOLDENE SCHEIN DER KAMMERPREIS-
MUNZEN? ERZEUGERBEFRAGUNG ZUR LANDESWEIN-
PRAMIERUNG

Landesweinprémierungen (LWP) sind ein wichtiges Instru-
ment der Winzer, um ihre Weine in den Vergleich zum Wettbe-
werb zu stellen und dem Konsumenten durch die Kammer-
preismunzen die geprufte Qualitat der Weine zu signalisieren.
Die Nutzung der LWP durch die Weinerzeuger in Hessen ist in
den letzten Jahren zurlickgegangen. Ein Grund liegt in der
Etablierung neuer, attraktiver Préamierungen und Wettbewer-
be wie Mundus Vini oder der Berliner Weintrophy.

Das Ziel des Projektes war es, Bewertungen der LWP in unter-
schiedlichen Sektoren durch teilnehmende und nicht mehr
teilnehmende Betriebe zu erfassen und dadurch Verbesse-
rungsmaglichkeiten zu identifizieren.

In Kooperation mit dem Rheingauer Weinbauverband wurde
eine Befragung von 106 Rheingauer Winzern durchgefuhrt. Die
Wirksamkeit der Kommunikation der Preistréger sowie der
Bewertungsmodus wurden als wesentliche Verbesserungs-
moglichkeiten erkannt. Die Fragestellung ist auch Uber den
Rheingau hinaus von hoher Relevanz. Deshalb wird zurzeit in
Kooperation mit der Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz
eine Befragung zur LWP in allen Anbaugebieten des Bundes-
landes durchgefthrt. Wir bedanken uns bei Isabelle Willersinn
und Johannes Wendel, Masterstudenten der Weinwirtschaft,
fUr ihre sehr gute Arbeit in diesem Projekt.

Prof. Dr. Simone Loose
Dr. Gergely Szolnoki

simone.loose@hs-gm.de
gergely.szolnoki@hs-gm.de
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Marktanteile der Hersteller und
Lieferanten von Weinbehandlungs-
mitteln in Deutschland

EINSATZ VON WEINBEHANDLUNGSMITTELN IN DEUTSCHLAND

Weinbehandlungsmittel spielen eine wichtige Rolle im Pro-
duktionsprozess - unabhangig davon, ob es sich um einen
konventionell oder ¢kologisch hergestellten Wein handelt.
Im Bereich der Produktivitat und Wirkung dieser Produkte
wird viel geforscht, jedoch ist relativ wenig Uber die Markt-
bedeutung von Bentonit & Co bekannt.

Im Rahmen dieses Forschungsprojektes wurden insgesamt
342 Weinbaubetriebe in Deutschland befragt, um ein realis-
tisches Bild Uber die Nutzung der wichtigsten Weinbehand-
lungsmittel zu erhalten. Basierend auf den Ergebnissen
wurde u.a. der Marktanteil ausgewahiter Weinbehandlungs-
mittel ermittelt. Dartber hinaus wurden im Rahmen der
Studie Einkaufsfaktoren, Einkaufsorte sowie die Mengen an
Weinbehandlungsmitteln analysiert. Auch die wichtigsten
Grande fur einen Anbieterwechsel wurden erfasst und daru-
ber hinaus erfolgte eine Einschatzung des zuktnftigen Be-
darfs. Der ausfuhrliche Bericht der Studie steht auf der Web-
seitedesInstitutsfurBetriebswirtschaftund Marktforschung
zur Verfigung und kann dort heruntergeladen werden.

Die beiden Masterstudierenden Nikolina Skobic und Maximi-
lian Tafel wirkten in dem Projekt mit.

Dr. Gergely Szolnoki
Institut fur Betriebswirtschaft
und Marktforschung
gergely.szolnoki@hs-gm.de

EFFEKT VON BOTRYTIS CINEREA UND ERYSIPHE NECATOR AUF
DAS MOST- UND WEINAROMA

Faulnis an Trauben gehort zu den wichtigsten Faktoren, die
fur eine Beeinflussung der Most- und Weingualitat verant-
wortlich sein kénnen. Um mehr Einblick in faulnisbedingte
Veranderungen zu erhalten, erfolgten Untersuchungen zu
den Hauptaromakomponenten in Mosten aus gesunden und
mit Botrytis cinerea sowie Erysiphe necator befallenen Trau-
ben. Die Mostproben wurden mittels Gaschromatographie-
Massenspektrometrie in Kopplung mit der Olfaktometrie un-
tersucht. Die Moste mit B. cinerea zeichneten sich durch
verschiedene erdig riechende Substanzen aus, enthielten
aber auch fruchtige und florale Aromanoten. Im Gegensatz
zu anderen Forschungsarbeiten konnte kein deutlicher Un-
terschied in der Konzentration erdig/pilzig wirkender Kom-
ponenten durch Infektionen mit E. necator festgestellt wer-
den. Weitere Analysen beleuchten die Auswirkungen auf
das Weinaroma. Das Forschungsprojekt basiert auf einer
Kooperation zwischen der
e Professur fur Aromaforschung am Department Chemie und
Pharmazie der Friedrich-Alexander-Universitat Erlangen-
Nurnberg und der Abteilung Analytische Sensorik am
Fraunhofer-Institut far Verfahrenstechnik und Verpackung
(Prof. Andrea Buttner, Projektleitung, und Angela Lopez Pinar,
Doktorandin)
e und den Geisenheimer Instituten Mikrobiologie und
Biochemie (Prof. Doris Rauhut) sowie Rebenzichtung (Prof.
Ernst RUhl).

