
UN PERIODICO PER INFORMARE MEGLIO
“A scuola con gusto” lancia un nuovo 
canale di informazione per le famiglie 
dei ragazzi che frequentano le mense 
scolastiche delComune di Viareggio e 

per le insegnanti impegnate nei progetti 
di educazione alimentare. Il giornale, 
edito da Azienda speciale pluriservizi,
viene distribuito gratuitamente e diffuso 
anche via Internet.
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Le famiglie possono fare molto 
per una corretta educazione 

alimentare dei figli 
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Progetto benessere
Presso la parafarmacia comunale (via 
S.maria goretti c/o coop) e’ attivo il 
progetto dedicato al tuo benessere….
Massaggi Olistici, Riflessologia Plantare, 
trattamento viso, Cura del piede diabetico 
epilazione laser permanente… 
e tante altre iniziative ti aspettano!

Consulta il nostro sito www.aspviareggio.it e Vieni a trovarci 
nella nuova Parafarmacia per informazioni e appuntamenti.

il menu’ delle mense scolastiche10

I risultati di un’indagine sviluppata a Viareggio 
fra mille genitori di giovani scolari 

Tutti sono concordi nel riconoscere il ruolo significativo dei genitori nel condizionare le 

abitudini alimentari dei figli. I genitori rappresentano il più influente modello di riferimento 

educativo-comportamentale, attraverso l’esempio personale che danno ai figli, plasmando 

fin dai primi anni l’apprendimento delle loro abitudini di vita.

In un recente studio condotto in California sulle famiglie di ottanta ragazzi fra otto e dodici 

anni a cui era stato proposto un programma di educazione alimentare e motoria, con la 

finalità di correggere le abitudini sbagliate che avrebbero potuto influenzare il peso loro e 

quello dei loro figli, si è riscontrato che i figli che perdono più peso sono quelli i cui genitori 

dimagriscono di più ( pubblicato sulla rivista “Obesity, luglio 2012).

Ma quali sono le nostre abitudini alimentari; come ci si comporta di fronte al rifiuto del cibo; 

che conoscenza abbiamo dei prodotti locali e dei piatti della nostra cultura alimentare; 

quali sono gli alimenti meno graditi dai nostri figli?

A queste ed a molte altre domande hanno risposto più di mille genitori di Viareggio, 

compilando un questionario sulle abitudini alimentari dei loro figli. Il questionario è stato 

distribuito in sedici scuole di Viareggio, di cui nove scuole dell’Infanzia (Aquilone, Basalari, 

Beconi, Darsena, Del Chiaro, Melograno, Morganti, Piagentini, Tenuta); e sette scuole 

Primarie (Lambruschini, Malfatti, Marsili, Puccini, Sbrana, Tobino, Vassalle), nell’anno 

scolastico 2012-13.

Si è trattato di una importante ricerca curata dal Centro Educazione del Gusto di Prato, 

d’intesa col Comune di Viareggio (Assessorato alla P.Istruzione), ASP, e Istituti Scolastici, 

nell’ambito del progetto “A scuola con Gusto”.
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•	 Un consumo eccessivo di carboidrati e un inadeguato 

consumo di verdure e frutta. 

•	 Fra i cibi meno graditi vi sono nell’ordine: verdure, 

pesce, carne, frutta.

•	 Una presenza costante della televisione durante il 

consumo dei pasti, (tab. 16 scuole infanzia) con una 

significativa influenza dei messaggi pubblicitari sulla 

richiesta di determinati alimenti da parte dei bambini. 

(tab. 14-15 scuole infanzia)

•	 La carenza di tempo nel preparare i pasti 

insieme ai figli, con la conseguente difficoltà a 

trasmettere saperi e sapori fra le generazioni. 

(tab. 18 scuole primarie)

•	 Una velocità eccessiva nel consumo dei pasti, con una 

riduzione del tempo a disposizione per mangiare. 

•	 Una difficoltà nel comprendere le motivazioni del 

rifiuto di cibo, e la conseguente difficoltà a modificare 

un’alimentazione non equilibrata.

