Latin: Alhum sativum Familia:
Lilaceas.

Antihipertensiva, anfiséptica,
estimulante, antivermifuga.

Planta herbacea que se cultiva en
gran escala debido a su consumo
generalizado. Estd provista de largas
hojas, estrechas, planas en su mitad
inferior. En el nacimiento de las hojas
superiores crecen las flores reunidas
en umbela de color blanco-verdoso.
Produce un bulbo compuesto de
NUMeErosos gajos, que conocemos por
«dientes», de sabor fuerte y olor
caracteristico

Epoca de floracion: Verano

Principios activos: El ajo contiene un
fermento, la aliinasa, que transforma la
aliina en disulfuro de alilo. Su aceite
esencial, muy volatil, impregna el
entorno con su olor caracteristico.

Aplicaciones: En infusion, contra la
presion alta. Machacado y mezclado
con miel en dolores reumaticos. Se usa
como callicida, en forma de ungiento.
Machacado y untado en las partes
afectadas, en casos de tifia y sarna.
Crudo o hervido es un magnifico
complemento de una competa
alimentacion.

Parte utilizada: El bulbo bien maduro
cuando se seca la parte aérea de la
planta.

Caracteristicas

El ajo es uno de los vegetales curativos
mas importantes y en los Gltimos afos
se han conocido sus propiedades,
virtudes preventivas y curativas en
distintas enfermedades.

El ajo es excelente para las vias
respiratorias por lo que se recomienda

s u
consumo en
invierno. Se usa para eliminar pardsitos
y en estos casos el jugo es uno de los
mejores remedios adn en las especies
dificiles de expulsar.

Es estimulante, diurético vy
expectorante, ayuda a quienes
padecen de acido Urico y actGa como
protector en la calcificacion de las
arterias. Previene la hipertension y la
mala circulacion, ya que tiene efectos
hipotensores.

El ajo ayuda a eliminar residuos del
organismo, sus enzimas favorecen una
buena sintesis de los acidos grasos,
ayudando a bajar el colesterol malo o
LDL. Tiene un alto contenido de fosforo
y de azufre y por eso destaca como
sedante para los nervios.

Aunque todavia se encuentra en
estudio, los compuestos azufrados son
responsables de las propiedades
medicinales y antibidticas. Estos
fitonutrientes azufrados se concentran

principalmente en el bulbo.

Aconsejan comerlo crudo ya que
cocido pierde el 90% de su efectividad.

El Ajo en la Historia

El origen del ajo se presume es Asia
Central. Los sumerios lo usaban
3.000 anos a. de n. erq,
para combatir los
paradsitos y prevenir
epidemias. Los
egipcios  dejaron
constancia de su uso
desde el 1.500 a. de n.
e. para
trastornos
mordeduras de
| parasitos, tumores y
/ los problemas
¥ Alimentaban con
esclavos constructo
piramides, lo emplear
momificacién y como mone

En la antigua Grecia el o
con fines magicos, dietéticos
Homero rescaté a Ulises con
magicos de la planta. El
griego Herddoto narra que
egipcios consumian ajo par
las epidemias de tifus y
restaran fuerzas durante la @
de la piramide de Keops.
hablaba de sus propiedade
y laxantes y Aristoteles lo reg
contra la hidrofobia.

En la Edad Media se us6
combatir brujas, vampird
espiritus. Durante la Il Guel
se repartia entre los soldadq
lo usaran en las heridas.
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