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Vorsicht bei
Onlinekauf
von Mobeln

Hamburg. Beim Mobelkauf im
Internet fehlt die Moglichkeit
zum Probesitzen und -liegen im
Laden. Allerdings haben Kun-
den dafiir die Moglichkeit, die
Moébel zu Hause zu testen und
gegebenenfalls zurickzuschi-
cken, erklart Julia Rehberg von
der Verbraucherzentrale Ham-
burg. Denn es gibt bei Online-
kdufen grundsétzlich ein Wider-
rufsrecht von 14 Tagen. Die Wa-
re darf wahrenddessen ohne
Nennung von Griinden zurtick
an den Handler gehen. Aller-
dings gibt esdavon Ausnahmen.

Beim Mobelkauf verfallt das
Widerrufsrecht, wenn Kunden
individualisierte Stiicke kaufen
—sprich die Bestandteile des So-
fas, Regals oder Bettes sind ge-
nau nach ihren Wiinschen zu-
sammengestellt. Denn die auf
den Besteller zugeschnittene
Ware lasst sich nicht noch ande-
ren Kunden anbieten und ver-
kaufen.

Dabei stellt sich oft die Frage:
Wo fangt Individualisierung an?
»Wenn der Hersteller zum Bei-
spiel fiinf verschiedene Modelle
zum Kauf anbietet, ist das noch
nicht der Fall", erlautert Juristin
Rehberg. Aber wenn Kunden fur
viele Einzelmerkmale eines Mo6-
bels die Optik und die Zusam-
mensetzung aus Dutzenden von
Moglichkeiten wahlen missen,
sehe das andersaus. Dannistda-
von auszugehen, dass das Mo-
belstiick extra fiir diesen Kun-
den angefertigt wird.

IN KURZE

Muschel-Regel ist
tiberholt

Hamburg. Muscheln soll man nur
in Monaten mit r essen - stimmt
das? Tatsachlich haben Muscheln
in dieser Zeit Saison und das An-
gebot ist am gréBten. Von Mai bis
August haben die Meeresfriichte
Laichzeit, und das Muschelfleisch
ist in diesen Monaten von minde-
rer Qualitat. Urspringlich stammt
die r-Regel noch aus einer Zeit, in
der es schlechtere Kiihiméglich-
keiten gab. Heute missen Ver-
braucher aber auch in Monaten
ohne r nicht auf die Meeresfriichte
verzichten, etwa aus dem Super-
markt. Darauf weist das Fisch-In-
formationszentrum hin.

Neue Thunderbird-
Version kostenlos

Berlin. Mozilla hat das E-Mail-Pro-
gramm Thunderbird umfangreich
erneuert und bietet jetzt Ver-

sion 60 zum kostenlosen Down-
load an. Neben zahlreichen un-
sichtbaren Verbesserungen gibt es
eine Uberarbeitete Benutzerober-
flache, bessere Verwaltung von
Anhangen, dunkle und helle An-
sichten und verbesserte Sicher-
heitsfunktionen. Auch die Kalen-
derfunktionen wurden Uberarbei-
tet. Thunderbird 60 steht momen-
tan nur als Einzeldownload bereit,
eine Updatefunktion fir die Ver-
sion 52 gibt es noch nicht. AuBer-
dem setzt es die Betriebssysteme
Windows 7, Mac OS 10.9 oder Linux
GTK 3.4 voraus.

ZAHLEN, BITTE!

Was Kunden gut finden
und was Handler anbieten

B Kundensicht

— 79 %
I 33 %

Versandkostenfreie Lieferung und
kostenfreie Ricksendung

——7 2. %
79 %

M Handlerangebot

Einheitlicher Preis online/offline

I 67 %
I 56 %
Rickgabe von online bestellter Ware
im Ladengeschaft

I 47 %
W4 % .
Anholung auBerhalb der Offnungszeiten

|
Mobiles Onlineshopping mittels Bar-/
QR-Codes wenn man im Ladengeschaft ist

Kundenansprache im Ladengeschaft durch
Push-Nachrichten auf das Smartphone
RND-Grafik; Quelle: Statista
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Schon friih mit den Kindern gemeinsam zu koch

en sensibilisiert den Nachwuchs fiir das Thema gesunde und

nachhaltige Erndhrung.
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+Ein Volk der Kochanalphabeten®

Wir produzieren zu viel Verpackungsmull und wissen zu wenig Uber landwirtschaftliche Produkte,
meint Umweltexperte Claus-Peter Hutter. Dagegen kann aber jeder Einzelne etwas tun

Herr Hutter, die Umweltakademie Ba-
den-Wiirttemberg, die Sie leiten, be-
schéftigt sich in vielen Veranstaltungen
mit dem Thema Essen der Zukunft. Wie
essen wir denn kiinftig?

