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El pan forma parte de la cultura popular mexicana.
Pan y trigo navegaron a estas tierras desde el viejo

continente acompañando a ios conquistadores,
habltuados a su consumo cotidiano. Aqu f arraigÓ

el trigo, rok;ándole tierras fértiles al malz. Aquí
arraigó también ei pan, codo a codo con la tortilla
y el tamai. Y el pueblo, los pueblos supieron hacer

suyo el pan, darle formas, nombres y sabores

desconocidos en Europa y convertirlo en un

aiimento usual a! que se le aplicaron conocimientos
propios y se le asignaron nuevos signif icados. Por

lo tanto: vamos al pan, a nuestro Pan"

Guillerma Eanfil B.
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El pan es habitual en la vida de muchos mexicanos; es una presencia táif¿bi.io"-ij6á::it
que pocasveces nos ponemosa pensar en é1, en sus formas y sus norffUrt€HitR§É§Qü¿ S*L
general, poco sabemos de sus orígenes, de su historia o del trabajo que se requiere
para que llegue a la mesa todos los d ías.

El pan es, por costumbre, un alimento modesto. Sin embargo, tiene una
importancia vital en el desarrollo de la humanidad^ Su elaboración representa uno de
los primeros procesos complejos que el hombre inventó para garantizar su sustento,
hasta entonces obtenido de la recolección y de la caza y con una contlnua
movilización. Tal proceso signif lca recolectar el grano, triturarlo, transformarlo en
papilla o masa y cocinarlo para hacerlo digerible

A lo largo de la historia, muy diversos factores han influido en el desarrollo del
pan. Entre ellos, los conocimientos del hombre; su capacidad para manejar los
factores de selección, cultivo y mejoramiento de los cereales; el desarrollo y la
disponibilidad de la tecnología y de las actividades humanas relativas a su uso y
apiicación, así como la persistencia y la modificación de los hábitos y las costumbres
sociales.

Esto se ilustra claramente en la diversidad de procesos y conocimientos que
deben conjuntarse para producir el pan. Por ejempio, en la actualidad, en las zonas
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urbanas, el manejo de las levaduras atañe a lcs especialistas en bioquímica y procesos

industriales; los sistemas de cocimiento son campc de los expertos en procesos

térmicos y, en general, cada vez son más necesarios muchos oiros especiallstas-

Sin embargo, en el ámbito rural la gente no necesita dorninar formalmente estas

disciplinas: maneja conceptos básicos aprendidos por tradiciÓn, experiencia y

observación, y produce pan de magnífica calidad para satisfacer en parte sus

necesidades de al imentos.
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Origen y antecedente

Ei origen del pan tiene su raÍz en la domesticación del trigo y otros cereales.

En tiempr:s i-emotos, los fenómenos ciimatológicos produjeron cambios en las

condiciones atmosféricas que provocarorr la desaparición y el desplazamiento de

distintas esp-ecres animales. El hombre, que vivía asociado en grupos hoy llamados

bandas ü cianes, se dedicalla a lacaza,la pesca y la recolecciÓn de raícm, semillas y

frutGs sllvestres. Al iguai que ios aniniales, su necesidad de abastecerse de agua hizc

que sus rutas fuesen preferentemente ias cercanas a rlos y lagos. Sus acampaderos,
que en un prinr:rpio visitaba por temporadas, se fueron convirtiendo poco a poco en

sitios de aseniamiento permanente. Lc;s que prefiriÓ, sobre todo, fueron los valles

ierca rie lcs ríos, en cir:ncie se poctfa desplazar y maniobrar,Y las cuevas. Al mismo

tieinpc quc se hacía sedentario, lcs anirnaies se retiraban en busca de otros aguales;

también niirchcs se ex1;nguieron a causa de los cambios climáticos que
p{-ovocaior"i las glaclaciones. Algunas esprctes encontraron refugio y alimento en

dr"eas pobladas clensamente por diversas plantas, como los bosques y montañas, en

donde les ei'a más fácil obtener susiento. ütras surgieron y se desarroilaron en las

pianicies, oonde ei soi o las condiciones cje humedad propiciaban el crecimiento de
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arbustos y pastos. Estos últimos y algunas gramíneas empezaron a dominar en vastas

áreas, propiciados por los cambios en la cubierta vegetal.
Aun antes de que el hombre se dedicase a la producción intensiva de alimentos,

cuando todavía era cazador, recogía distintas semillas, entre ellas los ancestros

silvestres de la cebada y el trigo. Y, en algún momento, hace diez o quince mil años,

la proliferación de los cereales hizo que el hombre pudiera recolectar granos y

apren"dió a almacenarlos lo cual le proporcionó, por primera vez, ciertas reservas de

alimentos para la época de sequla o de caza escasa. Ello, a su vez, generó un mínimo
tiempo libre para desarrollar herramientas, afilando hojas de pedernal, para la caza

y la pesca y después la siembra.
Así, aunque la caceria ha persistido porque el hombre ha necesitado pieles,

cuernos y huesos de los animales, las correrías de las bandas se espaciaron, tanto
porque domesticó animales como porque el almacenamiento de granos empezaba

a constituir una relativa garantía de supervivencia.
Las primeras especies de trigo: triticum, aegilops y carreon" eran muy distintas

a las que hoy se cultivan. En su mayoría el raquis -la parte supertor del tallo- era

relativamente frágil, de manera que al madurar el grano se quebraba fácilmente. Ello
provocaba la caída de la espigay la dispersión de ia semilla por el suelo, lo cual

dificultaba su recolección.
No obstante, una pequeña propor'ción de plantas crecía con un raquis Íuerte,

sobre todo en aquellas áreas donde ios ríos, al desbordarse, enriquecían la tierra, y
en menor medlda donde habían sido resultado de alguna hibridización espontánea.

