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Aspectos culinarios y farmacéuticos del ajo

Maria del Carmen Francés Causapé!

Resumen: Francés Causapé, M. C. 2012. Aspectos culinarios y farmacéuticos del ajo. Bot. Complut. 36: 131-137.

El ajo, bulbo de la planta Allium sativum L., a la que el refranero espaiiol alude frecuentemente, ha sido comunmente utilizado desde tiem-
pos remotos por sus propiedades extraordinarias tanto como alimento como medicamento. No es extraordinario por ello que el refranero espafiol
haga muchas alusiones a él. Su valor nutricional se pone de manifiesto no solo a través de los pintores de bodegones de los siglos XVII y XVIII
sino también por su utilizacion como componente de alimentos espafioles tan tradicionales como son: las sopas de ajo, el gazpacho y diversas sal-
sas. Su valor terapéutico fue conocido desde la antigiiedad por la gente ristica siendo utilizado como antidoto por lo cual era denominado «tria-
ca de los labradoresy, pero sobre todo, fue empleado como antiséptico y formo parte de composiciones farmacéuticas como el «vinagre antisép-
ticon o «vinagre de los cuatro ladronesy, preparacion medicinal muy afamada durante los siglos XVII y XVIII; y atn hoy en dia forma parte de
preparaciones farmacéuticas homeopaticas.

Palabras clave: ajo, nutricion, terapéutica, alimentos, medicamentos, refranes espafioles, bodegones espaiioles.
Abstract: Francés Causapé, M. C. 2012. Culinary and pharmaceutical aspects of garlic. Bot. Complut. 36: 131-137.

The garlic is the bulb of the A/llium satiivum L. plant to that the Spanish collection of proverbs alludes frecuently to it. It has been commonly
used a long time ago because it has properties of a great value like food and medicine. Its nutritional value is revealed not only across the nature
painting of the XVIIth and XVIIIth centuries but also because it is an usual component of Spanish traditional foods like the soups of garlic, the
“gazpacho” and divers sauces. Its therapeutic value was known from the old times as antidote by what it was knew as the “theriac of the farmers”.
But it was mainly used as antiseptic to that it was part of pharmaceutical compositions as one very famous in XVIIth and XVIIIth centuries me-
dicine named “Antiseptic vinager” or “Vinager of four thieves”. And also nowadays it is used as ingredient to prepare different prescriptions for
homeopathy medicine.

Key words: garlic, nutrition, therapeutic, foods, medicines, Spanish proverbs, Spanish nature paints.

El ajo comun es ¢l bulbo de la planta Allium sativum  to, los jeroglificos egipcios muestran a los obreros de las
L., de la familia Liliaceas, que se tiene por una de las plan-  pirdmides comiendo ajos pues se les atribuian propieda-
tas mas antiguas del mundo. EI término Allium se debe al  des fortificantes y vigorizantes. En la tumba de Tutanka-
poeta latino Virgilio y podria derivar de la voz celta all ~ mon se encontraron bulbos de ajos y los sacerdotes egip-
que significa caliente, picante; y de seminativum que sig-  cios ya ofrendaban esta hortaliza a sus dioses. El ajo se

nifica semilla. utilizd como alimento por hebreos, fenicios, griegos y ro-
Origen. Se trata de una planta originaria de Asia Cen- ~ manos.
tral. Se cultivaba en China unos 4000 afios antes de Cris- En Grecia se atribuian propiedades magicas al ajo y

to y en Mesopotamia unos 3000 afios antes de Cristo, pa-  se le dedico al dios de la guerra Ares. Homero en la Odi-
sando después a Egipto de donde se supone que se  sea, poema épico del siglo VIII antes de Cristo, refiere que
extendio su uso propagandose al area mediterranea. Se-  cuando Circe convirtid en cerdos a los compaiieros de Uli-
giin Herodoto (siglo V antes de Cristo), a quien se debe  ses, éste pudo sustraerse a tal hechizo gracias al ajo que
por primera vez la descripcion del mundo antiguo, ensu  recibid del dios Hermes, protector de los viajeros y patron
obra Historiae, la primera escrita en prosa griega, descri-  de los atletas. El hecho de atribuirsele propiedades magi-
be como los esclavos encargados de la construcciondela  cas hizo que se le utilizara, quemado con otras hierbas, y
pirdmide de Gizeh eran alimentados con ajos y, en efec-  siguiendo un ritual para ahuyentar los malos espiritus. Los
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atletas olimpicos masticaban ajos antes de competir para
excitar su valor y como vigorizante.