•	 La tendenza a privilegiare alcuni alimenti, con una 

diffidenza e rifiuto verso i cibi nuovi. 

I risultati sono stati presentati e commentati in assemblee coi genitori e i docenti che si sono tenute in tutte le scuole aderenti 

al progetto nel periodo febbraio-aprile 2014, con una ampia partecipazione di oltre cinquecento persone. 

Dalla elaborazione dei risultati sono emerse molte indicazioni, fra le quali si possono evidenziare: 

Il questionario evidenzia lo sforzo che i genitori fanno per aumentare la curiosità dei figli verso il cibo, incentivandone 

l’assaggio; l’ importanza del consumo di frutta e yogurt durante lo spuntino e la merenda; la prassi di fare la prima 

colazione. (tab 1 scuole primarie)

Siamo di fronte ad una crescente consapevolezza che un 

certo regime alimentare, presenta lacune e problemi, e che 

occorre maggiore attenzione e tempo verso l’alimentazione, 

con un impegno congiunto fra scuola e famiglie. (tab. 21 

scuole infanzia). La scuola potrà continuare a lavorare sui 

dati della ricerca al fine di potenziare i percorsi di educazione 

sensoriale e di cultura alimentare.

Molti genitori hanno richiesto che siano organizzati incontri 

di formazione sui temi dell’educazione sensoriale, sulla 

conoscenza dei prodotti e dei piatti locali a partire dal 

prossimo anno scolastico.

Alessandro Venturi e Luisa Peris

 

TABELLA 1 TUO FIGLIO CONSUMA LA PRIMA COLAZIONE A CASA? (PRIMARIA) TABELLA 21 PENSI CHE TUO FIGLIO MASTICHI BENE (INFANZIA)? TABELLA 14 TUO FIGLIO TI CHIEDE DI CONSUMARE PRODOTTI RECLAMIZZATI IN TV (INFANZIA)?

TABELLA 16 TI CAPITA DI FAR GUARDARE LA TV A TUO FIGLIO MENTRE MANGIA (INFANZIA)?

TABELLA 18 COINVOLGI TUO FIGLIO NELLA PREPARAZIONE DEI CIBI (PRIMARIA)?

TABELLA 15 QUALI SONO MAGGIORMENTE RICHIESTI (INFANZIA)?

MAI

SEMPRE
QUALCHE VOLTA

54



Firmato l’accordo col Parco Naturale
per la promozione dei prodotti tipici

il PESCE?
FRESCO E PESCATO QUI

la risorsa
ambiente

innovazione
a mensa

E’ diventata realtà dallo scorso mese di gennaio la 

collaborazione tra i soggetti coinvolti nel progetto 

educativo “A scuola con gusto” e il Parco Naturale 

Migliarino- San Rossore-Massaciuccoli. Il protocollo 

d’intesa è stato firmato dai rappresentanti del Comune 

di Viareggio, dell’Azienda speciale pluriservizi, del Centro 

di educazione del gusto di Prato e dell’Ente Parco.

Il comune terreno d’incontro è - ovviamente - l’agricoltura 

specializzata e rispettosa dei temi ambientali che 

caratterizza la gestione del Parco Naturale: un’attività 

che valorizza prodotti alimentari tipici, di tradizione, in 

una parola salutari.

Ecco dunque che l’accordo prende le mosse da una 

delle finalità principali del progetto “A scuola con gusto”: 

la valorizzazione del patrimonio agricolo, ambientale e 

alimentare del territorio. Riconosciuto che l’Ente Parco 

da anni opera per la salvaguardia della biodiversità, la 

promozione dell’ambiente e il recupero dei prodotti tipici, 

si è convenuto di prevedere una serie di iniziative rivolte 

ai giovani studenti:

•	 proposte di accoglienza per visite e laboratori didattici da 

svolgersi nel Parco Regionale per le scuole del Comune 

di Viareggio, con modalità e calendario da definire;

•	 disponibilità ad inserire il Parco Regionale fra le 

“Aziende amiche” del progetto “A scuola con gusto”;

•	 possibilità da parte del Parco Regionale di 

fornire prodotti locali per le esigenze della 

ristorazione scolastica;

•	 presenza e sostegno del Parco Regionale alla 

informazione e comunicazione sul progetto “A 

scuola con gusto”, con particolare attenzione alle 

news e al materiale promozionale rivolti al mondo 

della scuola, alle famiglie, nonché agli eventi in 

programma, condivisi fra i vari soggetti.  

