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76 - BORRAGINE Borago officinalis, L

Probabilmente è originaria dell’Oriente; il suo 
nome deriva dal latino borra (tessuto di lana 
ruvida) per la peluria delle foglie o dall’arabo 
abu araq (padre del sudore), per le proprietà 
sudorifere della pianta. Fin dall’antichità ha 
fama di svegliare gli spiriti vitali: per Plinio 
“Un decotto di borragine allontana la tristez-
za e dà gioia di vivere”. È utilizzata per ab-
bassare la febbre, calmare la tosse secca e 
nelle forme eruttive infantili; come diuretico 
ed emolliente. L’olio, dalle spiccate proprietà 
antinfiammatorie, è impiegato nel trattamen-
to di eczemi e altre affezioni cutanee. L’uso 
tradizionale in cucina è allo stato cotto: le fo-
glie sono utilizzate per minestroni, ripieni per 
ravioli, torte e frittate. Tipico è il consumo dei 
fiori e delle foglie, passate in pastella e fritte. 
In moderata quantità le foglie giovani e i fiori 
sono usati crudi in insalata. I fiori azzurri pos-
sono guarnire i piatti, colorare l’aceto o, con-
gelati in cubetti, decorare le bevande estive. 
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