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Nel territorio materano è 
ancora oggi possibile ri-
scontrare la presenza di 
strutture un tempo uti-

lizzate per l’allevamento dei colombi 
(fig. 1): le colombaie o piccionaie. Se 
oggi la colombicoltura è superstite in 
residui, rari allevamenti di appassio-
nati, nel passato era un’attività molto 
comune nell’agro, e complementa-
re agli insediamenti rurali. Prima di 
descriverne architettura e tipologie, 
è opportuno introdurre i motivi eco-
nomici che giustificavano una tale nu-
merosa presenza. 

L’economia delle colombaie
Le fonti di archivio locali sono quasi inesistenti a ri-

guardo del commercio dei colombi o dei loro derivati, 
come carne e guano. Non vi sono contratti di compra-
vendita, né i libri contabili delle grandi masserie ne ripor-
tano traccia. Ciò induce a due riflessioni. Innanzitutto il 
prodotto della colombicultura era destinato prevalente-
mente all’autoconsumo dell’allevatore, e dunque non era 

oggetto di scambio economico. In caso 
contrario, anche supponendo che fosse 
messo in commercio, si doveva tratta-
re di un basso tornaconto economico, 
tale da non giustificare la sottoscrizio-
ne di contratti di compravendita da 
un notaio, come invece succedeva per 
altre produzioni di importi maggiori 
(grano, olio, formaggi, pecore, vacche, 
etc). Inoltre, lo studio delle colomba-
ie ha reso evidente come si trattasse di 
una attività che avveniva a margine di 
altre produzioni agricole e pastorali di 
maggior importanza. La colombicol-
tura non costituiva mai la principale 
produzione economica, ma era sempre 

accessoria di quelle principali.
Se non disponiamo di fonti archivistiche, è la tradi-

zione orale a informarci di quali fossero le principali 
ragioni per l’allevamento dei colombi, riferite almeno 
all’inizio del secolo scorso e presumibilmente anche ai 
periodi precedenti. Inoltre, per comprendere come e 
perché la colombicoltura fosse così diffusa, si è rivela-
ta utile la consultazione di antichi testi, fra cui un agile 

Economia e architettura
delle colombaie del Materano 
di Francesco Foschino e Raffaele Paolicelli

Fig. 2 - Matera, panoramica interna relativa alla colombaia rupestre della Gravinella nei pressi della chiesa del Crocifisso (foto R. Paolicelli)

Fig. 1 - Colombo all’interno di una buca 
pontaia del castello di Miglionico (foto R. 
Paolicelli)
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volume del 1910 (Bonizzi) che era presente all’interno 
della biblioteca personale di Nicola Gattini, il quale di-
sponeva di colombaie nelle sue proprietà.

Carne di colombo
La carne di piccione è da sempre ritenuta saporita e 

sana. Quella degli esemplari adulti (la vita media di un 
piccione è di circa 4 anni) è più secca e dura e veniva 

adoperata per cucinare un eccellente brodo. Ci è sta-
to riferito come la miglior carne sia quella dei giovani 
piccioni di un mese o poco più (quando il corpo si è 
appena ricoperto di penne) in quanto è tenera e succu-
lenta. «È poi molto salubre e se ne può cibare qualunque 
persona anche di temperamento il più delicato e come 
pure i convalescenti […]. La carne dei colombi talora si 
aromatizza per l’uso che essi fanno appunto di certi frutti 

Fig. 3 - Torre colombaia e Masseria Fornello, Altamura (Archivio Antros)
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aromatici. Si può esprimere che la carne acquista sapore 
aromatico dando a mangiare ai colombi bacche di ginepro 
o noce moscata» (Bonizzi 1910, p. 198)

Fino a qualche decennio fa era una consuetudine of-
frire brodo di colombo alle puerpere, cioè alle donne 
che avevano appena partorito (è definito puerperio il 
periodo successivo al parto, della durata di circa quaran-
ta giorni, ritenuto tradizionalmente il tempo necessario 
alla donna per riacquistare le condizioni fisiche simili a 
quelle precedenti la gravidanza). Per i primi giorni che 
seguivano il parto questo compito rientrava tra le man-
sioni della levatrice: «La mammèrë seguiva con scrupolo e 
dedizione anche dopo il parto sia la puerpera che il neonato. 
Consigliava l’alimentazione da seguire che consisteva per 
diversi giorni in brodo di gallina o di colombino che si cre-
deva contribuissero a scongiurare eventuali stati febbrili e a 
produrre abbondante latte» (Sarra 2018, p. 135).

