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El pan forma parte de la cultura popular mexicana.
Pan y trigo navegaron a estas tierras desde el viejo
continente acompafando a los conquistadores,
habituados a su consumo cotidiano. Aquf arraigd
el trigo, robandole tierras fértiles al mafz. Aquf
arraigd también el pan, codo a codo con |a tortilla
y el tamal. Y el pueblo, los pueblos supieron hacer
suyo el pan, darle formas, nombres y sabores
desconocidos en Europa y convertirlo en un
alimento usual al que se le aplicaron conocimientos
propios y se le asignaron nuevos significados. Por

lo tanto: vamos al pan, a nuestro pan.
Copeely Meabvas
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Introduccion
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‘ . _ . CULYURA PYUPULARES
El panes habitual en la vida de muchos mexicanos; es una presencia tan canocidaar sy

que pocas veces nos ponemos a pensar en él, en sus formas y sus norfibHaRi R LIS, sl
general, poco sabemos de sus origenes, de su historia o del trabajo que se requiere
para que llegue a la mesa todos los dias.

El pan es, por costumbre, un alimento modesto. Sin embargo, tiene una
importancia vital en el desarrollo de la humanidad. Su elaboracion representa uno de
los primeros procesos complejos que el hombre inventd para garantizar su sustento,
hasta entonces obtenido de la recoleccién y de la caza y con una contfnua
movilizacion. Tal proceso significa 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 seleccion, cultivo y mejoramiento de los cereales; el desarrollo y la
disponibilidad de la tecnologfa y de las actividades humanas relativas a su uso y
aplicacion, asi como la persistencia y la modificacion de los hdbitos y las costumbres
sociales.

Esto se ilustra claramente en la diversidad de procesos y conocimientos que
deben conjuntarse para producir el pan. Por ejemplo, en la actualidad, en las zonas




urbanas, el manejo de las levaduras atafie a los especialistas en bioguimica y procesos
industriales; |os sistemas de cocimiento son campo de |os expertos en procesos
térmicos y, en general, cada vez son mas necesarios muchos otros especialistas.

Sin embargo, en el ambito rural la gente no necesita dominar formalmente estas
disciplinas: maneja conceptos bésicos aprendidos por tradicion, experiencia y
observacion, y produce pan de magnffica calidad para satisfacer en parte sus
necesidades de alimentos.
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Origen y antecedente

El origen del pan tiene su rafz en la domesticacién del trigo y otros cereales.

En tiempos remotos, los fendmenos climatologicos produjeron cambios en las
condiciones atmosféricas que provocaron la desaparicion y el desplazamiento de
distintas especies animales. El hombre, que viv(a asociado en grupos hoy llamados
bandas o clanes, se dedicaba a la caza, la pesca y la recoleccion de rafces, semillas'y
frutos silvestres. Al igual que los animales, su necesidad de abastecerse de agua hizo
que sus rutas fuesen preferentemente las cercanas a rfos y lagos. Sus acampaderos,
que en un principio visitaba por temporadas, se fueron convirtiendo poco a poco en
sitios de asentamiento permanente. Los que prefirio, sobre todo, fueron los valles
cerca de los rfos, en donde se pod fa desplazar y maniobrar, y las cuevas. Al mismo
tiempo que se hacfa sedentario, los animales se retiraban en busca de otros aguajes;
también muchos se extinguieron a causa de los cambios climaticos que
provocaron las glaciaciones. Algunas especies encontraron refugio y alimento en
4reas pobladas densamente por diversas plantas, como los bosques y montafias, en
donde les era més facil obtener sustento. Otras surgieron y se desarrollaron en las
planicies, donde el sol o las condiciones de humedad propiciaban el crecimiento de
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arbustos y pastos. Estos (ltimos y algunas gram ineas empezaron a dominar en vastas
dreas, propiciados por los cambios en |la cubierta vegetal.

Aun antes de que el hombre se dedicase a la produccion intensiva de alimentos,
cuando todavfa era cazador, recogfa distintas semillas, entre ellas los ancestros
silvestres de la cebada y el trigo. Y, en algin momento, hace diez o quince mil afios,
la proliferacion de los cereales hizo que el hombre pudiera recolectar granos y
aprendio a almacenarlos lo cual le proporcion6, por primera vez, ciertas reservas de
alimentos para la época de sequfa o de caza escasa. Ello, a su vez, generé un minimo
tiempo libre para desarrollar herramientas, afilando hojas de pedernal, para la caza
y la pesca y después la siembra.