Die Frage kann ich im Moment gar
nicht so einfach beantworten. Wir
stehen an einem Scheideweg: Ent-
weder machen wir weiter wie bislang
mit einer auf billige Masse konzent-
rierten Landwirtschaft. Wobeiich gar
nicht von Landwirtschaft sprechen
mochte — das sind Agrarfabriken.
Oder wir besinnen uns und fragen
uns, wie es weitergehen koénnte, wie
wir unser Konsumverhalten dndern,
zum Beispiel indem wir gestinder,
nachhaltiger, regionaler und saiso-
naler essen. Und indem wir eine
Landwirtschaft betreiben, die tat-
sachlich an den Landschaften und
deren Vielfalt orientiert ist.

Nachhaltigkeit, Vielfalt - sind das nicht
reine Modebegriffe?

Wenn wir nicht die Vielfalt versu-
chen, haben wir weiterhin auchin der
Landwirtschaft die Einfalt. Die Fol-
gen spuren wir gerade, wie den sich
verstarkenden Klimawandel und die
starke Diirreperiode. Wir bauen das
Falsche an, wie Mais, der sehr viel
Wasser braucht. Vielleicht nehmen
wir den Klimawandel als Anlass und
pflanzen mehr Hiilsenfrichte wie
Erbsen oder Linsen, die den Boden
mit Stickstoff anreichern. Wir brau-
chen die Agrarwende, und das Buch
,Essen 4.0" ist das Ergebnis einer

Reihe von Projekten zum Thema
nachhaltige Eméhrung.

Essen 4.0: Was soll diese Bezeichnung?
Essen 1.0 meint die Zeit von vor
10 000 Jahren bis zur Mitte des 19.
Jahrhunderts, als es relativ wenig
Veranderungen in Ackerbau und
Viehzucht gab, als die Landwirt-
schaft kleinteilig war und die Men-
schen grofBtenteils Selbstversorger
waren. Als um 1810 die Konserven-
dose erfunden wurde, begann die
AraEssen 2.0. Menschen hatten erst-
mals die Moglichkeit, Lebensmittel
anders als mit Salz oder durch Trock-
nen zu konservieren. Essen 3.0 setzte
ein, als der Kihlschrank seinen Sie-
geszug antrat. Und Essen 4.0 meint
den Punkt beziehungsweise den
Scheideweg, an dem wir derzeit ste-
hen.

Ist Ihr Blick nicht zu eurozentrisch? Ist
der Hunger in vielen Teilen der Welt
nicht das viel groBere Problem als die
deutsche Landwirtschaft?

Nein, mit Sicherheit nicht. Das Prob-
lem ist ja nicht die Menge an Nah-
rungsmitteln, sondern die Art der
Verteilung.

Gerade in Deutschland beschaftigen
sich einerseits viele Menschen stark mit
dem Thema Essen, erndhren sich vege-
tarisch oder vegan. Andererseits wird
Fast Food in rauen Mengen konsumiert.
Warum tut sich solch eine Schere auf?
Das liegt an der Erosion von Wissen.

Die Menschen wissen immer weni-
ger uber Tiere, Landschaften, Land-
wirtschaft — geschweige denn tber
verschiedene  landwirtschaftliche
Produkte. Noch in den Finfziger-
und Sechzigerjahren waren die Leu-
te zum Teil noch Selbstversorger —
heute verschwindet der Gemiisegar-
ten. Es gibt zwar eine kleine Renais-
sance der Gemisegartner, aber diese
Menschen sind in der Minderheit.

Also sollte man altes Wissen wieder
vermitteln?