I piccioni non erano gli unici volatili presenti nell’ali-
mentazione, ma erano fra i pochi ad essere allevati appo-
sitamente. Numerosi infatti erano i volatili selvatici che 
venivano catturati e cucinati; oltre ai colombi allevati o 
selvatici, stessa sorte toccava anche ai falchi grillai e ai 
passeri. Molti anziani ci hanno riferito le precise moda-
lità con le quali, quando erano giovanissimi, costruivano 
trappole per catturare alcune specie di volatili, adatte a 
essere cucinate per un pasto condiviso in famiglia. Ine-
sistente appare l’utilizzo alimentare dell’uovo del colom-
bo, anche per semplici ragioni: la mortalità dei piccoli 
era estremamente elevata, e al tempo stesso la carne dei 
giovani così preziosa che l’allevatore cercava di aumenta-
re al massimo il tasso di natalità dei piccoli, sicché questa 
sarebbe stata decimata dall’utilizzo alimentare delle uova. 
Solo dopo trenta o quaranta giorni, quando i giovani co-
lombi avranno spiegate tutte le loro penne, il colombicul-
tore era in grado di giudicare lo stato di salute del colom-
bo e quindi di poter decidere quali erano adatti ad essere 
allevati per diventare adulti e quali fosse più opportuno 
fornirli per la cucina (Bonizzi 1910, p. 166).

Due ricette locali del Cinquecento
Circa il consumo di carne di colombo nel Materano 

nel Cinquecento disponiamo di un Trattato sull’ali-

mentazione scritto nel Cinquecento da un anonimo 
medico di origini miglionichesi, disponibile nella pre-
ziosa trascrizione del prof. Emauele Giordano e di cui 
si è discusso in Mathera 9 (2019). L’anonimo autore ci 
conferma come la carne del colombo sia da preferire a 
quella di altri volatili, in particolar modo se giovani. Ci 
informa inoltre come la carne dei colombi sia indicata 
per chi soffre di epilessia. Ci consiglia inoltre, due ricet-
te per rendere la carne di colombo (o di pollo) più appe-
titosa (“zinzibaro” è lo zenzero, e il “cinamomo” è sino-
nimo di cannella): «[97r] … Un altro modo de putagio, 
lo | quale per ad me parere cibo saporoso et utile, ponere 
son determinato, lo | quale è che se pigliarà un pullo overo 
piczone et farese allixo | overo in qualche testo di smen-
brato se arrusterà, ponendonce amen-|dole 20 mundate 
et contuse con uno poco de agresta, dove se ’ncepo-|nerà 
zinzibaro pulverizato con suco suo tempore de uva semi 
| matura, id est che non sia né matura né tampoco agre-
sta; et ponen-|donce polve de cinamomo, non è né peccato 
mortale né veniale. Posse ancora quello pullastro o piczone 
con lacte de amendole, | acqua rosata et cannella conficere, 
overo ponendonce un poche |25 de le suprascripte specie; et 
essendo al piacto posto, se ’nceponeranni ||[97v] grani de 
pomo granato bene mondato, lo quale certamente è cibo 
multo delectabile; | et questo condimento far se pò alli al-
lixi pulli» (BNN, Ms. XII, E. 7).

Guano o “colombina”
Un aspetto importante e remunerativo per gli allevato-

ri di colombi era costituito dalla vendita di guano, detto 
anche fimo o colombina, che era finalizzato soprattutto 
alla fertilizzazione dei terreni, e del quale ciascun colom-
bo ne produce circa 1 kg l’anno (Bonizzi 1910, p.196). 

