PORRO

Allium porrum L.
[1753, Sp. PL. : 295] 2n =32, 48

Foto: LILTANE ROUBAUDI




Alemany:

Angles:

Arab:
Armeni:
Castella:

Catala:

Ceilan:
Daneés:
Eslovac:
Eslove:
Estonia:
Finlandeés:
Franceés:

Gaeélic:
Gal-lés:

Grec:

NOMS POPULARS

Ackerlauch/Porree/Lauch/Acker-knoblauch / Aschlauch / Breitlauch /
Fleischlauch / Gemeiner lauch / Kichenlauch / Sommer-knoblauch /
Spanischer lauch / Welschzwiebel / Wilder lauch / Winterlauch

Wild leek/Broadleaf wild leek / Colonna / Elephant garlic / Garden leek /
Great round-headed leek / Kurrat / Leek / Leeks

abs P / SLSI ) ol ) abl/ols

Npwu

Ajo puerro/Puerro/Ajo porro / Ajoporro silvestre / Cebolla larga / Cebolla
silvestre / Poro / Porro / Porro silvestre / Puerro silvestre

Porro/All de serp / All porrer / All porro / Porradell/ All porri/ All porrit/
Ceballot/ Porros/ Porrec

@QUMeEFFILLLD

Porre/Porreleg/Vild perleleg/Perlelag

Cesnak porovy / Por pestovany

Por/Luk poletni / Poletni luk

Porrulauk / Suvi-porrulauk

Kesapurjo/Purjo/Purjosipuli

Poireau/Poireau d'été/Ail d’orient / Ail faux-poireau / Carambole / Poireau
d’été / Poireau des vignes / Poireau du levant / Poireau perpétuel / Poireau
sauvage / Porreau

Cainneann

Cenhinen/Cenhinen wyllt/Cenhinen gyffredin / Cennin / Garlleg mawr
pengrwn

Ayp1o nipaoco /IIpaco/Ayplo nipdooco / Ayplorpeppudo / Aypronipaco /
Ayprooxkoupdab0a / AAlov 1o apriedonipaco / AAAlo to aprniedonpaco / AAAio 1o
aprnedonipacco / KoupdabBa / Kpopuo 1o apnedonipacco / [Ipdooo /
Zxoupabba

Groenlandés: uanitsuaqqgat

Hebreu:
Holandés:
Hongareés:
Islandeés:
Italia:
Japoneés:
Kurd:
Noruec:

Persa/Farsi:

Poloneés:
Portugués:

Rus:

Serbi:
Suec:
Turc:
Txec:
Ucraineés:
Xinés:

m? /max ow/nwnd

Prei

Poréhagyma

Bladlaukur/Puarra

Porro/Porraccio

) —F

Pirasa/Carnan pirase / Porrise

Purre/Villpurre/Purrelauk / Staudevarlauk

K5x8035 [ oS 033

Por/Czosnek dziki / Czosnek por / Por dziki
Alho-porro/Alho-porro-bravo/Alho-bravo / Alho-de-verao / Alho-francés /
Alho-inglés / Alho-macho / Alho-ordinario / Alho-por6 / Chalotes / Por6 /
Porreta / Porro / Porro-bravo / Porro-hortense / Porro-pratense / Porros-
bravos

AyK BUHOTPAAHBIN / AyK-TI0péii/ KeMuyKHBIM AYK / AyK BUHOTPAAHBIN /| AyK
Kyppat / Ayk mopeit / Ayk caaaTHblii / AyK-mmopei

