
PLANTAS SILVESTRES ALIMENTARIAS 

Nombre científico: Rumex pulcher L. Familia: Poligonáceas 

Nombres vulgares en Madrid: Romaza (Los Santos de la Humosa, 

Valdetorres de Jarama, Torremocha de Jarama, El Atazar, Patones), 

Pucharaca (Fuente el Saz de Jarama, Talamanca de Jarama, Torremocha 

de Jarama) Acedera de lagarto (Robledondo), Tabacalera (Villaconejos), 

Romaza negra (Villa del Prado). 

Otros nombres vulgares: romaza silvestre, romaza violín, romanza, 

arromaza, churrilaila (Guadalajara), espinaca vinagrera (Andalucía), 

tabaquera (Castellón). 

Nombre científico: Rorippa nasturtium-aquaticum (L.) Hayek Familia: Cruciferas 

Nombres vulgares en Madrid: Berros (Fuente el Saz de Jarama, 

Torremocha de Jarama, Robledondo, San Lorenzo de El Escorial, El Atazar, 

Patones, Villavieja de Lozoya, Rozas de Puerto Real, Navas del Rey, San 

Martín de Valdeiglesias). 

Otros nombres vulgares: berro de agua, berro de fuente, berra, berraza, 

berrera, mastuerzo de agua. 



PLANTAS SILVESTRES ALIMENTARIAS 

Descripción: Planta vivaz, que puede vivir bastantes años. 

Hemos podido ver ejemplares en terraplenes descarnados por la 

erosión, con la parte alta de la raíz gruesa y carnosa, de unos 5 cm 

de anchura. En otoño, invierno y principios de primavera presenta 

un conjunto de hojas de color verde oscuro muy pegadas al suelo 

(roseta), algo carnosas y con forma más o menos de guitarra. Esta 

forma de hoja es bastante frecuente, pero a veces presenta otro tipo 

de hojas, que nos puede llevar a confundirnos con otras especies del 

mismo género bastante parecidas, que por suerte son también 

comestibles. Al final de la primavera y principios del verano 

desarrolla el tallo floral (popularmente se dice que "se sube"), muy 

ramificado, con muchísimas flores verdosas poco llamativas. Los 

ramos son muy abiertos, lo que la diferencia bien de las especies 

próximas. Los frutitos están encerrados en unas valvas triangulares 

verdosas con los bordes espinosos, que cuando maduran toman un 

color marrón rojizo, lo mismo que el tallo principal y el resto de las 

ramas. Todo este conjunto cuando está seco se mantiene durante 

mucho tiempo sin disgregarse, siendo muy vistoso, por lo que se 

utiliza para hacer ramos de flores secas. 

Habita en todo tipo de suelos próximos a los de cultivo. 

Antiguamente se podían coger en los barbechos, cuando el arado 

romano no podía arrancar las potentes y profundas raíces. Este 

laboreo superficial, en vez de matar las plantas lo que hacía era 

darles una buena labor, con lo que se obtenía en su época una 

verdura muy jugosa, que ahora sólo se puede conseguir en suelos 

muy frescos y algo sombreados. 

Se distribuye prácticamente por toda la Península, gran parte de 

Europa y se encuentra naturalizada en las zonas cálidas de casi todo 

el mundo. 

Uso alimentario: Existen localidades de la Comunidad donde 

esta verdura es muy apreciada, mientras que en otras nunca se ha 

empleado. La parte aprovechable son las hojas básales tiernas, 

antes de que florezca. Pueden recolectarse en otoño, invierno y, 

sobre todo, en primavera. Se aconseja, en los lugares en los que 

abunda, recoger sólo las hojas más jóvenes y tiernas, dejando las que 

están en contacto con el suelo, más bastas y que permiten seguir 

viviendo a la planta. 

reparación: Bien lavadas las hojas, para eliminar los restos de 

tierra que puedan quedar, se suelen preparar: 

En los potajes típicos de la Cuaresma, que además suelen llevar 

garbanzos, judías, un poco de arroz y algo de bacalao (Fuente el Saz, 

Torremocha, Valdetorres). "Tiene un sabor un poquito ácido, da un 

gusto muy bueno, mejor que el de las espinacas" (Fuente el Saz). 

