
D al Medioevo in tutta l’Europa, 
a cadenza periodica, si diffuse 

la Peste; la letteratura e l’arte ci 
raccontano che tante persone sono 
morte, che anche gli animali do-
mestici sono stati colpiti dal terri-
bile morbo nero. La sorella nera 
con la falce mieteva vittime ovun-
que senza guardare in faccia se 
uno era ricco o povero.  

     In ogni paese si racconta del topo, 
l’animale che secondo i più ha veico-
lato questa pandemia, della diffusio-
ne dovuta sia alle scarse norme igie-
nico sanitarie che alle fognature a 
cielo aperto; si racconta anche che 
gli alimenti venivano mal conservati 
e che molti soffrivano la fame, la 

campagna non produceva abbastan-
za cibo per tutti. Nascono molti me-
stieri inediti: il medico della peste, 
con la maschera a becco lungo dove 
venivano messe le varie miscele di 
erbe per tener lontani i virus, i mo-
natti che trasportavano i morti, gli 
addetti ai lazzaretti e soprattutto la 
figura dello sciacallo, colui che entra-
va a rubare tutto nelle case abbando-
nate dagli appestati. Si racconta ad-
dirittura che questi sciacalli avessero 
trovato una miscela speciale di erbe 
per potersi ungere prima di entrare 
nelle abitazioni da svaligiare (aceto 
dei quattro ladri), senza essere con-
tagiati.  

     Perché non credere ai benefici 
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arcani della medicina er-
boristica, come d’altronde 
erano anche segrete le er-
be che venivano “sniffate” 
dal medico della peste. 

     Visto che tutti gli appesta-
ti erano destinati ad abban-
donare le proprie abitazioni 
e ad essere trasportati in po-
sti lontani, anche a Venezia 
questi trovarono sistemazio-
ne in apposite isole, così an-
che i forestieri dovevano re-
stare in quarantena prima di 
entrare in città. 

     La chiesa della Madon-
na della Salute fu costruita 
per ringraziare la Madonna 
di aver messo fine alla pe-
ste bubbonica che tra il 
1630 e 1631 ha decimato 
la popolazione di Venezia. 
Trattasi della stessa peste 
raccontataci da Alessandro 
Manzoni nei suoi Promessi 
Sposi. 

     Il Doge Nicolò Contarini 
pronunciò il voto pubblico 
di erigere un tempio votivo, 
intitolato alla Vergine Maria, 
se la città fosse sopravvissu-

ta al morbo. Il primo pelle-
grinaggio venne fatto subito 
alla fine della pestilenza. Il 
concorso indetto per la co-
struzione, del magnifico 
tempio che sorge in Canal 
Grande, venne vinto da Bal-
dassare Longhena. 

     Per la cronaca sia il Do-
ge Contarini che il Patriar-
ca Giovanni Tiepolo furono 
vittime di tale pestilenza. 

     Per poter andare a rende-
re devozione alla Madonna 
ogni anno viene costruito un 
ponte di barche sul Canal 
Grando (dito anca Canala-
zo), per unire Calle del tra-
ghetto di San Moisè diretta-
mente alla Basilica. La festa 
si svolge il 21 novembre, 
non solo a Venezia ma in tut-
to il territorio della ex Re-
pubblica Serenissima, con 
un rito devozionale ben de-
scritta dal poeta vernacolare 
Varagnolo: 

…i passa el ponte, i compra  
la candela, 

el santo, el zaletin,  
la coroncina, 

e verso mezzodì l’usanza bela 
vol che i vaga a magnar  

la castradina. 
     Questo piatto era consi-
derato “de obligo su le tole, 
sia dei povaréti che dei siori, 
nobili o mercanti”. 

     L’uso della castradina a Ve-
nezia si può datare dal 1173 ai 
tempi del Doge Sebastiano 
Ziani, nel suo calmiere si men-
ziona la “sicce vero carnis de 
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Romania et de Scciavinia” ad 
indicarne la provenienza. I Ve-
neziani e non solo gustano 
questo piatto prelibato non si 
sa da quanti anni, di sicuro da 
quando Venezia aveva i pos-
sedimenti di oltremare. La ca-
stradina arrivava dalla Dalma-
zia e ancora adesso nelle isole 
le pecore vivono quasi allo 
stato brado, Giasone alla ri-
cerca del Vello d’Oro si dice 
fosse arrivato all’isola di Cher-
so. 

     Trattasi dunque di un 
piatto a base di cosciotto di 
montone opportunamente 
salato (salmistrà), speziato, 
affumicato, stagionato ed 
essiccato al sole. Inizialmen-
te la carne veniva venduta 
alle navi veneziane di pas-
saggio, poi il piatto della ca-
stradina è arrivato a Venezia 
e, questo fino 
al 1914, sui trabaccoli e sul-
le tartane che arrivavano dai 
Balcani; veniva servita diret-
tamente sulle barche or-
meggiate alla riva degli 
Schiavoni (punto d’attracco 
per le imbarcazioni che arri-

vavano dai Balcani 
(scciavoni comunque Slavi). 
Un piatto vero precursore 
degli attuali street food. 

     È una gustosa corroborante 
zuppa a cui si aggiungono le 
foglie di verza, si potrebbe 
mangiare anche solo come 
carne lessa. Questo a ricorda-
re anche che siamo ormai 
prossimi all’inverno e per chi 
non lo sapesse: 

Dala Madona dela Salute 
che se veste le bele pute 
e se magna la tortona 

tanto dolse e tanto bona: 
la xe fata co pinoli 

che xe grossi che i par fagioli. 
E le tose dale Gambarare 
le vien al Dolo per balare; 

e le tose de Palùèlo 
le vie al Dolo pa far bordelo” 

 

     Anche oggi la tradizione 
continua, nonostante le diffi-
coltà il reperimento di questo 
tipo di carne prescritto dalla 
tradizione, è doveroso preno-
tarlo in “becaria”, infatti da-
vanti a ogni vetrina a Venezia 
troviamo esposto il cartello 
con invito alla prenotazione, 
altrimenti si resta senza. 

     Veniamo dunque a svela-
re qualche segreto, deve es-
sere lessata la coscia di 
montone fatta a pezzetti, 
per qualche ora con le solite 
verdure per il brodo. Si deve 
spegnere il fuoco e si lascia 
raffreddare, dopo 12 ore si 

dovrà togliere la carne e il 
solo brodo , che dovrà esse-
re limpido, il grasso dovrà 
essere eliminato perché 
puzzolente. (*) 

     Nel frattempo si laverà una 
verza, la si taglierà grossolana-
mente e la si farà appassire 
(sofegada) in una casseruola 
alta con dell’olio extravergine 
di oliva, a cottura ultimata si 
aggiungerà la carne a pezzetti 
e si unirà due o tre mestoli di 
brodo se non è troppo forte il 
suo di cottura oppure un bro-
do o di carne o più leggero di 
verdure, sale e pepe non do-
vrebbero servire, ma si sa i gu-
sti sono ben altri e uno può 
aggiungere, ma non altri in-
gredienti. 

     Un detto caro a tutto il 
popolo Veneto e non solo, 
di tutto il popolo, quello 
della tradizione recita: 
“piutosto che mori la tradis-
sion, xe megio che brusi un 
paese!”   

(*) a tal proposito si dice a Venezia quan-
do uno è sudato: ti spussi come un castrà, 
un cavaron o un monton 
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