Prof. Dr. Doris Rauhut
Institut far Mikrobiologie
und Biochemie

doris.rauhut@hs-gm.de

Kurzbeitrage




ABGESCHLOSSENE PROMOTIONEN

G-SCHAFFT

DR. AGR. JESSICA ROCKER

Am 18. Februar 2016 hat Frau Jessica Maria Rocker erfolg- sehr komplexe Datenbasis zu den Maglichkeiten der Redu-
reich ihre Dissertation zum Thema ,Mikrobiologische und zierung des potentiellen Alkoholgehaltes zur Verfugung
enzymatische Verfahren zur Reduzierung des potentiellen gestellt. Mit Hilfe der Ergebnisse dieser Promotion wird der
Alkoholgehalts von Weinen sowie deren Einfluss auf die Gesetzgeber in die Lage versetzt, die Zulassung der erar-
Weinaromen" verteidigt und wurde zum ,Dr. agr." promoviert. beiteten Verfahren zu prufen und danach ggf. weinrechtlich
Die Promotion erfolgte in Kooperation mit der Justus-Lie- umzusetzen.

big-Universitat GieBen. Als Gutachter der Arbeit fungierten

Prof. Dr. Manfred GroBmann (HGU), Frau Prof. Dr. Sylvia Wir gratulieren Frau Dr. Racker zu ihrer sehr beachtenswer-
Schnell (JLU GieRen) und Prof. Dr. Tilo Hihn (ZHAW, Schweiz). ten Promotionsarbeit und winschen ihr alles Gute fur die

berufliche und private Zukunft.
Ausgangspunkt far die Promotionsarbeit ist eine Folge des
Klimawandels, namlich der steigende Zuckergehalt in Wein-
trauben und die damit verbundene Situation, dass vor allem
WeiBweine aufgrund des vermehrt gebildeten Alkohols an
Frische, Fruchtigkeit und Harmonie verlieren. Im Rahmen ei-
nes durch das Bundesministerium fur Ernahrung und Land-
wirtschaft geforderten Projektes widmete sich Frau Rocker
der Frage, welche mikrobiologischen und enzymatischen
Maglichkeiten es gibt, tratz erhohter Zuckergehalte die fina-
len Alkoholkonzentrationen in dem fur deutsche WeiBweine
typischen Bereich zwischen 11,5 und 12,5 Volumenprozent
halten zu kénnen. Hierfur wurden drei verschiedene Metho-
den untersucht, mit denen grundsatzlich eine Alkoholabrei-
cherung herbeigefuhrt werden kann. Zusatzlich hat Frau
Rocker untersucht, ob die Weinaromen bei Anwendung die-
ser Technologien beeinflusst werden. In den ersten beiden
Teilprojekten wurden im Rahmen eines umfangreichen
Screenings verschiedene Hefespezies und Hefestamme
isoliert und bezuglich des Umfangs der Veratmung von
Mostzucker charakterisiert. Hierbei kamen einerseits typi-
sche Weinhefen zum Einsatz, also Saccharomyces-
Arten, andererseits wurden auch Nicht-Saccharomy-
ces-Hefen untersucht, die z. B. den Gattungen
Candida, Hanseniaspora oder Metschnikowia
angehorten. Der dritte Teil der Untersuchungen
befasste sich mit der Moglichkeit, eine Oxidati-
on der Glucose im Most durch das Enzym
Glucose-Oxidase herbeizufuhren. Alle drei
Verfahren bearbeitete Frau Rocker duBerst
fleiBig und gewissenhaft und hat damit eine




DR. RER. NAT. 6 DOCTEUR DE UUNIVERSITE
DE BORDEAUX SPECIALITE
CENOLOGIE FUR JOCHEN VESTNER

Herr Jochen Vestner hat als erster Doktorand in einem bina-
tionalen Promotionsverfahren (Cotutelle-Verfahren) zwi-
schen der Hochschule Geisenheim University (HGU) und der
Universite de Bordeaux erfolgreich abgeschlossen. Seine
Dissertation verteidigte er in hervorragender Weise am 13.
September 2016 an der Université de Bordeaux. Mitglieder
der Prufungskommission waren die Prasidentin der Jury,
Prof. Paula Guedes de Pinho, Universidade do Porto, die bei-
den Gutachter, Prof. Antonio César Silvia Ferreira (Universi-
dade Catolica Portuguesa & Stellenbosch University) und
Prof. Fulvio Mattivi (Fondazione Edmund Mach) sowie die
Betreuer des Promotionsvorhabens, Prof. Gilles de Revel
(Université de Bordeaux) und Prof. Dr. Doris @‘auhut (HGU).
Herr Vestner promovierte zum Dr. rer. nat. an déc HGU. Die
franzdsische Partneruniversitat verlien ihm den Titel Doc-
teur de I'Université de Bordeaux (Ecole Doctorale des Scien-
ces de la Vie et de la Santé, Speécialitée (Enologie).