Es ist bitter n6tig — denn es geht um
unsere Zukunft. Ein Beispiel: Wir ha-
ben in Baden-Wiirttemberg eine gro-
Be Zahlvon Obstwiesen mit alten Ap-
fel-, Birn- und Zwetschgenbaumen.
Die Frichte vergammeln, weil es
nicht en vogue ist, sie zu nutzen, und
weil die Menschen nicht wissen, wie
man Most oder Marmelade herstellt.
Dasliegt auch daran, dass man Obst-
erzeugnisse — anders als friher —
nicht mehr braucht, um tber den
Winter zu kommen. Wir sind ein Volk
der Kochanalphabeten geworden.

Ist es nicht etwas einfach zu sagen:
Friiher war alles besser?

Das mache ich auch nicht. Aber es
gab mal Kochunterricht in jeder
Grundschule. Wer nicht mehr ko-
chen kann, bemiiht sich in diesem
Bereich nicht mehr. Und die Men-
schen, welche die alten Fertigkeiten
beherrschen, sterben in den ndachs-
ten Jahren weg. Kinder kénnen heu-

te Weizen nicht von Roggen und
einen Spatz nicht von einer Lerche
unterscheiden.

Worauf sollte jeder einzelne Konsu-
ment achten?

Saisonal und regional einkaufen -
und dabei genau hinschauen, ob es
tatsachlich Erzeugnisse aus meiner

Zur Person

Claus-Peter Hutter, geboren 1955, hat
zahlreiche Umweltprojekte konzipiert.
Er ist Leiter der Umweltakademie Ba-
den-Wirttemberg und Prasident der
Umweltstiftung Naturelife-Internatio-
nal. Er hat zahlreiche Blicher verof-
fentlicht, darunter ,,Die Erde rechnet
ab“ und ,Futter firs Volk“.

Vor Kurzem ist der Kon-
gressbericht ,Nachhalti-
ger Konsum. Essen 4.0.
Wie essen wir in der Zu-
kunft?” (Wissenschaftli-
che Verlagsgesellschaft
Stuttgart, 125 Seiten,
26,80 Euro) erschienen.

nédheren Region sind. Vielfalt achten,
Kochen vermitteln, gemeinsam ko-
chen, gemeinsam essen. Jeder Ein-
zelne kann da durchaus viel tun.

Was ist mit dem Thema Verpackung?
Deutschland ist in der EU trauriger
Spitzenreiter beim Verpackungsmiill:
Der Verbrauch liegt bei 220 Kilogramm
pro Kopf und Jahr. Wie kénnen wir da
die Umkehr schaffen?

Die Zahlen sind eine Katastrophe.
Verpackungsmiill ldsst sich vor allem
vermeiden, indem ich selbst koche.
Wennichim Supermarkt einen Salat-
kopf kaufe, kann ich den vielleicht —
wenn er nicht schon mit Plastikfolie
uberzogen ist — sogar in Zeitungs-
papier einschlagen. In Deutschland
haben wir gute, geschlossene Recyc-
lingkreislaufe, aber woanders landet
der Plastikmiill im Meer.

Was also kénnen wir konkret dagegen
tun?

Klare Antwort: Verpackungsmdtll re-
duzieren, anders einkaufen und ent-
weder nicht zu Ware greifen, die un-
sinnig verpackt ist, oder die Verpa-
ckung zuriicklassen. Das erlaubt
unsere Gesetzeslage. Das Super-
marktpersonal wird sich dann schon
bei den zustandigen Regionalchefs
beschweren, wenn das immer mehr
zunimmt. Der Verbraucher hat eine
Marktmacht - das nutzt er allerdings
viel zu wenig.

Interview: Martina Sulner

Das Einmaleins des Schaumweins

Champagner, Cava und Co.: Rund dreieinhalb Liter Schaumwein trinkt der Deutsche im Schnitt. Doch wo liegen die Unterschiede?