En Roma el dios griego Ares fue identificado con Mar-
te, dios de la guerra y de la agricultura, por lo que los ajos
eran consumidos por sus propiedades magicas por los sol-
dados para infundirles valor y vigor por lo que constitu-
yeron el simbolo de las legiones puesto que era la princi-
pal provision que portaban. También los gladiadores eran
muy aficionados a consumir ajos para estimularles en los
combates por las propiedades excitantes que se les atri-
buian. Quinto Horacio Flaco, el principal poeta lirico la-
tino del siglo I refiere en sus Epodos que los que criaban
gallos de pelea les daban de comer ajos porque asi los ani-
males se volvian méas animosos y corajudos.

En Europa, en la Edad Media los ajos se consumian
en exceso por los aldeanos y por la gente menesterosa y
se decia que olia a ajo «de un modo repugnantey. A fina-
les del siglo XV, los espafioles introdujeron el ajo en el
continente americano donde se aclimatd muy bien, en par-
ticular en Las Antillas.

La importancia del ajo como elemento culinario lo pu-
so de manifiesto el pintor sevillano Diego Velazquez en
varios cuadros, de tema entre profano y sacro, como son
La Mulata, que se expone en la National Gallery de Du-
blin (Irlanda), que tal vez sea la primera obra conocida del
pintor, realizada entre 1617 y 1618, en que se representa
el momento en el que una criada se acerca a una mesa de
cocina en la que, entre diversos objetos se observa una ca-
beza de ajos. En la escena religiosa Jesus se encuentra ce-
nando con los discipulos de Emaus. En el cuadro Cristo
en casa de Marta y Maria, realizado en 1619 que se en-
cuentra en la National Gallery de Londres (Gran Bretafia),
en el que en primer término se representa a una joven, que
esta trabajando en la cocina, machaca con la mano dere-
cha en un mortero de bronce posiblemente los ajos que se
encuentran sobre la mesa. Francisco Barreda en su obra
dedicada a las cuatro estaciones, que se conserva en el Mu-
seo de Bellas Artes de Sevilla, en la representacion del
Otorio (c. 1638), que gira alrededor de la vendimia, pinto
en la parte superior izquierda, sobre el estrado, varias ris-
tras de ajo.

La importancia del ajo en la cocina espafiola se pone
de manifiesto en los pintores de bodegones del siglo XVII
y XVIII que en nuestro pais tuvieron una personalidad sin-
gular puesto que, sin temor a ser menospreciados, refle-
jaron en sus naturalezas muertas los diversos elementos
utilizados en las cocinas y despensas espafiolas. Asi por
ejemplo en la segunda mitad del siglo XVII Antonio Pe-
reda en su Bodegon de cocina pintd entre cacharros, fru-
tas y hortalizas varias cabezas de ajo. En el siglo X VIII
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Luis Egidio Meléndez, a través de la magnifica coleccion
de bodegones debidos a su pincel, que se conserva en el
Museo del Prado; nos muestra los utensilios utilizados en
las cocinas de la época asi como las maneras de comer a
través de los productos alimenticios que se reflejan en sus
lienzos, asi por ejemplo en Bodegon con chupeton, pan,
cuenco de comida y recipientes de cocina en el que en pri-
mer término se observa una cabeza de ajos; en Bodegon
con perdices, cebollas, ajos y recipientes pintd una cabe-
za de ajos y varios dientes de ajo sueltos; en Bodegon con
besugos y naranjas a la derecha, tras la cola del pescado,
figura una cabeza de ajos; en Bodegon con trozo de car-
ne también a la derecha y en primer término se aprecia una
cabeza de ajos y en Bodegon con ostras, huevos y un pe-
rol junto al plato de huevos pint varios dientes de ajos.

Las propiedades nutritivas del ajo se plasman en el refranero es-
paiiol que sentencia:

— Quitale al labriego el ajo, y lo conoceras en su trabajo.

— Quitale el ajo y muerto has al aldeano.

— Comer ajo y beber vino no es desatino.

— Ajo, sal y pimiento, y lo demas es cuento.