Así, el mejoramiento genético de la planta sin duda fue producto de un proceso de

selección al prlncipio casual, iniciado probablemente por una hibridizaciÓrr natural,
aunque posiblemente también por el hecho de que el hombre recogía primero los
granos de las espigas que conservaban la semilla por más tiempo y eran, pcr ranto,
más vigorosas.

La observación de estos fenómenos proporcioné al hombre los conocimientos
necesarios para realizar el cultivo. Aprendió que debía aprovechar el lirno dejado por
las crecientes, sobre todo en valles y deltas, donde las espigas se desarrollan con más

vigor; también aprendió a seleccionar para semiiia los granos más grandes y de meior
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Gosecha de trigo en el

Neolítico.
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Herramientas egiPcias de[

período neolítico.



Modelo de arado
primitivo egipcio.

germinaciÓn.
El desarrollo de la agricultura perm¡tió obtener cüseüi-i¿ú ti.tr.ti),,:': , ::: ., i I

ellas, tener más tiempo libre para realizar otras actividades, como el tallado de
piedras, la allarería y la cestería que hicieron posible mejorar la calidad de la vida.

El hombre perfeccionó utensilios y herramientas. A base de golpes afiló hojas de
pedernal, que luego montó sobre cuernos, huesos o ramas para facilitar el cultivo.
Algunas de estas herramientas primitivas fueron las precursoras de la hoz y la

guadaña y, de hecho, los principios fundamentales que se aplicaban entonces en el

cultivo, tienen su equivalente en los instrumentos y muy diversas máquinas que se

utilizan hoy en d ía.

Desde los inicios de la recolección del trigo, el hombre tuvo la necesidad de

triturarlo antes de comerlo. La primera forma fue la masticación, tarea que por la
relativa dureza de la cubierta de los granos, requería de mucho tiempo y esfuerzo.

Obligado por las dificultades para aprovechar más fácil y plenamente sus

alimentos, el hombre desarrolló, a la par de la agricultura, técnicas y medlos para
hacer menos pesado el trabajo. Así, el desarrollo del pan, que se inicia con la
recolección del tngo, corre paralelo con el de la humanidad.
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Pan redondo y plano de la Edad de Piedra en Suiza-

Se piensa que el grano tuvo su origen en Asla Menor, en la región conocida como

la creciente fértil, en el delta de los ríos Tigris y Eufrates, y que de ahi se ciesplazÓ

hacia Egipto, hace unos seis mil años.

Las investigaclones arqueológicas realizadas en la aldea de Abu Hureya, en el

Valle del Eufrates, en Siria del norte, permiten concluir que el hombre tostaba las

semillas de los cereaies sobre cenizas o piedras calientes, lo cual las hacia más

comestibles y seguramente las defend fa del moho. Asimismo, para comerlas era

precisoablandar lassemillas previamente, lo quese hizo por medio de la masticación,

cuando se mezclaban con saliva, o cuando se hablan remojado naturalmente por la

lluvia o el rocío. En ambos casos se obtenía una papilla.



De ésta se pasó a la elaboració¡r delagacha, que puede considerarse como el
primer antecedente del pan, propiannente dicho. La gacha es una especie de masa

r-nuy líquida que, cocida soLrre piedras calientes, se transforma en algo similar a una
ga lle ta.

Para el mejcr cocimienro sobre piedras calientes se inventó un utensilio similar
al cornal, que permitía uniforrnar el calor y obtener un cocimiento más reguiar de
estos piimeros panes, aplastado5 ,¡ redondos, en forma de tortilla.

Tai avance, importante en sí mismo, era sin embargo insuficiente para obtener
buen pan. Una de las prrmeras innovaciones surgió de ia necesidad de obtener un
cocimiento más urriforme, lo cual se oL:tuvo con el horno. El prirner horno del que se

tiene ccnoci¡niento consistía en una marmita calentada al máximo que se colocab,a,

invertida, sobr"e el ho¡¡ar en ei cual se hatiía pLresto a cocer el pan. Otra forma fue ia
clel l"lorrio ci!írrdrico, de aproximadamente un metro de alto y con boca por la parte
superior, por la cuai se introulucía la leña para calentario. Lurego, cuando ya no hacía
humo, ei pan se introducía, quedando adherido a los costados interiores dei cilindro,
.le nranera que cuando terrninaba Srl CoCiR-)iento, Se coniraía y caía al fondo del
horno, donde las brazas ya estaban apagaCas.

