
PLANTAS SILVESTRES ALIMENTARIAS 

Nombre científico: Anchusa azurea Miller Familia: Boragináceas 

Nombres vulgares en Madrid: chupamiel (Brea de Tajo, Olmeda de las 

Fuentes, Valverde de Alcalá), chupamieles (Brea de Tajo, Pezuela de las 

Torres), chupones (Navas del Rey), chupador (Los Santos de la Humosa), mie-

lera (Villanueva de Perales), lengua de buey (San Martín de Valdeiglesias), 
alcalcuces (Villar del Olmo), alcolcuces (Carabaña). 

Otros nombres vulgares: lenguaza, buglosa, algamula, argamula, lengua de 
vaca, boquerones del campo. 

Nombre científico: Fragaria ve sea L. Familia: Rosáceas 

Nombres vulgares en Madrid: fresa silvestre (La Acebeda, Montejo de la 

Sierra, Villavieja del Lozoya), fresas (Montejo de la Sierra), grosellas 
(Cercedilla). 

Otros nombres vulgares: fresera, fraga, mayueta. 



PLANTAS SILVESTRES ALIMENTARIAS 

Descripción: planta bienal que durante el primer año forma una 

roseta de hojas lanceoladas, con pecíolo, y una raíz profunda; el 

segundo año echa tallos de hasta 120 cm de altura, ramificados, 

con pelos rígidos y hojas sentadas, más cortas que las básales. 

Flores de color azul intenso o azulvioláceo, con la corola tubulo 

sa, formada por cinco pétalos extendidos horizontalmente, con 

cinco prominencias huecas erizadas de pelitos blancos en la gar 

ganta. Cada flor produce cuatro frutos alargados de color grisá 

ceo. Florece de mayo a julio. 

Habita entre los cultivos herbáceos así como en los viñedos, oli 

vares o barbechos, sobre todo en terrenos calcáreos, hasta los 

1.500 m de altitud. Se distribuye de forma dispersa por toda la 

Península. 

Uso alimentario: el uso alimentario más común de esta planta, a 

la que aluden algunos de sus nombres vulgares, es el de chupar sus 

flores, más concretamente la parte baja de las mismas (base de la 

corola), que es donde se encuentra el néctar (Olmeda de las 

Fuentes, Pezuela de las Torres, Brea de Tajo, Valverde de Alcalá, 

Villanueva de Perales, Los Santos de la Humosa, San Martín de 

Valdeiglesias, Navas del Rey). Sin embargo, en otros lugares se 

usa como verdura cocinada (Villar del Olmo, Carabaña). La parte 

son, en el primer caso, las flores y, en el segundo, 

las hojas básales. Estas últimas a finales del invierno 

o comienzos de la primavera, siempre antes de que la planta enta 

llezca. 

Preparación: los alcalcuces (hojas básales) se lavan, se cuecen y 

después se suelen comer aliñados simplemente con aceite y vina 

gre (Villar del Olmo). Algunos les añaden un huevo. Aunque la 

planta en crudo es áspera por estar llena de pelos tiesos, estos 

desaparecen con el hervido. Tiene un sabor suave y delicado. 

Aunque, como se ha dicho más arriba, el uso de esta especie 

como verdura está poco extendido en nuestra provincia, hemos 

podido comprobar que en los municipios donde se ha usado goza 

de gran prestigio y es una de las verduras silvestres que más se 

consumen junto con el cardillo y la colleja, e incluso se sigue 

recogiendo en la actualidad (Villar del Olmo, Carabaña). 

Observaciones: se ha utilizado igualmente como verdura en 

otras regiones de España (Andalucía, Castilla-La Mancha y 

Extremadura). En Extremadura dicen que usaban las hojas basa-

Íes peladas, como se hace con el cardillo. "Se les da un hervor 

para que suelten un agua verde y se pongan más suaves, y luego 

se fríen. Se podían añadir a los garbanzos." 

En Sierra Mágina (Jaén) se consumían las raíces, grandes y carno 

sas que se consideraban un manjar. Para comerlas se limpian bien 

de tierra y se pelan, cortándose después por la mitad de forma lon 

gitudinal. Seguidamente se cuecen en agua con un poco de sal hasta 

que estén suficientemente blandas. Tras esto, se escurren bien, se 

enharinan y rebozan con huevo para freirías en la sartén. Dicen que 

tienen un sabor como el de los boquerones, por eso los denominan 

"boquerones del campo". Es preferible coger las raíces de las plan 

tas que crecen en los suelos cultivados, pues son más fáciles de 

extraer, tienen mayor tamaño y son más tiernas y carnosas. 

