
La storia del pane affonda le sue radici nel lungo e complesso processo di trasformazioni 
sociali ed economiche innescato dall’insorgenza dell’agricoltura nell’Asia occidentale circa 
12.000 anni fa, sebbene alimenti simili al pane fatti con cereali e tuberi venissero già preparati 
e cotti almeno due millenni prima (come attestano recenti studi su contesti natufiani in 
Giordania1) e farine realizzate con avena trattata termicamente fossero utilizzate da comunità 
del Paleolitico superiore a Grotta Paglicci più di 30000 anni fa2. A partire dalla fine del VII 
millennio a.C., anche la penisola italiana viene interessata dall’introduzione delle pratiche 
agricole, processo che rapidamente si diffonde a partire dalle regioni sud-orientali, le prime a 
essere investite dal cambiamento. La documentazione archeologica evidenzia, fin dall’inizio, 
una buona conoscenza da parte dei gruppi neolitici del ciclo biologico delle piante selezionate 
per la coltivazione e delle caratteristiche ambientali più favorevoli alla loro crescita, tanto che 
non sembra possibile ipotizzare una prima fase di sperimentazione dell’agricoltura. 
Coerentemente con l’adozione di nuovi sistemi economici, le prime comunità neolitiche 
svilupparono e impiegarono nuovi strumenti, necessari non solo per lavorare la terra, ma anche 
per la raccolta, la conservazione e la cottura dei prodotti dell’agricoltura.  

1 ARRANZ-OTAEGUI et al. 2018.
2 MARIOTTI LIPPI et al. 2015.
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Tra le nuove attrezzature che compaiono in connessione con l’insorgenza dell’agricoltura 
vi sono i forni. In realtà, l’apparato ergologico che accompagna la neolitizzazione mostra 
un’ampia varietà regionale, collegata a diverse tradizioni culinarie, che emergono sempre più 
come intangibili e determinanti elementi di differenziazione culturale3.  

Ad esempio, secondo Fuller e Carretero González4, la diffusione dei forni da pane nel 
Neolitico potrebbe suggerire un limite tra l’uso della panificazione documentato nell’Asia 
occidentale e nell’Europa sudorientale e una tradizione che ne è priva in Europa nord-
occidentale. Infatti, in Anatolia e nel Levante, a partire dal Neolitico Pre-ceramico B (VIII 
millennio a.C.), i forni erano parte del repertorio domestico e la loro presenza ha accompagnato 
la diffusione dell’agricoltura in Grecia e nei Balcani. Le soluzioni costruttive adottate sono 
molteplici e sono spesso in relazione con le condizioni ambientali e con le materie prime 
disponibili: i forni, infatti, possono essere in argilla o in pietra realizzati fuori terra, oppure 
scavati sotto terra, a camera singola o doppia, con una divisione tra lo spazio per il combustibile 
e il materiale da cuocere, possono essere strutture specializzate o usate per molteplici funzioni.  

La loro conservazione, solitamente molto limitata, non ha favorito nel passato un interesse 
nello studio sistematico e solo in tempi recenti è stata applicata un’adeguata metodologia per la 
loro documentazione e analisi5. Infatti, l’interpretazione funzionale di queste particolari strutture 
pirotecnologiche necessita di un’attenta valutazione della collocazione spaziale in relazione agli 
spazi domestici interni ed esterni, così come forma, dimensioni, materia prima e tecniche 
costruttive sono elementi chiave, che possono essere indagati in maniera approfondita grazie 
anche a metodiche archeometriche e attraverso l’applicazione dell’archeologia sperimentale6. 
Inoltre, i forni non sono mai strutture isolate, ma si trovano spesso associati ad altre installazioni 
da fuoco, come fosse di combustione, focolari o pavimenti in argilla indurita, che hanno 
sicuramente un nesso con le attività di lavorazione e trasformazione dei cibi.  

In Italia, le prime testimonianze di forni sono associate ai più antichi contesti neolitici e 
risalgono all’inizio del VI millennio a.C. (fig. 1). Forni con probabile volta a cupola sono stati 
identificati a Trasano in Basilicata7, a Ripa Tetta8 e San Giusto-Masseria Pedone9 in Puglia, a 
Favella10 in Calabria, a Lugo di Romagna - Fornace Gattelli11 in Emilia Romagna. Quest’ultimo 
sito è cronologicamente più recente dei precedenti, in quanto le recenti misure radiocarboniche 
lo collocano nella seconda metà del VI millennio a.C.12. Di questi manufatti è conservata solo 
parzialmente la struttura originaria, come il piano basale e l’accenno delle pareti in argilla cotta 
dal fuoco.  