Posteriormente se desarrolió el horno de béveda, construido con tabique sobre
una superficie plana" Du;"ante ei lrn¡rerio Romano se inventó el horno pompevano,
Ltünstruidc Lrajo el mismo principio del cocimiento por reflexión del calor, pero de
mayor tanraño y capaz de recibir grandes cantidades de pan.

En el ámb!to rural y en los pafsessub¡desarrollados aún se utiiizan ambos tipos
de hornos; e:. generai son de tablque y con frecuencia lienen ciertos elementos
metá!icos y algur:as ligeras modif icacicnes.

Para triturar el grano el hon"rbre desarrolió las iécnicas de molienda. Al principio
:olocó varias semiiias sobre una piedra, goipeándoias con otra. Para ello buscó
piedrascon cond!crones peculiai"es; la prirnera, plana para colocar sobre ella el Erano;
la r:tra, redoncJeada, ligei'a y de tamaño aci*cuadr: para asiria fácilmente y goIpear

con ella. Cori ia rnanc qi.re c¡uedaba libr'i: se depositaban las semillas de trigo entero y
se rEtiraba el tngo mr:licic"

Esta primera Í*rma de maier nacía i¡ue algLinas senrilias o partes de ellas saltaran

17



fuera del área;asimismo, que a causa de ios golpes, ciertas partículas de piedra se

mezclasen con el grano y la harina resultante. Para subsanar este último probiema, se

empezó a utilizar piedras cada vez más duras, de las que ya no se desprend ían las
partículas tan fácilmente. Con el tiempo el golpeteo contínL¡o ocasionó una
concavidad en la piedra base, la cual permitía que las semillas y partículas rjel grano
triturado rebotaran contra sus costados, en vez de saltar afuera y perderse. Con
movimientos circulares estas partículas se llevaban nuevamente hacia el centro de ia
cavidad.

Lo que al principio fue un utensilio similar al mortero, en el que se trituraba
por golpes, se convirtió en uno parecido al molcajete o tecajeie, en el cual el molido
se hacía por fricción e impacto y que, a su vez, dio lugar a un instrumento similar
al metate. lgual que los anteriores, el metate consiste de dos elementos de piedra.
Uno es la base, sobre la cual se coloca el grano y otrc, en forma de rodilio, se utiliza
para ejercer presión, lo cual requiere el uso de ambas manos.

Posteriormente, también se produjeron molinos de fricción, pero activados por
fuerza animal. En Egipto se utilizó una gran piedra redonda que, movida por un
asno, describía un círculo girando sobre su propio eje. Más adelante, el molino
llamado pompeyano, hecho de dos piedras en forma de cono que giraban una sobre
la otra y sobre su propio eje, se convirtió en uno de los medios de molienda más
ef icientes.

Los avances en la agricultura, las técnicas de molienda y las formas de cocimiento
parecen haber alcanzado su culmirración durante el florecimiento de la cultura
egipcia. En este aspecto, sin duda el mayor avance fue el descubrimiento y desarrolio
de la fermentación por levaduras, que constituyó un paso difinltivo en la historia del
pan.

Seguramente, las primeras fermentaciones ocurrieron por accidente, por la
simple acción de los microrganismos que siempre están presentes en la atmósfera.
Estos microrganismos hacen posible la descomposición de iiertas materias
orgánicas de la masa húmeda y producen gases que forman millones de pequeñísimas

burbujas. Por ello, el pan horneado resulta mucho más suave, ligero y agradable al

paladar.
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El uso de tas levaduras, que actúan sobre el pan como un proceso de

pre-digestión, se difundió con rapiciez, aplicándose sobre todo a masas de harina de

trigo. En otros cereales la levadura es menos eficaz, por lo cual ia cebada, el centeno
y el mijo se utilizaron preferentemenie en la elaboración de una gran variedad de

panes sin ievadura.
La fermentación, al igual que la molienda. significó un gran avance en la hrstoria.

Con estr:s descutrrim¡entos, el hombre obtuvo una considerable ventaja, p'-ies

aumentó la diferencia entre la energía gastada para procesar su allrnento y la

r'ecuperada en su consumo.

Cosecha de trigo según un
friso egipcio.

;bF
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El pan en el mundo antiguo

El pan tuvo una gran importancia en las civilizaciones antiguas. Como elemento
vital de sustento, y como objeto en sí mismo, el pan dió signif icado a muchas de las

actividades y aspiraciones del hombre. Aunque en su origen tenia sólo valor
alimenticio, muy pronto adquirió valor de intercambio, estético, religioso y
jerá rq u ico.

En Egiptoseutilizó como medida de peso y como medio para el pago de salarios;
también se colocaba en las tumbas para facilitar el tráns¡to de los muertos hacia la
otra vida. La fabricación del pan la hacían las mujeres en las casas, pero más tarde
pasó a ser un of icio masculino.

