Warzywa sg ro$linami jedno lub wieloletnimi, ktére mozna spozywaé w stanie surowym lub po
obrdbce technologicznej.

W gastronomii stosuje sie nastepujacy podziat, uzalezniony od czesci rosliny wykorzystywanej w
zZywieniu oraz wtasciwosci uzytkowych:

- korzeniowe (pietruszka, marchew, seler, buraki, salsefia, chrzan, skorzonera)
- owocowe (pomidor, ogdrek, papryka, dynia, cukinia, kabaczek, baktazan, melon, patison)

- kapustne (kapusta biata gt owiasta, pekinska, czerwona, wt oska, brukselka, kalafior, brokut, jarmuz,
kalarepa)

- lisciowe (sataty, szpinak, szczaw, szczypiorek, boéwina, rzezucha, cykoria)
- cebulowe (cebula, czosnek, szczypiorek, por)

- straczkowe (fasola, soja, groch, soczewica, cieciezyca, bob)

- rzepowate (rzodkiewka, rzodkiew, rzepa, brukiew)

- inne (szparagi, rabarbar, kukurydza, karczochy, fenkut)

Sq bogatym zrédtem sktadnikow mineralnych (wapn potas, magnez, fosfor, zelazo oraz
mikroelementy) i witamin (gtéwnie wit. C, witamin z grupy B, karoten).

S3 réwniez zrodtem weglowodandw (gtéwnie skrobi, sacharozy, glukozy i b tonnika) Suche
stragczkowe sg zrédtem biatka.

Warzywa zawierajg rowniez barwniki (chlorofil, antocjany i karotenoidy), ktére wptywajg na sposéb
przeprowadzania obrébki termicznej.

W warzywach cebulowych wystepuja fitoncydy (substancje bakteriobdjcze i bakteriostatyczne).

Warzywa kapustne zawierajg silne olejki eteryczne wywotujgce charakterystyczny zapach.