Le dimensioni sono relativamente standardizzate, con un diametro alla base tra 0,80 e 1,5 
metri; la presenza di frammenti di argilla cotta con impronte di legni, ad esempio a Ripa Tetta 
e Favella, indica la presenza di una copertura. In prossimità dei forni, inoltre, in diversi casi 
sono attestate strutture accessorie, sempre connesse alla gestione del fuoco e/o degli alimenti: a 
Favella vi era una piattaforma in argilla, mentre a Trasano due piccole fosse rivestite di 
frammenti ceramici sono state interpretate come cavità per la conservazione delle braci.  

A San Giusto - Masseria Pedone, una serie di forni, una piattaforma in argilla e una 
struttura di combustione in fossa contenente una piastra di cottura hanno suggerito l’esistenza 
di un’area dedicata ad attività di trasformazione degli alimenti e di tostatura dei cereali, separata 

3 HAALAND 2007; HAYDEN et al. 2016; FULLER, ROWLANDS 2011.
4 FULLER, CARRETERO GONZÁLEZ 2018.
5 CATTANI et al. 2015; PEINETTI et al. 2019.
6 CONATI BARBARO 2021.
7 GRIFONI 1996; GUILAINE, CREMONESI 1992.
8 TOZZI 2002.
9 TUNZI et al. 2017.
10 MASTRANTUONO 2009; TINÈ 2009.
11 STEFFÈ, DEGASPERI 2019.
12 STEFFÈ 2019.
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da un nucleo propriamente abitativo13.  
Nei primi insediamenti neolitici, infatti, l’ubicazione dei forni è in spazi aperti, a volte 

con tracce di sistemazione del piano con acciottolati, come a Ripa Tetta, ma non in diretta 
connessione con strutture abitative: questa posizione preferenziale potrebbe indicare un loro 
utilizzo comunitario. Solo a Lugo di Romagna il forno si trova all’interno di una capanna 
(distrutta da un incendio), che nel tempo ha subito una riorganizzazione degli spazi: da una fase 
all’altra il forno, sempre presente, viene spostato da uno dei due ambienti in cui è divisa la 
struttura all’altro, in associazione a un focolare.  

13 TUNZI et al. 2017.
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In questo caso sembra più plausibile un utilizzo connesso a una singola unità domestica, 
anche se le considerazioni effettuate sulla base dei resti archeobotanici indurrebbero a 
interpretare la capanna come un luogo di immagazzinamento e lavorazione dei cereali ai fini 
della panificazione. Da qui, infatti, provengono accumuli di cariossidi quasi esclusivamente di 
farro (Triticum dicoccum) trebbiato e privato delle glume, quindi pronto per essere consumato. 
L’omogeneità del campione botanico dal piano di calpestio della capanna al momento della sua 
distruzione rappresenterebbe un’anomalia rispetto a quanto solitamente documentato da 
pavimenti di strutture abitative, che mostrano composizioni più variate di reperti vegetali, quindi 
non solo cereali (e non di una sola specie), ma anche frutti e legumi. In base a questi dati, Rottoli14 
attribuisce alla capanna la funzione di luogo di preparazione del pane e di prodotti a base di 
frumento, anche in considerazione dell’esistenza del forno. 

Di una tipologia del tutto diversa da quella fin qui presa in considerazione sono i forni 
sotterranei. Si tratta di manufatti ben conosciuti nel Neolitico dell’Europa centro-orientale a 
partire dal VI millennio a.C., che, grazie al fatto di essere scavati nel terreno, ne sfruttano le 
proprietà isolanti che consentono una maggiore conservazione del calore. Noti come Grubenöfen 
o fours à fosse d’accès, sono solitamente collocati in aree insediative, ma a distanza dalle 
abitazioni e spesso sono rinvenuti in batteria15.  

In alcune regioni, come in Slovacchia, l’uso di realizzare forno sotterranei per la cottura 
del pane è continuata fino al Medioevo16. Questo tipo di forno è documentato in Italia solo nel 
sito neolitico antico di Portonovo-Fosso Fontanaccia, nelle Marche, che qui presenteremo più 
nel dettaglio. Il sito è collocato in un’area collinare alle spalle di una ripida falesia sulla baia 
omonima nel Parco del Conero. Gli scavi condotti dall’Università di Roma Sapienza dal 2011 
al 2015, a seguito di alcuni saggi effettuati dalla Soprintendenza per i Beni Archeologici delle 
Marche negli anni Novanta del secolo scorso17, hanno portato alla luce ventitré forni interrati, 
sette dei quali integri, su un’area indagata di circa 600 metri quadrati (fig. 2). L’assenza di 
strutture abitative permette di ipotizzare che si tratti di un sito o di un’area specializzata, connessa 
prevalentemente alla cottura e al trattamento degli alimenti18. 