Los semitas, quienes conocieron el pan a causa de sus tratos con los egipcios,
comían los cereales tostados o en gachas. Más tarde empezaron afabricar un tipo de
pan que, además de satisfacer sus necesidades cotidianas, tuvo carácter litúrgico.
Este pan, que no contenÍa levadura, recibió el nombre de pan ázimo_

Para los griegos, el origen del pan era divino. Crefan que la diosa Démeter había
amasado el primer pan para los dioses del Olimpo y que más tarde transmitió sus
conocimientos a Arcas, rey de Arcadia. En Grecia se solla hacer panes en forma de
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Tellus Mater, diosa romana Ce

ia tierra y la fecundidad.

galletas durás y CCImpactas, elaboradas ccn harinas de tr-igo, Cebac:á, n:iic, arrczy

centeno, cereales impcrtados de Egipto y Asia ir4enor. Fueron lcs gi-iegos los qr:e

iniciaron la gastronomía;el desarrolio del arte culina¡'io lcs i!evÓ a §ei'arilstas en !a

fabricaoón del pan.

lgual que los semitas, los romanos prirnitivcs comían cereaies calentadcs y

dorados. IrJo se sabe a ciencia cierta cuándo ccmenTsron ¿ cocer t:i o¿ti^,, aul-rque ccr

seguridad ello se debió a las influencias gr"iega y egipcia. El hecho es que el pan

alia¡zó una importancia extraordinaria sn ia culir:ra rümaila" Las cenlzas voicár-ricas

que cubr-ieron Pompeya, tras la erupc!ón de! Vesubio, cünssrvaron ia ciucad de

manera extraordinarla- Ahora sabernos que habfa panaderlas que contaban con

hornos, molinos r¡ expenclios" Se han encon{raCo, además, hogazas fosiiizadas y

muraies qUe muesti'an Ia venta de! pan eil puestüS en ias cailes.

Los mr:lineros y panaderos romanos celebraban el nueve de.;,;nio, cjfa de la dicsa

Vesta, diversas cerernonias con burros arJcrnados con flores y pane§. En tienrp,:s'tel
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Farnese Flora" diosa de la
primavera.
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emperador Trajanc era ya tan importante el oficic de panadero que éstos tenían su

propia corporación. Al panaclero se le denorninaba pistor y a la panader' pristina a

pristinum.
Desde Roma se propagó el pan a otras zonas de Europa, pero en ia península

lbérica sus habitantes ya amasaban y panificaban ei trigo, desde antes de la conquista

romana.
Durante la Edad Media, el arte del pan se estancÓ y quedÓ restrirrgido al

ámbito de ios monasterios y conventos, dorrde ios monjes lo elabor"aban sólo para su

propio consumo- Los señores feudales consunrfan pan de trigo que fabricaban sus

siervos, al mismo tiempo que los reducÍan a conformarse ccn pen de avena c de

centeno. Así, la producción se fue restringiendc al hogar farniiiar y !as panaderías

práct icamente desaParec ieron.
El pan se elal:oraba a partir cle tres formas básicas, simiiares a ias que se !"tan

uillizado en el manejo del barro y de otros maieriales nlásticos, y que aún son

fundamenrales. La más aniigua, es ia que se obtiene de una bola de masa apiastada,

redoncja y apianada como la de nuestras tortiiias. Se cuece sobre piartchas, como en

el caso de los puris y chapatis de la lnclia y de aiguncs panes árabes, o en horno,

corno en el caso de la pizza. ütra forma es la de torta, que se obtlerre a partir de t¡na

esfera depositada sobre uria superficie plana;Se cuece en un hiirno, y produce

panes comü Ias hogazas, los.bollos y los bizcochos" iJna tercera forma se obrtiene a

partjr de una barra de masa, qUe COrrespor"ide a panes tipo';ara o rodilio, Como

nuestros bcliilos olasbagueffes francesas. A partir de esta forma, üue a veces se

adeigaza con un palote, se prodircen las tiras para trenza§, rcsca§, 'oanderillas y otros

panes planos y aiargados.
A partir de estas tres formas básicas ei hon¡bre ha creaclo, a lo !arqo de ia hisrc'ria

y en todas las civilizaciones, formas divei'sas, algunas cieterminacjas por su funciÓn,

por liniitaciones en las pcsibilidades Ce cccim!ento, o creatias en ia brisqueda cle ls

expr-esién propia de un sentido estático.
En todc,s los casos, sin emi:argo, ia rnasa es una m*zr;ia elemer¡tal ce agua con

harina de un cei-eal y puecle ser feri-nentaoa o no. Asir¡'¡ismu, se le prre'Jen añadir unc

o más de inumerai;les !ngredientes: grasas, corno mailteca, acci:e o mantequilia;
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Hogazas de pan en canasta de
palma, encontradas en una
tumba faráonica.

Sabor¡Zantes Como azúcar, Va¡nilla, chocOlate, Sal O Canela; frutas, etcétera.

Púr restos fésiles y diversos docurnentos se han podido conocer algunas de las

forrnas, usos, calidades e incluso nombres, que el pan ha adoptado desde la

antigüedad. De Eglpto, por ejemplo, se conoce ei pan ceremonial de centeno, que

tenía forma de estrella; las roscas y ios panes redondos y aplanados.

Los gr!egos fueron los primeros en producir harinas apropiadas a gustos diversos.