Asf{, aunque la cacer fa ha persistido porgue el hombre ha necesitado pieles,
cuernos y huesos de los animales, las correrfas de las bandas se espaciaron, tanto
porgue domestico animales como porgue el almacenamiento de granos empezaba
a constituir una relativa garantfa de supervivencia.

Las primeras especies de trigo: triticum, aegilops y carreon, eran muy distintas
a las que hoy se cultivan. En su mayorfa el raquis —la parte superior del tallo— era
relativamente fragil, de manera que al madurar el grano se quebraba facilmente. Ello
provocaba la cafda de la espiga y la dispersion de la semilla por el suelo, lo cual
dificultaba su recoleccion.

No obstante, una pequefia proporcion de plantas crecfa con un raquis fuerte,
sobre todo en aquellas dreas donde los rios, al desbordarse, enriquecf(an la tierra, y
en menor medida donde habfan sido resultado de alguna hibridizacién espontdnea.
Asf, el mejoramiento genético de la planta sin duda fue producto de un proceso de
seleccién al principio casual, iniciado probablemente por una hibridizacién natural,
aungue posiblemente también por el hecho de que el hombre recogfa primero los
granos de las espigas que conservaban la semilla por més tiempo y eran, por tanto,
Ma&s vigorosas.

La observacion de estos fendmenos proporciond al hombre los conocimientos
necesarios para realizar el cultivo. Aprendid que debfa aprovechar el limo dejado por
las crecientes, sobre todo en valles y deltas, donde las espigas se desarrollan con mas
vigor; también aprendio a seleccionar para semilla los granos mas grandes y de mejor
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Cosecha de trigo en el
Neolitico.
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Herramientas egipcias del
periodo neolitico.



Modelo de arado
primitivo egipcio.

germinacién.
El desarrollo de la agricultura permitio obtener coseclias mas a in
ellas, tener mas tiempo libre para realizar otras actividades, como el tallado de
piedras, la alfarerfa y la cesterfa que hicieron posible mejorar |a calidad de la vida.

El hombre perfeccion6 utensilios y herramientas. A base de golpes afilé hojas de
pedernal, que luego mont6 sobre cuernos, huesos o ramas para facilitar el cultivo.
Algunas de estas herramientas primitivas fueron las precursoras de la hoz y la
guadana y, de hecho, los principios fundamentales que se aplicaban entonces en el
cultivo, tienen su equivalente en los instrumentos y muy diversas maquinas que se
utilizan hoy en dfa.

Desde los inicios de la recoleccion del trigo, el hombre tuvo la necesidad de
triturarlo antes de comerlo. La primera forma fue la masticacion, tarea que por la
relativa dureza de la cubierta de los granos, requer fa de mucho tiempo y esfuerzo.

Obligado por las dificultades para aprovechar mas fdcil y plenamente sus
alimentos, el hombre desarroll6, a la par de la agricultura, técnicas y medios para
hacer menos pesado el trabajo. Asf, el desarrollo del pan, que se inicia con la
recoleccion del trigo, corre paralelo con el de la humanidad.

15

i



Pan redondo y plano de la Edad de Piedra en Suiza.

Se piensa que el grano tuvo su origen en Asfa Menor, en la regién conocida como
la creciente fértil, en el delta de los rfos Tigris y Eufrates, y que de ah( se desplaz6
hacia Egipto, hace unos seis mil anos.

Las investigaciones arqueolégicas 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 cereales sobre cenizas o piedras calientes, lo cual las hacfa mas
comestibles y seguramente las defendfa del moho. Asimismo, para comerlas era
preciso ablandar las semillas previamente, lo que se hizo por medio de la masticacién,
cuando se mezclaban con saliva, o cuando se habfan remojado naturalmente por la
lluvia o el rocfo. En ambos casos se obtenia una papilla.
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De ésta se paso a la elaboracion de la gacha, que puede considerarse como el
primer antecedente del pan, propiamente dicho. La gacha es una especie de masa
muy lfquida que, cocida sobre piedras calientes, se transforma en algo similar a una
galleta.

Para el mejor cocimiento sobre piedras calientes se inventd un utensilio similar
al comal, que permitia uniformar el calor y obtener un cocimiento mas regular de
estos primeros panes, aplastados y redondos, en forma de tortilla.