Herr Vestner fuhrte seine Doktorarbeit mit dem Titel ,New
Chemometric Approaches to Non-targeted GC-MS Finger-
printing Analysis of Wine Volatiles' seit 2013 im Rahmen des
,0ENODOC PhD Programme' durch. Sein Forschungsvorha-
ben wurde anteilig durch ein Stipendium der Exzellenzinitia-
tive Université de Bordeaux (Initiative d'excellence de I'Uni-
versité de Bordeaux (IDEX Bordeaux), durch Fordermittel der
HGU und der Firma Lallemand finanziert.

An der internationalen Forschungskooperation waren au-
Rerdem beteiligt Prof. Maret Du Toit, Institute for Wine Bio-
technology, Prof. Andre de Villiers, Department of Chemistry
and Polymer Science, Stellenbosch University (Stdafrika)
und Dr. Sibylle Krieger-Weber (Lallemand).

Herr Vestner widmete sich mit fundierten Fachkenntnissen,
groBem Interesse und Engagement der nicht-zielgerichte-
ten Analyse (non-targeted fingerprinting) von flichtigen
Substanzen in Weinen mittels Gaschromatographie und
Massenspektrometrie (GC-MS). Im Gegensatz zur zielge-

richteten Untersuchung definierter Substanzen werden mit
der nicht-zielgerichteten Analyse auch Informationen Uber
unbekannte Komponenten bertcksichtigt. Daruber hinaus
ist die nicht-zielgerichtete Analyse schneller und ermoglicht
eine mehr umfassende, ganzheitliche Betrachtung der in-
haltlichen Zusammensetzung der Probe. Herr Vestner be-
fasste sich insbesondere mit Moglichkeiten zur automati-
sierten Verarbeitung komplexer groRer Datenmengen, wie
sie bei der GC-MS-Analytik entstehen. Er entwickelte neue
chemometrische Konzepte fur die nicht-zielgerichtete Ana-
lyse flichtiger Substanzen in Wein. Seine methodischen
Entwicklungen wurden zur Untersuchung verschiedener
Fragestellungen herangezogen und gepruft, z. B. der Ein-
fluss verschiedener Szenarien zur Einleitung der malolakti-
schen Fermentation bei zwei unterschiedlichen Weinstilen.
Einige seiner Forschungsresultate und Entwicklungen wur-
den bereits publiziert (Vestner et al., 2016. Analytica Chimica
Acta 911, 42-58), befinden sich derzeit im Publikationspro-
zess oder wurden auf internationalen Kongressen vorge-
stellt. Herr Vestner lieferte einen wichtigen wissenschaftli-
chen Beitrag fur die Bewertung multivariater Daten, die
durch Anwendung der nicht ziel-gerichteten Analyse in ei-
nem Messvorgang erhalten und fur eine ganzheitliche Be-
wertung des analysierten Produktes herangezogen werden
kénnen.

Wir gratulieren Herrn Jochen Vestner zu seiner exzellenten
Leistung und winschen ihm alles Gute fur seine Zukunft!

il

Abgeschlossene Promotionen




o CURRENT RESEARCH PROJECTS

ABSTRACTS

POINSETTIA THROUGHOUT THE
SUMMER? A LONG-TERM HOUSE-
HOLD STUDY RELATED TO SUSTAIN-
ABLE USE OF ORNAMENTAL PLANTS

In recent years the concept of ,Sustainable Development"
has played an important role in the production of ornamen-
tals. Currently, the environmental conditions in the producti-
on and logistics of ornamentals have focused on growth
performance and quality at the point of sale. However, the
environmental conditions of the consumer household have
not been investigated in such studies. As a result of unfa-
vourable growth conditions and lack of understanding of
plant care requirements by the consumer, ornamentals can
show stress symptoms in the home. The interdisciplinary
structure of project ‘ProKonZier" compiles the results of
three different subprojects. First, development of valuation
models for the sustainability in value chains of ornamentals
on the basis of the carbon footprint. Second and third, eth-
nographic studies and investigation of use of ornamentals
and the environmental conditions in the consumer house-
hold were conducted. In this article the initial results of the
second and third subprojects are published. The results re-
late to Poinsettia, and demonstrate the lack of sustainable
consumption in the investigated consumer households. Ba-
sed on these and further results new production methods
for stress-adapted ornamentals will be developed and tes-
ted in cooperation with partners from the production and
retail industry. Sustainable product concepts will be defined
and their acceptance will be examined in a consumer study.

AUTHORS:

Dr. Gabriela Bermejo Dominguez
gabriela.bermejo@hs-gm.de
Dipl.-Soz. Dorothee Dietrich
Prof. Dr. Kai Sparke
kai.sparke@hs-gm.de

Prof. Dr. Heiko Mibus-Schoppe
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Bernd Wittstock M.Sc.

