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SEBZE TURLERI

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Sebzeler; ¢ig veya pisirilerek tiketilen 6zel renk, koku ve tatlari olan bitkilerin yenilebilen kisimlaridir. Sebze
tarleri ve yenilebilen kisimlari asagidaki gibi gésterilir.

Kok ve yumrularindan faydalanilan sebzeler: Turp, patates, yerelmasi, kereviz, kuru sodan, pancar, havug,
arpacik sogan, kuru sarimsak, salgam Gévdesinden faydalanilan sebzeler: Pirasa, taze sogan, taze sarimsak,
mantar, Briksel lahanasi, semizotu.

Sdrgunlerinden faydalanilan sebzeler: Kugkonmaz, soya filizi

Yapraklari faydalanilan sebzeler: Kara lahana, lahana, ispanak, ebeglmeci, pazi, roka, kuzu kulagi, asma
yaprag!, hindiba, marul, suteresi, labada, morlahana, maydanoz, tere, dere otu

Meyveleri faydalanilan sebzeler: Kabak, taze barbunya, taze bakla, taze bezelye, domates, dolma biber,
bérilce, taze fasllya, yesil biber, patlican, salatalk, bamya

Cicekleri faydalanilan sebzeler: Karnibahar, enginar, brokoli, kabak gulu
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