— Con pan y ajo crudo se anda seguro.

— Ajo crudo y vino puro pasan el puerto seguro.

Asimismo sus propiedades vigorizantes y estimulantes se refle-
jan en los siguientes refranes espafioles:

— En tiempo nevado, un ajo vale lo que un caballo.

— Al que trabaja y anda desnudo, ajo y vino puro.

— Pan, vino y ajo, crudos, hacen andar al mozo agudo (en el
trabajo).

Denominacion. Ajo es el nombre vulgar en castella-
no pero en otras lenguas se le dan otras denominaciones,
ast: catalan: all; vasco: beratz, baratxuni; gallego y portu-
gués: alho; francés: ail; inglés: garlic, ramson; aleman:
knoblauch; italiano: aglio; holandés: knoflook, look; chi-
no: da suan; japonés: taisan; hindd: lasan; hebreo: sum;
sanscrito: lasuna, ugragandha; persa: sir.

Produccién. Los mayores productores de ajo del mun-
do se encuentran centralizados en: 1. Asia: 87%, siendo
China el principal productor del mundo. 2. Europa: 6%
que se produce en Espaiia, Francia e Italia, paises a los que
se anexionan Egipto y Turquia por la proximidad geogra-
fica. 3. Norteamérica: 3% que se produce en Méjico y Es-
tados Unidos de América. En este ultimo la localidad de
Gilroy, en California, se autoproclama como «la capital
mundial del ajo». 4. Sudamérica: 4% que se produce en
Brasil, Argentina y Chile.

En Espaiia, hay cinco zonas de produccion perfecta-
mente definidas: Castilla-La Mancha, Andalucia, Casti-
lla-Leon, Madrid y Zaragoza. En Castilla-La Mancha,
Cuenca es la provincia que mayor superficie dedica en Es-
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paiia al cultivo del ajo y en concreto la comarca de Las Pe-
drofieras, que concentra un 40% de la produccion del
pais, con cerca de la mitad de las hectareas plantadas, y
que ademds acoge la Feria Internacional del Ajo que vie-
ne celebrandose desde 1973. En Andalucia, son las pro-
vincias de Granada y Cordoba las que mayor interés dedi-
can al cultivo del ajo, en particular la localidad cordobesa
de Montalban, con una produccion del 34% en el pais. El
resto de la produccion se reparte entre Castilla-Leon, en
concreto en el municipio burgalés de Castrojeriz, locali-
dad que celebra la Feria del Ajo desde 1979, fecha en la
que s¢ ha recuperado la que se celebraba en la Edad Me-
dia; Madrid y Zaragoza en que las localidades de Chin-
chon y Ardndiga respectivamente se dedican al cultivo de
esta hortaliza.

Variedades. Ademds del ajo comun existen diversas
variedades como el ajo pardo que tiene su origen en Di-
namarca y al que se le conoce como «ajo de Espafia» que
se cultiva en el Levante espafiol donde popularmente se le
CONoOCE COMO «ajo murcianoy y cuya carne es mas jugosa
y mas picante. En Espafia las dos tnicas variedades que
se exportan son el ajo morado de Jaén y de Castilla-La
Mancha y el ajo blanco de Cordoba y Chinchdn que vie-
nen a representar el 96% y el 4% del total de los envios
realizados al extranjero. Hay que tener en cuenta que el
ajo autoctono de Las Pedrofieras tiene la denominacion es-
pecifica de «Ajo morado de Las Pedrofierasy que le dife-
rencia del resto de las variedades existentes en el merca-
do y que supone un reconocimiento de que es, sin lugar a
dudas, el de mayor calidad. Los principales exportadores
de ajos son: China, Argentina, Espafia y Méjico. Nuestro
mayor competidor en el mercado es el ajo chino ya que su
precio es inferior y esta circunstancia influye en el comer-
cio mundial de esta hortaliza induciendo a su compra.

Valor nutricional (Tabla 1). Para que el ajo manten-
ga su valor nutricional después de la recoleccidn, los bul-
bos secos y limpios de tierra, se enristrardn y se coloca-
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ran bajo techo, en un lugar seco y ventilado para que aca-
ben de perder la humedad que atn pudieran alojar.

