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Dalla storia ultracentenaria del marchio Boschetti, nascono rinomate specialita della tradizione veneta

| grandi Maestri della mostarda
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Stiamo parlando di un’azienda che
ha scritto un pezzo di storia locale, le-
gando il suo nome a sapori e tradizioni
divenute parte della cultura culinaria
del Veneto. La Boschetti, nome storico
nel campo delle marmellate, delle con-
fetture e delle mostarde, produce da
pili di cento anni specialita che accom-
Ipagnano le abitudini di tutto il Nord lta-
ia.

L’azienda nasce nel 1891 a Montec-
chio Maggiore in provincia di Vicenza.
Negli anni venti punta decisamente sul-
- la produzione di mostarde e confettu-
re. Laricetta Boschetti della mostarda
Vicentina, preparata da mele cotogne
e consumata tradizionalmente con bol-
liti, formaggi e arrosti o con il mascarpo-
ne.e il pandoro, & codificata sin dal
1918. Da questa esperienza ne seguiro-
no poi altre: la Cremonese, la Manto-
vana, la Viadanese, fino alle ultime cre-
azioni: la mostarda di ortaggi e le sal-
se senapate.

L’attivita produttiva trova, a partire
dal 1995, la sua ideale collocazione a
Ronco all'Adige in provincia di Verona,
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nel cuore di unaregione di storica voca-
zione ortofrutticola. In un’area di
45.000 mq., di cui 18.000 coperti, il nuo-
vo stabilimento e dotato dei pili moder-
ni impianti per la conservazione e la la-
vorazione della frutta fresca e surgela-
ta. Oggi Boschetti alimentare s.p.a. pro-

duce piu di 250 referenze per i cnali
della grande distribuzione e del ate-
ring ed & certificata a norma ENISO
9001:2000 e dall’ente C.C.P.V. di folo-
gna alla produzione di prodotti bidogi-
ci.

Tra i prodotti storici della casaBo-

st’ultima & particolarmente gradevole
grazie al dolce del miele che si oppone
all’esuberanza della senape. La mo-
starda Mantovana, invece, preparata
utilizzando mele granny smith selezio-
nate, & da assaporare come antipasto
abbinato al culatello e parmigiano.

Altra leccornia sono le salse, che
esprimono il risultato di unaricerca vol-
ta a regalare piaceri e bonta uniche. Si
pud scegliere tra quella di fichi e cle-
mentine o per i pil esigenti al radicchio,
alla cipolla rossa e ai pomodori verdi,
tutte ideate per accompagnare secon-
di piatti di carne e formaggi. E ancorala
Marronata, la Cotognata e la crema di
Nespole: i fiori all'occhiello di casa Bo-
schetti, da provare come dolci a cuc-
chiaio o per la preparazione di pasticci-
ni vari.

La fantasia in cucina, si sa, non ha
limiti e sbizzarrirsi ad inventare abbina-
menti fantasiosi dona un tocco di perso-
nalita piacevole e gustosa per ogni tipo
di palato.
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