Producían elpan negro ordinario, redondo y plano, y el pan f ino de "flor de harina"

Se dice que en Atenas se conociercnT2 clases distintas de pan" El syncomiste, por

ejemplc, era un pan oi"dinario y barato, hecho con residuos de harina distintas.. El

crimnites era un pan burdo de harina cje cehada, y el semidalites era el pan lujoso de

harina candeal. Otros panes eran el daraton, el phaias, el bromite y el opson, al que

se le añadían diversos ingredientesy que en realidad, como piatillo compuesto, fue
una apor+.aciÓn a la gastronornía.

Losapcrtes griegcs ilegaron a Roma. Hay anécdotas que cuentan que durante el

lrr:perio fromano lcs mejores panaderos eran griegos. Esta producciÓn llegó a tener



Panes arqueológicos de
distintas épocas, desde la
Edad de Piedra hasta el

siglo XV.
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Panadería en Pompeya; año 62 a.c.
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tal significado social que se convirtió en un arte, de tal rnodo que se referfan a los

arquitectos como "malos bol |eros".
Los romanos fabricaron el pan de cebada, destinado a los esclavos; pan de harina

blanca y levadura, considerado de lujo;de harlna y salvado, llamado plebeius;el
rotularis era una galleta redonda y delgada;el fermentatis o pan ordinario y el

panis fíxus, similar al actual pan tostado. También eiaboraban un pan refinado,
llamado pan candeal, que era una especie de galleta confitada, y un pan especial para

el desayuno que recibfa ei nombre deientácula.
Hay ejemplos de panes de los inicios de ia era cristiana, adornados con símboios

de huesos o en forma de cruz; panes de monasterio de la Edad Media y panes sin

levadura, muy comunes entonces, como el matzoh jud io, los lefsers, flatbrods y

smorbrods de Suecia y Dinamarca, y el non de cebolla, de Rusia.

¿§

"Cosecha", Pieter Bruegel, 1 565



E¡ pam es más {¡ue um alimento

A lo largo de la historia, el pan ha significado oficio, arte y alimento;objeto del
fclciore particuiar de caCa pueblo, depositario de creeneias y trad¡ciones. El pan ha
sido apoyo, sustento y goioslna; objeto de intercambio; remedio de malestares
f ísicos y sociales; vla de expresión creadcra;objeto de armon iay belleza;
instrurnento ceremon ia l.

El pan en nuestros Cfas es objeto de producción industrial y de técnicas de
comerclalización que a su vez son causa de pérdidas de costumbres y memorias.

El pan "llena", calma llantos y ansiedades, y nos lo ganamos cada dla; "salir al
pan" da razé* para ir- a "noviar" o nomás a "airearnos". Por el pan batallamos y
para defenderlo peieamos; el pan da categoría y luego ". .ya no teacuerdas cocol
de cuandc eras chimisclán"

Por lo demás, dernasíadas veces, en nruchas partes del mundo y en muchos
tiempos de la historia, mucho de lo que hay es "pan y circo", y cada vez es más
común eso de que "a falta de pan, semitas".

Lo cierto es que la modestia del pan hace que con poca frecuencia se valore su
importancta real en la hlstoria de la humanidad.



"Alevántate compañero, alevántate sin pensar, que son las once y media y ese pan se va a entregar cuatro reales

de cocoles y una semita de a real".
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El pan como alimel,ro

El valor alimenticio del pan es, desde luego, fundamental. En tiempos de grandes
harnbrurras ha ccnstit¡-lido el sustento principal: remojado en agua o en cualquier
caldillo, el pan ha salvado a pueblos enteros de la muerte por inanición. Este fue el
caso del "mafiá del desierto", de conotaciones milagrosas, con el que se alimentaron
los judíos en su huida a Egipto. También fue el caso de Leningrado durante los 900
dfas del cerco hitleriano y el de las poblaciones marginadas de muchos palses, que
subsisten gracias al pan, sea éste de ma íz,de arroz,de centeno, de salvado o de
trigo.

cuando no es sustento principar, el pan acompaña, enriquece, satisface y
proporciona una base de energfa que complementa lo que aportan otros alimentos.
Como plato principal se ufiliza ocasionalmente. Eso sucede cuando es parte integral
de diversos platillos, como los pasteles de carne y verduras,laspizzas italianas, las
tortas mexicanas --expresién suprema del barroco-, los kish-loraine f ranceses y las
pascua I i nas argenti nas.

El pan es el acompañante ideal de ias comidas, ya sea dulce o de sal;de trigo,
centeno o cualquier otra harina;en forma de bollo, en rebanada, aplanado o como
galleta- Se puede consumir caliente o frlo, tostado o no; entero o en trozos;sélo o
con jaiea, mantequilla, queso o algún otro unto.

Además, el pan en la mesa tiene otros usos. En trozos o cubitos puede servir
como aderezo de sopas y ensaladas; molido, se usa para empa nizar carnes, pescados
y legumbres. sirve para "sopear" la leche, el chocoiate y el café, para ,,limpiar.,, 

el
plato de jugos y salsas; para "empL)jar" los bocados hacfa el cubierto; como cubierto
en sí mismo, y como servilleta para limpiarse dedos y boca.

