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È conosciuto come “dente di leone” per la 
forma dentata delle foglie, “soffione” per via 
della palla lanosa di semi, “piscialetto” perché 
diuretico. Il nome ufficiale “tarassaco” provie-
ne dal greco tarakè (scompiglio) e àkos (ri-
medio), dunque capace di rimettere in ordine 
l’intero organismo. 
È una pianta importante in apicoltura poi-
ché fornisce alle api il polline per il miele di 
tarassaco. In cucina è usato per preparare 
un’apprezzata insalata pasquale che facilita la 
depurazione, dove i fiori conferiscono sapore 
e colore. I boccioli sono apprezzabili se pre-
parati sott’olio; sott’aceto possono sostituire i 
capperi. I fiori si possono preparare in pastella 
e quindi friggere. Le tenere foglie primaverili 
si possono lessare e quindi condire con olio 
extravergine di oliva, o saltare in padella con 
aglio (meglio se aglio orsino).
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