I forni di Portonovo sono stati scavati in un deposito colluviale lungo il fianco di una 
collina secondo una precisa modalità che prevedeva, dapprima, la realizzazione di una fossa per 
creare un fronte, nel quale veniva poi ricavata una sorta di “grotticella” a base circolare; 
solitamente su una stessa fossa si aprivano due forni. L’interno era lasciato grezzo e solo il 
pavimento veniva regolarizzato con una spalmatura di acqua e argilla; solo successivamente si 
procedeva al consolidamento tramite l’accensione del fuoco. L’imboccatura era una sola e non 
vi era traccia di sfiati. Anche le dimensioni dei forni rispettano uno standard: infatti, la base 
misura da 1,50 a 2 metri, la volta è molto schiacciata, l’altezza media è di 0,45 metri e 
l’imboccatura è larga circa 0,50 e alta intorno ai 0,35 (fig. 3). 

I ventitré forni sono stati realizzati in tempi diversi, come indicano le date 
radiocarboniche19, e non erano tutti in uso contemporaneamente. I casi di sovrapposizione tra 
strutture sono solo due, segno che al momento della costruzione di un nuovo forno era 
perfettamente nota la posizione di quelli precedentemente scavati.  

Non è facile comprendere quanto tempo durassero queste strutture: infatti, gli shock termici 
che avvengono durante ogni episodio di cottura sottopongono qualsiasi struttura di combustione 
a rischio di fessurazioni e fratture, diminuendone o annullandone la tenuta e la resa funzionale. 

14 ROTTOLI 2019, p. 334.
15 PETRASCH 1986; PECHTL 2008.
16 STAŠŠIKOVÁ-ŠTUKOVKHÁ 2002.
17 SILVESTRINI, PIGNOCCHI 1998; CONATI BARBARO, SILVESTRINI 2005.
18 CONATI BARBARO 2019.
19 CONATI BARBARO 2019, p. 72.
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2. PORTONOVO, FOSSO FONTANACCIA . FOTO AEREA 
DEI FORNI SOTTERRANEI (elaborazione Autrice)



34

www.bollettinodiarcheologiaonline.beniculturali.it 

C. CONATI BARBARO, I primi forni neolitici in Italia

Nel caso dei forni di Portonovo non sono stati riconosciuti interventi di manutenzione e per 
questo motivo si ritiene plausibile che i forni venissero abbandonati non appena la volta 
cominciava a incrinarsi e a crollare, anche se i sette forni ritrovati ancora integri erano tutti 
completamente riempiti di sedimento filtrato dall’imboccatura (probabilmente chiusa da un 
portello in legno o da altro materiale deperibile) e quindi ancora potenzialmente utilizzabili. 
L’abbandono era quindi voluto e determinato da motivazioni non esclusivamente funzionali?   

La reiterazione del modello costruttivo per quasi un millennio, dal 5.900 al 5.200 a.C., 
sottolinea non solo l’efficienza di un manufatto particolarmente adatto per specifiche funzioni, 
ma anche la persistenza di una tradizione e il valore simbolico del luogo stesso. A rimarcare 
questo aspetto è l’utilizzo a scopo funerario di due forni, all’interno dei quali sono stati collocati 
i resti di tre individui, al di sopra di un livello di crollo di frammenti di volta, perciò quando la 
struttura doveva aver già perso la sua funzione primaria.  

3. PORTONOVO, FOSSO FONTANACCIA. A) SEZIONE DEL FORNO 23; B) IL FORNO 23 A FINE SCAVO 
(elaborazione e foto Autrice)
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Molto calzante è il confronto con il sito di Alsónyék-Bátaszék (Ungheria)20, datato 
all’inizio del VI millennio a.C., dove alcuni dei numerosi forni interrati contenevano sepolture. 
L’uso di strutture domestiche a scopo funerario è una pratica abbastanza frequente nel Neolitico: 
la connessione tra spazi di vita e spazi di morte è molto forte ed è stata interpretata in vario 
modo, spesso privilegiando l’ipotesi che attraverso questa scelta si rimarcasse il senso di 
appartenenza al territorio e/o all’unità domestica.  