Institut far urbanen Gartenbau und Zierpflanzenforschung

THE PAY-WHAT-YOU-WANT MECHANISM AS A PRICE-SETTING
APPROACH FOR WINE TASTINGS

Although a wine tasting is associated with costs, most of
the tastings in Germany are offered for free. One solution to
recover these costs could be achieved through a pay-what-
you-want mechanism. Using an experiment, we analysed
the way to implement such a mechanism. To summarize the
results of our experiments: (1) In general, positive payments
were generated. (2) The provision of information induced an
increase of the payments. (3) The indication of a reference
price did not increase the payments. (4) A combination of
both could increase the amount of money. (5) Consumers
who are more familiar with wine did not pay a higher price.

AUTHORS:

Dr. Andreas Hildenbrand

Evelyn Pabst

Ulrich Schilling

Linda Bitsch

Institut fur Betriebslehre der Agrar- und Erndhrungswirtschaft
Universitat GieBen

Prof. Dr. Jon Hanf (Projektkoordinator)
Jjon.hanf@hs-gm.de

QUALITY ASPECTS OF WINES FROM OLD VS. YOUNG VINES

The project "0ld vs. Young Vines" examines the effect of gra-
pevine age on its physiological behaviour as well as berry
composition and wine quality. For this purpose, an experi-
mental vineyard was partially replanted with grapevines
from the same rootstock-scion combination at different time
intervals and in alternating rows. The current ages of the
grapevine groups are 45 years (planted in 1971), 21 years
(planted in 1995), and four years (planted in 2012). The latter
group has been producing wine since 2014. Predawn water
potential measurements showed that young vines experien-
ced a slight water deficit in the growing season of 2015 com-
pared to older vines. They also had a lower photosynthetic
activity. On the other hand, regarding nutrient supply, their
leaf chlorophyll content was higher. The maturity assess-



ments showed no differences in density, total acidity or
pH value. However, the nitrogen content (NOPA) as well as
Botrytis infection were both higher for young vines. Clas-
sical descriptive analyses of the wines were performed in
addition to "napping" tests, non-directed SPME-GC-MS
and NMR.

AUTHORS:

Khalil Bou Nader M.Sc.

Prof. Dr. Manfred Stoll
manfred.stoll@hs-gm.de

Institut far allgemeinen und 6kologischen Weinbau
Prof. Dr. Doris Rauhut
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Institut far Mikrobiologie und Biochemie

Dr. Claus-Dieter Patz

Institut fir Weinanalytik und Getrankeforschung
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Institut fir Oenologie

SIMULATION OF BUBBLE FLOW MIXING EFFICIENCY
IN INDUSTRIAL SCALE WINE FERMENTATIONS

Industrial-scale wine production benefits from homoge-
neous fermentation conditions facilitating process cont-
rol and assuring constant product quality. However, ap-
plying mechanical agitation to guarantee homogeneity is
unusual in the wine industry, as natural agitation by rising
C02 bubbles is believed to provide sufficient mixing. To
analyze the natural mixing process during active wine fer-
mentation, 3D numerical simulations were set up to cap-
ture the instantaneous flow conditions in different tank
geometries. Early and peak-fermentation mixing times
were calculated from tracer experiments representing an

addition of yeast nutrients. All analyses were carried out
using open-source software available in the scientific
Linux operating system Gm.Linux. We found mixing
times in the range of 78 s to 198 s indicating that natural

agitation due torising bubbles is sufficient for achieving

homogeneous conditions even in early stages of fer-

mentation.

AUTHORS:

Dominik Schmidt M.Sc.

Prof. Dr. Kai Velten
kai.velten@hs-gm.de

AG Modellierung, Systemanalyse
und Verfahrenstechnik

"KNEIPPANLAGEN" - AN EMPIRICAL STUDY OF THEIR USE

In Germany "Kneippanlagen" have a long tradition. After

several decades of seemingly being forgotten, they
have seen a revival during recent years: old ones have

been restored, and new ones are being built in public

open spaces.

For communities and for planning Kneippanlagen it is
important to know if and how they are used, and also
the settings that make a positive contribution.

From a study of the first four Kneippanlagen, results

show that many adults, especially older people and wo-
men, use these facilities. The results also indicate that
there are several factors that influence use frequency,

and demonstrate that the manner of use depends on
the surrounding facilities. To support these results

further research will be necessary.

AUTHORS:
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COMPUTER SIMULATION OF THE COFFEE ROASTING
PROCESS

The taste of coffee is decisively influenced by the roasting
process, yet very little is known about the conditions inside
the roasting chamber during this process. The main reason
for this is the difficulty in performing measurements inside
the roasting chamber. These difficulties arise because of
revolving parts which complicate the installation of measu-
ring probes, as well as high temperatures and a demanding
environment. Therefore, the working group "Beverages Pro-
cessing Technology" (Prof Lindemann) and the working
group "Modelling" (Prof Velten) are currently developing sui-
table computer simulations as part of an industry-funded
research project in cooperation with the manufacturer of
roasting machinery PROBAT (07/2016 - 06/2019). As a first
step, the trajectories and the mixing of the coffee beans
inside the roasting chamber are currently being simulated.
Subsequently, the gas flow around the beans will be calcu-
lated. From the results, measures will be derived to optimi-
ze the roasting system. The project will be carried out by Mr.
Sebastian Tuck (M.Sc.).