E’ entrata nel vivo, nel corso del mese di aprile, la 

sperimentazione del pesce locale per la ristorazione  

scolastica viareggina. Nelle mense scolastiche delle scuole 

di Viareggio - gestite dall’Azienda speciale pluriservizi - si 

è iniziato a servire la pasta con sugo e i secondi a base di 

pesce fresco  della costa Toscana. La “materia prima”, ossia 

il cosiddetto pesce “povero”, è fornito dai pescatori della 

Cooperativa Cittadella della Pesca.

Si tratta dell’avvio della sperimentazione per il consumo di pesce 

fresco nelle mense scolastiche, attuata con il patrocinio della Regione 

Toscana e su precisa volontà ed indirizzo dell’Amministrazione 

Comunale che ha interessato l’Assessorato alla Pubblica Istruzione, 

l’Assessorato alle Attività Produttive e gli uffici della Pubblica 

Istruzione. L’iniziativa si inserisce nel progetto “Mangiare locale si 

può”, che ha come scopo l’uso di prodotti dell’agricoltura e della 

pesca toscana nella refezione scolastica.

“Lo scopo della sperimentazione – spiega Stefania Tori, responsabile 

del servizio mense dell’Asp – è di valutare il gradimento da parte dei 

bambini e capire se i costi del pesce fresco sono sostenibili per la 

ristorazione scolastica. I primi riscontri sono stati positivi: abbiamo 

inviato nelle scuole delle schede di gradimento adatte ai bimbi e 

la reazione dei diretti interessati è stata molto incoraggiante: il 

73% degli alunni apprezza il pesce fresco a mensa. Naturalmente 

si tratta di pesce povero che normalmente non entra nel giro 

commerciale della grande distribuzione”. Parliamo di pesce povero 

perché snobbato dal mercato (che punta su poche specie ben più 

costose), ma ricco di principi nutritivi.

“Il progetto - aggiunge il direttore di Asp Marco Franciosi - interessa 

molti Comuni toscani che hanno portato avanti varie iniziative sul 

tema. Viareggio è il Comune capofila per quanto riguarda la pesca 

e riceverà un finanziamento dalla Regione per la costruzione di un 

laboratorio di lavorazione del pesce povero (spellatura, deliscatura 

e confezionamento) e per la sua distribuzione nelle mense 

scolastiche toscane”.

Una volta a regime, si può prevedere la somministrazione di primi di 

pesce con una frequenza settimanale.
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AiutiAmo l’economiA dellA nostrA terrA.

con i prodotti                                  contribuiamo a far crescere i produttori locali.

Unicoop Tirreno è da sempre vicina al territorio. I prodotti Vicino a noi, che 
Unicoop acquista direttamente dai produttori locali, sostengono l’economia 
della tua regione e ti garantiscono tutta la qualità e la sostenibilità che cerchi.

VICINO A NOI
Olio, pasta, pane e pasticceria, ortaggi e frutta, 
carni, pesce, prodotti di gastronomia freschi e 
conservati, vini… sono oltre 10000 i prodotti “VI-
CINO A NOI”, realizzati da oltre 500 aziende to-
scane, laziali, campane ed umbre, che lavorano 
negli stessi territori nei quali è presente con la sua 
rete di vendita Unicoop Tirreno.
VICINO A NOI perché rappresentano le tradizioni 

e la cultura alimentare delle nostre regioni, perché 
Unicoop Tirreno ha selezionato prodotti e produt-
tori promuovendo la qualità, il rispetto di rigorose 
regole di sicurezza, perché fanno poca strada per 
arrivare nei punti di vendita.
VICINO A NOI perché favoriscono la crescita im-
prenditoriale e il lavoro nelle nostre regioni: milioni 
di euro di vendite che restano ad alimentare l’eco-
nomia del territorio.

