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Porrud ootavad soomist

Kohalikel porrukasvatajatel
on saak s66dud voi hoidlasse
tallele pandud. Kellel enda-
kasvatatud porrusid pole,
voib varusid alati poeletti-
delt soetada.

Algselt pruukis inimene arvatavas-
ti metsikuid porrulauke, kuni 16puks
hakkas neid teadlikult kasvatama ja
aretama ning see kogemus on modde-
tav pea nelja aastatuhandega. Korgelt
hindasid porrulauku juba muistsed
kreeklased, egiptlased ja roomlased.

Kiilluslikult parimusi

Samuti nagu teised laugud, andsid ka
porrud minevikus oma panuse suur-
te rahvahulkade toitlustamisse, et ta-
kistada koikvoimalike taudide levikut.
Tosi porrude tovevastased omadused
jéid kiitislaugule ja sibulale alla. Ars-
timina porrulauku siiski kasutati, sest
juba Hippokrates mainis loo nimite-
gelase ravitoimet nii haigusetekitaja-
te ohjeldamises kui ka ninaverejook-
sude véltimises.

Kultuurilooliselt on porrud jaad-
vustunud joonistena nii Egiptuse
hauakambrites kui ka piiblitekstides.
Ka ajaloos tuntud isikud on porru po-
pulaarsusele kaasa aidanud. Naiteks
keiser Nero olevat olnud toeline por-

rufaag, kes seda koogivilja pruukis
suurtes kogustes lausa iga paev haa-
le tugevdamise ja kaunimakdlaliseks
muutmise eesmaérgil.

Antiikses Roomas leiti, et porru ro-
heline osa sobib salatiks, valkjas osa
keetmiseks ning kogu taim toitude
maitsestamiseks.

Lausa ajalooline tdhendus on por-
rudel aga Walesis. Seitsmendal sajan-
dil juurdus kohalikel s6duritel tava
kanda kiivritel eristustunnusena vars-
keid porrulauke. Eriti s{ivenes see pa-
rast 640. aastal peetud voidukat la-
hingut saksidega. Siis juurdus ka us-
kumus, et porru kaitseb lahingus haa-
vata saamise eest ja siimboliseerib
voitu.

Porrulaugud on tanini Walesi rah-
vuslilleks ja seal siitiakse neid ka au-
kartustédratavates kogustes, kusjuures
porrust keedetud leem on rahvuslikel
tahtpdevadel lausa menutoidu seisu-
ses. Veelgi enam — porrulaugu kujutis
on péddsenud ka sealsele miindile.

Sageli on porrusid onnistatud ka
mitmesuguste hellitusnimedega. Neist
tuntuim on prantslaste {itlus, et porru-
lauk on vaese rahva spargel.

Biokeemilised vaartused

Porru lehed koos lehetuppedega ja si-
bula tilemine osa moodustavad valkja
ebavarre, mida so6gikraamina koige
rohkem hinnataksegi. Et valkjas var-

reosa pikeneks, kuhjatakse kasvuajal
selle iimber mulda. Selget {ilemine-
kut, kus vars 16peb ja sibul algab, on
raske tuvastada.

Ebavarre pikkus ja laius on aluseks
ka porrude jaotamisel kvaliteediklas-
sidesse. Ostmisel tasub igal juhul ee-
listada neid taimi, mille valkjas alumi-
ne varreosa on suhteliselt pikk (kol-
mandik kuni neljandik iildpikkusest)
jajame (iile {ihe sentimeetri). Samas
ei maksa ka suurusmaaniasse lange-
da, sest viga pikad ja jamedad porrud
on monevorra puitunud.

Uhtviisi edukas on loo nimitege-
lane nii makro- kui ka mikrotoitaine-
te rindel. Vérskete porrude veesisal-
dus kiitinib 83-90%ni. Koguseliselt
jargmisena leidub taimes siisivesi-
kuid, nende sisaldus jadb vahemikku
5-9%. Valke on porrus suhteliselt vihe,
sbodava osa valgusisaldus koigest
1,3-1,6%. Veelgi kasinamalt on por-
rus rasvu, nende osakaal piirdub koi-
gest 0,2-0,5%ga. Kogu see pohitoit-
ainete kooslus annab tarbijale vaid
20-40 kilokalorit.

Koikide laukude nii-6elda firma-
maérgiks on orgaaniliste vaavliiihen-
dite olemasolu. Need iihendid len-
duvad suhteliselt kiiresti ja anna-
vadki laukudele iseloomuliku 16hna.
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