AUTHORS:
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kai.velten@hs-gm.de

Prof. Dr.-Ing. Bernd Lindemann
AG Getranketechnologie
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DOES THE GOLDEN GLOW OF THE WINE MEDALS FADE AWAY?
PRODUCERS WERE SURVEYED ABOUT ATTRACTIVENESS OF
STATE WINE AWARD

The State Wine Award is an important tool for wineries to
put their wines to contest - to compare them with other
producers and to signal the verified guality to consumers.
The number of wines lined up for the State Wine Award in
Hesse has been decreasing for years. One of the reasons is
the establishment of new private wine competitions such
as Mundus Vini or Berliner Weintrophy.

The aim of the study was to analyze how wineries assess
the State Wine Award and to identify current strengths and
potential for improvement. More than one hundred wineries
from the Rheingau region participated in a survey. Wineries
that currently participate in the award were present in the
sample as well as wineries that ceased participation or
have never participated.

The way the State Wine Award is communicated as well as
the sensory evaluation methods of the wines were identi-
fied as the most critical factors. Because of its importance
the project is currently extended to all wine growing re-
gions of Rhineland-Palatinate. The project was undertaken
in cooperation with the Rheingau Winegrowers Association
and we would like to thank Isabelle Willersinn and Johannes
Wendel, both Master students in Wine Business, for their
invaluable contribution to this project.

fray | AUTHORS:
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USAGE OF WINE TREATMENT MATERIALS IN GERMANY

Wine treatment materials play an important role in the
wine making processes - no matter whether it is integ-
rated or organic viticulture. There are several research
projects that investigate the effect of these products,
however we know very little about the market import-
ance of bentonite & co. In the framework of this
research project, a total of 342 wineries in Germany
were interviewed in order to get a realistic picture of the
usage of wine treatment materials. Based on the
results, the market share of suppliers of the different
materials was calculated. In addition, this study also
analyzed the factors involved in purchase, the point of
purchase and the amount of wine treatment materials.
Finally, the reasons for changing suppliers or the
estimation of future needs were investigated.
The detailed report of the study is available on
www.weinoekonomie-geisenheim.de

Master students Nikolina Skobic and Maximilian Tafel
were involved in the project.
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Market share of producers and suppliers of
wine treatment materials in Germany
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EFFECTS OF BOTRYTIS CINEREA AND ERYSIPHE NECATOR
ON THE FLAVOUR OF MUST AND WINE

Fungal infections and grape rot belong to the most
important factors influencing must and wine quality. To
gain more insight on fungal related alterations, the main
aroma compounds were determined in musts from
healthy grapes and in those infected by Botrytis cinerea
and Erysiphe necator using gas chromatography-mass
spectrometry and GC-olfactometry. Apart from several
earthy smelling substances, B. cinerea led to fruity and
floral notes. In contrast to other research studies no
clear differences in the quantities of earthy-mush-
room-like smelling compounds were noticed by infecti-
on with E. necator.
The research project is based on the co-operation
between
e the Professorship of Flavour Research at the
Department of Chemistry and Pharmacy of the
Friedrich-Alexander-University Erlangen-Nurnberg
and the Fraunhofer Institute for Process Engineering
and Packaging IVV, the Department Sensory
Analytics, Freising (Prof Andrea Buttner, project
management, and Angela Lopez Pinar, PhD-student)
e and the Departments Microbiology and Biochemistry
(Prof Doris Rauhut) as well as Grapevine Breeding
(Prof Ernst RUNI) of Hochschule Geisenheim University.
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GENETISCHE SAMMULUNGEN -
EIN BEITRAG ZUR ERHALTUNG
DER VIELFALT UNSERER REBEN

Fundamentale Aufgabe der Ziichtung ist es, Arten, Sorten oder deren Spielarten zu sammeln, um die
noch vorhandene genetische und biologische Diversitat fiir die Zukunft zu erhalten. Bei unseren
Kulturpflanzen stellen Sorten oder Spielarten von Sorten deren genetisches und gleichzeitig kulturel-
les Erbe dar. Wahrend heute bei uns die Sorten ,WeiBer Riesling" und ,Blauer Spatburgunder" den
Weinbau dominieren, war im Mittelalter der ,WeiBe Heunisch" die mit Abstand wichtigste Sorte. Auch
wenn der WeiBe Heunisch heute keine wirtschaftliche Rolle mehr spielt, gab es mit Sicherheit Griinde
fur seine damalige weite Verbreitung. Einige der Eigenschaften vom Heunisch, die im Mittelalter von
Vorteil waren, kénnten irgendwann wieder von Interesse sein und fir Kreuzungen gebraucht werden.
Damit wir auch in Zukunft auf diese und &hnliche alte Sorten zuriickgreifen kénnen, befindet sich in

den genetischen Sammlungen daher genau dieses Material, welches aktuell keine groBe Rolle spielt.

