En dias recientes se viralizé el comentario de
un pastelero extranjero Richard Hart que
reducia la cultura alimentaria mexicana a la
tortilla y negaba la existencia de wuna
panaderia propia. El debate es valido cuando
se sostiene con datos; lo que no es valido es
borrar siglos de historia panadera viva. Esta
es una respuesta contundente, formada y
respetuosa, pensada para poner contexto,
cifras y cultura sobre la mesa.

LA TORTILLA

NO CANCELA AL PAN
México es civilizacion
del maiz, si. Pero desde
el siglo XVI desarrollo
una panaderia hibrida
indigena, conventual y
europea que se volvio
cotidiana, regional vy
profundamente social.
Tortilla y pan conviven,
no se excluyen.

UNA RESPUESTA INFORMADA, RESPETUOSA
Y NECESARIA

1 DATOS QUE IMPORTAN
~~~/ (NO OPINIONES)

Frente a esta saturacion, los ultra ricos han
regresado al lujo mdas antiguo de todos: el
tiempo bien vivido. La nueva ostentacion no
estd en poseer, sino en haber estado ahi
cuando nadie mas pudo.

El nuevo lujo cumple tres reglas claras:

1.No se puede revender
2.No se puede repetir exactamente igual
3.No se puede copiar

Aqui es donde entran las experiencias ultra
exclusivas, un mercado que no solo crece,
sino que se encarece porque su oferta es
finita por definicidn.

/7\ UNA PANADERIA QUE SE VIVE,

NO QUE SE EXHIBE

DorLa panaderia mexicana no se disefio para
competir en premios, sino para acompanar la
vida diaria:
e El bolillo para tortas, molletes, chilaquiles
y mesa.
e La telera como arquitectura comestible
del street food.
e El pan de yema como pan ceremonial en
Oaxaca.
e El pan de muerto como puente entre
alimento y cosmovision.
Aqui el pan no es accesorio: es herramienta
social.

OPINION

&V PANADERIA DE BARRIO
%  VS. PANADERIA DE VITRINA

Comparar la panaderia mexicana con
estdndares europeos sin contexto es un error
metodoldgico. En México:

e La panaderia de barrio ofrece decenas de
piezas diarias.

e La diversidad no se estandariza: cambia
por horno, colonia y familia.

e Fl valor esta en la funcion, no en la
estética importada.

Esto explica por qué el pan mexicano es
abundante y variado, aunque no siempre
“catalogado”.

HISTORIA QUE EXPLICA
LA DIVERSIDAD

e Siglo XVI-XVIII: pan
conventual y de
oficio (harinas,
levaduras, formas).

e Siglo XIX:
adaptacion popular
y regional
(nombres, tamaifios,
usos).

e Siglo XX: panaderia
urbana de alto
volumen (vitrina
infinita).

o Siglo XXI:
convivencia entre
tradicion y nuevos
obradores
artesanales.

La panaderia mexicana no nacié para
parecerse a Europa; naciéo para alimentar
ciudades enteras.

BOLLERIA Si, PASTELERIA NO
&8 (Y AUN ASI HAY VARIEDAD)

Cuando se habla de panaderia pan salado,
pan dulce y bolleria México compite con
cualquiera:

e Conchas, cuernos, hojarascas,
j ) garibaldis, roles.
/4 / .
\m ] Panes de temporada que activan
memoria colectiva.
ﬁ}" #= o Masas fermentadas simples,
¥  robustasy replicables.

La pasteleria es otra conversacion. Aqui
hablamos de pan, y México tiene de sobra.

'Y) EL ERROR DEL
/ EUROCENTRISMO

Medir todas las culturas panaderas con una
sola regla borra identidades. Alemania lidera
por registro; Francia por técnica; Italia por
regionalidad. México lidera por vitrina
cotidiana y diversidad viva. Son métricas
distintas.

LO QUE SI PODEMOS APRENDER
.o 2 (YLO QUE NO)

e Si: profesionalizar
documentacion,
harinas locales,
fermentaciones.

e No: negar una cultura
porque no se ajusta a
un canon extranjero.

El respeto empieza por
entender el contexto.

México si tiene pan. Tiene panaderia
extensa, diversa y funcional, arraigada en la
vida diaria y en el territorio. Reducirla a
“solo tortillas” es desinformacion. Defenderla
no es chauvinismo: es rigor cultural.

Para quienes hablan, escriben, viajan, comen
y comparten México: cuando hablen del pais,
haganlo con datos, historia y calle. El pan
mexicano no pide permiso; se hornea todos

los dias.
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