Von Teresa Nauber

Uber dem Glas schwirrt der Duft von
Beeren, ein Hauch von Saure kitzelt
in der Nase. Winzige Perlen krauseln
sich in der tiefrosafarbenen Flissig-
keit. Nach dem ersten Schluck ist
klar, warum Experten gern das Wort
,cremig” in den Mund nehmen,
wenn sie Champagner beschreiben.
Warum sie Uiberhaupt so viel Aufhe-
bens machen um einen Schaumwein.
Sekt ist Sekt, konnte man doch mei-
nen. Wein plus Kohlensdure — oder
nicht? Tatsdchlich ist die Vielfalt bei
Schaumweinen ebenso grof} wie die
Preisspanne. Ein Uberblick:

Das Verfahren: Schaumweine wer-
den zweimal vergoren. Das heifit, der
Kellermeisterlasst einen an sich ferti-
gen Grundwein (meist Weillwein)
mithilfe von Zucker und Hefe ein
weiteres Mal vergdren. Die Hefe
spaltet den Zucker auf und machtda-
raus Alkohol und Kohlensdaure.

So kommen die Perlen in die Fla-
sche: ,Qualitativ sehr hochwertige
Schaumweine wie Champagner,
Crémant, Cava oder Winzersekt wer-
den in der Flasche vergoren”, erklart
Konstantin Baum, Master of Wine aus
Baden-Baden. Deutlich giinstiger ist
die Garung in Tanks.

Die Herkunft: ,Fiir einen optimalen
Schaumwein braucht es frische, le-
bendige Grundweine"”, sagt Baum.
Ideale Bedingungen liefert — man
ahntes schon-das Weinanbaugebiet
Champagne, etwa 150 Kilometer 6st-
lich von Paris.

Champagner: Champagner muss
aus der Champagne stammen: Die
Trauben miissen dort angebaut und
der Schaumwein vor Ort gekeltert
worden sein. Es gibt zwar auch sor-
tenreine Champagner, aber meist
wird der Grundwein gemischt aus
Chardonnay, Pinot Noir (Spatbur-
gunder) und Pinot Meunier (Miiller-
rebe). Wie gut dem Kellermeister die-

Einen richtig hochwertigen Cham-
pagner kann man auch mal in einem
bauchigen Glas servieren, findet Lau-
rent Puig, Weinexperte aus Berlin.
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se Mischung (Cuvée) gelungen ist —
das sei der Schliissel zu einem guten
Champagner, sagt Laurent Puig,
Sommelier im franzdsischen Luxus-
kaufhaus Galeries Lafayette Berlin.

Crémant: Crémant wird ebenso wie
Champagner in der Flasche gekel-
tert. Bekannte Anbaugebiete sind
das Loire-Tal, das Elsass, das Bur-
gund oder auch der Languedoc.

Cava: Auch fiur die Erzeugung
eines Cava gelten strenge Regeln. Er
stammt meist aus Katalonien, der Re-
gion um Barcelona, und wird in der
Flasche vergoren. Klassische Rebsor-
ten sind Parellada, Xarel-Lo und Ma-
cabeo.

Prosecco: Deritalienische Prosecco
ist eigentlich kein Schaumwein, son-
dern ein Anbaugebiet. Wein aus Pro-
secco wird in Italien mit und ohne
Kohlensdaure als Schaumwein (Spu-
mante) oder als Perlwein (Frizzante)
getrunken.

Sekt: Beim deutschen Sekt gibt es

Baum zufolge ein grofes Qualitéts-
gefélle. Wer einen wirklich guten
Sektsucht, kann auf die Bezeichnung
Winzersekt achten. Winzersekt
stammt zu 100 Prozent aus den Trau-
ben eines Winzers.

Preise: Da man in der Champagne
Wert auf den guten Namen legt, wird
streng kontrolliert. Wer einen Cham-
pagner kauft, macht deshalb aus
Baums Sicht nichts falsch. Wer einen
guten Tropfen erwerben will, muss
Puig zufolge aber mindestens
20 Euro investieren.

Wer ein gutes Preis-Leistungs-
Verhaltnis sucht, ist bei Sekt aus Fla-
schengdrung generell gut aufgeho-
ben, sagt Baum. Auch in derjiingsten
Sektprobe der Stiftung Warentest
uberzeugten in der Flasche gekelter-
te Schaumweine fiir 7 bis 14 Euro am
meisten. Bei der Blindverkostung er-
hielten aber auch guinstige Produkte
aus der Tankgarung fur weniger als 4
Euro eine gute Note.