WIRTSCHAFTLICHKEIT GENETISCHER SAMMLUNGEN

Obwohl Bedeutung und Nutzen von genetischen Sammlungen
klar auf der Hand liegen, stellt sich immer wieder die Frage
nach deren Wirtschaftlichkeit. Genetische Sammlungen sind
standig vom Rotstift bedroht. So fiel ein groRes, berihmtes
Sortiment alter georgischer Sorten in Tiflis dem Bau eines Su-
permarktes zum Opfer. Auch wurde das alte, groRe Rebensor-
timent auf der Halbinsel Krim krzlich komplett vernichtet. Was
sich heute betriebswirtschaftlich nicht rechnet, ist jedoch
langfristig volkswirtschaftlich und kulturhistorisch durchaus
von groRer Wichtigkeit. Daher haben sich die Vereinten Natio-
nen im sog. Rio Protokoll von 1992 mit Nachdruck fur die Erhal-
tung der genetischen Vielfalt unserer Kulturpflanzen ausge-
sprochen.Auch Deutschland hat dieses Protokollunterzeichnet.

DIE GEISENHEIMER SAMMLUNG

Auf EU-Ebene gab es vor diesem Hintergrund eine Vielzahl von
Aktivitaten und Ausschreibungen zu den Themenfeldern Biodi-
versitat und genetische Vielfalt - dazu zahlen auch genetische
Sammlungen, die ganz unterschiedliche Organismengruppen
und Kulturen abdecken. Das Institut fur Rebenztchtung der
Hochschule Geisenheim erhalt neben dem Julius Kuhn-Institut
in Siebeldingen die zweitgroRte Sammlung genetischer Res-
sourcen von Weinreben in Deutschland (Tab. 1). Die Schwer-
punkte des Instituts liegen in der Zuchtung und Klonenselek-
tion von Ertragsrebsorten und Unterlagsreben. Fur die Zuch-
tung von Unterlagen werden verschiedene Wildformen der
Rebe genutzt. Hier verfugt Geisenheim Uber 20 verschiedene

Abb. oben:
Die genetische
Vielfalt der Rebe zeigt
sich im Herbst in den
schonsten Farben.

Abb. links:
Beispiel fur eine Sektorial-Chimare,
hier an der Rebsorte Tressot.



Abb v.l.n.r.:

Vitis-Arten mit einer einzigartigen Sammlung von Uber
2.000 Individuen von Vitis berlandieri. Auf der Basis die-
ser Sammlungen sollen neue Unterlagen mit volliger
Reblausresistenz, hoher Kalktoleranz, hoher Anpas-
sungsfahigkeit an unterschiedliche Standortbedingun-
gen sowie guter Affinitat zum Edelreis gezlchtet wer-
den. Ebenso ist die Erhaltung einer groRtmaglichen
Vielfalt innerhalb unserer traditionellen Ertragsrebsor-
ten fUr die Zukunft unverzichtbar. Geisenheim verflgt
Uber eine groBRe Burgunder-Sammlung und die weltweit
groRte Kollektion von Riesling-Typen mit weit Uber 1.000
verschiedenen Akzessionen. Diese dienen auch als
Genpool fur die Selektion der Klone von morgen. Breite
genetische Sammlungen sind quasi die ,gute Kinder-
stube" zukUnftiger Klone und Sorten.

WENIGER FUNGIZIDE DURCH HOHERE BOTRYTIS-TOLERANZ

Die vor Uber 20 Jahren entwickelten Spatburgunder-Klo-
ne mit lockerem Traubenaufbau aufgrund kleinerer Bee-
ren oder langerer Beerenstielchen und damit verbun-
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(1) Eine von vielen Triebspitzenfarbungen in der Vitis berlandieri-Sammlung.

(2) Anthocyane sorgen bereits bei den Blutenkappchen von Teinturier fUr eine
satte Rotfarbung.

(3) Rebsorte Vitis piasezkii - eine bisher wenig erforschte asiatische Wildform.

nach alten Typen weiter fortzufhren - zumindest so-
lange noch alte Weinberge mit ztchterisch nicht bear-
beiteten Reben existieren. Die Erhaltung einer groBt-
moglichen Vielfalt ist fur die Zukunft essenziell, da sich
zum einen die klimatischen Bedingungen, zum andern
die Anforderungen der Praxis an spezifische Ei-
genschaften der Klone standig andern. Waren
vor noch 50 Jahren Klone mit hohem Ertrag ge-
fragt, so sind es heute diejenigen mit hoher
Qualitat und geringer Faulnisanfalligkeit.
Sicherlich ist nicht vorhersehbar, wie sich
der Weinbau in der Zukunft entwickeln
wird. Soviel ist aber klar: es wird nur das ver-
fugbar sein, was wir schon heute fur die Zich-
tung von morgen gesichert haben.