[Mpa3uayk/IIpa3 / [Ipaca/ Praziluk/Prasa / Praz

Purjolék/Vild purjolék

Pirasa/Yabani pirasa

Por zahradni/Pér / Por zahradni stockholmsky

Hubyas iopa/Ilip / ITop / Iopett / Hubyas nopeit

SR/ IR



DESCRIPCIO BOTANICA

El porro és una planta biennal, de 20 a 150 cm d’al¢aria; pero es cultiva amb un cicle
anual. Es glabra i fa olor a all, picant. Té un bulb allargat, simple, poc desenvolupat o
absent. Fulles allargades, verticals o penjant, d'un verd gris o verd blavos i amb peciols
doblegats embolicant-se a la base, formant una falsa tija més o menys allargada de 15 —
40 cm. El sistema radicular fasciculat, amb moltes arrels fines de fins a uns 50 cm de
profunditat. La tija s'escurca per formar un disc aplanat, del qual surten les fulles i les
arrels. La tija de la flor, que s'emet el segon any, en el periode d'abril a maig, és plena i
acaba amb una inflorescéncia esférica de 6-8 cm de diametre. Esta protegida per una
espata univalva herbacia, acabada en punta 4-5 cops més llarga que el cos. Hi ha fins a
300-400 flors pedunculades, formant una umbel-la globulosa, amb tépals blancs, rosats
o liles. Periant connivent en campana, amb quilles verdoses. Estams exserts: els 3
interiors amb 3 puntes, i el del mig 1 cop més curt que el seu filament. Anteres
vermelloses. Estil inclus. Les llavors son anguloses, negres i arrugades, d’uns 2 mm.
Dins el génere Allium, aquesta espécie es distingeix per tenir les fulles planes, almenys al
terc inferior, estams interiors amb filaments acabats en 3 puntes, de les quals només la
del mig du l'antera; flors molt nombroses, estams exserts, flors blanquinoses (una mica
rosades) amb quilla una mica verdosa, anteres rogenques, espata herbacia acabada en
una punta 4-5 cops més llarga que el cos; umbel-la simple de 4- 6 cm; fulles molt llises;
bulb simple, allargat.

Dins la familia de les Liliacies el génere Allium es distingeix per tenir la soca inflada en
bulb tunicat i les flors disposades en umbella sostinguda abans de la floraci6 per una
espata membranosa amb una (o 2) valves; i per l’'olor d’all de tota la planta.

La familia de les Liliacies es distingeix per les flors bisexuades, regulars, amb el periant
dividit en 6 divisions petaloides lliures o soldades (amb 6 dents); amb 6 estams oposats a
les divisions del periant, i inserits a la base d’elles o sobre el receptacle; anteres amb 2
compartiments que s’obren cap endins; 1 estil simple amb 3 estigmes separats o units;
ovari lliure; fruit en capsula que s’obre en 3 valves cadascuna amb un enva al mig; amb
3 compartiments cadascun amb 1-2 llavors (o més) agafades a l'angle intern. Fulle
simples, enteres; plantes herbacies vivaces amb soca bulbosa, fasciculada-tuberculosa o
fibrosa. Resumint més, les Liliacies tenen flors regulars, dialipétales, superovariques,
diplostémones, de simetria trimera, corol'la no sepaloide, fruit en capsula. I afinant més,
la familia Alliaceae J.G. Agardh té les flors sense un nervi de color molt marcat al mig, la
capsula és triangular i les flors estan formant una umbel-la globosa.

HABITAT I DISTRIBUCIO GEOGRAFICA

Allium porrum al mon, segons GBIF

Es planta que vol terreny molt ric en nutrients, molta aigua i molta llum. Probablement
originari de 1‘Orient Mitja. Cultivat sobre tot a Europa fins el Nord de la Gran Bretanya.



HISTORIA

Cultivada a l’antic Egipte 4000 a.C. Molt consumit pels romans. Segons NICHOLAS
CULPEPER (segle XVII) els «porri» son calents i secs en quart grau. Soén nocius per als ulls,
esclafen el cos, provoquen malsons, destorben l'estomac i empitjoren les ulceres de la
bufeta. Perd el suc posat dins l'oida lleva els actifens. Amb vinagre i posat dins el nas
atura la hemorragia. També vinagre on s’hagi cuit ho fa.