Fig. 4 - Casino Selva Venusio con colombaia a torretta cilindrica (foto R. 
Paolicelli)

Fig. 5 - Cordolo perimetrale anti intrusione. Colombaia di Masseria Fornel-
lo, Altamura (foto R. Paolicelli)
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L’utilità di questo era noto già in epoca romana, ne parla 
infatti diffusamente nel “De agricoltura” Marco Terenzio 
Varrone (Cap. VII). Da un testo del 1827 (Minerva) ap-
prendiamo che «Oliviero De Serres, il più antico di tutti i 
coltivatori francesi che abbiano scritto sull’economia rurale, 
ne parla come segue: “il primo ed il migliore di tutti i letami, 
sopra i quali si possa calcolare, è quello del piccione, a motivo 
del suo calore maggiore di ogni altro per cui si rende proprio 
a qualunque uso in agricoltura, di modo che poco vale per 
molto, a condizione però che l’acqua sopraggiunga subito 
dopo per correggere la sua forza, altrimenti sarebbe più no-
civo che profittevole» (Minerva). Era infatti ritenuto un 
«Concime molto acconcio all’agricoltura è uno dei migliori 
per la grossa quantità di azoto, di acido fosforico e di altri 
principi che contiene, necessari alla nutrizione delle piante. 
Il guano è ideale soprattutto per la coltura di piante che ne-
cessitano di ottenere ricca vegetazione e grande sviluppo di 
foglie» (Bonizzi 1910, p. 199): orti, prati, canepai, lineti, 
vigne appena impiantate o vecchie vigne da ravvivare che 
cominciano a deperire.

Sorprendentemente l’utilizzo del guano non era li-
mitato al solo utilizzo agricolo ma era funzionale anche 
alla formazione di salnitro e quindi della polvere da spa-
ro: «Gli innumerevoli colombari erano funzionali alla 
produzione di guano ad uso di concime e per favorire l’in-
fiorescenza del salnitro utilizzato come componente negli 
esplosivi e per la conservazione degli insaccati» (Galeazzi 
2011, p. 47). 

Piccioni viaggiatori
Molti testi antichi ci tramandano l’utilizzo dei colom-

bi per le comunicazioni, i celebri “piccioni viaggiatori”, in 

quanto questi volatili sono abili nel tornare alla colombaia 
di appartenenza anche da grandi distanze e potevano esse-
re usati per trasmettere messaggi scritti su minuscoli rotoli. 
Di tale pratica, nel nostro territorio, non abbiamo riscon-
trato alcun tipo di testimonianza, pur se ciò non è suffi-
ciente a escludere che a volte siano stati usati con tale scopo.

Fig. 7 - Interno della torre colombaia di contrada Marinella. Agro fra Matera 
e Altamura (foto R. Paolicelli)

Fig. 6 - Colombaia presso Masseria Torre Spagnola (Foto F. Foschino)
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Costi della colombaia
Contrariamente ad altri animali, per i quali l’alleva-

tore deve fornire la totalità della nutrizione, i colombi 
hanno la possibilità di procacciarsi il cibo in autonomia. 
Non si pensi però che tale voce di spesa sia totalmen-
te azzerata, in quanto al contrario venivano comunque 
fornite ai colombi numerose qualità di semenze, con 
particolare riguardo al periodo riproduttivo: la dieta 
dei colombi domestici andava comunque integrata con 
mangimi. Inoltre, si riteneva che l’alimentazione dei 
colombi dovesse necessariamente prevedere il sale, così 
l’allevatore doveva preoccuparsi di introdurlo nella die-
ta insieme alle semenze. Con riguardo ai costi indiretti, 
particolarmente delicato era il periodo della semina. 
Poiché le colombaie sorgono nell’agro, poteva capita-
re che i colombi si cibassero del seminato, decimando il 
futuro raccolto. Come espediente, spesso gli agricolto-
ri provvedevano a chiudere agli accessi alle colombaie 
nei periodo di semina, in modo da tenerli rinchiusi. In 
tale circostanza l’allevatore doveva provvedere inte-
gralmente alla dieta dei colombi. Molto alto risultava il 
tempo richiesto alla manutenzione della colombaia. Al 
contrario di altri uccelli, i colombi non liberano il nido 
del guano, e il riutilizzo continuo dello stesso ambiente 
poteva dunque provocare problemi di natura igienica. 

