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La palabra «pan» deriva del latin panis. Segun el diccionario de la Real Acade-
mia de la Lengua Espafiola (2014), el pan se define como la porcién de masa de
harina y agua que después de ser fermentada y cocida en el horno sirve de prin-
cipal alimento al hombre. Segun Flores (2004), citado por Trespalacios y Aponte
(2006), se le llama pan a la pieza grande, redonda y achatada.

El pan es un alimento basico que forma parte de la dieta tradicional o cultu-
ra gastrondmica en Europa, Medio Oriente, India, América y Oceania. Se suele
preparar mediante el horneado de una masa, elaborada fundamentalmente con
harina de cereales, sal y agua. La mezcla, en la mayoria de las ocasiones, contiene
levaduras para fermentar la masa y hacerla mas esponjosa y tierna.

El trigo en forma de harina es el cereal mas utilizado para la elaboracion del pan.
También se utiliza el camote, el centeno, la cebada, el maiz y el arroz. Existen muchos
tipos de pan que pueden contener otros ingredientes, como grasas de diferentes ti-
pos (margarina, mantequilla, aceite de oliva), huevos, azucar, especias, frutas, frutas
secas (como las pasas), verduras (como las cebollas), o semillas.

Fig. 1.1 Pan francés

Fuente: el autor.
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1.2 ANTECEDENTES HISTORICOS DEL

PAN A NIVEL MUNDIAL

El pan tiene su origen en las primeras épocas de la historia de la humanidad. El hom-
bre de Neandertal horned el pan utilizando como ingrediente principal la harina, Ia
cual era obtenida de los granos que cultivaba por el afio 10 000 a. C., en el valle del
rio Tigris, en Asiria y Mesopotamia. En tanto, el hombre del Neolitico, que habité el
planeta entre los afios 7000 y 4000 a. C., hacia tortas a base de cereales, que cocia
encima de piedras calientes. Con el paso del tiempo, se convirtieron en tortas con la
coccion en horno.

Los egipcios afiadieron agua y sal a la masa de harina fermentada, convirtiéndose en
los inventores del pan fermentado en los primeros hornos de coccion. Ademas, fue-
ron los de la idea de colocar un panecillo a cada comensal. Los griegos, por su parte,
perfeccionaron las técnicas de panificacion.

\‘_.........._.:.

\ L
=

Fig. 1.2 Inscripciones que muestran el arduo trabajo en la panaderia
real de Ramsés Il
Fuente: <http://goo.gl/AEsYem>

Los romanos fueron los primeros en instalar pequefios molinos a la orilla de los rios
para, con ayuda de la corriente fluvial, poner en movimiento sus grandes ruedas.
También se construyeron molinos de viento que llegaron a Europa con los cruzados
y los caballeros que volvian de paises orientales.

Para la Edad Media, solamente los castillos y los conventos tenian panaderias. En el
siglo XVII, Francia paso a ser el centro de la fabricacion de panes de lujo con la intro-
duccion de modernos procesos de panificacion, alcanzando a producir mas de veinte
variedades de panes. Luego, esta supremacia paso a Austria.
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