Nel caso dei forni, si potrebbe evidenziare una simbologia legata alla ciclicità dei ritmi 
vitali, essendo il fuoco un elemento distruttore, ma al contempo vivificatore. Le attività che si 
conducevano all’interno dei forni erano strettamente legate alla manipolazione e trasformazione 
degli alimenti, in primis dei cereali, anch’essi soggetti al ritmo ciclico delle stagioni. 

Uno degli indizi più rilevanti per l’interpretazione funzionale dei forni interrati di 
Portonovo è la presenza, all’interno di alcuni di essi, di abbondanti cariossidi carbonizzate di 
orzo e, in misura minore, di farro. Queste conservano ancora le glume, cioè il rivestimento 
esterno che viene solitamente tolto con la vagliatura21. Le cariossidi si trovano sempre 
all’imboccatura dei forni, mai nella parte più interna: questo significa che i forni erano sempre 
mantenuti puliti e che i residui delle cotture e del combustibile venivano sistematicamente portati 
all’esterno. Dunque, la connessione tra queste strutture e il trattamento dei cereali poggia su 
solidi indizi, ma qual era la finalità dell’uso del calore sviluppato nel forno?  

L’attività che tradizionalmente viene messa in relazione con l’uso del calore controllato è 
quella della tostatura dei cereali dopo il raccolto, sulla quale però vi sono pochi studi specifici. 
Su base sperimentale, sono stati distinti due trattamenti: l’essiccazione, per la quale sono 
necessarie temperature fino a 100°C, e la tostatura, che richiede una temperatura maggiore di 
150°C, con conseguente modificazione della struttura della pula e della cariosside22. Studi 
etnobotanici indicano che l’impiego di questo tipo di trattamento delle cariossidi viene attuato 
per scopi diversi a seconda del clima e dell’ambiente, ad esempio in regioni con estati brevi e 
umide per asciugare il raccolto, oppure per migliorare il gusto, o ancora per agevolare la 
macinatura; in alcuni casi non è condotto dopo la trebbiatura ma solo al consumo, o addirittura 
non viene effettuato alcun trattamento23.  

Un altro tipo di lavorazione dei cereali che potrebbe essere valutato è la maltificazione 
per produrre la birra, sebbene non vi siano per ora sufficienti dati per poterlo provare.  

La maltificazione, infatti, richiede attrezzature e condizioni specifiche, come forni e basse 
temperature per essiccare i cereali, soprattutto l’orzo, che sono stati lasciati germinare. Proprio 
la produzione della birra è ritenuta da alcuni autori uno dei fattori che hanno determinato la 
domesticazione dei cereali nel Vicino Oriente24, poiché si ritiene che il consumo di bevande 
alcoliche rivestisse un ruolo chiave nei banchetti collettivi che le prime comunità agricole 
utilizzavano come veicolo per consolidare le relazioni sociali25.  

L’ipotesi che i forni di Portonovo potessero essere impiegati anche per la produzione di 
birra è stata finora testata con l’archeologia sperimentale, con esiti promettenti. Le cariossidi di 
cereali sono attualmente in analisi per l’identificazione di tracce di germinazione dei chicchi 
secondo una metodologia già impiegata con successo26, mentre le analisi con gascromatografia 
e FTIR per rilevare la presenza di residui organici su alcuni frammenti di ceramica non hanno 
avuto successo a causa dell’alterazione post-deposizionale.  

 

20 BÁNFFY et al. 2017.
21 CELANT 2013.
22 MEURERS-BALKE, LÜNING 1992; NESBITT, SAMUEL 1996.
23 PEÑA-CHOCARRO, ZAPATA 2003.
24 HAYDEN et al. 2013; LIU et al. 2018.
25 TWISS 2008; DIETRICH et al. 2012; HAYDEN 2014.
26 DINELEY 2004; CORDES et al. 2021.
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La lavorazione dei cereali, sia che si tratti di essiccazione, tostatura o maltificazione, non 
necessita di alte temperature, ma di un calore sufficiente e costante che deve mantenersi a lungo. 
La conformazione dei forni di Portonovo sembra corrispondere a queste esigenze: l’ampia 
camera, la volta ribassata, la collocazione nel sottosuolo che sfrutta al meglio le proprietà del 
terreno di incamerare il calore e di rilasciarlo lentamente, la trasmissione del calore sia per 
convezione che per conduzione, sono tutti elementi che favoriscono tali procedimenti.  