Non si ritenga pertanto che il compito dell’allevatore si 
limitasse alla costruzione della colombaia e al prelievo 
di carne e guano, in quanto l’efficienza della colombi-
coltura era strettamente connessa alla costanza nell’ac-
cudimento dei piccioni: fornire il mangime, rimuovere 
il guano, agevolare la formazione delle coppie, moni-
torare la schiusa delle uova, evitare epidemie tenendo 
sotto controllo focolai di malattie, difendere i colombi 
da piccoli e grandi predatori (volpi, serpenti, gatti) o da 
fastidiosi parassiti come le zecche. Tali compiti rientra-
vano pertanto nella routine quotidiana delle strutture 
agricole e pastorali, non diversamente dalle cure riposte 
all’allevamento degli altri animali.

Le tipologie di colombaie del Materano
Sono decine e decine le colombaie ormai in disuso 

che puntellano l’agro materano. Ne indichiamo le ca-
ratteristiche tipologiche che abbiamo riscontrato:
1 - Colombaie rupestri, ricavate con lo scavo nella cal-
carenite lungo le sponde delle gravine (fig. 2); 2 - Torri 
colombaie che sorgono isolate (fig. 3); 3 - Colombaie a 
torretta annesse a corpi di fabbrica di cui ne compongo-
no il coronamento (fig. 4). Di seguito descriviamo gli 
elementi comuni e propri di ciascun tipologia.

 
L’ubicazione delle colombaie

Innanzitutto, l’ubicazione era importante in quanto 
i piccioni prediligono per la cova ambienti tranquilli e 
poco rumorosi. Dunque erano da escludersi ambienti 

Fig. 8 - Casino Plasmati e la sua svettante torre colombaia (foto R. Paolicelli)

Fig. 9 - Colombaia a torretta di Casino Selva Venusio (foto R. Paolicelli)
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urbani, che erano fonte di rumore e di pericolo (come 
abbiamo visto, i piccioni erano anche catturati) e an-
dava preferita una collocazione nell’agro, vicino a una 
fonte d’acqua e che che potesse dominare un vasto oriz-
zonte (Bonizzi 1910, p. 136). Bisognava inoltre impe-
dire l’accesso ai comuni predatori dei piccioni, come 
volpi, gatti, faine, topi e serpenti. Per tale ragione le co-
lombaie rupestri vengono collocate negli spalti più alti 
delle gravine, con accessi impervi per i quali è necessa-
rio l’utilizzo di una scala removibile; le torri-colombaie 
isolate hanno spesso solo una finestra a mezza altezza 
per accedervi, con un cordolo aggettante “a uncino” di-
sposto lungo il perimetro, a un metro dal calpestio, utile 
a impedire l’arrampicata o il salto dei predatori (fig. 5); 
persino le torrette che coronano le masserie non sono 
accessibili con scale permanenti ma solo con scale a pioli 
amovibili (fig. 6). Al fine di mitigare le rigidità dell’in-
verno, l’apertura maggiore della colombaia non viene 
mai orientata a Nord.

Le celle
I luoghi deputati ad accogliere i colombi si configu-

rano come celle rettangolari di dimensioni simili, di 
altezza maggiore della base, separate fra loro da un dia-
framma più o meno spesso, in modo da fornire l’aspet-
to di una scacchiera (fig. 7). Tali celle potevano essere 
ricavate direttamente nella muratura in modo da essere 

Fig. 11 - Torre colombaia di contrada Marinella. Agro fra Matera e Altamura 
(foto R. Paolicelli)

Fig. 10 - Resti di una colombaia in muratura ubicata nei pressi della Gravinella (foto R. Paolicelli)
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permanenti o, più di rado, potevano essere in legno e 
quindi amovibili. La dimensione delle celle è abba-
stanza standard nelle diverse colombaie: la larghezza è 
usualmente prossima ai 20 cm, l’altezza compresa fra i 
20 e i 25 cm mentre la profondità poco oltre i 20 cm. 
Le celle sono ospitate tutte all’interno della struttura, di 
solito per tutta la verticalità dell’altezza. Nel caso in cui si 
riteneva che l’accesso alla colombaia non fosse totalmen-
te precluso ai predatori, le celle partono sul muro almeno 
a un metro sopra il piano di calpestio; in caso contrario 
partono sin dal pavimento. Alcune celle appaiono “dop-
pie”, con lo scopo presumibile di ospitare la coppia. La 
base della cella è usualmente in pendenza verso l’inter-
no, a evitare la caduta dell’uovo fuori dalla stessa. Invece 
il piano di calpestio dell’intera colombaia, al contrario, 
doveva avere la pendenza verso l’uscita per agevolare lo 
scolo dell’acqua durante le operazioni di pulizia da parte 
dell’allevatore. Molte colombaie presentano celle anche 
nella parte esterna della stessa struttura, o in strutture 
negli immediati dintorni, che svolgono la doppia utilità 
di segnalare ai colombi la presenza della colombaia e di 
fornire un riparo temporaneo all’aperto. 