Tabelle 1: Genetische Sammlungen am Institut fir Rebenztchtung
der Hochschule Geisenheim.

den hoher Toleranz gegentber Traubenfaulen, haben Bezeichnung Sortenzahl Flache [m?]
sich langfristig - auch auf internationalem Niveau - im Berlandieri 2200 5030
Weinbau etabliert. Dartber hinaus konnte das Spek- Unterlagen/fur Studierende Bl 1253
trum auf Rulander- und WeiBburgunder-Klone mit lo- Unterlagen/Sammiung 42 2074
ckerer Traubenarchitektur und daraus folgend hoher sonstige Wildformen 545 1720
Botryt/s—To'leranz erweitert werden. Neuartlge. Klone mlt Summe Wildformen 2548 10076
lockerbeerigen Trauben stellen demzufolge einen wich- . .
) N ) . Ertragssorten Akzessionen Flache [m?]
tigen Baustein im integrierten Weinbau dar und tragen
) . N ) Riesling 1040 7301
somit zur Reduzierung des Fungizideinsatzes bei, was
wiederum positive Auswirkungen auf die Weinwirt- Sl e Sl 164 2686
schaft generell hat sowie gesundheitliche und ¢kologi- Rulander/Grauer Burgunder 149 1395
sche Aspekte bei der Keltertraubenproduktion beriick- WeiBer Burgunder 17 278
sichtigt. Auxerrois 7 831
Chardonnay 19 400
WAS HEUTE GESICHERT WURDE, IST MORGEN FUR DIE Roter Traminer 90 632
ZUCHTUNG VERFUGBAR St. Laurent 50 608
Auch bei einigen weiteren Sorten, wie z. B. Chardonnay, Mailler-Thurgau 9 1065
Cabernet Franc und Merlot andlvon uns |nFeressante Sortiment/fir Studierende 144 3210
neue Typen entdeckt, selektioniert und beim Bundes- )
) Sonstige Ertragssorten 399 2801

sortenamt als Klone angemeldet worden. Bei den Sor-

- ) Summe Ertragssorten 1693 21207
ten der Burgunderfamilie und auch im Falle unserer
Leitrebsorte Riesling ist es unabdingbar, die Suche Gesamtsumme 4241 31284

Genetische Sammlungen - ein Beitrag zur Erhaltung der Vielfalt unserer Reben 4 3 g



PERSONALIA

JETZT WIRD AUS-G-RUHT

DR. RUDOLF RIES GEHT IN DEN
WOHLVERDIENTEN RUHESTAND

Dr. Rudolf Ries wurde am 31. August 2016 in den Ruhestand
verabschiedet. Nach dem Studium der Agrarwissenschaf-
ten an der Universitat Bonn trat Herr Ries am 1. Juni 1981
als Wissenschaftler in die Forschungsanstalt Geisenheim,
Institut fur Rebenzichtung und Rebenverediung, ein.
Hauptaufgabe war die systematische Erhaltungsztchtung
von Ertragssorten. In den ersten Jahren flhrte er daneben
Arbeiten im Zusammenhang mit seinem Promotionsvor-
haben zum Thema ,Transpiration, CO,-Gaswechsel und
Trockensubstanzproduktion verschiedener Rebsorten bei
hohem Wasserangebot" durch, welches er 1985 erfolgreich
abschlieBen konnte. Danach fokussierte er seine wissen-
schaftliche Tatigkeit starker auf die sanitare und geneti-
sche Selektion von Klonen. Unter seiner Leitung entstand
das ELISA-Labor des Instituts fur Rebenzichtung und
Rebenveredlung, in dem zukUnftig Stichproben des gesam-
ten Vermehrungsmaterials mit einem empfindlichen,
serologischen Nachweisverfahren auf latent vorhandene
Viren untersucht wurden. Trotz neuer molekularbiologischer
Testverfahren ist der ELISA-Test auch heute noch die
Methode der Wahl, um latenten Viren auf die Spur zu kom-
men. Zur Uberwachung der zahlreichen Vermehrungsan-
lagen des Instituts im In- und Ausland und zur Dokumenta-
tion der Virustest-Ergebnisse entwickelte

Dr. Ries eine entsprechende Datenbank.
Mit ihrer Hilfe war eine schllssige Do-
kumentation der systematischen
Erhaltungszuchtung der Edelreis-
und Unterlagenvermehrungs-
bestande moglich. Rudolf Ries
beteiligte sich mit groBem
Eifer an der Entwicklung
neuer Klone und den
Uberwachungsarbeiten
der gesamten
und Unterlagenflachen. Der
hohe Gesundheitsstatus Gei-
senheimer Klone und Unterlagen
ist nicht zuletzt sein Verdienst. In

Edelreis-

den vergangenen Jahren war er darUber hinaus mit Unter-
suchungen Uber die Rebkrankheit Mauke und dem Problem
der Bodenmudigkeit befasst.

