La piadina romagnola ha origini antichissime e racconta la storia della gente di Romagna. Questo “pane”, di vecchissima tradizione, nel corso del tempo si è trasformato da modello e simbolo della vita rustica e campagnola ad esempio della capacità trasformista di un cibo di ricrearsi un’identità nella società dei consumi ovvero da pane dei poveri a prodotto industriale di largo consumo.
Ieri era il cibo dei poveri, oggi apprezzata anche dai palati più raffinati, la piadina romagnola è stata ispiratrice poetica di letterati famosi, come Aldo Zama, Aldo Spallicci, Marino Moretti e Giovanni Pascoli che, nato in terra di Romagna, tesse un elogio della piadina, alimento antico “quasi quanto l’uomo”.
Le invasioni barbariche influenzarono, senza sconvolgerle, le abitudini alimentari delle popolazioni italiche. Nel Medioevo il popolino mangiava solo quello che produceva ed i signori imponevano l’uso dei loro mulini per trarne guadagno; così, ancora una volta la piadina, ossia l’umile pane azzimo (farina, acqua, sale impastati, forgiati in sottili sfoglie cotte sul testo), costituiva la base dell’alimentazione giornaliera di un individuo. 
Relativamente alle origini della piada come alimento, le prime tracce direttamente collegabili risalgono al 1371, anno in cui, nella Descriptio Romandiolae, il Cardinale Anglico, oltre a parlare di capponi, galline, cera, ecc., parla di due piade che Modigliana doveva dare come tributo e le descrive con una ricetta: “Si fa con farina di grano intrisa d’acqua e condita con sale. Si può impastare anche con latte e condire con un po’ di grasso di maiale”.
Il termine piada è stato ufficializzato per merito di Giovanni Pascoli il quale italianizzò la parola romagnola “piè” in questo termine; inoltre va sottolineato come il Pascoli definisce lo schietto pane cotto sulla teglia “il pane nazionale dei Romagnoli” creando una binomio indissolubile tra Piadina e Romagna oltre ad una identificazione della Piadina con la Romagna e viceversa.
