
Las  cu l t u ras
preco lombinas  se
encuen t ran  en  expans ión .
La  agr i cu l t u ra  y
pan i f i cac ión  se
in tens i f i can  y  se  empieza
a  u t i l izar  a lgo  muy
parec ido  a  la
fermentac ión  y  l evadura .  

Se abas tec ieron  las
t ropas  romanas  con
"pan is  mi l i t a r i s"  (pan
p lano  de  larga  durac ión
y fac í l  t ranspor te )
Se  forman los  pr imeros
gremios  de  panderos .

E l  70% de  la  nu t r i c ión  en  la  Edad
Media  se  basaba  en  pan .
En  1 1 9 1  se  cons t ruye  en  Ing la terra
e l  pr imer  mol ino  de  v ien to .  
Se  abr ían  las  pr imeras  panader ías
con  ampl ia  l eg is lac ión  en  cuan to  a
grama je ,  mater ia  pr ima y  prec io .  

Duran te  la  revo luc ión  indus t r ia l  l a  técn i ca  fac i l i to  a
la  indus t r ia  de  nuevos  s is temas  de  producc ión .
Decae  la  e laborac ión  casera  de  pan  y  se  descubren
los  procesos  b ioqu ímicos  de  la  fermentac ión ,  se
inven ta  la  l evadura  qu ímica  y  o t ros  ad i t i vos  para  e l
pan .

Pa leo l í t i co  
Ex is t ían  grupos  reco lec tores
y  cazadores  que  rea l izaban
lo  mas  parec ido  a l  pan ,
Machacaban  los  granos  de
cerea l  como :  t r i go ,  cebada ,
avena  y  agregaban  agua  con
tubércu los  y  c reaban  una
masa ,  l a  cua l  coc ían  un  poco .   

Se domes t i caron  las
semi l las  s i l ves t res
y  sus  cu l t i vos .  
Se  empiezan  los
pr imeros  procesos
de  e laborac ión  de l
pan .

En la  an t igua  Grec ia  se
crean  más  de  70  rece tas
de  pan  los  cua les  t en ían
d iversos  usos  como :
r i t ua les ,  f es t i va les  y
d i feren tes  c lases
soc ia les  .   

HistoriaHistoria
del PanPan  15.000 a. C. 8.000 a.C. 3.000 a.C.. 

1.200 a.C. 753 a.C. 800 d.C. 

1789 d.C.  1950 d.C. 

Después  de  la  segunda  guerra  mundia l  e l
cap i ta l i smo impone  la  revo luc ión  verde  para
poder  homogene izar  los  cu l t i vos  y  la
e laborac ión  de l  pan  con  e l  f in  de  abara tar  y
crear  una  mayor  producc ión .  
Se  popu lar iza  e l  pan  b lanco .
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La  preparac ión  de l  pan  ya  ha
s ido  indus t r ia l izada  y  ex is te
una  ampl ia  d ivers idad  en  los
cu l t i vos  de  cerea les  que  se
ocupan  para  d iversas
preparac iones  de  pan  .  
Se  han  c reado  nuevas
técn i cas  y  proced imien tos  de
la  e laborac ión  de  acuerdo    a
las  neces idades  de l  ser
humano .   

Las  me joras  den t ro  de  la  pan i f i cac ión   
con t inúan .  Además de  la  invenc ión  de l
mol ino  de  vapor ,  los  panaderos  de
es te  t i empo se  d ieron  cuen ta  que  an tes
de  la  cocc ión  se  deb ía  a i rar  la  masa
es to  ayudaba  a  que  espon jara  aun  más
y a  su  vez  e l  sabor  f ina l  e ra  más
in tenso  y  as í  e laboraron  e l  pan  como
lo  conocemos e l  d ía  de  hoy .  

Actualidad 1980  d.C.

En México  e l  pan  forma par te  de  una  gran  cu l t u ra  y   t rad i c ión ,  por  e l lo
es  probab le  que  seamos e l  pa ís  con  mayor  var iedad  de  panes ,  es to
deb ido  a  que  somos resu l tado  de  una  fus ión  cu l t u ra l  ind ígena  (nahua ,
to l t e ca ,  zapo teca ,  mix teca ,  o tomi ,  tze tza l ,  so tz i l ,  mayas ,  t a rahuamaras ,
hu i cho les  en t re  o t ros)  y  lo  que  las  cu l t u ra  españo la  y  f rancesa  nos
heredaron .
Ex is ten  múl t ip les  panes  ceremonia les  arra igados  a  la  cu l t u ra  popu lar ,
e laborados  espec ia lmente  para  las  fechas  t rad i c iona les ,  como e l  pan  de
muer to ,  l a  rosca  de  reyes ,  pan  de  boda ,  o  e l  pan  de  j ueves  san to  en t re
muchos  más .  
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