Tal avance, importante en si mismo, era sin embargo insuficiente para obtener
buen pan. Una de las primeras innovaciones surgit de la necesidad de obtener un
cocimiento mds uniforme, lo cual se obtuvo con el horno. El primer horno del que se
tiene conocimiento consistfa en una marmita calentada al maximo que se colocaba,
invertida, sobre el hogar en el cual se habfa puesto a cocer el pan. Otra forma fue la
del horno cil fndrico, de aproximadamente un metro de alto y con boca por la parte
superior, por la cual se introducfa la lefia para calentario. Luego, cuando ya no hacfa
humo, el pan se introducfa, quedando adherido a los costados interiores del cilindro,
de manera que cuando terminaba su cocimiento, se contrafa y cafa al fondo del
horno, donde las brazas ya estaban apagadas.

Posteriormente se desarrolld el horno de béveda, construido con tabique sobre
una superficie plana. Durante el Imperio Romano se inventé el horno pompeyano,
construido bajo el mismo principio del cocimiento por reflexion del calor, pero de
mayor tamafio y capaz de recibir grandes cantidades de pan.

En el dmbito rural v en los pafses subdesarrollados adn se utilizan ambos tipos
de hornos; er: general son de tabique y con frecuencia tienen ciertos elementos
metalicos y algunas ligeras modificaciones.

Para triturar el grano el hombre desarroll6 las técnicas de molienda. Al principio
colocé varias semillas sobre una piedra, golpedndolas con otra. Para ello buscé
piedras con condiciones peculiares; la primera, plana para colocar sobre ella el grano;
la otra, redondeada, ligera y de tamafio adecuado para asirla fécilmente y golpear
con ella. Con la mano que quedaba libre se depositaban las semillas de trigo entero y
se retiraba el trigo molido.

Esta primera forma de moler hacia que algunas semilias o partes de ellas saltaran
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fuera del 4rea; asimismo, que a causa de los golpes, ciertas particulas de piedra se
mezclasen con el grano y la harina resultante. Para subsanar este (ltimo problema, se
empezo a utilizar piedras cada vez mas duras, de las gue ya no se desprendfan las
particulas tan facilmente. Con el tiempo el golpeteo continuo ocasiond una
concavidad en la piedra base, la cual permitfa que las semillas y partfculas del grano
triturado rebotaran contra sus costados, en vez de saltar afuera y perderse. Con
movimientos circulares estas partfculas se llevaban nuevamente hacia el centro de la
cavidad.

Lo que al principio fue un utensilio similar al mortero, en el que se trituraba
por golpes, se convirtio en uno parecido al molcajete o tecajete, en el cual el molido

se hacia por friccion e impacto y que, a su vez, dio lugar a un instrumento similar
al metate. Igual que los anteriores, el metate consiste de dos elementos de piedra.
Uno es la base, sobre la cual se coloca el grano y otro, en forma de rodillo, se utilize
para ejercer presion, lo cual requiere el uso de ambas manos.

Posteriormente, también se produjeron molinos de friccion, pero activados por
fuerza animal. En Egipto se utilizé una gran piedra redonda que, movida por un
asno, describia un circulo girando sobre su propio eje. Mas 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 convirtio en uno de los medios de molienda mas
eficientes.

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

Seguramente, las primeras fermentaciones ocurrieron por accidente, por la
simple accion de los microrganismos que siempre estan presentes en la atmosfera.
Estos microrganismos hacen posible la descomposicion de ciertas materias
orgénicas de la masa humeda y producen gases que forman millones de pequen isimas
burbujas. Por ello, el pan horneado resulta mucho més suave, ligero y agradable al
paladar.
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El uso de las levaduras, que actlian sobre el pan como un proceso de
pre-digestion, se difundio6 con rapidez, aplicandose sobre todo a masas de harina de
trigo. En otros cereales la levadura es menos eficaz, por lo cual la cebada, el centeno
y el mijo se utilizaron preferentemente en la elaboracién de una gran variedad de
panes sin levadura.

La fermentacién, al igual que la molienda, significé un gran avance en la historia.
Con estos descubrimientos, el hombre obtuvo una considerable ventaja, pues

aumento la diferencia entre la energfa gastada para procesar su alimento y la
recuperada en su consumo.

Cosecha de trigo segln un
friso egipcio.
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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 sf mismo, el pan dié significado a muchas de las
actividades y aspiraciones del hombre. Aunque en su origen tenfa s6lo valor
alimenticio, muy pronto adquirio valor de intercambio, estético, religioso y
jerdrquico.

