
Poques plantes hi ha que 
tinguin 3 noms diferents, i 
no em refereixo als noms di-
ferents que es puguin dir a 
diferents localitats d’una re-
gió o a diferents noms de di-
ferents regions, sinó als dife-
rents noms que rep la planta 
depenent de la seva edat 
o estadi del seu cicle vital. 
Aquest és el cas de la por-
rassa (Asphodelus ramosus L. 

subsp. ramosus = A. micro-
carpus Salzm. & Viv.= A. aes-
tivus Brot.), a la que també en 
diuen porrassera. En castellà 
la planta és coneguda com 
a asfódelo o gamón común. 
Es tracta d’un geòfit, és a dir 
una planta que passa part 
del seu cicle vital en forma 
d’òrgans de resistència sota 
terra, on es troba el rizoma 
de la planta de color blanc, i 

uns tubercles, talment moni-
atos allargats, de polpa color 
groc-taronjós. Després de les 
primeres pluges de tardor, a 
mitjans d’octubre, emergei-
xen de la terra les fulles de 
porrassa fent un ramell de 
fulles de secció en ve baixa, 
gruixudes, una mica esponjo-
ses i molt oloroses, amb una 
olor penetrant, per alguns 
desagradable, i molt carac-
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Pagesia natural terística de la nostra garriga. 
Els moniatos subterranis són 
coneguts com moneis de por-
rassa o coions de porrassa, es 
veu que són més o menys co-
mestibles, tot i que sense un 
sabor extraordinari. Les ca-
bres i els conills en mengen, 
la gent en menjava en temps 
d’escassetat i en donaven de 
secs als porcs. De fet se po-
den menjar bullint-se prèvi-
ament una bona estona, però 
tenen certa toxicitat (conte-
nen una substància anome-
nada asfodelina), i és per això 
que és del tot desaconsella-
ble consumir-ne. És conegut 
com els presoners francesos 
de l’illa de Cabrera en menja-
ven, doncs no tenien res més 
i sembla que els ocasionava 
fortes descomposicions i forts 
dolors abdominals. El seu alt 
contingut en midó permetia 
fer-ne pega que antigament 
era emprada per enquader-
nadors i sabaters.

Les porrasses i els al-
bons creixen arreu llevat dels 
terrenys llaurats, a marges 
de camins, camps i pletes, 
a garrigues on poden arri-
bar a formar catifes monò-
tones de milers d’individus. 
Hom l’associa freqüentment 
a terrenys de cultiu no llau-
rats, ullastrars, o garrigues 
esclerofil·les que han sofert 
sobrepastura, doncs els herbí-
vors no consumeixen les seves 
fulles. També es troba a zones 
que han sofert incendis doncs 
la seva forma de resistència és 
subterrània, i la permet rea-
parèixer abans que altres es-
pècies vegetals. Es troba des 
de ran de mar fins a dalt dels 
cims més alts de la Serra de 
Tramuntana ,́ a brolles xeroa-
càntiques de muntanya i car-
ritxars. És abundant a terres 
semi-àrides i pedregoses.

Els albons (pronunciar 
“aubó”), l’espiga verda, esca-
pus florals (ramells de flors), 
també són comestibles tal-

Albó (pronunciar “aubó”), és 
l’espiga verda, escapus florals 

(ramells de flors)

Els tubercles, talment 
moniatos allargats, tenen una 

polpa color groc-taronjós. 
Són coneguts com moneis de 
porrassa o coions de porrassa

La porrassa, la planta dels tres noms
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ment espàrrecs, quan encara 
no han desclòs les flors, però 
també s’ha d’anar molt alerta, 
doncs si són ja granats poden 
donar problemes intestinals. 
Les flors són blanques, molt 
belles i molt mel·líferes. Amb 
6 aparents pètals, en realitat 
dits tèpals, doncs la corol·la i 
els sèpals estan soldats, i te-
nen uns estams llarguíssims. 
La floració es dona entre fe-
brer i juny, però majoritària-
ment a principi de primave-
ra, època en què són cercades 
amb més fruïció i devoció per 
les abelles. La “mel d’albó” és 
excel·lent, blanquinosa i amb 
molt de sabor. Totes les mels 
són especials, la de romaní pel 
seu aroma floral, la de gar-
rover per la seva fortor dol-
ça quasi astringent, la d’albó 
suau però molt dolça.

Els albons són grans es-
pàrrecs quan són verds, car-
regats de flors que van ma-
durant de baix cap a dalt, fins 
a arribar a la darrera flor a 
l’extrem de la punta. De fet, 
si miram amb atenció una 
caramuixa (un albó sec) ens 
adonarem que funcionen com 
a registres del temps mete-
orològic, dels dies de sol que 
ha fet a la primavera...a un 

albó sec veurem càpsules de 
llavors allà on s’ha pol·linitzat 
la flor, i això només es pot do-
nar els dies en què hi ha sol, 
i per tant pol·linitzadors ac-
tius. Entre càpsules madures 
de llavors, anirem trobant 
intercalats espais buits “espais 
en blanc”, sense fruits, doncs 
els dies ennuvolats ningú ha 
anat a cercar nèctar, no ha 
pol·linitzat i el fruits de les 
flors que s’havien obert, s’han 
avortat.