Aspectos culinarios. El ajo ha sido utilizado en la pre-
paracion de algunos de los alimentos mas tradicionales de
nuestro pais, asi por ejemplo: la sopa de ajo, el gazpacho
y varias salsas para aderezar algunos platos.

La sopa de ajo: se trata de uno de los platos nacio-
nales de Espafla. Aunque es de origen humilde, sin em-
bargo, es uno de los mas tipicos y populares de la gas-
tronomia espaiiola. Tiene la ventaja de poderse consumir
en todas las estaciones del afio y en todas las etapas de
la vida.

Lareceta de la sopa de ajo es antiquisima, es sencilla,
practica, nutritiva y econdmica. Consta de pocos ingre-
dientes: agua caliente, pan duro, ajo, pimenton y sal. Se
prepara poniendo aceite en la sartén y friendo tres o cua-
tro ajos picados, cuando estan bien dorados, se agrega una
cucharada de pimenton y, antes de que se ennegrezca, se
afiade el pan bien cortado a rebanadas o bien algo tosta-
do, después el agua hirviendo y la sal. Existen muchas va-
riantes como la sopa castellana en la que el toque final
suelen ser los huevos que se pueden afiadir para ser escal-
fados o bien para ser rotos en la superficie de la sopa y re-
moviendo la yema en el interior de la sopa, con una cu-
chara de palo, quedando la clara formando una especie de
hilos blancos. Se debe servir muy caliente y en cazuelas
de barro para mantener la temperatura. En la sopa de ajo
seca se cuece tanto que el caldo se consume casi totalmen-
te. En la sopa de ajo soriana se afiade un pufiado de setas
senderuelas. La sopa de ajo a la andaluza consiste en uti-
lizar el agua de coccion de una coliflor. La sopa de ajo a
la navarra se prepara con pimientos choriceros en lugar
de emplear pimentdn.

Nuestros literatos mas o menos bohemios del siglo pa-
sado fueron grandes consumidores de sopa de ajo. Una le-
trilla refranera del Bajo Aragon exalta el valor culinario
de la sopa de ajo pues dice asi:

Tabla 1
Valor nutricional en 100 gramos de producto comestible
Vitaminas Minerales Oligoelementos Principios activos:
aceite esencial

Calorfas: 98-139 kcal B1: 0,2 mg Calcio: 10-24 mg Selenio Bisulfuro de alilo
Agua: 61 g B2: 0,11 mg Hierro: 1,7-2,3 mg Germanio Trisulfuro de alilo
Proteinas: 4-6,4 g B3: 0,7 mg Fosforo: 40-195 mg Tetrasulfuro de alilo
Lipidos: 0,5 g C:9-18 mg Potasio: 540 mg Bisulfuro de alilpropilo

Glucidos: 20 g

Aliina
Alicina
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Siete virtudes
tienen las sopas:
quitan el hambre,
y dan sed poca,
hacen dormir

y digerir.

nunca enfadan,
siempre agradan
y crian la cara
colorada.

Hay que tener en cuenta que para el pueblo espaiiol
tener la cara colorada ha sido siempre sefial cierta de bue-
na salud.

Leopoldo de Luis (1918-2005), representante de la
poesia de postguerra, fue republicano y sufrid prision en
Ciudad Real y Ocafia. Dedicd el poema Aquellas sopas de
ajo que se incluyo en el poemario «Con los cinco senti-
dos» de la Coleccion Fuendetodos que se publico en Ja-
valambre (Zaragoza) en 1970 y que dice asf:

Ha llegado el sabor de las sopas de ajo
en el amanecer de los presidios.

Por la tristeza de las galerias

hay un rumor de pies y de bocas hambrientas
hacia los patios de las formaciones
No es un espejo el alba macilenta

por la tierra entre llanos

que aun cuartea la helada.

No nos vemos el hueco de la boca
hacia el sabor del odio

digo el de sopas de ajo entre fusiles.