BUONI
E GARANTITI
Per diventare “VICINO 
A NOI” ogni azienda ha 
dovuto superare test di 
qualità e sicurezza per 
l’intero processo pro-
duttivo: rispetto delle 
norme igienico sani-
tarie ed adozione di 
standard o sistemi di 
qualità verificabili, in-
formazioni chiare sulla 
provenienza e la trac-
ciabilità delle materie 
prime, corrette e tra-
sparenti informazioni 
in etichetta.

Test all’ingresso e poi 
controlli costanti, ispe-
zioni a garanzia della 
sicurezza alimentare e 
della qualità.

Un grande lavoro di 
certificazione svol-
to da Unicoop Tirreno 
che assicura ai soci e 
ai clienti di acquistare 
prodotti buoni e garan-
titi.

Al tempo stesso è un 
lavoro che aiuta i pro-
duttori a crescere, a 
migliorare, a sviluppare 
la loro attività.

VILLA BORBONE IN FESTA
manifestazione
di fine anno

L’incontro con scolaresche e famiglie e’ in programma il 17 maggio

E’ l’occasione per fare il bilancio delle attività del 

progetto “A scuola con gusto”, ma anche una piacevole 

opportunità di ritrovo per le famiglie degli alunni delle 

scuole viareggine. Parliamo della festa di fine anno 

scolastico che si terrà a Villa Borbone il 17 maggio. “Villa 

Borbone in festa” è il simpatico appuntamento per tutte le 

scolaresche in vista della fine dell’anno scolastico.

La festa si ripete ormai dal 2008 con successo crescente, 

e strada facendo si è trasformata: da momento conclusivo 

delle attività del progetto “A scuola con gusto”, a 

manifestazione che coinvolge tutti gli istituti di Viareggio.

E’ una festa di colori e di sapori, all’insegna delle buone 

pratiche alimentari, un’occasione di confronto e di 

giocoso apprendimento. Il luogo, particolarmente idoneo, 

propizia un’atmosfera rilassata, favorevole all’incontro tra 

le famiglie, gli alunni e gli educatori.

Così, in un clima primaverile, anche quest’anno la formula 

di successo verrà riproposta. Le scuole presenteranno i 

lavori legati alle attività del progetto “A scuola con gusto” 

e le aziende che collaborano con il servizio di mensa 

scolastica a Viareggio illustreranno le loro attività, anche 

attraverso laboratori interattivi destinati agli allievi. Tra 

le idee guida di quest’anno, l’adozione del pesce fresco 

di produzione locale per le mense scolastiche. Ci sarà 

dunque uno spazio dedicato alla degustazione del pesce 

viareggino, a “chilometri zero”, allo scopo di far conoscere 

a tutti le caratteristiche nutritive e di gusto del pesce 

cosiddetto “povero”. Che “povero”, ormai lo sappiamo 

tutti bene, non è per niente. E’ anzi ricco di sapore e di 

caratteristiche nutritive.

Ci saranno anche momenti spettacolari messi in scena 

dalle scuole, che animeranno il palco nel giardino della 

villa. Segnate dunque sull’agenda l’appuntamento del 17 

maggio. A Villa Borbone, dal primo pomeriggio. 
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cosa si
mangia

cosa si
mangia MENU’ primavera-estate

in vigore dal 14/04/2014

PER LE SCUOLE DELL’INFANZIA E LE SCUOLE PRIMARIE DEL COMUNE DI VIAREGGIO	

LUNEDì                      MARTEDì                      MERCOLEDì GIOVEDì                      VENERDì LUNEDì                      MARTEDì                      MERCOLEDì GIOVEDì                      VENERDì