En Egipto se utilizé como medida de peso y como medio para el pago de salarios;
también se colocaba en las tumbas para facilitar el trdnsito de los muertos hacia la
otra vida. La fabricacién del pan la hacfan las mujeres en las casas, pero mas tarde
paso a ser un oficio masculino.

Los semitas, quienes conocieron el pan a causa de sus tratos con |os egipcios,
comfan los cereales tostados o en gachas. Mds tarde empezaron a fabricar un tipo de
pan que, ademds de satisfacer sus necesidades cotidianas, tuvo cardcter litlrgico.
Este pan, que no contenfa levadura, recibié el nombre de pan dzimo.

Para los griegos, el origen del pan era divino. Crefan que la diosa Démeter habfa
amasado el primer pan para los dioses del Olimpo y que més tarde transmitié sus
conocimientos a Arcas, rey de Arcadia. En Grecia se solia hacer panes en forma de
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Tellus Mater, diosa romana de
la tierra y la fecundidad.

galletas duras y compactas, elaboradas con harinas de trigo, cebada, mijo, arroz y
centeno, cereales importados de Egipto y Asia Menor. Fueron los griegos los que
iniciaron la gastronom fa; el desarrollo del arte culinario los llevd a ser artistas en la
fabricacion del pan.

Igual que los semitas, |os romanos primitivos comfan cereales calentados y
dorados. No se sabe a ciencia cierta cudndo comenzaron a cocer €l pan, aungque con
seguridad ello se debi6 a las influencias griega y egipcia. El hecho es que el pan
alcanzé una importancia extraordinaria en la cultura romana. Las cenizas volcanicas
que cubrieron Pompeya, tras la erupcion del Vesubio, conservaron la ciudad de
manera extraordinaria. Ahora sabemos que habfa panader fas que contaban con
hornos, molinos y expendios. Se han encontrado, ademas, hogazas fosilizadas y
murales que muestran la venta del pan en puestos en las calles.

Los molineros y panaderos romanos celebraban el nueve de junio, dfa de la diosa
Vesta, diversas ceremonias con burros adornados con flores y panes. En tiempos del



Farnese Flora, diosa de la

primavera. .
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emperador Trajano era ya tan importante el oficio de panadero que éstos ten fan su
propia corporacion. Al panadero se le denominaba pistor y a la panader (a pristina o
pristinum.

Desde Roma se propagd el pan a otras zonas de Europa, pero en la peninsula
Ibérica sus habitantes ya amasaban y panificaban el trigo, desde antes de la conquista
romana.

Durante la Edad Media, el arte del pan se estancé y quedé restringido al
4mbito de los monasterios y conventos, donde los monjes lo elaboraban s6lo para su
propio consumo. Los sefiores feudales consumifan pan de trigo que fabricaban sus
siervos, al mismo tiempo que los reducfan a conformarse con pan de avena o de
centeno. Asf, la produccion se fue restringiendo al hogar familiar y las panader fas
précticamente desaparecieron.

El pan se elaboraba a partir de tres formas bdsicas, similares a las que se han
utilizado en el manejo del barro y de otros materiales pldsticos, y que alin son
fundamentales. La m4s antigua, es la que se obtiene de una bola de masa aplastada,
redonda y aplanada como la de nuestras tortillas. Se cuece sobre planchas, como en
el caso de los puris y chapatis de la India y de algunos panes drabes, o en horno,
como en el caso de la pizza. Otra forma es la de torta, que se obtiene a partir de una
esfera depositada sobre una superficie plana; se cuece en un horno, y produce
panes como las hogazas, los.bollos y los bizcochos. Una tercera forma se obtiene a
partir de una barra de masa, que corresponde a panes tipo vara o rodillo, como
nuestros bolillos o las baguettes francesas. A partir de esta forma, que a veces se
adelgaza con un palote, se producen las tiras para trenzas, roscas, banderillas y otros
panes planos y alargados.

A partir de estas tres formas bésicas el hombre ha creado, a lo largo de Ia historia
y en todas las civilizaciones, formas diversas, algunas determinadas por su funcion,
por limitaciones en las posibilidades de cocimiento, 0 creadas en la busqueda de la
expresion propia de un sentido estético.