Inoltre, i resti archeobotanici rinvenuti nei forni indicano una scelta precisa della legna 
utilizzata come combustibile: infatti, i carboni documentano l’uso pressoché esclusivo di leccio 
(Quercus ilex cf.) e carpino (Ostrya carpinifolia)27, specie selezionate nell’ambiente circostante 
il sito e caratterizzate da legno duro con alto potere calorifico, cioè che ha la proprietà di bruciare 
lentamente producendo un calore che dura a lungo.  

Gli aspetti tecnici del funzionamento dei forni di Portonovo sono stati indagati con 
metodiche archeometriche e con un protocollo sperimentale. Le analisi in diffrattometria su 
polveri (PXRD) di campioni delle pareti interne di alcune strutture archeologiche indicano il 
raggiungimento di una temperatura massima non superiori ai 500°C28.  

La replica sperimentale di un forno archeologico ha anche permesso di riprodurre diverse 
condizioni di utilizzo e soprattutto di riconoscere che il funzionamento di queste strutture era 
abbastanza complesso29. Data la loro dimensione ragguardevole (mediamente 2 metri di 
diametro) e trovandosi sotto terra, prima dell’uso era importante effettuare una lunga fase di 
asciugatura della naturale umidità e di riscaldamento: nei nostri esperimenti questa fase è stata 
protratta per almeno un’intera giornata. Le successive cotture, sia di alimenti (pane non lievitato, 
carne; fig. 4), sia di ceramica (fig. 5), sono state effettuate registrando le temperature con 
termocoppie, per documentare le condizioni e l’intensità del riscaldamento, la durata del calore, 
il sistema di tiraggio.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

27 CELANT 2013.
28 MUNTONI, RUGGIERO 2013.
29 CONATI BARBARO et al. 2021.

4. PORTONOVO, FOSSO FONTANACCIA: 
COTTURA DI PANI NON LIEVITATI NEL FORNO 
SPERIMENTALE (foto Autrice)
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5. PORTONOVO, FOSSO FONTANACCIA: COTTURA DDELLA CERAMICA NEL FORNO SPERIMENTALE (foto 
Autrice)

Inoltre, hanno messo in evidenza l’alto investimento in termini di energia spesa per 
l’alimentazione del fuoco, poiché queste grandi strutture necessitano di un’abbondante quantità 
di combustibile per raggiungere e mantenere temperature congrue all’attività che vi si deve 
svolgere.  

I forni di Portonovo sono quindi strutture molto diverse dai più piccoli forni a cupola 
rinvenuti nei coevi contesti di abitato della penisola italiana.  

Se in quei casi si può ipotizzare la conduzione di attività di cottura, anche non 
necessariamente legate alla singola unità abitativa, nel sito marchigiano, invece, l’ampiezza delle 
camere di combustione porta a ipotizzare un utilizzo rivolto alla lavorazione di rilevanti quantità 
di alimenti che esulano dalle necessità quotidiane di un nucleo familiare. Tanti forni dello stesso 
tipo, realizzati secondo un modello che si trasmette di generazione in generazione per circa un 
millennio, collocati in un’area apparentemente non connessa a un abitato, li identifica come 
strutture collettive per il trattamento, sebbene non esclusivo, dei cereali.  

L’attestazione dell’uso di materie prime di diversa provenienza per la realizzazione dei 
manufatti ceramici30 e litici31 potrebbe indicare la frequentazione del sito da parte di gruppi 
residenti in aree diverse, che si riunivano periodicamente per svolgere stagionali attività di 
trattamento dei raccolti e forse per preparare, cuocere e consumare insieme cibi e bevande, 
contribuendo a rafforzare le relazioni all’interno e tra le comunità.  

 

30 LA MARCA et al. 2017.
31 MOSCONE 2019.
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L’uso di condividere i pasti è, ancora oggi, uno dei più potenti sistemi di interazione 
sociale: per questo motivo, le strutture che vengono impiegate per la manipolazione e la cottura 
dei cibi, quindi anche i forni, contengono un significativo potenziale di informazioni sulle 
modalità di comunicazione e scambio, sulle tradizioni culturali e sui sistemi simbolici delle 
prime comunità neolitiche, che va ben oltre il loro significato utilitaristico. 

 
 
 

*Sapienza Università di Roma - Dipartimento di Scienze dell’Antichità 
cecilia.conati@uniroma1.it 
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