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Borraja
nombre vernáculo / común

Vocablo latino borra “pelo rígido”

Árabe abu-rash “padre del sudor”



Borago officinalis L.

Sistema de nomenclatura binomial (Linneo L., 1735)

• Officinalis: “propia de la oficina de farmacia o botica” planta con usos medicinales



Aspectos botánicos

▪ Herbácea anual

▪ Atura: 60 cm – 150 cm.

▪ Cubierta por pelos o tricomas (pinchos)

La planta



Limbo

Peciolo

Las hojas



Las flores

C. Mallor

2022

1
. 
N

o
m

e
n
c
la

tu
ra

 y
 a

s
p
e
c
to

s
 b

o
tá

n
ic

o
s

✓ Azules o blancas

✓ Alógama y polinización entomófila (abejas) 

✓ Hermafroditas 



Las semillas

✓ Carúncula, liposoma o eleosoma: dispersión

✓ Dehiscencia 

✓ 4 semillas / flor



✓ Conocida desde la Antigüedad: citada por 
Teofrasto, Dioscórides y Plinio por sus 
propiedades medicinales

Teofrasto Plinio

Historia

Dioscórides

✓ Propiedades sudoríficas (flores), diuréticas 
(hojas y peciolos) y emolientes (cataplasmas 
de hojas)



Historia

La borraja se consideraba una planta euforizante

“Vuelve al hombre alegre y feliz” 
(Plinio) 

“Yo, la borraja, doy siempre coraje” 
(proverbio griego)

“Borraja soy, que siempre gozo doy” 
(aforismo latino)

“Eficaz para purgar el humor melancólico, fortificar la 
virtud vital y alegrar el ánimo aflicto o atribulado” 

(Dioscórides)



Tomo III. 
Agricultura general 

Gabriel Alonso de Herrera 

Capítulo XIII. De las borrajas

▪ “Son mas saludables que ninguna otra hortaliza”
▪ “Alegran mucho el corazón, purifican la sangre y dan mucha alegría”
▪ “Confortan mucho los miembros del espíritu y los pulmones”

▪ En la España del siglo XVI todavía se le atribuyen propiedades medicinales. 



“Banquete que Apolo hizo a los embaxadores 

del rey de Portugal Don Ivan Quarto” 

Domingos de Pereira Bracamonte (1642)

“No se como los 
doctores, teniendo 
la borraja tantas 
excelencias y siendo 
tan conveniente a la 
salud no le dieron el 
principado de las 
yerbas”



✓ Todavía se conoce su uso como planta medicinal 
(Villar et al., 1992).

- Valle de Hecho se prepara una cataplasma con 
cocimiento de las hojas de borraja y se usa como 
antiinflamatorio

- Hoya de Huesca y Somontano. Infusión de flores. 
Tratamiento de afecciones: catarros, bronquitis, 
pulmonías, etc.

Villar Pérez, L., Palacín Latorre, JM, Calvo Eito C. Gómez García D., Montserrat Martí G. 1992. Plantas medicinales del Pirineo Aragonés y demás tierras oscenses. 2ª edición. CSIC, Diputación 

provincial de Huesca.

Mercado europeo (desde 1990). Etiquetado de las drogas basadas en flores de Borago:

• “Tradicionalmente utilizadas para el tratamiento de afecciones bronquiales agudas y benignas”
• “Para estimular la eliminación renal de agua”



- No está precisado el origen de su cultivo como alimento
- Griegos y romanos la utilizaban (medicinal) pero no la cultivaban.

- Aragón: celtíberos (s. II a.C.) la consumían

→ YACIMIENTO DE SEGEDA (Mara, Calatayud):
Investigación arqueológica: Francisco Burillo
2001/2002. Restos de vasijas con residuos de 
tejidos epidérmicos junto a grasas animales: 
potaje con borraja.
No se tiene referencia de que la cultivaran

Cultivo

Silicofitolito de borraja



▪ En 1494 se cultivaba borraja 
en los huertos de La Isabela

Reconstrucción del itinerario del primer viaje que Colón realizó a América

▪ La borraja se encuentra entre las ocho especies de plantas 
importadas de Europa más comúnmente utilizadas  en 
Iberoamérica (usos medicinales y terapeúticos)

✓ Una de las primeras hortalizas llevadas a América por los españoles 



Fuente: MAPA. Anuario de Estadística Agraria 2020. Datos 2019.  
En: https://www.mapa.gob.es/es/estadistica/temas/publicaciones/anuario-de-estadistica/2020/default.aspx?parte=3&capitulo=07&grupo=6&seccion=16 
Gráficos de elaboración propia

Hortaliza de cultivo minoritario

El cultivo de la borraja en España 
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(toneladas) 

Superficie (hectáreas) Rendimiento (kg/ha)

Regadío Regadío

Aire libre Protegido Aire libre Protegido

2 79 81 162 12250 42323 40123 6618

 Producción 
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Zaragoza
98%

https://www.mapa.gob.es/es/estadistica/temas/publicaciones/anuario-de-estadistica/2020/default.aspx?parte=3&capitulo=07&grupo=6&seccion=16