LUNEDì                      MARTEDì                      MERCOLEDì GIOVEDì                      VENERDì LUNEDì                      MARTEDì                      MERCOLEDì GIOVEDì                      VENERDì

Pasta al sugo di 
pesce

Frittata

Verdure miste al forno

Frutta di stagione

Riso al sugo di 
zucchine e peperoni

Arrosto di tacchino

Patate arrosto

Frutta di stagione

Gnocchi al sugo di 
pomodoro e basilico

Caciotta di pecora

Insalata Mista

Frutta di stagione

Insalata di farro

Petto di pollo 
al limone

Pomodori

Frutta di stagione

Pasta all’olio extra-
vergine d’oliva

Arrosto di tacchino

Carote al vapore

Frutta di stagione

Pasta al sugo 
di pesce

Prosciutto cotto

Insalata Mista

Frutta di stagione

Pasta al pomodoro 
fresco e mozzarella

Pesce al forno

Pisellini stufati

Frutta di stagione

Passato di verdure 
con pasta

Pizza

Yogurt

Crema di legumi con 
pasta

Sgombro all’olio

Pomodori

Frutta di stagione

Pasta al pesto

Mozzarella

Pomodori

Frutta di stagione

Pasta al sugo di 
pesce

Frittata

Zucchine trifolate

Frutta di stagione

Ravioli di verdura e 
ricotta al burro e salvia

Prosciutto cotto

Insalata mista

Frutta di stagione

Riso al sugo di 
zucchine e cipolline

Pollo Arrosto

Fagiolini al vapore

Frutta di stagione

Passato di verdura 
con pasta

Sgombro all’olio

Fagioli all’olio

Frutta di stagione

Pizza

Prosciutto cotto

Pomodori

Yogurt

Pasta al sugo 
di pesce

Uova sode

Insalata mista

Frutta di stagione

Lasagne al forno al 
ragù

Stracchino

Insalata mista

Frutta di stagione

Pasta al pomodoro 
e basilico

Frittata

Carote al vapore

Frutta di stagione

Passato di verdure 
con pasta

Arista arrosto

Pomodori

Frutta di stagione

Riso all’olio extra-
vergine d’oliva

Pesce al forno

Pisellini stufati

Frutta di stagione

prima 
SETTIMANA

seconda 
SETTIMANA

TERZA  
settimana

quarta
settimana
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Spaghetti al ragù di mare

Per quattro persone: 

Spaghetti 400 gr. 

Filetto di salmone 50 gr. 

Filetto di spada 50 gr. 

Filetto di tonno 50 g. 

Una manciata di vongole e cozze

4 code di gamberi

Uno spicchio di aglio

Un bicchiere di vino bianco

Polpa di pomodoro 400 gr

Un ciuffo di prezzemolo

Olio, sale e pepe

Aglio, peperoncino

In una casseruola con l’olio soffriggete l’aglio, unite la polpa di pomodoro, salate, 

pepate e cuocete a fuoco moderato per 15 minuti. I filetti di salmone, spada e 

tonno riduceteli a bocconcini. In una padella con l’olio rosolate i bocconcini di 

pesce a fuoco vivace per cinque minuti, unite le code di gamberi, le vongole e le 

cozze, insaporite con un pizzico di sale e di pepe, bagnate con il vino e lasciate 

evaporare, quindi trasferite tutto nella casseruola con la polpa di pomodoro e 

amalgamate sul fuoco per qualche minuto. Cuocete gli spaghetti in acqua salata, 

scolateli, conditeli con il ragù preparato e insaporiteli con il prezzemolo tritato. 

