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EI ajo, entre la cocina
y la farmacopea
La superficie sembrada ha descendido este año a 30.900 ha
La cosecha de 1994, con 201.100 t, bajó un 10% con respecto al año
anterior. La provincia que mayor superficie dedica a esta hortaliza
es Cuenca, donde destaca por su calidad la variedad morada.

• H. SORIA. Periodista.

I ajo (crlli^ ► rn s^tivttim) es una
planta pcrteneciente a la familia
de las liliáceas, que ticne unos
orígenes muy discutidos. Mientras
unos dicen que proviene de Asia
occidental, otros intentan ver su
procedencia en la Europa meri-

dional, y no falta quicn fija su lugar de
origen en Sicilia, o, incluso, en Egipto. De
cualquier mancra, es evidente que desde
hace muchos años el ajo se cultiva en los
países sub-occidentales de Europa: España,
Francia e Italia, y en muchas zonas tem-
pladas del mundo.

La raíz del ajo es bulbosa, y contiene
de 6 a 12 pequeños bulbos, conocidos co-
mo dientes, que se juntan por su base alre-
dedor dcl tallo para formar la llamada «ca-
beza de ajo». Esta cabeza está cubierta por
varias cáscaras blancas, delgadas y transpa-
rentes, micntras que cada diente va cubier-
to, de una piel blanca en los ajos de este
color, y rojiza en los Ilamados castaiios.

Las raíces son ticrnas y fibrosas, por lo
que para desarrollarse nccesitan de tcrre-
nos frescos y mullidos. El tallo, hueco,
está envuelto por las hojas cn su partc
inferior, alcanzando por lo común una
altura dc cntre 40 y 50 cm. EI fruto, en
cápsula, con unas celdillas Ilenas de semi-
llas negras, a veces en lugar de flores pro-
duce unos bulbillos carnosos de un solo
dicntc que pueden resembrarse.

ban 9.500 ha. Desde esa época hasta hoy,
la superficie de siembra observó un incre-
mento moderado, con las excepciones de
1974 y 1979 en que se lograron los mayo-
res niveles de siembra con casi 40.(xx) ha.

En las tres últimas campañas, se ha oh-
servado una tendencia regresiva en la su-
perficie de cultivo de esta hortaliza, ya
que de las 34.100 ha ocupadas en 1992 se
bajó hasta las 31J00 de I993, para des-
cender de nuevo hasta las 30.900 ha en la
presente campaña de 1994.

En función de estas superficies de
siembra, y de los desiguales rendimientos,
las producciones han oscilado mucho entre
campañas, aunque en los tres últimos años
los rcgistros han oscilado entre las 227.(xx)
t de 1992 y las 201.100 t de 1994.

Variedades

Además del ajo común, existen otra
serie de variedades como el ajo pardo
(alli ►cm Scorop^^asum), que aunque tiene
sus orígenes en Dinamarca, se le conoce
co ►no «ajo de España» , cultivándose en

Historia

A pesar dc due el ajo es uno de los
cultivos más tradicionales de la horticul-
tura española, podcmos decir que hasta
1930 no tuvo un gran peso específico
como producto agrario. En esa campaña,
la superficie de siembra era de unas 8.9OO
ha, extensión Gue con ligeras oscilaciones
se mantuvo hasta 1950, cuando se cultiva-
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algunas zonas dcl lcvantc cspa ►iol, dondc
popularmente se dcnomina «, ► jo murcia-
no» ; en general, esta varicdad no dificrc
n^ucho dcl ajo común, aunquc sus hojas
son más recortadas y los dicnlcs dc estos
ajos mucho más grucsos due cn cl común;
ade111^15, SLl C81'nl' ('.ti ►llllti ^Uf;os11, nlati
picante, y su cuhicrta m<ís morcna.

Otras varicdades duc podcmos citar
son: el ajo de Provenia. el ajo rosa lcm-
prano, el ajo rojo, cl ajo rcdondo dc Li-
mousin y, el ajo de Oricntc.

En España, las dos únic^ ► s varicdadcs
que se exportan son cl ^ ► jo morado y cl
ajo blanco, yue vienen a rcprescntar cl 9(i
y el 4% respcctivamcnlc dcl total dc
envíos. La aptitud para la conscrv^ ► ci^ín
sigue el mismu critcrio c{ue para la prcco-
cidad, en la yue inl1uyc, I^ígica ►ncnte, I^ ►
situación geográfica, comcnrando por la
provincia de Cbrdoha (con el ajo hlanco),
y luego Ja^n y La Mancha (con cl ^ ►ju
morado), y por úllimo cl ujo hl^ ► nco dc
Chinchón, cn la provincia dc Madrid.

Zonas de producción

l.a producción cspañola dc ^ ►jos cn I, ►
actual campaña dc 1994, ya hcmos dicho
quc se ha situado en 2ULlUU t, lo yur
supone un dcsccnso dcl lU`%^ respcclo ^ ►
la cosecha dcl año anlcrior. Estc volúmcn
de producci^ín sc rcficre a un producto
recién cortado, ya yue hay yuc tcncr cn
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EI mayor nivel de siembra se produjo en el año 1979 con 40.000 ha plantadas.

cucnla yue una vez desprovista la planta Cu111dades
dc las raíces, lallos y hojas, y tras el
secado de la cabe^a, el peso perdido suele
ser de aproximadan^ente el 45%.