Ya no sélo en la mesa, sino a cuarquier hora y en cualquier lugar, el pan se
consume, con hambre, o sin ella, como "antojo" o golosina, en cualquiera de las
formas ordinarias de pan dulce o salado, en pastelit os, bisquets o galletas; en
cualquiera de sus formas rellenas, como los volovanes, marinas y empanadas;
sandwiches, tortas, hot dogs, gaznates, chous y barquillos y, desde luego, los
nacionales pambazos.
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E! pan cerernonial

Pero el pan es mucho más que un alimento. Como se di.!o, adquirió un carácter

religioso en épocas muy tempranas de su historia. Desde los panes sin levadura cie

losJudíos hasta los panes benditos y el pan de comuniÓn del culto catÓlico, diversas

culturas le han asignado un valor que lo convierte en objeto sagrado. Aún más usual

ha sido su uso como instrumento de culto en los oficios litúrgicos, Los panes han

servido en muchas culturas y en distintas épocas como objetos rituales; como

ofrendas propiciatorias de la fertilidad de seres humanos, animales y cultivos;como

acompañamiento de muertos en SU Sepultura y de vivos en Ceremcnias de nacimiento

y de matrimonio;de las relaciones entre familias y comunidades que se enriquecen

al compartir el pan. 
_ ^ _, ,.

En México, desde tiempos prehispánicos, los alimentos que ocupan el lugar de

"pan de Sustento", la tOrtilla y los tamales de mafz, han tenido uSoS Ceremoniales

muy arraigados que todavla persisten. Son ofrendas propiciatorias, prenda en

peticiones de mano, objetos de homenaje-

El pan de trigo también ha aciquirirjo una significaciÓn ceremonial, arraigada

sobre todo en rJnu, ruraIes. En las ciudades, en cambio, su uSC en este sentido ha

sido mucho más festivo que ceremonial: panes dulces y pasteles se utilizan para

celebrar fechas ir-nportantes, reiigiosas o personales, y a cada fecha !e coi"responde

un pan particular.



Pan de maíz para la ceremonia
del Chac chac, Yuc*tán.



Coneio;
pan de canela,
Oaxaca

El pan c(xrx) medicamstto

En todos los tiempos los pueblos han encontrado las formas de extraer el

máximo provecho de las plantas que le sirven principalmente de alimento. Los

cereales no han sido excepcién. Entre los múltiples usos están las funciones curativas

de lasdiver"saspartes de la planta que Se use, y su grado de maduración o elaboracién-

Actualmente, muchos de estos usos se han perdido, pero aún perviven algunos como

los siguientes:
La flor del trigo, por ejemplo, secada en la sombra y molida, vertida en el licor

favorito de un dispsómano, le ayudará a delar de beber.

Una pizca de tres dedos de polvo de flor diluida en leche y agua, y puesta a

hervir, sirve para curarse de lomklrices.



Pan usado para regalo de bautizo

en el estado de Puebla,

Las hojuelas de avena puestas toda la noche a remojar producen un agua que
alivia los males de las vlas respirator¡as.

La levadura del pan colocada sobre los callos facilita su extracción.
También el pan tiene usos curativos. Por ejemplo, para curar el catarro se deben

comer dos onzas por la mañana y dos por la tarde, de una hogaza preparada como
sigue: cuatro libras de harina se amasan con partes iguales de vino y agua,
se agrega la levadura, una libra de az'Jcar, un puño de anís y otro de hinojo. La

masa se mete al horno y cuando esté a medio cocer se saca, se corta en pedazos y
se vuelve a meter hasta que termine la cocción.

Para el dolor de oído, el zumbido o la sordera, debe aplicarse un trozo de pan
recián salido del horno, impregnado de vino, todo lo caliente que se soporte. Esto
hace que el vapor entre por el oído y cure la afección.



El Pan, Arma Política

Por rj¡ltimo, el dlcho aún vlgente de que al pueblo hav que darle "pan y circo"
nos lleva a uno de los usos más importantes y universales dei pan: el po!ítico, el cua!,
según la época y nación de que se trate adopta modalidades distintas, Ce acuerCo a

las circunstancias y los propósitos de los gobiernos que las aplican.
Asl, el pan ha sido utilizado como discriminador de clase v signo de jerarqufa;

por ejemplo, durante el lmperio Romano, sólo los amos consumían pan blanco.
La suficiente ciisponibilidad y el control de su precio también han tenido, usos

políticos. El abasto se utiliza como mecanismo para crear en el pueblo una sensaciÓrr

de bienestar que actúa, a su vez, como pantalla ocultadora de los probiemas reales

que lo afectan. De ahl la frase "pan y circo". A veces los gobiernos se ocupan cie que

los pueblos tengan la barriga llena con un mínimo de calorías, a precios subsidiadcs,
lo cual hace olvidar la carestfa o escasez de otros satisfactoi'es; también proporcionan

suficiente entreten¡miento -antes circo, hoy "tele" y futbol- que ciistrae y enajena

al pueblo de los problemas actuales.
Durante las guerras civiles o entre naciones, el pan se convierte en arma de

presión. Esto ocurre con cada vez mayor frecuencia, sobre todo cuando los países
pobres se ven en la necesidad de comprar granos en ei exterior y el pais vendedor
condiciona su venta a la adopción de ciertas posiciones polfticas internas e
internacionales. De esta manera, tras el disfraz de "condiciones mercant¡les"
"cuotas preferenciales" y otros conceptos igualmente oscuros, los paír*u pojuroro,
justifican su intervención en Ia economía de los países compradores y en los niveles
de bienestar de sus pueblos.