En el afio 2001 la Profesora Maria Luz Escribano
Pueo, Catedratica del Departamento de Didactica de Len-
gua y Literatura de la Universidad de Granada, ha publi-
cado un relato titulado Sopas de ajo. Memoria de una ni-
fia. Una de las partes de la obra esta dedicada a las Sopas
de ajo y es la que le da titulo a la obra. La autora recrea
en ella como durante los afios de la Guerra Civil, en las
duras noches de Castilla, su tia Dolores, para combatir
el hambre y el frio, preparaba sopas de ajo para cenar se-
glin «la sabiduria ancestral de una cocina» y va desgra-
nando como los niflos de la casa contemplaban el buen
hacer de la tia con expectacion pues dice: «Vamos a ce-
nar sopas de ajo, hervidas o turradas, con el rojo pimen-
ton flotando en la superficie rosada de los platos (...) Los
nifios, refugiados en el amable calor de la cocina, vemos
como van subiendo las laminillas finisimas de pan en la
cazuela, y como luego hierven, muy despacio, aroman-
do la estancia, destilando un lentisimo consuelo para el
hambrey.

El gazpacho: en el afio 2007 en la revista Schironia
las Dras. M? Esperanza Torija [sasa y M* Cruz Matallana
Gonzalez publicaron un documentado articulo sobre «El
gazpacho andaluz y su interés nutritivoy en el que dan
cuenta de los diferentes tipos de gazpacho andaluces, tan-
to frios como calientes y de su gran aporte energético pa-
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ra el organismo debido al pan y al aceite, proteico por la
guarnicion empleada asi como vitaminico, principalmen-
te de la vitamina C, y de elementos minerales gracias a las
hortalizas y que son tan necesarios en nuestra dieta.

El origen del gazpacho, que en realidad es una sopa
fria, no se conoce pero si podemos decir que es un anti-
guo plato perviviente en la gastronomia de Andalucia. Ya
en época romana, el poeta Publio Virgilio Mardn, que vi-
vio enel siglo I antes de Cristo, mencionaba en la Egloga I
que Testilis majaba ajos, serpol y hierbas aromaticas pa-
ra los fatigados y sedientos segadores. Se trata fundamen-
talmente de una emulsion de aceite de oliva en agua fiia a
la que se afiaden pan mojado en agua, vinagre, ajos y sal.
Estos ingredientes son majados en un almirez, después se
pasan por un colador y es dispuesto el liquido resultante
enun cuenco de barro cocido para mantener mejor su fres-
cura. Se sirve a los comensales en cuencos mas pequefios
de barro y como guarnicion, y a gusto de cada uno, se uti-
lizan los ingredientes troceados. En el siglo X VI se incor-
poraron al gazpacho las verduras como el pepino y en el
siglo XVII, los dos originarios del continente americano,
como el pimiento y el tomate.

El gazpacho era un plato cuyo consumo era propio de
los labradores en Sevilla y en verano, ya que por sus pro-
piedades nutritivas saciaba su apetito ademas de ser re-
frescante, lo que les ayudaba a soportar las elevadas tem-
peraturas que se alcanzaban en esa estacion del afio. Por
esta razon este plato popular recibi6 el nombre de gazpa-
cho andaluz o gazpacho sevillano.

Miguel de Cervantes Saavedra cita en £/ Quijote con
menosprecio el gazpacho que consumia el vulgar Sancho;
sin embargo el escritor del Siglo de Oro Vicente Gomez
Martinez-Esquivel, en su novela picaresca Relaciones de
la vida del escudero Marcos de Obregon (1618) pone en
boca de su personaje que el gazpacho es la «cosa mas sa-
brosa (que) he visto en mi viday. A mediados del siglo XIX
la andaluza Eugenia de Montijo, esposa de Napoledn II,
puso de moda el gazpacho en la corte francesa. A finales
del siglo XIX los escritores como Juan Valera, José Au-
gusto Trinidad Martinez-Ruiz, conocido con el seudoni-
mo de Azorin, ensalzaron el gazpacho como un alimento
saludable y, en el siglo XX; el Dr. Gregorio Marafion ex-
puso su admiracion por la sabiduria popular que a través
de los siglos ha permitido alimentarse a los agricultores
con €l para soportar las rudas labores del campo bajo un
sol canicular.

El gazpacho andaluz ha pasado contemporaneamente
de ser un plato humilde a ser un plato estrella de la coci-
na nacional espafiola en el verano, a la misma altura que
la sopa castellana y la paella valenciana. Hay muchas va-
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riantes del gazpacho en nuestro pais, asi el salmorejo de
Cérdoba, que es mas espeso y lleva guarnicion de jamon
serrano y huevo cocido de codorniz; el ajoblanco de Gra-
nada y Malaga, que lleva almendras en [ugar de tomate, y
no lleva vinagre, celebrandose en el pueblo malaguefio de
Almachar todos los afios ¢l 2 de septiembre la fiesta del
ajo blanco. La porra antequerana que puede llevar atin,
el zoque malaguefio que lleva zanahoria, el pimporrete de
la localidad cordobesa de Almedinilla es el unico gazpa-
cho que no lleva aceite.