Quan l’albó madura i 
s’asseca es converteix en una 
caramutxa o caramuixa. Les 
caramutxes s’han emprat de 
forma tradicional per fer ca-
nyissos, per assecar figues. A 
partir de 3 o 4 barres d’ullas-
tre a les que s’hi anaven lli-
gant canyetes d’albó amb 
cordellina d’espart o de càr-
ritx. També es feien directa-
ment només amb canyetes 
d’aubó, entrellaçant-les de 
manera perpendicular. A la 
ciutat d’Eivissa a l’espiga seca 
se la coneix com canyamussa 
i al camp com a “espiga de 
porrassa”. Amb caramutxa 
també es feien lluquets per 
encendre foc, els pastors em-
praven la seva esca o carbo-
nissa per encendre la pipa, 

amb bocinets de caramutxa 
es paraven lloses,...

I de les coses que es po-
den fer amb aquesta planta, 
n’hi ha dues que em va en-
senyar mon pare, i que a mi 
encara ara m’encanta fer-les, 
que sent que em lliguen amb 
l’avior. Una d’elles és fermar 
els manats d’espàrrecs amb 
fulles de porrassa i amb es-
pines d’esparreguera de cris-
tià (Asparagus horridus) o bé 
bastonets curts. Per poder fer 
això s’ha d’agafar una fulla 
ben ampla i llarga de porras-
sa, i una vegada que s’ha do-
nat dues voltes a tot el manat 
d’espàrrecs, es manté ben es-
tret i es trava clavant-hi unes 
espines d’esparreguera o pe-
tits garrotets, que travessa-
ran tot el manat i formaran 
un conjunt compacte.

L’altra és la construc-
ció d’un “molí de vent d’era 
de batre”. Em va contar mon 
pare que en temps morts en-
tre batuda i batuda, ja fos 
al temps després de dinar 
(mentre els altres becaven), o 
mentre alguns fumaven, algú 
entretenia als infants abstra-
ient-los de tan feixuga feina 
que era batre al sol, ense-
nyant-los a fabricar un molí 
de vent amb caramutxes. 
Aquest molinet podia mesu-
rar la presència de vent o no, 
la seva força i, molt impor-
tant, la seva direcció a l’hora 
de ventar el gra (per separar 
gra de palla i pallús), actuant 
també d’eficaç vileta. Una sola 
caramutxa serveix per fer el 
molí, amb una porció de tija 
de 10 o 12 cms es poden fer 
les aspes, xapant aquest tros 
transversalment per la mei-
tat. A continuació s’han de 
pelar en angle els dos ex-
trems en els costats contra-
ris (vegeu dibuix per a major 
aclariment). Una de les aspes 
s’assenta bé sobre l’altra fent 
una mossa a devers la meitat. 
Les aspes es poden ajuntar 

La floració es dona 
entre febrer i juny, però 

majoritàriament a principi 
de primavera, època en què 

són cercades amb més fruïció 
i devoció per les abelles

Llavors

Quan l’albó madura i s’asseca 
es convereteix en una 

caramutxa o caramuixa
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fermant-les amb cordellina o 
fixant-les entre elles amb un 
canonet de canya. Amb una 
tatxa o agulla feta també amb 
una canyeta dura s’ha de fi-
xar a la resta de caramutxa, 
l’espiga seca de la qual actu-
arà de coa del molí. S’ha de 
cercar amb un dit el centre 
d’equilibri del molí i fixar-lo 
de nou amb un canonet de 
canya i una tatxa la tija d’una 
altra caramutxa perquè bas-
culi lateralment. L’espiga de la 
caramutxa actuarà a mode de 
coa del molí. Una vegada es té 
el conjunt muntat, es cercarà 
un lloc prominent que agafi 
vent i ja se’l pot veure voltar 
i girar a les totes. A Eivissa 
també s’empraven làmines fi-
nes de l’escapus (canyamussa) 
per fer aspes de molinets.

Idò vet aquí la planta de 
tres noms, i els tres noms que 
rep aquesta planta, i alguns 
usos que ha tingut al llarg de 
la nostra història no tan llu-
nyana. En deixam molts, però 
molts al tinter, que podem 
contar un altre dia, si trobam 
una estona...i el vent bufa de 
cap on toca... •

Caramutxa, planta seca

A les tiges sovint hi 
trobam forats fets per 
xigales (Cicada sp), que 

també hi deixen les seves 
eixuvies enganxades
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