En todos los casos, sin embargo, {a masa es una mezcla elemental de agua con
harina de un cereal y puede ser fermentada o no. Asimismo, se le pueden anadir uno
o més de inumerables ingredientes: grasas, como manteca, aceite o mantequilla;
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‘_@g Hogazas de pan en canasta de
=‘f palma, encantradas en una
4 tumba fardonica.
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saborizantes como azucar, vainilla, chocolate, sal o canela; frutas, etcétera.

Por restos fésiles y diversos documentos se han podido conocer algunas de las
formas, usos, calidades e incluso nombres, que el pan ha adoptado desde la
antigiiedad. De Egipto, por ejemplo, se conoce el pan ceremonial de centeno, gue
tenfa forma de estrella; las roscas y los panes redondos y aplanados.

Los griegos fueron los primeros en producir harinas apropiadas a gustos diversos.
Producfan el pan negro ordinario, redondo y plano, y el pan fino de “flor de harina”
Se dice gque en Atenas se conocieron 72 clases distintas de pan. El syncomiste, por
ejemplo, era un pan ordinario y barato, hecho con residuos de harina distintas. El
crimnites era un pan burdo de harina de cebada, y el semidalites era el pan lujoso de
harina candeal. Otros panes eran el daraton, el phaios, el bromite y el opson, al que

se le afiad fan diversos ingredientes y que en realidad, como platillo compuesto, fue
una aportacién a la gastronom fa.

Los aportes griegos llegaron a Roma. Hay anécdotas que cuentan que durante el
Imperio Romano los mejores panaderos eran griegos. Esta produccion llegé a tener
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Panes arqueolégicos de
distintas épocas, desde la
Edad de Piedra hasta el
siglo XV.



Panaderia en Pompeya; afio 62 a.c.
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tal significado social que se convirti6 en un arte, de tal modo que se referfan a los
arquitectos como “malos bolleros™.

Los romanos fabricaron el pan de cebada, destinado a los esclavos; pan de harina
blanca y levadura, considerado de lujo; de harina y salvado, llamado plebeius; el
rotularis era una galleta redonda y delgada; el fermentatis o pan ordinario y el
panis fixus, similar al actual pan tostado. También elaboraban un pan refinado,
llamado pan candeal, que era una especie de galleta confitada, y un pan especial para
el desayuno gue recibfa el nombre de jentdcula.

Hay ejemplos de panes de los initios de la era cristiana, adornados con sfmbolos
de huesos o en forma de cruz; panes de monasterio de la Edad Media y panes sin
levadura, muy comunes entonces, como el matzoh judfo, los lefsers, flatbrods y
smorbrods de Suecia y Dinamarca, y el non de cebolla, de Rusia.

*“Cosecha”™, Pieter Bruegel, 1565
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El pan es mas que un alimento

A lo largo de |a historia, el pan ha significado oficio, arte y alimento; objeto del
folclore particular de cada pueblo, depositario de creencias y tradiciones, El pan ha
sido apoyo, sustento y golosina; objeto de intercambio; remedio de malestares
fisicos y sociales; via de expresion creadora; objeto de armon fa v belleza;
instrumento ceremonial.

El pan en nuestros dfas es objeto de produccién industrial y de téenicas de
comercializacién que a su vez son causa de pérdidas de costumbres y memorias.

El pan “llena”, calma llantos y ansiedades, y nos lo ganamos cada dfa; “'salir al
pan” da razdn para ir a “noviar” o nomds a “airearnos”, Por el pan batallamos y
para defenderlo peleamos; el pan da categorfa y luego *’. . .ya no te acuerdas cocol
de cuando eras chimiscldn™

Por lo demds, demasiadas veces, en muchas partes del mundo y en muchos
tiempos de la historia, mucho de lo que hay es “pan y circo’’, y cada vez es mas
comin eso de que *‘a falta de pan, semitas’’.

Lo cierto es que la modestia del pan hace que con poca frecuencia se valore su
importancia real en la historia de la humanidad.
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‘"Alevantate compaiiero, alevantate 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"".



El pan como alimer.to

El valor alimenticio del pan es, desde luego, fundamental. En tiempos de grandes
hambrunas ha constituido el sustento principal: remojado en agua o en cualquier
caldillo, el pan ha salvado a pueblos enteros de la muerte por inanicién. Este fue el
caso del “mand del desierto”, de conotaciones milagrosas, con el que se alimentaron
los judfos 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 pafses, que
subsisten gracias al pan, sea éste de ma iz, de arroz, de centeno, de salvado o de
trigo. :

Cuando no es sustenteprincipal, el pan acomparia, enriquece, satisface y
proporciona una base de energfa que complementa lo que aportan otros alimentos.
Como plato principal se utiliza ocasionalmente. Eso sucede cuando es parte integral
de diversos platillos, como los pasteles de carne y verduras, las pizzas italianas, las
tortas mexicanas —expresién suprema del barroco—, los kish-loraine franceses y las
pascualinas argentinas.