La presenza di numerose celle su più file può fare equi-
vocare le colombaie con pollai o avucchiare (per le arnie 
delle api). La principale differenza con le celle dei pollai 
riguarda la circostanza che queste ultime sono presenti 
esclusivamente nella parte bassa della struttura, e mai 
oltre i 150 cm di altezza, contrariamente alle colombaie 
lei cui celle sono poste anche ad altezza di parecchi me-
tri, e secondariamente l’accesso alla struttura dei pollai 
è sempre sul piano di calpestio mentre quella delle co-
lombaie è preferibilmente adatta a volatili e dunque a 
mezza altezza. Per quanto riguarda le avucchiare, le celle 
di queste differiscono innanzitutto per dimensioni, con 
profondità molto maggiore: le celle delle colombaie 
sono profonde al massimo 35 cm, quelle delle avucchia-

re sono di solito profonde almeno il doppio. Si tenga 
poi presente come le celle delle avucchiare sono sempre 
direttamente all’aperto, mentre quelle dei colombi pre-
valentemente all’interno.

Colombaie a torretta
Queste, che paiono essere le più diffuse, venivano co-

struite nella parte alta di casini e masserie, solitamente 
avevano una pianta a base quadrata o cilindrica e si svi-
luppavano in senso verticale in maniera tale da assumere 
una forma a torretta, appunto. Erano raggiungibili solo 
tramite scale a pioli e non sono direttamente accessibili 
dal corpo principale.

Riteniamo opportuno elencare alcune dei fabbricati 
rurali del Materano che sono dotati di colombaiae a 
torretta, finalizzate alle attività economico-produtti-
ve: Masseria Torre Spagnola, Masseria Fontana di Vite, 
Masseria San Felice (agro di Pomarico), Casino Plasma-
ti (che Tommaselli indica col nome di Casino Torre per 
l’appariscente torre colombaia (fig. 8), Villino Gattini, 
Masseria Riccardi (presso il nuovo quartiere Arco), Mas-
seria Passarelli, Masseria Selva Venusio, Casino Venusio. 
Quest’ultimo possiede una torre colombaia cilindrica 
(fig. 9), analoga a quella di Masseria Selva Venusio, posi-
zionata al di sopra del tetto. Vi si accede all’interno tra-
mite una piccola porticina (59 x 109), l’interno ha un 
diametro di 110 cm ed è alta 271 cm. I nidi ricavati nel 
perimetro mediante la disposizione alternata di conci di 
calcarenite, misurano mediamente 18 cm in larghezza, 
27 cm in altezza e sono profondi 23 cm.

Più a valle di quella raffigurata in figura 2, sulla stes-
sa sponda della Gravinella e con il medesimo orienta-
mento, abbiamo rinvenuto i resti di una colombaia in 
muratura diruta (fig. 10). La parete di fondo presenta 6 
file di nicchie parzialmente ostruite da una volta a botte 
parzialmente crollata. La fila più bassa parte da circa un 
metro di altezza rispetto al piano di calpestio.

Torri-colombaie
Si stagliano isolate nei pressi di masserie, e possono 

avere forma cilindrica (figg. 11 e 12) o di parallelepipe-
do (figg. 13a e 13b). All’esterno presentano la finestra di 
accesso e altre aperture con piani sporgenti sia per per-
mettere il comodo atterraggio che per sostare all’ester-
no. Talvolta la finestra aveva una serrandina chiudibile 
dall’interno mediante cordicella posta vicino all’uscio 
(evitando che il custode invadesse troppo la colombaia 
con il suo ingresso). Nei casi in cui la colombaia fosse 
esposta a rischi di visita di animali notturni, la serrandina 
veniva chiusa la sera e riaperta al mattino, in caso contra-
rio si riteneva preferibile non chiudere mai la finestra per 
una migliore areazione (Bonizzi 1910, p. 137). 

