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IL CIACCIO

Il "Giaccio” € un tipo particolare di pane che si inserisce, insieme alle crescentine e ai borlenghi,
fra i piatti poveri della civilta contadina dei nostri monti. Si tratta di una focaccia, parente della
piadina romagnola, che puo essere preparata sia con farina bianca (Ciaccio salato) che con farina
di castagne (Ciaccio dolce o Castagnaccio).

Ci si potra chiedere da dove giunga un nome curioso come "ciaccio". Di per sé tale nome risulta
abbastanza diffuso in tutto I'Appennino modenese, ma e curioso constatare come a Fanano,
Montecreto, Zocca, Pavullo esso designi unicamente un prodotto di farina di castagne
(anticamente anche a Modena: il Maranesi riporta la voce ‘ciac; specie di castagnacci" nel suo
Dizionario del dialetto modenese del 1893), mentre a Palagano il ciaccio abbia una base di farina
di frumento. Il ciaccio di farina di castagne esiste anche a Palagano, ma viene indicato con il nome
di "nécc" ("neccio"). E' solo Palagano - con i borghi del piu alto Appennino modenese - che ha
conservato una corrispondenza di designazioni con la Toscana, dove appunto esistono i "necci" di
castagne, mentre il prodotto a base di farina bianca si dice "schiaccia". Per tornare, quindi, al
quesito iniziale, il nome "ciaccio" deriva quasi certamente dalla forma toscana "schiaccia",
"schiacciata" (di quest'ultimo termine esiste un'attestazione del 1473, nel Corpus di Lorenzo De'
Medici, con l'accezione di "focaccia appiattita").

Se non bastasse, il Tommaseo, nel suo Dizionario della lingua italiana del 1872, chiosa alla voce
"schiaccia: arnese di due dischi imperniati come le forbici, sui quali si versa la pasta per fare
cialde, ostie". Davvero sorprendente il rapporto con le nostre cottole!




