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Borago officinalis L. Borraggine 

   Forma biologica: T scap - Terofite scapose. Piante annue con asse fiorale 
allungato, spesso privo di foglie. 
 

Descrizione: Pianta erbacea, ispido-pungente per setole rigide e patenti, 
3,5mm. Fusti eretti, robusti e ramificati, venati di rosso, alta fino a 70cm  
 

Foglie: basali con robusto picciolo di 4cm e lamina ovato-lanceolata  
5-15x10/30cm, superficie bollosa, margini ondulati, apice acuto. Quelle 
cauline sessili, ridotte, lanceolate. 
 

Fiori: Infiorescenza ampia, cime lasse ramificate; fiori nutanti portati da un 
picciolo patente di 5/30mm; corolla blu brillante a 5 petali disposti a stella, 
sono ben visibili le antere. 
 

Frutto: tetracheni di forma ovale, molto duri che contengono piccoli semi. 
 

Tipo corologico (fitosociologia): Euri-Medit. - Entità con areale centrato 
sulle coste mediterranee. 
 

Antesi (Fioritura): Gennaio - Agosto 
 

Distribuzione in Italia: è presente in tutto il territorio nazionale. 
 

Habitat: Specie comune, predilige i terreni concimati e gli ambienti ruderali 
umidi, sabbiosi o argillosi. 0-800m. 

Tassonomia filogenetica 

Regno Plantae 

Philum o divisione Magnoliophyta (Angiosperme) 

Classe Magnoliopsida Eudicotiledoni) 

Ordine Lamiales 

Famiglia      Borraginaceae 

Genere Borago 

Specie B. officinalis  L. 

Etimologia: Il nome deriva dal latino borra (tessuto di lana ruvida), per la peluria che ricopre le foglie. Altri lo fanno derivare dall'arabo 
abu araq (= padre del sudore), attraverso il latino medievale borrago, forse per le proprietà sudorifere della pianta. 
 

Proprietà ed utilizzi: Specie commestibile officinale - Le foglie giovani sono variamente impiegate in cucina. L'uso tradizionale è 
allo stato cotto delle foglie, che vengono utilizzate in molti piatti regionali per minestroni, ripieni per ravioli e pansoti in Liguria, torte e 
frittate. I fiori azzurri sono usati per colorare e guarnire i piatti e per colorare l'aceto; Si estrae l'olio dai semi, ricco di acido gamma 
linolenico (GLA; 18:3.OMEGA.6). Il gusto lieve, la rende gradevole per insaporire il té freddo e bevande di frutta. 
I bellissimi fiori azzurri sono usati canditi in pasticceria, possono anche essere congelati in cubetti di ghiaccio per aggiungere qualcosa 
di originale alle bibite e come colorante naturale. Buona mellifera. 

 

 
Bourdichon, J., Grandes Heures Anne de Bretagne-1503 

http://it.wikipedia.org/wiki/Plantae
https://it.wikipedia.org/wiki/Lamiales
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