Cocidas y después rehogadas o en revuelto, como cualquier otra 

verdura. 

Observaciones 

En algunos sitios ha sido utilizada como sustituto del tabaco en 

períodos de escasez (Villaconejos, Fuente el Saz). 

I: IMIA; 2. R. Jardín Botánico 

Descripción: Planta acuática perenne, de 10-40 cm de altura, 

lampiña, de tallos tiernos y algo carnosos, huecos y con raíces en los 

nudos. Hojas de color verde intenso o verdinegras, compuestas por 2 a 

6 pares de folíolos laterales y otro terminal generalmente de mayor 

tamaño. La forma y el tamaño de los folíolos es bastante diferente, 

según veamos las hojas jóvenes (en el momento en que se consumen) 

o las cercanas a las primeras flores. Los folíolos de las hojas inferiores 

son más redondeados, sobre todo el folíolo del extremo que además es 

mucho mayor que el resto. Sin embargo, los folíolos de las hojas 

cercanas a las flores, y sobre todo el terminal, tienen una forma más 

apuntada, lo que hace que se parezca mucho a otra planta acuática con 

la que a veces se confunde, la denominada berra, berrera o berraza 

(Apium nodiflorum). Las flores son pequeñas, con cuatro pétalos 

blancos, a veces algo violáceos por la parte de abajo, y están 

agrupadas en ramilletes. Los frutos son pequeñas vainas sujetas por 

pedúnculos algo más cortos que las mismas, en las cuales las semillas 

se disponen en dos filas por cada lado. Florece de abril en adelante, 

hasta el verano en las zonas montañosas. 

Habita en los arroyos y acequias con aguas limpias, frescas y no 

demasiado calizas o yesosas, manteniendo sus raíces y parte de sus 

tallos sumergidos. Se distribuye por toda o casi toda la península 

Ibérica e Islas Baleares. 

Uso alimentario: La parte aprovechable son los tallos tiernos 

con hojas. Suelen recolecl a finales del invierno y durante 

primavera, siempre antes de la floración. 

Preparación: La forma más habitual de comer esta planta es cruda 

en ensalada y así nos lo indicaron en todos los pueblos visitados. 

Tienen un sabor ligeramente picante, acentuándose el picor si se 

encuentran en sitios más secos o si están floreciendo. Después de 

limpiarlos bien se aliñan con sal, aceite y vinagre. En ocasiones se 

mezclan con otras verduras, silvestres como las corujas (El Atazar). 

Pueden igualmente emplearse como verdura cocida en la elaboración 

de sopas o cremas, aunque esta no parece ser la forma tradicional de 

consumo en Madrid. 

Es una de las verduras silvestres que gozaba tradicionalmente de 

mayor reputación. Se recolectaban e incluso se llevaban a la Capital: 

"Eran famosos los berros del Arroyo de los Nogales, se los llevaban a 

vender a Madrid" (Fuente el Saz). Su uso permanece relativamente 

vigente en la actualidad. 

Observaciones: Los berros son ricos en vitaminas (especialmente 

vitamina C) y minerales (sobre todo hierro), lo que ha hecho que 

fueran valorados desde antiguo tanto por su condición de planta 

alimenticia como por sus propiedades medicinales, concretamente por 

su virtud para combatir el escorbuto, provocado por la deficiencia en el 

organismo de vitamina C. 

No deben cogerse berros en lugares próximos a granjas de vacas o 

de ovejas, pues en la superficie de la planta se pueden encontrar 

quistes de Fasciola hepática, un platelminto que parásita sobre todo a 

las ovejas, pero que puede transmitirse también al hombre. Conviene 

lavarlos bien y, cuando se tengan sospechas, dejarlos durante al menos 

media hora en agua con unas gotas de lejía de uso alimentario. 
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