El pan es el acompafiante ideal de las 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 frfo, tostado o no: entero o en trozos; s6lo o
con jalea, mantequilla, queso o algtn otro unto.

Ademds, el pan en la mesa tiene otros usos. En trozos o cubitos puede servir
como aderezo de sopas y ensaladas; molido, se usa para empanizar carnes, pescados
y legumbres. Sirve para “sopear” la leche, el chocolate y el café, para “limpiar” el
plato de jugos y salsas; para ‘‘empujar” los bocados hacfa el cubierto; como cubierto
en s mismo, y como servilleta para limpiarse dedos y boca.

Ya no s6lo en la mesa, sino a cualquier 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 pastelitos, 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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El pan ceremonial =

Pero el pan es mucho mas que un alimento. Como se dijo, adquirié un caracter
religioso en épocas muy tempranas de su historia. Desde |os panes sin levadura de
los judios hasta los panes benditos y el pan de comunién del culto catélico, diversas
culturas le han asignado un valor que lo convierte en objeto sagrado. Aun mas usual
ha sido su uso como instrumento de culto en los oficios litirgicos. 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
acompafamiento de muertos en su sepultura y de vivos en ceremonias de nacimiento
y de matrimonio; de las relaciones entre familias y comunidades que se enriquecen
al compartir el pan.

En México, desde tiempos prehispdnicos, los alimentos que ocupan el lugar de
*nan de sustento”, la tortilla y los tamales de ma fz, han tenido usos ceremoniales
muy arraigados que todav(a persisten. Son ofrendas propiciatorias, prenda en
peticiones de mano, objetos de homenaje.

El pan de trigo también ha adquirido una significacién ceremonial, arraigada
sobre todo en zonas rurales. En las ciudades, en cambio, su uso en este sentido ha
sido mucho mds festivo que ceremonial: panes dulces y pasteles se utilizan para
celebrar fechas importantes, religiosas o personales, y a cada fecha le corresponde
un pan particular.
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Pan de maiz para la ceremonia
del Chac chae, Yuecatin,
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COM}G',‘
pan de canela,
Oaxaca

El pan como medicamento

En todos los tiempos los pueblos han encontrado las formas de extraer el
maximo provecho de las plantas que le sirven principalmente de alimento. Los
cereales no han sido excepcién. Entre los multiples usos estdn las funciones curativas
de las diversas partes de la planta que se use, y su grado de maduracion o elaboracién,
Actualmente, muchos de estos usos se han perdido, pero aln perviven algunos como
los siguientes: '

La flor del trigo, por ejemplo, secada en la sombra y molida, vertida en el licor
favorito de un dispsémano, le ayudard a dejar de beber.

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

hervir, sirve para curarse de lombrices.



Pan usado para regalo de bautizo PR e =T |
en el estado de Puebla.

Las hojuelas de avena puestas toda la noche a remojar producen un agua que
alivia los males de las vfas respiratorias.

La levadura del pan colocada sobre los callos facilita su extraccion.

También el pan tiene usos curativos. Por ejemplo, para curar el catarro se deben
comer dos onzas por la manana 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 azticar, un pufio de anfs 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 coccién.

Para el dolor de ofdo, el zumbido o la sordera, debe aplicarse un trozo de pan
recién salido del horno, impregnado de vino, todo lo caliente que se soporte. Esto
hace gue el vapor entre por el ofdo y cure la afeccion.
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El Pan, Arma Politica

Por ltimo, el dicho atin vigente de que al pueblo hay que darle “pan y circo”
nos lleva a uno de los usos mas importantes y universales del pan: el politico, el cual,
segun la época y naci6n de que se trate adopta modalidades distintas, de acuerdo a
las circunstancias y los propdsitos de los gobiernos que las aplican,

Asf, el pan ha sido utilizado como discriminador de clase y signo de jerarqufa;
por ejemplo, durante el Imperio Romano, sélo los amos consumian pan blanco.