Entre los gazpachos calientes el carnerete de Cordo-
ba, es un plato a base de patatas entre cocidas y hervidas,
que se prepara con ajos y pan frito pero sin carne, a pesar
de su nombre; el gazpachuelo malaguefio a base de pata-
tas, ajos, caldo de pescado y mayonesa; el arranque rote-
fio 0 gazpacho de Cadiz es un plato que esta entre el gaz-
pacho y el ajo caliente; y el gazpacho del huevo frito de
Extremadura, preparado con verduras y en el que en el
aceite de freir los ajos se frie ademas el huevo. Este gaz-
pacho extremefio se uso, segiin creencia popular, para abrir
el apetito a los enfermos y personas inapetentes. En gene-
ral se puede decir que una creencia popular, muy genera-
lizada, es que las comidas preparadas con vinagre son las
mas apetitosas para personas inapetentes, enfermas y po-
bres de espiritu.

Las salsas: 1a mas difundida para tomarla con carne
asada o a la brasa, patatas asadas o hervidas, es la salsa
alioli (del catalan alli, ajo, y oli aceite). Es una salsa de
sabor fuerte a ajo cuyo origen se remonta a los romanos
quienes la generalizaron por el mediterraneo: Italia, Fran-
cia y Espafia. La formula original consiste en un majado
de ajos ligado con aceite de oliva hasta formar una crema.
Una variedad es la salsa al ajo arriero que se prepara ma-
chacando ajo con sal y agregando después limon y aceite.

Aspectos farmacéuticos. El ajo ha sido empleado en
terapéutica desde la mas remota antigiiedad. El Beroso,
del siglo III antes de Cristo, en su obra Historia de Babi-
lonia relata que en Mesopotamia se recomendaba mascar
ajo para combatir la halitosis, utilizaban un fomento con
ajos machacados como analgésico en las distensiones mus-
culares y preparaban una cerveza de ajo que administra-
ban como un excelente antiparasitario.

En Egipto se taponaban las caries con una pasta he-
cha con ajos machacados y miel. Usaban el ajo para com-
batir las picaduras de los insectos y para controlar la ex-
tension de las epidemias suministraban a sus esclavos
hebreos grandes cantidades de ajos. En la tumba de Tu-
tankamon se encontraron bulbos de ajos lo que demues-
tra la importancia que daban a los ajos tanto en la vida
terrena como tras la muerte. En el Papiro de Ebers, 1550
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afios antes de Cristo, se incluyen 22 recetas confeccio-
nadas a base de ajos; son formulaciones que servian pa-
ra combatir las infecciones, faringitis, tumores y debili-
dad fisica.

En Grecia se conocian las propiedades desinfectantes
del ajo pues Homero en la Iliada refiere como se utiliza-
ba ajo majado, y ajo con vino, para curar las heridas. Lle-
g6 a ser un producto medicinal popular ya que a los enfer-
mos intervenidos quirtrgicamente se les administraba una
formulacion medicinal analgésica elaborada con opio, ajos
y vino.

En Roma los nobles bebian ajo mezclado con vino co-
mo antidoto contra posibles envenenamientos. Y a los sol-
dados de las legiones romanas se les daban a comer unas
gachas preparadas con cebada hervida, miel, granada y ajo
para evitar las intoxicaciones que podian sobrevenirles al
ingerir las aguas insalubres de los lugares por donde pa-
saban. Celso utilizaba los ajos contra la desnutricion y pa-
ra tratar las fiebres intermitentes. EI poeta romano Mar-
cial elogiaba las virtudes afrodisiacas del ajo que estaban
ligadas a las fiestas en honor a Ceres, la diosa de la agri-
cultura, en las que se comian grandes cantidades de ajos
como augurio de fertilidad. Dioscorides en su Materia me-
dicinal, Libro II, capitulo 141, recomienda comer ajo co-
mo antiparasitario y diurético; beber ajos con vino como
antidoto de las mordeduras de viboras y perros rabiosos y
aplicar ajos majados en forma de emplasto sobre la heri-
da. Sefiala otras aplicaciones como que comido crudo o
cocido sirve para ablandar la tos, que su cocimiento bebi-
do es util como analgésico y hecho un cocimiento de ajos
con orégano sirve bebido para matar liendres y piojos. La
pasta confeccionada con ajos y aceitunas negras, que era
conocida como Myttoton, comida, tenia propiedad diuré-
tica por lo que era util en la hidropesia.

