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LA CRESCENTINA MONTANARA MODENESE 

 
La "Crescentina" è una semplice focaccia di ascendenze latine tipica della provincia modenese. 
Da molti la "Crescentina" viene chiamata "Tigella", dal nome dello strumento utilizzato 
anticamente per cuocerla. Tigella, in latino tegere significa ricoprire, e quindi è riconducibile 
all'azione di cuocere l'impasto del pane, avvolto tra due foglie di castagno o di noce, ricoperto da 
un tondo di argilla refrattaria da cuocere nel camino a legna. I dischi di terra, realizzati con argilla 
resistente alle alte temperature, erano incisi per decorare le facce del prodotto: tra le figure più 
comuni una stella a sei punte, ma nelle case più nobili vi si riportavano addirittura gli stemmi 
familiari. Questi dischi venivano sovrapposti accanto al fuoco del camino in pile piuttosto alte 
alternando tigelle, pasta e foglie di castagno che servivano a cedere aroma e umidità alla 
Crescentina. La tradizione montanara è poi scivolata a valle affermandosi sempre più grazie anche 
alla possibilità di conservare le crescentine e di scaldarle al momento del consumo. 
 
STORIA E CULTURA: 
Sebbene non sia facile risalire alle origini storiche del prodotto (secondo una teoria la 
"Crescentina" è una delle tante varianti delle focacce che venivano offerte al dio Giano) la sua 
preparazione è circoscritta al territorio modenese: altre tipologie di pani simili si riscontrano nelle 
zone circostanti, tra le provincie di Forlì (la Piada) o in Lunigiana (il Testarolo ed i Panigacci) ma 
ciò che contraddistingue il prodotto in questione è la tecnica di cottura, le dimensioni (più piccole 
rispetto alla Piada e al Testarolo) e le precise modalità di impiego (farcita con il pesto, localmente 
detto cunza di Modena).  
Essa rappresenta l'esempio di una consuetudine famigliare rimasta intatta nel tempo. Per 
conoscerne la storia bisogna rifarsi indietro nel tempo. Le tigelle erano in origine piccoli dischi 
composti di argilla purissima prelevata nei castagneti a notevole profondità, veniva poi miscelata 
con una speciale terra refrattaria si amalgamava con acqua, si confezionavano i dischi e infine 
temprati "cotti" nella cenere ardente. Le "crescentine" di par suo venivano impastate con: Farina 
di grano, acqua, latte con aggiunta di un prodotto lievitante, allora era in uso il bicarbonato 
oppure il lievito per pane, si lasciavano lievitare dopo di chè si lavorava l'impasto in modo tale da 
formare piccole schiacciate rotondeggianti di 10, 15 cm. di diametro, queste erano le Crescentine 
di Modena.  A questo punto con le "Tigelle" precedentemente scaldate nel fuoco del camino, ci si 
apprestava con tutta la famiglia riunita al rito della cottura. si prendeva con apposita molla una 
"Tigella" ponendola in prossimità del focolare si metteva una "Crescentina" poi una o due foglie di 
castagno essiccate e tenute in dispensa, quindi un'altra "Tigella" poi la " "Crescentina le foglie, 
un'altra "Tigella" e cosi via .... fino a formare una torre. mentre si aspettava la cottura si restava 
tutti in attesa davanti al focolare e ci si dimenticava per un poco i problemi e la fatica della dura 
vita di quei tempi. 
 