USOS CULINARIS

Es molt famosa la sopa vichyssoise. Es una crema que es prepara, per exemple, amb 60
g de mantega, Sp00 g de porros (part blanca de la base), S00 g de patata, 1 L de caldo,
sal, pebre, i 200 mL de nata liquida. Es couen els porros llescats en la mantega i en
acabat s’hi afegeix el caldo i les patates i es deixa bullir mitja hora. Després es tritura tot
amb la batedora i un cop refredat s’hi afegeix la nata. Es cola i s’hi afegeix el pebre. I es
deixa a la nevera abans de servir.

VIRTUTS MEDICINALS

* afrodisiac * expectorant

* alcalinitzant « febrifug

* antiespasmodic * hepatic

* antihelmintic * laxant

* antiseéptic * mucolitic

* coleretic * pancreatic

* cosmeétic * resolutiu

» ditrétic * sudorific

* emol-lient * tonic

* estomacal * vasodilatador

USOS MEDICINALS

abscessos (UE + llet)

afonia gastritis

anémia hivernal gota

anorexia hemorroides
arterioesclerosis hipertensio

artritis indigestions

ascitis infeccions

asma lumbago
ateroesclerosis nafres

calculs urinaris nefritis

cancer obesitat penellons UE (+ llet)
cistitis picadures d’insectes
colesterol alt reuma

dispépsia ronquera
duricies/galindons sordesa

escrofules tos

fatiga primaveral tuberculosis

febre

furoncols (UE + llet)

vaginitis



PRINCIPIS ACTIUS

Valor nutricional per cada 100 g
Energia 61 Kcal = 255 KJ

Carbohidrats 14.15¢
*Fibra alimentaria 1.8¢g
Grasses 03g
Proteines 15¢g
Aigua 83 g

retinol (vit. A)
tiamina (vit. B1)
riboflavina (vit. B2)

niacina (vit. B3) 0.4 mg (3%)
acid pantotenic (vit. B5) 0.233 mg (5%)
vitamina B6 64 mg (4923%)
vitamina C 12 mg (20%)
vitamina E 0.92 mg (6%)
vitamina K 47 ug (45%)
Calci 59 mg (6%)
Ferro 2.1 mg (17%)
Magnesi 28 mg (8%)
Manganes 0.481 mg (24%)
Fosfor 35 mg (5%)
Potassi 180 mg (4%)
1-O-cafeoil-beta-D-glucosa + alanina
3,4-dimetil-2,5-dioxo0-2,5-dihidro- * alcohol-deshidrogenasa
tiofé alfa-tocoferol
4-hidroxi-prolina allicina
acid adenilic alliina

acid ascorbic-oxidasa
acid aspartic

83 g (9%)
0.06 mg (5%)
0.03 mg (2%)

allil-monosulfur
allil-sulfur

acid cafeic allitiamina
acid clorogénic arginasa
acid dehidro-ascorbic arginina

acid estearic
acid ferulic

beta-caroté
beta-sitosterol

acid folinic Calci

acid glutamic carbohidrats
acid iso-clorogénic catalasa
acid lignoceric cel'lulosa

acid linoleic
acid linolénic
acid oxalic
acid p-cumaric

ciclo-alliina
diallil-sulfur
dimetil-sulfur
dioxid de Silici

acid palmitic escopoletina
acid sinapinic estaquiosa
aesculetina esterasa
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fenantré

fenil-alanina
fenol-oxidasa

Ferro

fibra

Fosfor

fructosa

galactosa

gluco-fructa

glucosa
glutamat-deshidrogenasa
glutamina

grassa

hemi-cel-lulosa
histidina

iso-leucina
iso-quercetina
kaempferol-3-beta-D-glucosid
kaempferol-heterosid
lactat-deshidrogenasa
leucina

lignina

lisina

maltosa

mannitol

metil-alliina
metionina
mio-inositol

mucilag
niacina
pectina
peroxidasa
polifenol
Potassi
prolina
propan-1-tiol
proteina
rafinosa
S-metil-metionina
sacarosa
saponina
serina

Sodi

Sofre
succinic-deshidrogenasa
tirosina
treonina
triptofan
umbel-liferona
valina
vitamina B1
vitamina B2
vitamina C
vitamina C
Zinc