No puede soslayarse, sin embargo, el factor seguridad que en la vida de lcs
hombres y de los pueblos, implica la disponibilidad suficiente de pan a precios
moderados. Y esto es también una función polftica que el pan cumple cabalmente.
Esta función se manipuia como arma de discriminación, de control o de presión.
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E¡ pan en México

Antes de la llegada de los españoles, en gran parte del territorio que hoy conocemos
como lvlesoamérica se preparaban alimentos a base de maí2, como la tortilla y los
tamaies, cuya elaboración requería primero de la fermentación (el nixtamal),
después la molienda en metate y por úitimo su cocimiento en comal o al vapor.

La cantidad y variedad de alimentos que se preparaban a base de maíz quedó
ampliamente documentada en la exposición y las publicaciones preparadas para el
programa anterior del Museo Nacional de Culturas Populares, bajo el título de
§! rnaí2, fundamento de la cultura popular mexicana.

La llegada del trigc a América ocurrió en los primeros viajes de conquista. Según
una versión, aPerú llegó al inicio de la ciécada de 1530, mezclado con otros granos
que le enviaran, como presente de España, a doña lnés de Muñoz, viuda de un
hermano de Francisco Pizarro. Se cuenta que Doña lnésseparó cuidadosamente los
45 granos que había hallado y que los sembró en sendos tiestos bajo la mirada
burlona y benevolente de Pizarro. Pocosaños más tarde, prosigue el relato, para
felicidaC cie los peninsulares en Perú, "los trigales se mecían al viento en los huertos
cercanos a Lima"; fue el propio Pizarro quien instaló, más tarde, el primer molino.

En lo que se refiere a México, se afirma que ei grano lo trajeron los soldados de
Cortés. Una versión, avalada por el cronista López de Gómara, cuenta q"re en 1520
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un negro, esclavo del conquistador, halló tres granos de trigo en el fondo de un

costal y los sembró en el huerto del preciio que hoy ocupa la casa número 66 de

la calle Rivera de San Cosme, en la ciudad de México, y que de ellos obtuvo 186

granos.

Otra versión asegúra que algunos soldados invasores encontraron granos de trigo

entre sus avíos y los sembraron durante su asentamiento en las tierras conquistadas.

Y, según el historiador Fernández del Castillo, "ya para 1523,la sagrada tierra

mexicana se cubre con hermosos campos candeales", y Un año después se

fabrica en México pan de trigo con harina nativa. Lo anterior, sin embargo, no

desdice la misiva que Cortés enviara en 1525 a la Corona de España, en la cual

suplica el envío de diversos productos necesarios, entre ellos el trigo español-

Con la introducción del grano llegaron distintas técnicas de cultivo y

procesamiento, así como nu€v6 formas de alimentación. Trigo Y maíz requerían de

similares tareas de benéficio: desgranado, molienda, fermentación y cocimiento,

pero los procedimientos para efectuarlos no eran iguales. El maíz se molía en las

casas, sobre el metate, con mano de obra propia;al trigo había que molerlo en el

molino, La tortilla se cocía en el ccmal y el tamal al vapor, mientras que el pan de

trigo se cocía en el horno. La fermentación del ma íz ocurría al remojarlo en agua

coñ cal, antes de la molienda; la del trigo se introducía en fa masa por medio de

levaduras.
Aunque con el tiempo los nuevos conocimientos significaron, para la vida de

México, una apropiación cultural, la producciÓn del trigo durante la Colonia

benefició sobre todo a los españoles. Al cultivarse se explotaba mano de obra

indÍgena, prácticamente esclava, y además le ahorraba a los españoles el costo de

traerlo desde España y las pérdidas y mermas que tal travesía ocasionaba.

El beneficio dd trigo

Los primeros cultivos de trigo se hicieron en áreas aledañas a la capital de la

Nueva España, desplazandoll maízy el frijol. Con el tiempo, el cultivo del trigo se

extendió al Bajío y a los valles de Puebla y Tlaxcala. El grano se traía desde esos



Representación europea de los
trabajos de molienda del
nixtamal y el palmeado de
tort¡llas.

Venta de tortillas; C^dice
florcntitn ; Fray Bernardino
de Safre{ln, s{go XVl.
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lugares en recuas e incluso en trajineras, a loS molinos de la capital"

Al inicio de la Colonia, los indígenasse resistieron a sembrar el trigo en sus

propias tierras, aunque se veían obligados a hacerlo en tierras de otorgamiento,

concedidos por el virrey a los españoles. Para justificar el despojo de tlerras se decía

que los indígenas no querían aprender las nuevas técnicas de cultivo. Desde luego,

preferían el maí2, su sabor, Su textura; tenían arraigo a lostiempos y formasde

su cultivo. Pero además existían razones sobradas para esa resistencia. Por una parlc,

estaba la imposición española de trabajar las tierras de otorgamiento. Por otra, el

doble impuesto que el indígena debía pagar porel cultivo del trigo: uno, el que

cobraba el cacique, sostenido por el poder colonial, cuando el trigo yotrosproductos

de origen español fueron incorporadbs al sistema tributario indígena; otro' el

J";;; directo impuesto por los españoles sobre el cultivo. Además, los españoles

ejercían control sobre los molinos, cobrando por su uso'