Según el arabista Federico Corrientes (2001, comunicación perso 

nal) el nombre de alcalcuz y su variante alcolcaz usados en dos 

pueblos del Valle de Tajuña, son de origen árabe y su significado 

sería "oreja de muía", haciendo referencia seguramente a la forma 

de sus hojas básales. 

I: I MÍA; 2: R Jardín Botánico de Madrid 

Descripción: planta herbácea, perenne con estolones superficiales 

que enraizan en los nudos donde nacen unas rosetas de hojas tridi-

vididas, con largos pecíolos y segmentos dentados, nervios muy 

marcados y color verde brillante. Flores blancas, con cinco pétalos 

y numerosos estambres. El llamado fruto no es más que el receptá 

culo floral engrosado y carnoso; los verdaderos frutillos son 

pequeñas núculas o nuececillas que aparecen pegados en el exte 

rior de la fresa. 

Habita en ambientes húmedos y umbríos, en bosques caducifolios 

frescos, regueras y bordes de caminos algo húmedos. Se distribu 

ye por toda Eurasia y Norteamérica. 

Uso alimentario: frutos crudos en el campo. La parte aprovecha 

ble son los frutos o fresas, que se recolectan en verano, generalmen 

te en el mes de julio. Preparación: pueden prepararse igual que las 

fresas cultivadas, pero dado su pequeño tamaño, lo más habitual es 

consumirlas directamente en el campo (Montejo de la Sierra, 

Villavieja). Sin embargo, otros informantes de Montejo nos conta 

ron que cuando iban de pastores, llenaban la fiambrera de fresas. 

Las fresas y fresones son frutas exquisitas que pueden formar parte 

de muchos platos de repostería, como dulces, helados o bebidas 

refrescantes. 

Observaciones: en La Acebeda cuentan que antes había muchas 

matas de fresas en el campo que se recogían y se comían. Ahora 

dicen que "con tanta maleza como hay hoy día, se habrán echado 

casi a perder". En Cercedilla también se consumían, aunque nues 

tro informante las llamó grosellas, probablemente por confusión. 

Las fresas silvestres se recogen y consumen en todas las regiones 

en las que habitan. Son ricas en azúcar, pectinas, vitamina C y 

compuestos de hierro. 

En Huesca se aprecian como comestibles, atribuyéndole además 

propiedades medicinales. Se toman "para fortalecer el cuerpo", y 

los postres o mermeladas confeccionadas con ellas se consideran 

buenos para mantener la salud. 

En Castellón se usan para combatir la gota. El propio Linneo, hace 

más de 200 años, tomando medio kilo de fresas al día consiguió 

curarse de gota. 

Su uso como planta medicinal está referido ya por Dioscórides, en 

el siglo I d.C, que la trata junto con la frambuesa. Los rizomas 

contienen taninos, que por hidrólisis producen fragarina. En forma 

de infusión o decocción, a razón de 30-60 g por 1 1 de agua, se 

emplean como antidiarreicos. Tienen también propiedades tónicas 

y aperitivas, además de diuréticas. Han sido recomendados como 

remedio antituberculoso, preparadas en forma de vino (100 g/1 de 

vino blanco). Se usan las hojas jóvenes ya que las viejas son 

demasiado amargas por su contenido en taninos, vitamina C, aceite 

esencial, ácido silícico y flavonas. El cocimiento es recomendado 

para personas anémicas; además, es astringente y diurético. 

También se usa para cicatrizar heridas en general o curar la piel de 

los niños después de pasado el sarampión. La hoja comida en fres 

co cura las llagas de la boca. Fermentadas resultan un sucedáneo 

del té. 

El fresón, tan cultivado y consumido, proviene de un híbrido entre 

una especie oriunda de las montañas de Norteamérica F. virginia-

na Duchesne y la especie chilena F. chiloensis (L.) Duchesne o 

frutilla. A este híbrido se le denomina F. x ananassa. Fue obtenido 

en los Países Bajos por horticultores. Tiene la ventaja del gran 

tamaño de su fruto, pero es mucho menos aromático que la peque 

ña fresa silvestre. 

I: IMIA; 2: R Jardín Botánico de Madrid 
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