La suficiente disponibilidad y el control de su precio también han tenido, usos
polfticos. El abasto se utiliza como mecanismo para crear en el pueblo una sensacion
de bienestar que actla, a su vez, como pantalla ocultadora de los problemas reales
que lo afectan. De ahf la frase "pan y circo”. A veces los gobiernos se ocupan de que
los pueblos tengan la barriga llena con un minimo de calorfas, a precios subsidiados,
lo cual hace olvidar la carestfa o escasez de otros satisfactores; también proporcionan
suficiente entretenimiento —antes circo, hoy “tele” y futbol— que distrae y enajena
al pueblo de los problemas actuales.

Durante las guerras civiles o entre naciones, el pan se convierte en arma de
presién. Esto ocurre con cada vez mayor frecuencia, sobre todo cuando los pafses
pobres se ven en la necesidad de comprar granos en el exterior y el pafs vendedor
condiciona su venta a la adopcidn de ciertas posiciones polfticas internas e
internacionales. De esta manera, tras el disfraz de “condiciones mercantiles”,
“cuotas preferenciales” y otros conceptos igualmente oscuros, los paises poderosos
justifican su intervencién en la economfa de los pafses compradores y en los niveles
de bienestar de sus pueblos.

No puede soslayarse, sin embargo, el factor seguridad que en la vida de los
hombres y de los pueblos, implica la disponibilidad suficiente de pan a precios
moderados. Y esto es también una funcién polftica gue el pan cumple cabalmente.
Esta funcién se manipula como arma de discriminacién, de control o de presién.,
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El pan en México

Antes de la |legada de los espanoles, en gran parte del territorio gue hoy conocemos
como Mesoameérica se preparaban alimentos a base de maiz, como la tortilla y los
tamales, cuya elaboracion requerfa primero de la fermentacién (el nixtamal),
después la molienda en metate y por Gltimo su cocimiento en comal o al vapor.

La cantidad y variedad de alimentos que se preparaban a base de maiz quedd
ampliamente documentada en |a exposicion y las publicaciones preparadas para el
programa anterior del Museo Nacional de Culturas Populares, bajo el titulo de
El maiz, fundamento de /a cultura popular mexicana.

La llegada del trigo a América ocurrid en los primeros viajes de conguista. Segin
una version, a Per( llegd al inicio de la década de 1530, mezclado con otros granos
que le enviaran, como presente de Espafia, a dofia Inés de Mufioz, viuda de un
hermano de Francisco Pizarro. Se cuenta que Dofia Inés separé cuidadosamente los
45 granos que habia hallado y que los sembro en sendos tiestos bajo la mirada
burlona y benevolente de Pizarro. Pocos afios mas tarde, prosigue el relato, para
felicidad de los peninsulares en Per(, “los trigales se mecian al viento en los huertos
- cercanos a Lima"’; fue el propio Pizarro quien instal6, mas tarde, el primer molino.

En lo gue se refiere a México, se afirma que el grano lo trajeron los soldados de
Cortés. Una version, avalada por el cronista Lopez de Goémara, cuenta que en 1520
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un negro, esclavo del conquistador, hallo tres granos de trigo en el fondo de un
costal y los sembr6 en el huerto del predio que hoy ocupa la casa nimero 66 de
la calle Rivera de San Cosme, en la ciudad de México, y que de ellos obtuvo 186
granos.

Otra version asegura que algunos soldados invasores encontraron granos de trigo
entre sus avios y los sembraron durante su asentamiento en las tierras conquistadas.
Y, segn el historiador Fernandez del Castillo, “va para 1523, la sagrada tierra
mexicana se cubre con hermosos campos candeales”, y un afio 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 Espanfia, en la cual
suplica el envio de diversossproductos necesarios, entre ellos el trigo espafiol.

Con la introduccion del grano llegaron distintas técnicas de cultivo y
procesamiento, asi como nuevas formas de alimentacion. Trigo y mafz requer fan de
similares tareas de benéficio: desgranado, molienda, fermentacion y cocimiento,
pero los procedimientos para efectuarlos no eran iguales. El mafz se molfa en las
casas, sobre el metate, con mano de obra propia; al trigo habfa que molerlo en el
molino. La tortilla se cocfa en el comal y el tamal al vapor, mientras que el pan de
trigo se cocia en el horno. La fermentacion del maiz ocurria al remojarlo en agua
con cal, antes de la molienda; la del trigo se introducfa en la masa por medio de
levaduras.