Con todo, para fines del siglo XVI los indígenas habían aprendido muchas de las

nuevas técnicas y, sobre todo, habían generaiizado prácticas que originalmente

aplicaban al ma í;2. taproducción de trigo ya se efectuaba a gran escala y se había

expedido gran número de otorgamientos de tierrasque desplazaban a lcs indígenas y



Dibulo de un molino del siglo
XVII.

sus cultivos. Los indios asignados a esos otorgam¡entos cultivaban trigo y también
hacían otrastareas, como la elaboración de pan y la construcción de molinos.

Los primeros molinos llamados heridos de molino, consistían de ruedas de
álabe, instaladas a la orilla de ríos o donde recibieran el impacto del agua conducida
en declive por zanjas o heridos. El impacto del agua hacía mover la rueda, su eje y
los piñones; éstos, a su vez, daban fuerza a las muelas de piedra colocadas
horizontalmente, que trituraban los grancs de trigo y producían la harina para los
amasijos.

Desde ios primeros tiempos, los heridos de molino sólo se construlan por
qurienes obten ían del virrev las llarnadas mercedes a privilegios reales. De 1540 a
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Croquis de las tierras de

Tlamanalco, Edo, de México,
relat¡vo al cambio de cultivo
de maíz a trigo, 1590,
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I Exmó" Señor Virrey en Superior Decreto de
20 del proxime pasado mes de Abril se ha servi-
do mandar que, por ahora y en el entretanto
otra cosa determina, todos los Panaderos y Ten-

deros de esta Capital vendan al Público Pan Común, y
Floreado: éste con el peso que se declare en las Posturas;
y aquel con ura tercia parte de onzas mas: de modo que
habiéndosele fijado en el presente Quadrimestre al pan

Floreado la Postura de veinte y una onzas en cada Torta
de á medio real, y su correspondiente ganancia, se deberá
dar dicho Pan Floreado con las 21 onzas, y el Común con
28 onzas, á más de la ganancia, que es una octava parte
de otra Torta.

Y para que llegue á noticia del Público, ha mandado
el mismo Exm6. Señor Virrey por Superior Orden de 24
del citado Abril, que en todas las Panaderías y Tiendas de
esta Ciudad se fixe el presente, (que deberá estar en las
Puertas de unas y otras Oficinas, desde que se abran hasta
que por la noche se cierren, baxo la pena de 4 ps. al que no
la tuviere) para que cualquiera que solicitando en Tiendas
ó Panaderías el Pan Floreado, é el Común, no se le mi-
nistre, ocurra á dar aviso al Tribunal de la Fiel Executoría,
donde se Lomarán las oportunas providencias contra el
transgresor.

México Mayo 6 de 1793.

Francisco Antonio Carrillo.

Ante mí.
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fines del siglo XVl, se otorgaron 2ú0 rnercedes,'algunas de ellas a solicitantes

indígenas y muchas a los frailes. Desd* entoirces estos últimos produjenon la harina

qr. ,.qratían los uonventos, hospleios, escuelas y hospitales que estabiecieron

en la Nueva EsPaña.

Durante la Colonia, iq vida de los indígenas se';io afectada por ios intereses

españoles y, más tarde, crioilos. Los efectos más clesgarradores y cie más profr-rndc

impacto fueron el despojo de sus tierras, pcr !a expar:siÓn de pastizales y cultivos

de trigo, asícomo por lntereses mineros, y el otorganriento dc indiosa guisa de

mano de obra esclava.

Desde la primera época de la Coloniaseestabiecierori lcs rnecanisrnos legaies para

desplazar a los indios de sus tierras. Unos fueron las encomiendas y concesiones;

otros, las peticiones de cambio de cultivo. En este caso, lo que se hacía era

comprobar la necesidad de cambiar de maiz a trigo en las tierras deseadas. La mayor

parte de las veces el cambio era concedido, y como generaimente los indios no

podían emprender porsí mismos el nuevo cultivo, se justificaba el despojo. Estos

despojos continuaron hasta fines del siglo XVlll" Tal fue el caso de las tier-ras

ind ígenas de Tlalmanalco, perdidas en 1793.
Át ,rr despojados, los indios debían forzosamente realizar la labranza a ia cual se

habían resistido, sólo que ahora en tierras de españoles. Otros debieron trabajar en

ia construcción de molinos y otros edif icios que los españoles requerían.

La fabricación del pan

Los indios y más tarde los mestizos también se desempeñaron en las labores de

los amasijos, los cuales, al igual que los molinos, los telares y todas las ramas de la

manufactura, se concedían por mercedes a los españoles.

La venta del pan estuvo muy reglamentada durante la Colonia. Diversos decretos

se sucedleron obligando o prohibiendo, alternadamente, la venta en plazas y en la

vía pública, o en las Pulquerías.
Según Silvio Zavala, el operario indio recibía una ínfima paga porsu trabaio en

los amásijos, y tenía la obligación devender todo el pan que producía' Lo que no
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