Nel territorio altamurano ve ne sono diverse, tra esse 

Fig. 12 - Sezione della colombaia di contrada Marinella (Rilievo Raffaele Pa-
olicelli; elaborato grafico di Donato Gallo)
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Fig. 13a - Torre Colombaia di Masseria Fornello al tramonto, Altamura (foto R. Paolicelli)

Fig. 13b - Interno della colombaia di Masseria Fornello, Altamura (foto R. 
Giove)

due risultano essere molto suggestive: la torre colombaia 
cilindrica presso Masseria Melodia in contrada Marinel-
le e la torre colombaia a base quadrata presso Masseria 
Fornello. La prima ha un diametro interno di 320 cm e 
un’altezza di 630 cm. Si contano 383 nidi disposti lungo 
il perimetro delle 18 file che partono dal piano di calpe-
stio fin sotto la cupola. I nidi misurano da 15 a 21 cm in 
larghezza e sono sempre alti 22 cm in modo da coincidere 
con l’altezza di tutti i conci di calcarenite. La seconda, al 
contrario della prima, ha le prime file di nidi distanti circa 
1 metro dal piano di calpestio dove era presente un’area 
concava utile all’ accumulazione del guano. All’esterno, 
oltre all’aggetto ricurvo di cui abbiamo parlato, un muro 
circolare a secco fungeva da primo filtro (fig. 3).

Vi sono, inoltre, torri colombaie che per assicurare 
maggiore tranquillità ai colombi risultano essere distan-
ti dal corpo di fabbrica della masseria ma sono comprese 
entro la muratura che cingeva il fondo agricolo. È il caso 
della bellissima colombaia della contrada Santa Candi-
da che svetta al di sopra dell’arco relativo al vecchio por-
tale di ingresso (fig. 14). Ai piedi della torretta è ancora 

visibile il bassorilievo dell’arma della famiglia Malvinni, 
ricavata dalla chiave di volta, e posta al centro tra due 
piccoli cannoni in pietra. La parte alta della torre co-
lombaia è abbellita da un’elegante merlatura che prende 
ispirazione dalle torrette di guardia di vari castelli, quale 
elemento architettonico decorativo funzionale all’esibi-
zione del rango della casata. I cannoncini starebbero ad 
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avallarlo. Ma ancor più le torri starebbero a testimoniare 
l’origine delle ville o masserie dal castello (es. emblema-
tico a Matera la Villa Gattini sulla strada per Picciano), 
come del resto è avvenuto in tante regioni d’Italia.

Le colombaie rupestri
Rispetto alle colombaie in muratura, quelle rupestri 

paiono essere in minoranza.
Probabilmente la colombaia più antica presente nel 

Materano è quella esistente lungo la sponda sinistra 
della Gravina di Picciano, esattamente nei pressi della 
Masseria Del Monte, oggi proprietà Tortorelli ma per 
diversi secoli dei nobili Malvinni Malvezzi. Si tratta 
di una serie di cavità artificiali disposte su tre livelli un 
tempo adibite a vario uso tra cui la trasformazione ca-
searia, l’apicoltura, la colombicoltura e la produzione 
di salnitro. La piccionaia è compresa in una delle cavità 
artificiali collocate nel livello intermedio del casale ru-
pestre (fig. 15). Attualmente è riscontrabile la presen-
za di una cinquantina di nicchie rettangolari a sezione 
trapezoidale rozzamente cavate nel banco calcarenitico. 
Circa trentacinque di esse sono disposte sulla parete di 
fondo di uno dei due arconi, simili ad absidi. Le nic-
chie sono affiancate e disposte su cinque file orizzontali 
e sette file verticali. Le file più basse sono volutamente 
sollevate dal piano di calpestio in quanto la cavità non è 
di difficile accesso. 

Fig. 14 - Colombaia Malvinni Malvezzi presso contrada Santa Candida (foto 
R. Paolicelli)

Fig. 15 - Colombaia rupestre relativa al casale di Masseria del Monte (foto 
R. Paolicelli)
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Fig. 16 - Pianta e sezione relativa alla colombaia rupestre della Gravinella in fig. 2 (Rilievo Raffaele Paolicelli; elaborato grafico di Donato Gallo)



46 MATHERA

Su tutte le pareti dell’ipogeo è evidente la tipologia di 
scavo tipica, finalizzata all’estrazione di salnitro la cui 
produzione era sicuramente condizionata anche dalla 
presenza del guano di piccioni. Il sito è stato frequen-
tato per scopi agro-pastorali fino allo scorso secolo ma 
di sicuro è stato utilizzato sin dal medioevo così come 
tutta l’area circostante. Nella cronica cinquecentesca 
del Verricelli (p. 54) si elencano oltre cinquanta antichi 
casali, quello appena descritto viene indicato come «le 
grutti deli Melvindi» o Malvinni. 

