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bedeutet, dass es nur in manchen 
Regionen Deutschlands zum 
normalen Angebot gehört. 

Steht bei Lagerung „Kühlschrank“, 
so ist immer das Gemüsefach 
gemeint. Hat Ihr Kühlschrank 
klimageregelte Fächer oder Schub- 
laden, dann können Sie von mindes-
tens doppelter Haltbarkeit ausgehen. 

Die Möglichkeit der Frischhaltung 
durch Tiefkühlen sehen wir anders 
als viele Autoren und Redaktionen 
und die entsprechenden Internetpor-
tale. Zum Beispiel werden Blumen-

Wenn hinter Einkauf „Handel“ steht, 
dann sind damit Gemüsegeschäfte 
aller Art, Supermärkte und Discoun-
ter gemeint; mit „Markt“ wird sowohl 
auf Bauernmärkte als auch jene 
Händler verwiesen, die auf Märkten 
Erzeugnisse spezialisierter Gärtne-
reien anbieten.

Unter Herkunft und Saison werden 
nur die wichtigsten Daten für die 
jeweilige Verfügbarkeit genannt; das 
heißt, steht dort „ganzjährig“, dann 
kann das Angebot (wie etwa bei 
Möhren) auch aus Import- oder 
Lagerware bestehen. „Regional“ 
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