Ab 1991 engagierte er sich zudem in der Lehre im Fach
Ampelographie, spater auch im Praktikum fur Rebenzlch-
tung und Rebenvermehrung sowie im Weinbauprojekt.
Herr Dr. Ries war sehr bestrebt, den Studierenden ange-
wandtes Praxiswissen zu vermitteln und sie zum Beobach-
ten und Nachdenken anzuregen. Er betreute daher viele
Studentinnen-Exkursionen in Deutschland und dem an-
grenzenden Ausland. Er hatte fur Studierende, Kolleginnen
und Kollegen stets ein offenes Ohr und uberraschte sie
haufig mit seinem breiten Fachwissen, das weit Uber
Physiologie, Rebenztichtung und die weinbauliche Praxis
hinausging.

Wir wunschen Herrn Dr. Ries einen wohlverdienten Ruhe-
stand und bedanken uns fur die hervorragenden Arbeiten
fur die Rebenzlchtung an der Forschungsanstalt Geisen-
heim und spateren Hochschule Geisenheim University.

Prof. Dr. Ernst Ruhl
Prof. Dr. Joachim Schmid




Wir wanschen allen unseren Leserinnen und Lesern
ein beschauliches Weihnachtsfest
im Kreise der Familie und Freunde, eine kleine
Verschnaufpause zwischen den Jahren und gute Ubergange

in ein erfolgreiches und gesundes Neues Jahr!




TERMINE

O TAGUNGEN, VERANSTALTUNGEN & MEHR

THE ROLE OF FRUIT CONSUMPTION IN
HUMAN HEALTH

Seminarveranstaltungen im Rahmen der Graduiertenschule
der Hochschule Geisenheim

Prof. Lars Ove Dragsted, Section for Bioactive Foods and
Health, University of Copenhagen, DK

08. Dezember 2016, 15:30 Uhr - 17:30 Uhr

Hochschule Geisenheim, HS 8

NEUJAHRSEMPFANG
04. Januar 2017

Hochschule Geisenheim

PROWEIN IN DUSSELDORF
19. Marz 2017 - 21. Mérz 2017

BDO-TAGUNG
(BUND DEUTSCHER OENOLOGEN)
04. April 2017

STUDIENINFOTAG
17. Mai 2017

AKADEMISCHE ABSCHLUSSFEIER
14. uli 2017

AGRARTAGE RHEINHESSEN IN
NIEDER-OLM
23. Januar 2017 - 27. Januar 2017

IPM (INTERNATIONALE PFLANZENMESSE)
IN ESSEN
24. Januar 2017 - 27. Januar 2017

OPEN CAMPUS -
TAGE DER OFFENEN TUREN

02. September 2017 - 03. September 2017
Hochschule Geisenheim

AKADEMISCHE ABSCHLUSSFEIER
17. Februar 2017

BETRIEBSLEITERTAGUNG WEINBAU
UND KELLERWIRTSCHAFT

05. September 2017
Hochschule Geisenheim

VON LADE: 200 JAHRE GEBURTSTAG
24. Februar 2017

GALA BAU-TAGUNG

16. Marz 2017
Hochschule Geisenheim

DRINKTEC IN MUNCHEN
11. September 2017 - 15. September 2017

Weitere Termine und Details zu den aufgefUhrten Veranstaltungen sehen Sie bitte
auf der Homepage der Hochschule Geisenheim, Schnelleinstieg Terminkalender
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‘ ZENTRUM FUR WEIN- ———— INSTITUT Allgemeiner und Okologischer Weinbau

UND GARTENBAU INSTITUT Obstbau
INSTITUT Gemusebau
INSTITUT Technik
’ ZENTRUM FUR ANGEWANDTE _ [INSTITUT Bodenkunde und Pflanzenernéhrung
BIOLOGIE INSTITUT Botanik
INSTITUT Phytomedizin

INSTITUT Rebenzichtung
AG Klimafolgenforschung
AG Pflanzenbkologie und Naturschutz

._ ZENTRUM FUR LANDSCHAFTS- — AG Freiraum- und Projektplanung
ARCHITEKTUR UND AG Naturschutz und Umweltprifung
URBANEN GARTENBAU INSTITUT Urbaner Gartenbau und Zierpflanzenforschung

AG Vegetationstechnik und Landschaftsbau

_ ZENTRUM FUR WEINFORSCHUNG ___ INSTITUT Oenologie
UND VERFAHRENSTECHNOLOGIE AG Modellierung, Systemanalyse und
DER GETRANKE Verfahrenstechnik
. ZENTRUM FUR ANALYTISCHE _ INSTITUT Weinanalytik und Getrankeforschung
CHEMIE UND MIKROBIOLOGIE INSTITUT Mikrobiologie und Biochemie

AG Getranketechnologie, Chemie und Sensorik
pflanzlicher Lebensmittel

_ ZENTRUM FUR OKONOMIE ____ [NSTITUT Betriebswirtschaft und Marktforschung
Al Management und Marketing

o Umweltforschung und nachhaltige Produktionsverfahren
e Produkt- und Prozessqualitat

e Entwicklung landlicher und stadtischer Raume

o \Wettbewerbsfahigkeit in Produktion, Markt und Gesellschaft

www.hs-geisenheim.de