Asimismo Dioscorides aconseja el uso del ajo por via
topica pues aplicado con aceite nardino servia para resti-
tuir los cabellos que hizo caer la tifia; y aplicado con acei-
te de oliva para curar las vesiculas que salen por todo el
cuerpo. Desde la mas remota antigiiedad el ajo se ha con-
siderado como un «curalotodo» y se le han atribuido pro-
piedades magicas, quiza por su intenso aroma, pues se
aconsejaba llevar ajos consigo para ahuyentar a los malos
espiritus y el mal de ojo.

En la Edad Media el emperador Carlomagno dispuso
que los ajos, entre otras plantas medicinales, se cultiva-
ran en conventos, monasterios, castillos, etc., ... como
«botica de reservan en caso de enfermedad. Durante to-
dala Edad Media y el Renacimiento comer ajos era un re-
curso muy apreciado pues se consideraba que constituia
un poderoso antidoto contra la peste. En el siglo XVI Ga-
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briel Alonso de Herrera, en su Agricultura General
(1513), segin la version de Jos¢ de Urrutia de 1790, en
el Libro cuarto en que se ocupa de las Huertas, trata en el
capitulo ocho de los ajos atribuyéndoles «muy singula-
res virtudes» como la de ser un excelente antidoto contra
las mordeduras de animales venenosos si se bebe su zu-
mo y si una vez majados se colocan sobre la herida; co-
mo antidoto de las aguas corruptas; como preventivo del
aire corrupto, y por tanto de las enfermedades pestiferas,
tanto si se comen ajos crudos por la mafiana como si se
bebe su zumo con vino; y decia que por esta razon los lla-
maban «la triaca de los labradores». Su zumo administra-
do en forma de clister era 1til en la ciatica y como anti-
parasitario para expulsar las lombrices del intestino. Los
ajos comidos crudos se usaban contra la ictericia y ayu-
daban a «soldar las quebraduras de los nifios», asados o
cocidos ablandan la tos. Los ajos cocidos en vino y acei-
te, aplicados en fomento bajo el ombligo, se utilizaban
como diurético. El médico renacentista Andrés Laguna
no hace una especial referencia a las propiedades medi-
cinales de los ajos, solamente comenta que iguales pro-
piedades tienen los que crecen salvajes como los cultiva-
dos, aunque si sefiala que constituian «familiar Theriaca
de rusticas gentesy indicando el uso popular en medici-
na lo que equivalia a sefialar que entre las clases sociales
de la burguesia y nobleza ya estaba desterrado su uso. En
la misma época, el gran botanico inglés John Gerard, en
su General History of Plants (edicion de 1633) cita entre
las virtudes de los ajos: contraveneno, antitusigeno, diu-
rético, antiflatulento, antihidropico, contra las lombrices
que padecen los nifios, para la prevencion de la peste y
antiparasitario capilar.

El ajo formo parte de una formula medicinal que fue
utilizada desde el siglo XVII y que se incorpord a la far-
macopea espafiola en el siglo XVIIL, se trataba del Vina-
gre antiséptico o Vinagre de los cuatro ladrones en cuya
formula, ademds del ajo, intervenian otras especies vege-
tales aromaticas como rosmarino, salvia y lavanda, entre
otras, y la ruda utilizada como contraveneno que reforza-
rian las propiedades del ajo.