Hay tres zonas de producción perl'ecta-
mente definidas: La Mancha, Andalucía y
Cenh^o. En la primera tenemos a la pro-
vincia que mayor superficie dedicada a
csta hortaliza: Cuenca (Las Pedroñeras, EI
Nrovcncio, EI Pedernoso, Mota del Cuer-
vo, Las Mcsas, San Clemcnte y Hucte),
dondc dcstaca por su calidad Ia variedad
morada.

l^cntro dc la rcgión castcllano-manchc-
ga, otra zona de gran interés se localiza
cn I^I provincia de Albacete (Balazole, San
Pech-o, Santa Ana, Tiiiez, La Herrera, Al-
cvar, Pozuclo, Lcruza y Minaya) donde
el ajo tiene un gran protagonismo.

En Andalucí^i: Granada y Córdoba son
sin duda las provincias yuc mayor inter ►s
ticncn por este tipo dc producto hortícola.
En la primera se cultiva el ajo morado y
una peyueña proporción dc blanco pa1-a
consumo intcrior, sicndo los términos más
representativos los siguientes: Fuente-Va-
yueros, Chauchina, Belicena, Purchil, Al-
hcndín, Yinos Puentes, Santafé, Granada,
Churriana, Gahia, Cijuela, Moraleda, Val
dc Rubio, Loja y Hu^tor-Tajar.

En la segunda (CÓrdoba), sc cultiva el
ajo blanco y cl morado, siendo los térmi-
nos dc mayores produccioncs los siguien-
tes: Montalbán, Santaella, La Rambla,
Cabra, Aguilas de la Frontera y Montilta.

Finalmcnte, hay que hacer mención a
la tcrcera productora de ajos que se loca-
liza cn el Centro, destacando fundamen-
talmenle Chinchón (Madrid), así como
Morata de 7ájuña, Valdelaguba, Belmonte
de Tajo, Villaconcjos y Titulcia.

EI ajo, desde tiempos inmemoriales, es
uno de los condimentos básicos de nues-
tras cocinas, y, más que como alimento,
puede considerársele como estimulante del
apetito. No es de extrañar, por lo tanto,
que el Hidalgo manchego hiciera alusión a
los ajos de estas tierras, cuando aconse-
jaba a su escudero Sancho que no los co-
miera, para que <mo se le despertara ma-
yor apetito».

El ajo es también el ingrediente funda-
mental de algunas salsas que se hacen por
tierras de La Mancha y de Levante, y que
con el nombre dc alr-o[i han llegado a ex-
tenderse por todos los fogones y cocinas
de España.

Quirá en sus orígenes, el ajo era más
reconocido como elemento medicinal que
como producto culinario. En muchos com-
puestos de la antigua farmacopea, el ajo
era componente básico, tanto en forma de
ungiiento, como en preparados comesti-
bles v bebibles.

Alonso de Herrera, en su Agriatltur-a
General, publicada a principios del siglo
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XVI, dedica un capítulo a los ajos y a sus
singulares propiedades. EI a^rior agrarisla
nos viene a decir que, los ajos, <dambi^n
se aprovechan para las mordeduras dc los
canes, y lobos rabiosos, v assi hevido el
rumo con vino, es hueno contra el aire
corrupto, y comidos por la mañana haccn
lo mesmo, son muy buenos para desopilar,
como el perejil y otros semejantes, y pro-
vocan la orina cociendo sus ramas, _y reci-
hiendo aquel vapor por bajo, como quicn
sahuma. Despierta los mestruos, o reglas,
de las mugeres, y dc la misma manera
hace salir las pcras, si del ^un^u haccn
medicina o elisú° cs hucno contra la ciá-
tica, contra las lomhriccs, aprovccha
mucho si se hace salsa dellos con pin^icnta
y peregil y ycrba buena, y vinagre.

Contra la dificultad de la orina, y cl do-
lor dc hijada, cuezan los ajos con sus ris-
tras en vino, y aceite, y pcíngalo yu^u^to más
caliente lo pudiera sufrír, algo dcbajo del
otnbligo y verga, y sobre el lugar que duele.

Los ajos dan dolor de cabcza y sueño,
acortan la vista, son vcntosos v encicndcn
lujuria, los dcmasiados queman la sangrc,
mayormente en los col^ricos, _v hacen
lepra, y dan gran sed.

Asados, o cocidos, ablanda q la tosse,
alargan el huclgo, y aclaran la vor, y son
provechosos para el dolor del pecho yue
viene de frío, y hacen arrancar la sucic-
dad del pecho.»

Alonso de Herrera continúa hacicndo
un inventario de las singulares virtudes de
los ajos, diciéndonos a continuación que
«Assi mesn^o son muy buenos para ayu-
dar a soldar las quebraduras de los niños»,
y«son singulares para los quc tienen icte-
rícia», finalizando con la propiedad de yuc
«son buenos contra la pestilencia». n
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