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DIENTE DE LEÓN      

Melisa Auge1, María Pilar Martínez1, Camila García Ahon1, Griselda Acuña1, Fernanda Day 

Pilaría1, María Belén Doumecq2,, Natalia Petrucci2, Pablo Stampella2  y María Lelia 

Pochettino 2 

 

Nombre científico: Taraxacum officinale F.H. Wigg. 

Familia: Asteraceae 

Otros nombres vernáculos: amargón, achicoria amarga  

 

Origen y distribución:  es una planta de Eurasia, que luego se ha dispersado por todo 

el mundo. Se puede encontrar en baldíos, campos y parques con césped. 

 

Descripción: El diente de león es 

una hierba con hojas dentadas que 

forman una roseta pegada al suelo. 

Estas hojas pueden medir entre 5 y 

25 cm y de su forma dentada deriva 

su nombre popular. Del centro de la 

roseta se eleva un tallo hueco que 

lleva una característica “flor” 

amarilla, que de hecho son 

inflorescencias. Cuando fructifica, 

los pequeños frutos (aquenio) con 

pelos otorgan al conjunto una 

característica forma esférica. 

Gracias a estos pelos serán transportados por el viento, y son conocidos como 

“panaderos”. Al partirla, toda la planta exuda un látex blanco.  

 
1 Laboratorio de Análisis Cerámico, Facultad de Ciencias Naturales y Museo, 
Universidad Nacional de La Plata, Argentina. Proyecto de Extensión De yuyos, plantas 
y saberes. Convivencias e intercambios en el Parque Costero del Sur. 
2 Red CultIVA - Grupo Argentina Norte, Laboratorio de Etnobotánica y Botánica 
Aplicada, Facultad de Ciencias Naturales y Museo, Universidad Nacional de La Plata, 
Argentina. Proyecto de Extensión De yuyos, plantas y saberes. Convivencias e 
intercambios en el Parque Costero del Sur. 

 
A. Planta de diente de león; B. Inflorescencia (corte 

longitudinal); C. Flor; D. Infrutescencia; E. Papus; F. 

Semilla 
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Receta: Tarta de diente de león  

Ingredientes: Para la masa: 1 ½ taza de harina leudante; ¼ taza de aceite, agua c/n; 

pimentón, semillas, sal, otros condimentos a gusto.  

Para el relleno: un atado de hojas de diente de león (entre 300 y 400 gr); ½ taza de salsa 

blanca (¡ricota o queso untable también quedaría muy bien!); 2 huevos; condimentos a 

gusto; queso rallado o queso fresco para cubrir. 

Precaución: la zona de recolección del diente de león debe estar limpia de residuos y 

heces animales. Lavar dejando reposar durante 10 minutos en agua con lavandina (5 

cm3 de lavandina o una cucharadita por cada litro de agua). 

Elaboración: Para la masa: en un bowl o sobre la mesada, mezclar la harina con los 

condimentos, agregar el aceite, se formará una arena gruesa. Ir agregando agua hasta 

que se forme una masa tierna. Envolver la 

masa en un film y dejar descansar 30 minutos. 

Luego estirar con palo de amasar o con los 

dedos sobre una tartera aceitada. Para el 

relleno: blanquear las hojas de diente de león, 

escurrir, picar, agregar la salsa blanca y los 

huevos. Con esta mezcla rellenar la tarta. 

Cubrir con trozos de queso fresco o 

espolvorear con queso rallado. Hornear unos 

25-40 minutos a horno moderado alto. 

Origen de la receta: esta receta es una versión generada por integrantes del proyecto 

de extensión universitaria De yuyos, plantas y saberes. Convivencias e intercambios en 

el Parque Costero del Sur (estudiantes, graduados y docentes del Laboratorio de 

Etnobotánica y Botánica Aplicada y del Laboratorio de Análisis Cerámico de la Facultad 

de Ciencias Naturales y Museo de la Universidad Nacional de La Plata) cuyo objetivo 

es potenciar el uso de la flora espontánea y saberes asociados del litoral del Río de la 

Plata, en la provincia de Buenos Aires, Argentina.  

Las tartas, son comidas de gran difusión entre nuestras preparaciones, omnipresentes 

en los almuerzos en la oficina por la facilidad para su manipulación, usando gran 

diversidad de masas y rellenos. Esta receta es una especie de torta pascualina, 

preparación originaria de la Liguria en el Norte de Italia y ampliamente difundida en 

 
Tarta de diente de león 
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Uruguay y Argentina por la inmigración de personas con esos orígenes. En este caso 

se ha quitado la cubierta superior de masa, utilizando queso para cubrir. 

 

Historia y tradiciones: El diente de león es un componente muy conspicuo en todos los 

terrenos baldíos de nuestros entornos, pero, a pesar de esto, es generalmente 

desconocido su uso como alimento. Se puede utilizar exactamente igual que otras 

verduras de hoja, cruda en ensaladas o cocidas. Sólo hay que recordar que es amarga, 

sabor que ha cambiado, atenuándose en nuestras verduras por milenios de 

mejoramiento. Además, puede usarse la raíz tostada o torrada (tostada con azúcar) y 

molida, en infusión como sustituto del café. Las inflorescencias también pueden 

consumirse en ensaladas o para la elaboración de miel o vino. Como todas las plantas 

amargas de la familia Asteraceae es colagogo, favorece la digestión y es considerada 

una hierba depurativa. En “El vino del estío”, Ray Bradbury nos relata una experiencia 

maravillosa, donde el diente de león es el gran protagonista.  

 

 

 

 

Recolección de diente de león 
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