Dice la leyenda que cuando la ciudad francesa de Tou-
louse padecio una epidemia de peste, entre 1628 y 1631,
cuatro ladrones se dedicaron a saquear las casas vacias
porque habian muerto sus ocupantes. Fueron apresados y
las autoridades, sorprendidos de que no hubieran contrai-
do la enfermedad, les hicieron confesar bajo la promesa
de liberarlos, qué habian estado tomando. Confiaron aqué-
llos su secreto que consistia en haber tomado un macera-
do de ajos y otras hierbas medicinales en vinagre. Cien
afios mas tarde se repitio una situacion similar en Marse-

Aspectos culinarios y farmacéuticos del ajo

11a donde las autoridades obligaron a cuatro ladrones a en-
terrar a los apestados que habian fallecido, trabajo que na-
die queria realizar, con la promesa de ser liberados si no
se contagiaban de la enfermedad. También en esta ocasion
hicieron uso del vinagre medicinal de ajo.

En el caso del ajo, las acciones medicinales que le ha
atribuido la medicina popular han sido corroboradas pos-
teriormente. El estudio cientifico de los principios acti-
vos de los bulbos de ajo se debe al aleman Wertheim, quien
en 1844 extrajo de los ajos una sustancia de olor nausea-
bundo y propuso el nombre de alilo para designar a sus
derivados. La propiedad antiséptica del ajo fue demostra-
da por Louis Pasteur en el siglo XIX, y se debe al médico
suizo y Premio Nobel Artur Stool el haber dado a conocer
que el poder bactericida del ajo se debia a su componen-
te alicina, al que se debe ademas el tipico olor a ajo. El
médico militar aleman Willebrand utilizo el ajo durante la
Primera Guerra Mundial, en el hospital donde trabajaba,
como antidisentérico, por su actividad calmante y antidia-
rreica.

El bulbo de ajo contiene aceite esencial rico en com-
puestos sulfurados, siendo el mas importante aliina, que
mediante el enzima aliinasa, cuando se corta el ajo en esta-
do fresco, se transforma en alicina, que es muy inestable.
A estos compuestos debe el ajo su accion farmacologica co-
mo hipolipemiante, antimicrobiano y antihelmintico. Esta
indicado por via interna en la profilaxis de la ateroesclero-
sis, como antihipertensivo por actuar como un vasodilata-
dor periférico, en el tratamiento de hiperlipemias, de infec-
ciones del tracto respiratorio y de las vias urinarias; favorece
la fluidificacion de la sangre por su actuacion como antia-
gregante plaquetario y por ello resulta beneficioso en las
enfermedades coronarias; se emplea para reducir el coles-
terol, el estrés y la oxiuriasis. Se le atribuye una accion re-
guladora del sistema inmunitario por lo que podria preve-
nir el crecimiento tumoral. Se utiliza topicamente como
analgésico osteoarticular, en dermatomicosis, parodonto-
patias e hiperqueratosis.

La tercera edicion de la Real Farmacopea Espafiola
de 2005 incluye al ajo entre sus monografias citando el
polvo de ajo, obtenido a partir de los bulbos de ajo cor-
tados y liofilizados, que se utiliza en la industria farma-
céutica para la elaboracion de capsulas y perlas de acei-
te de ajo, jarabe concentrado de ajo, grageas, comprimidos
y tabletas.

Como ejemplo, la cooperativa extremefia de Ajos de
ACEUCHAL, sito en esta localidad de la provincia de Ba-
dajoz, y fundada en el afio 2003, produce un ajo deshidra-
tado para la fabricacion de medicamentos y productos far-
macéuticos de gran calidad, certificado por la norma ISO
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9001: 2000. También se incluyen en la Real Farmacopea
Espaiiola los bulbos frescos de ajo para la obtencion de
preparaciones homeopaticas (4* ed., 2011).

De las creencias populares acerca de las virtudes
medicinales del ajo nos da idea el refranero espafiol que
dice:

— A quien ajo come y vino bebe, ni la vibora puede.

— Elajoy el vino, atriaca es de los villanos.
— Ajo, cebolla y limon, y déjate de inyeccion.

Aspectos culinarios y farmacéuticos del ajo

Epilogo. Podemos decir por tanto que el ajo ha sido
utilizado por el hombre y le ha acompaiiado en su devenir
historico desde la mas remota antigiiedad hasta la actua-
lidad, pero ello ha sido siempre con el esfuerzo de su tra-
bajo: cultivandolo, recolectandolo, prepardndolo para su
comercializacion y consumo, tanto culinario como farma-
céutico, cumpliéndose asi «El destino del hombre» como
sugiere el artista valenciano Paco de la Torre en su tabla
de 1991, Fig. 18.
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