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INTRODUZIONE

Molto prima che il IV Conte di Sandwich, accanito giocatore di carte, ordinasse ai suoi servitori che gli fossero portate alcune fette di carne in mezzo a del pane, così che non dovesse interrompere la partita per mangiare, c'era il Pasticcio.

I primi riferimenti al pasticcio sono del XIII secolo, ai tempi di Enrico III. All'epoca, il Pasticcio era soprattutto di carne di cervo, ed era considerato un cibo di lusso. Qualche tempo dopo, la ricetta fu adottata dalla gente comune e divenne famosa grazie ai minatori delle miniere di stagno della Cornovaglia.

La pasta spessa della ricetta restava calda per ore e rendeva il Pasticcio un pranzo comodo e nutriente per i minatori. Secondo una teoria, i minatori che mangiavano il Pasticcio tenendolo per il bordo ripiegato, che veniva poi scartato, non ingerivano l'arsenico che si trovava sulle loro mani dopo aver estratto lo stagno.

Secondo un altro detto, il Pasticcio doveva essere abbastanza robusto da poter sopravvivere al crollo nella miniera.

IL MARCHIO DEL PASTICCIO

Al giorno d'oggi, il Pasticcio di Cornovaglia ha ottenuto in Europa il marchio IGP, ovvero il marchio di Indicazione Geografica Protetta: per la legge europea, un pasticcio, per esser chiamato “Pasticcio della Cornovaglia”, deve esser stato preparato secondo una particolare ricetta e dev'esser stato cucinato in Cornovaglia. Io posso darvi la ricetta ufficiale, ma, a meno che non viviate in Cornovaglia, dovrete chiamarlo in un altro modo. Ma se insisterete a chiamarlo Pasticcio della Cornovaglia, e un giorno due grossi minatori con uno strano accento si presentano alla vostra porta, non dite che non vi avevo avvisati.

In realtà anche in Cornovaglia si trovano pasticci con vari ripieni: un Pasticcio è riconosciuto dalla sua forma a "D" piuttosto che dal suo ripieno, e questo è un bene perché mi permette di creare tanti nuovi pasticci, sempre rispettando le autentiche ricette inglesi.

L'ASSOCIAZIONE DEL PASTICCIO DELLA CORNOVAGLIA
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