El cultivo de la borraja en Aragón

- La borraja es un cultivo imprescindible en todos los huertos aragoneses
- A mediados de los años 80 comenzó su cultivo en invernadero

✓ Ventajas:    -     Amplia los periodos de cosecha
- Mayor producción
- Peciolos más largos y tiernos



• Bajo en calorías: 26 kcal / 100 g 

Composición nutricional

• Alto contenido en fibra

Diurética: Sales de potasio, flavonoides y taninos
Trastornos gástricos: mucílagos
Laxante: fibra

• Vitaminas: vitamina C y provitamina A

• Minerales: Potasio, hierro y calcio



• Ácido graso esencial (serie omega 6), debe obtenerse por medio de la dieta
• Precursor de las prostaglandinas (regulación presión sanguínea, coagulación de la sangre, la respuesta 

inflamatoria alérgica y la actividad del aparato digestivo)

Fuente de ácidos grasos 

Ácido gamma linolénico



25-40 % aceite: 20-25 % GLA 

El aceite de borraja está presente en diversos productos comerciales como suplemento alimenticio
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Ruperto de Nola

• Torta de borrajas
• Albondeguillas de borrajas 
• Borrajas con caldo de carne 
• Sopa de borrajas
• Tortillas y buñuelos de borrajas 
• Escudilla de borraja
• Raíz de borraja (pelada, hervida y con azúcar) 
• Flor de borrajas (cristalizadas con azúcar) 
• La fruta de borrajas

“Arte de cocina, pastelería, bizcochería y conservería” 
1611

Gastronomía

Primer cocinero que recoge recetas dando 
protagonismo a las borrajas. 

Francisco Martínez Montiño 

Mezclada con otras hierbas: perejil, acelga y hierbabuena
• Potaje Jota

“Libro de guisados, 
manjares y potajes”

1529 



1745

Borrajas rebozadas / Caldo de borrajas

Gastronomía Fraile franciscano del siglo XVIII
La Almunia de Doña Godina

Cocinero Convento de San Diego en Zaragoza

“Nuevo arte de cocina: 
sacado de la escuela de la experiencia económica” 
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✓ Actualmente, en España, las borrajas son muy valoradas 
gastronómicamente en regiones de Aragón, La Rioja y Navarra. 

“En ningún lugar como aquí puede el viajero conocer la borraja, 
bravía planta de las vertientes del Moncayo, que exige un penoso 
trabajo de limpieza y pelaje, tal está cubierta de asperezas, pero 

que una vez pasada por la sartén es gustosísima”

“… sus inigualables pollos a la 
chilindrón y sus costillas de cordero y 

sus anguilas y sus borrajas”, 

Dionisio Pérez “Guía del buen comer español” de 1929, 
en el capítulo dedicado a “La cocina aragonesa” 
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• Borrajas con patatas y aceite de oliva virgen extra Forma más común de consumir la borraja en Aragón

Gastronomía



Recetas de borraja

José Miguel Martínez Urtasun, 2004.  “La borraja Reina de la huerta de Zaragoza” 



▪ Postre: hoja rebozada con una masa dulce y frita en aceite de oliva.
▪ Etimología: latín “crespus-crespis” (encrespado, rugoso)
▪ Localización: Somontano de Sobrarbe
▪ Tradición: “si no se hace el día de la Encarnación (25 de marzo) no se quedan 

preñadas las oliveras”
▪ Fiesta: Barbastro, el domingo más cercano a la Encarnación. Numerosas 

asociaciones elaboran crespillos que se da a degustar al público. En 2015 fue 
declarada Fiesta de Interés Turístico de Aragón

Gastronomía
“Los crespillos” “Pa Virgen de marzo os 

crespillos en o plato”



http://cofradiadelaborraja.es/ 

Primera cofradía gastronómica en Aragón
Fundada el 29 de Febrero del 2012
45 Cofrades Fundacionales.

Presidente: 2012-2020
P. Honorífico: desde 2020

Presidente: 2020 – 2024
P. Honorífico: desde 2024

Objetivo:
La defensa, la investigación y la promoción de la borraja, 
como referente de la tradición y de la cultura aragonesa

Presidente: desde 2024

Ángel González Vera

Emilio Mené Ramos

Javier Mené Esquillor

http://cofradiadelaborraja.es/


Celebración anual del capítulo de la cofradía

✓ Mayo (San Isidro)
✓ Cofrades de honor

• 17 cofrades de honor (2012-2023)



Celebración anual del capítulo de la cofradía

✓ Capítulo 2022

Nuevos cofrades

Cofrades 
de Honor

Comida de 
hermandad



Ofrenda de frutos a la 
Virgen del Pilar







Participación en capítulos de otras cofradías gastronómicas 



Muchas gracias 
por la atención
• Cristina Mallor

• cmallor@cita-aragon.es

mailto:cmallor@cita-aragon.es
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