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606 hitz

Barazki bat baino gehiago 

Xarabeak, enplastuak, infusioak eta zukuak egin daitezke, besteak beste, porruarekin 

Nekane Martiarena
Sendabelarrek ez ezik, barazkiek ere sendatzen lagun dezakete. Horren adibideak asko dira: baratxuria, tipula, kalabaza... eta gaur hizpide izango dudan porrua. Aspalditik da ezaguna gure artean porrua, batik bat sukaldean. Alabaina, botika moduan ere ezaugarri asko ditu. Diuretikoa eta libragarria izateaz gain, zomorroen kosketarako, eztarriko nahiz biriketako arazoetako eta gogorduretarako erabil daiteke. Sasoi honetan dago, gainera, onenean. Izan ere, neguko barazkia da. 

Deskribapena 

60-80 cm luze izan daiteke porrua, gutxi gorabehera. Nolanahi ere, txikiagoak aurki daitezke. Etxe guztietan oso ezaguna eta erabilia da. Hiru zatitan bana daiteke porrua: lur azpian dauden zainak -gehienetan txikiak, zuriak eta luzeak izaten dira, eta zain horiek ez dira lurrean zabaltzen-; lur azpian dago bulboa ere, eta luzea, zuria eta distiratsua da; azkenik, gorantz ateratzen diren hosto luze berdeak daude; hosto horiek zabalak dira. 

Loratu udaberrian egiten da. Lore gorri-zurixkak ditu. Usainduna da. Tipularen oso usain antzekoa izaten du. Badirudi ez dagoela oso argi haren jatorria edo nondik datorren, baina zelta garaikoa omen da; Mesopotamian, Egipton eta Turkian aurkitu ziren lehenbizikoak. Erdi Aroan, Europara zabaldu zen, eta handik, mundu guztira. 

Liliazeen familiakoa da. Familia honetan, 3.000 espezie baino gehiago aurki daitezke: zuhaitz handietatik hasi, eta landare txikietaraino. 

Zertarako eta nola 
Gauza askotarako erabil daiteke porrua. Hona hemen esanguratsuenak: 

Libragarri gisa: Bakterio eta onddoei aurre egiten die, eta hesteetako bideak supertzen ditu. Horretaz gain, dieta egiten ari direnentzat ere oso aproposa da. Izan ere, kaloria gutxien dituen barazkietako bat da. 

Eztarriko arazoak: Hotzeriarako eta biriketako arazoetarako erabiltzen da, batez ere. Ez da tipula bezain indartsua, baina bai nahiko eraginkorra. Egosita hartzen da batez ere. 

Zomorroen koskak: Zuzenean jarri behar da. Mina aritzen du, eta hantura gutxitu. Porruaren hosto berdea erabili behar da horretarako. Hostoa moztu, eta koska duzuen lekuan igurtzi. Batik bat erleen kosketarako balio du. 

Diuretiko gisa: Pixa eragilea da, eta giltzurrunetarako eta maskuriko arazoetarako erabiltzen da, batez ere. Hezueria kasuetan ere balio du. Zistitisa edukiz gero, 5 edo 6 porru txiki-txiki egin, eta oliba olioarekin estali. Su geldoan egosten eduki, 10 bat minutuz. Beroa dagoenean, zapi batean bildu, eta kataplasma moduan sabel azpian jarri gau guztian. Burdina duenez, lagungarria da anemia kasuetan. 

Gogordurak eta babak: Porruaren hosto berdeak bi egunean ozpinetan beratzen utzi. Gero hostoak zapi batean bildu, eta gau guztian eduki gogordura edo babaren gainean. Hurrengo goizean gogordura edo baba bigundua egongo da, eta karraskatu egin daiteke. Beharrezkoa bada, behin baino gehiagotan egin daiteke hori. 

Noiz eta nola bildu 

Porrua baratzdetan landatzen da, normalean uztailetik irailera bitartean, eta ondoren, neguan jaso. Hotza oso ondo jasaten duen barazkia da porrua. Neguko barazkia dela esan daiteke. 

Osagaiak 

Gatz mineralak, glukosido heleboreina, sodioa, burdina, fosforoa, C bitamina, kaltzioa... 

Jan 

Sendagai gisa baino gehiago, elikagai moduan erabiltzen dira aspalditik porruak. Horregatik dira ezagunak. Batik bat, egosita jaten dira: zopan edota beste barazki batzuekin nahastuta. Egosi, eta ozpin-olioarekin ere jaten ditu jendeak, zainzuriak balira bezala. 

Jateko kanpoko hosto berde zakarrenak kendu behar zaizkio aurrena. Goxoagoak dira barrukoak. Gainera, hosto berdeak digestiorako arazo gehiago ematen dituzte. Zenbaitzuek ez dute porrurik jan nahi, haize-minak sortzen dizkietelako; kasu horretan, egokiena zopan hartzea da. Dena den, baporean jatea litzateke egokiena, bitamina eta mineral gutxiago galtzen baititu. 

Bitxikeria moduan 

Esaten da Neron enperadoreak oliotan beratutako porruak hartzen zituela eztarria leuntzeko. 

Zer egin 

Zukuak, kataplasmak, egosketak eta xarabeak egin daitezke porruarekin. Dena den, ez dago horretarako ohitura handirik. 

Xarabea: (eztarriko mina, laringitisa, marranta, faringitisa... ) 500 gramo porru txiki-txiki egin, eta ur litro erdibatean egosi. Orea egin arte izan behar da egosten. Poliki-poliki, gelditzen zaion ura kendu, eta iragazi. Ore hori hiru koilarakada handi eztirekin nahastu, eta egunean hiru bat aldiz hartu. 