L’ubicazione della colombaia presso Masseria del 
Monte oltre ad essere inserita in un contesto morfolo-
gico e naturalistico davvero suggestivo presenta tutti gli 
elementi ideali richiesti dalla colombicoltura: sito espo-
sto a sud, prossimità ad un corso d’acqua, posizione in 
altura rispetto al fondo della gravina, zona isolata dalla 
frequentazione massiccia delle persone. 

Stesse condizioni sono riscontrabili in altre tre colom-
baie rupestri presenti nel territorio Materano. La prima 
presso la contrada Selva Malvezzi accanto la chiesa dei 
“Locori di Monsignore”, convenzionalmente nota come 
Madonna del Giglio e presenta rozze nicchie, la secon-
da è percepibile presso il Parco Vecchio dell’Annunziata 
in una struttura successivamente usata come frantoio e 
quindi come neviera (Foschino 2017 in Mathera 2, Gal-
lo et alii 2019 in Mathera 9) e l’altra nella contrada della 
Gravinella presso la chiesa del Crocifisso (tra la contra-
da delle Secare e contrada Colangiuli).

Quest’ultima ha un aspetto sorprendente (figg. 2 e 
16). Un vero e proprio allevamento in rupe che conta 
circa 320 celle disposte in maniera continua su tre pareti 
e un numero inferiore in prossimità dell’attuale varco di 
accesso. La compattezza della roccia ha consentito uno 
scavo regolare sia della camera che delle nicchie, il tutto 
per tanta parte nascosto agli sguardi. La camera ha subi-
to rimaneggiamenti, in quanto appare come l’originario 
accesso fosse possibile solo direttamente dal fondo della 
gravinella con una scala a pioli ed è stato successivamen-
te realizzato un ingresso con corridoio laterale.

L’ambiente principale si presenta con base a forma di 
rettangolo con la parete di fondo che misura circa 280 
cm mentre i lati lunghi, perpendicolari alla preceden-
te, misurano esattamente il doppio (560 cm). Sul lato 
opposto alla parete di fondo è presente l’apertura prin-
cipale della colombaia esposto esattamente a mezzo-
giorno. Il piano di calpestio dell’ipogeo invece si trova 
a 3,60 m rispetto al fondo della Gravinella. L’accesso 
per l’allevatore era consentito da una piccola porticina a 
ovest alta 1,22 m e larga 0,59 m, preceduta da uno stret-
to corridoio proveniente dall’esterno raggiungibile con 
qualche difficoltà sia dal fondo della Gravinella che dal 
pianoro sovrastante. 

I nidi si presentano molto simili tra loro per forma e 
dimensioni, la larghezza è mediamente di 18 cm, l’altezza 
è di circa 27 cm mentre la profondità di circa 32 cm. Sulle 

tre pareti i nidi sono disposti su sei file orizzontali e 48 
file verticali. Tra una nicchia e l’altra vi sono pilastrini, 
risparmiati dallo scavo, spessi circa 9 cm. Le incisioni sui 
pilastrini lasciano intendere la modalità di preparazione e 
quadrettatura precedente allo scavo delle singole cellette. 
Proprio su uno dei pilastrini abbiamo avuto la fortuna di 
individuare una data, 1756, che potrebbe coincidere con 
il periodo di escavazione della colombaia stessa. 

Conclusioni
Le colombaie disseminate qua e là nel territorio ma-

terano, sia che si tratti di graziose torrette che ingenti-
liscono i profili delle masserie, sia che siano torri isolate 
dalle maestose dimensioni, sia che si tratti di piccole 
escavazioni in grotta, sono la testimonianza evidente 
di un utilizzo del territorio sia a scopo produttivo che 
come spazio vissuto, durato secoli, e che oggi leggiamo 
con difficoltà e stupore.
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