Aunque con el tiempo los nuevos conocimientos significaron, para la vida de
México, una apropiacion cultural, la produccion del trigo durante la Colonia
beneficié sobre todo a los espafioles. Al cultivarse se explotaba mano de obra
indfgena, practicamente esclava, y ademés le ahorraba a los espafioles el costo de
traerlo desde Espafia y las pérdidas y mermas que tal travesia ocasionaba.

El beneficio del trigo
Los primeros cultivos de trigo se hicieron en &reas aledafias a |a capital de la

Nueva Espafia, desplazando al maiz y el frijol. Con el tiempo, el cultivo del trigo se
extendid al Bajio y a los valles de Puebla y Tlaxcala. El grano se traia desde esos



Representacién europea de los
trabajos de molienda del
nixtamal y el palmeado de
tortillas,

Venta de tortillas ; Cédice
florentino,; Fray Bernardino
de Sahagln, siglo XV,
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lugares en recuas e incluso en trajineras, a los molinos de la capital.
Al inicio de la Colonia, los indigenas se resistieron a sembrar el trigo en sus
propias tierras, aunque se vefan obligados a hacerlo en tierras de otorgamiento,

concedidos por el virrey a los espafioles. Para justificar el despojo de tierras se decia
‘que los indigenas no querfan aprender las nuevas técnicas de cultivo. Desde luego,

preferian el maiz, su sabor, su textura; tenian arraigo a los tiempos y formas de

su cultivo. Pero ademés existfan razones sobradas para esa resistencia. Por una parte,
estaba la imposicion espafiola de trabajar las tierras de otorgamiento. Por otra, e!
doble impuesto que el indigena deb(a pagar por el cultivo del trigo: uno, el que
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Lienzo de Tlaxcala; tributo indigena a espafioles.

cobraba el cacigue, sostenido por el poder colonial, cuando el trigo y otros productos
de origen espafiol fueron incorporados al sistema tributario indigena; otro, al

diezmo directo impuesto por |os espafioles sobre el cultivo. Ademas, los espafioles
ejercian control sobre los molinos, cobrando por su uso.

Con todo, para fines del siglo XV los indigenas habfan aprendido muchas de las
nuevas técnicas y, sobre todo, habfan generalizado précticas que originalmente
aplicaban al maiz. La produccion de trigo ya se efectuaba a gran escala y se habfa
expedido gran nGmero de otorgamientos de tierras que desplazaban a los indigenas vy



Dibujo de un molino del siglo
XVIL.

sus cultivos. Los indios asignados a esos otorgamientos cultivaban trigo y también
hacian otras tareas, como la elaboracién de pan y la construccion de molinos.

Los primeros molinos llamados heridos de molino, consistfan de ruedas de
alabe, instaladas a la orilla de rios o donde recibieran el impacto del agua conducida
en declive por zanjas o heridos. El impacto del agua hacfa mover la rueda, su eje y
los pifiones; éstos, a su vez, daban fuerza a las muelas de piedra colocadas
horizontalmente, que trituraban los granos de trigo y producian la harina para los
amasijos. i

Desde los primeros tiempos, |0s heridos de molino s6lo se construfan por
guienes obtenian del virrey las llamadas mercedes o privilegios reales. De 1540 a
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I Exm6. Senor Virrey en Superior Decreto de
20 del proxime pasado mes de Abril se ha servi-
‘do mandar que, por ahora v en el entretanto
otra cosa determina, todos los Panaderos y Ten-
deros de esta Capital vendan al Piblico Pan Comun, y
Floreado: éste con el peso que se declare en las Posturas;
y aquel con una 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 a medio real, y su correspondiente ganancia, se deberd
dar dicho Pan Floreado con las 21 onzas, y el Comiin con
28 onzas, a mas de la ganancia, que es una octava parte
de otra Torta.
Y para que llegue a noticia del Publico, ha mandado
el mismo Exmd. Senior Virrey por Superior Orden de 24
del citado Abril, que en todas las Panaderias y Tiendas de
esta Ciudad se fixe el presente, (que debera 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
0 Panaderias el Pan Floreado, 6 el Comun, no se le mi-
nistre, ocurra a dar aviso al Tribunal de la Fiel Executoria,
donde se tomaran las oportunas providencias contra el
fransgresor.

México Mayo 6 de 1793.
Francisco Antonio Carrillo,

Ante mi.
































































































































