Ingredienti

Preparazione

Ricetta di Adelina, nonna di Giuseppe  (Scuola primaria “Puccini” di Torre del Lago)
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SPUNTIN MIELE
Il miele descritto dai bambini
Osserviamo... il colore, l’odore,  il sapore.     
I bambini dicono che..

se lo guardo è giallo e d’oro

è cremoso

se lo guardo mi fa venire fame

è morbido e appiccicoso

se lo odoro profuma

ha l’odore di un pacchetto di caramelle

il miele è dolce..a me mi piace tanto

è troppo dolce, se lo tocchi è liscio

mi ha fatto ricordare la marmellata

quando lo mangio è da succhiare non da mordere

non l’ho mai assaggiato perché la mamma non 

ce l’ha... e non lo voglio nemmeno assaggiare

mi piace e lo mangio col cucchiaio

il miele è buono ma non mi piace, piace ai miei amici

il miele mi piace perché è buono, non lo avevo 

mai mangiato prima

a me non piace il miele

io lo mangio solo quando sto male

a casa  lo mangio spalmato nel pane e inzuppato 

nel latte caldo

ESPERIENZE 
CON IL PROGETTO
 “A TAVOLA CON GUSTO”
Il nostro percorso all’interno del Progetto “A 

tavola con gusto” si snoda ogni anno prendendo 

spunto dal “menù con gusto”, quindi ogni piatto 

è studiato nei particolari: ingredienti, metodo 

di cottura e naturalmente la degustazione con 

la raccolta del gradimento dei bambini e la 

spiegazione dei sapori da loro percepiti. 

Ma non ci fermiamo certo qui. Quando possibile 

ricreiamo i piatti con l’aiuto dei nostri “leoni e 

leonesse” che pesano, impastano e prendono il 

tempo di cottura delle varie creazioni culinarie.

Il toccare, manipolare, sperimentare e gustare 

gli alimenti dà ai bambini una spinta in più per 

apprezzare il cibo genuino, lontano anni luce 

dalla solita merendina e dal biscotto carico di 

conservanti e coloranti. 

Per quanto riguarda il percorso della distribuzione 

della frutta al mattino e al pomeriggio, lo 

facevamo già da anni, aiutando i nostri bambini 

ad apprezzarne il gusto; anche qui, per aiutarli 

ad apprezzarla ne abbiamo fatta marmellata 

che i bambini hanno gradito moltissimo sul 

pane.Non è mancata infine, una gita al Centro di 

educazione del gusto di Prato. 

Scuola



 D
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La mattina ed il pomeriggio un sano spuntino: LA FRUTTA!

Fettunta con i fagioli, una bontà!

Mangiamo: slurp, che buono!

Oggi faccio da solo!
Ogni bambino si prepara il panino 
spalmando il miele.

Dal 15 marzo ogni 
mercoledì spuntino 

con pane e miele

Riso alla zucca. 
Impariamo a riconoscerne l’ingrediente 
principale: la zucca. Poi… 
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Piccoli orti 
crescono
Con l’aiuto di un buon terriccio e l’impegno 

di maestre e alunni nel nostro giardino è 

nato un orto.

Solo sani spuntini 
alla Scuola 
Piagentini!
E’ il motto della nostra scuola dell’infanzia, dove 

si mette in pratica il principio della nutrizione 

sana e genuina, a cominciare dalla merenda.

Sono banditi i prodotti industriali come gli snack 

nel cellofan, più o meno seducenti o edulcorati. 

E se pensate che i bambini e le bambine 

più piccoli non gradiscano la merenda dei 

nostri nonni, forse vi sbagliate. Qua da noi si 

consumano con soddisfazione spuntini a base 

di frutta, presentata in maniera accattivante, 

pane e miele, pane e pomodoro fresco, 

spremuta d’arancia. Un mix di colori, sapori 

e vitamine in grado di entusiasmare i piccoli 

allievi della “Piagentini”.

Scuola
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I prodotti del nostro orto: le fragole!

I prodotti del nostro orto: i piselli       le piante aromatiche! il nostro orto E poi merenda con 
la nostra insalata
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NO AGLI SPRECHI  E’ già stato definito – e sta per essere firmato nel 

momento in cui questo periodico va in stampa – il protocollo d’intesa per l’ iniziativa 

definita del “Buon Samaritano”. L’obiettivo è eliminare gli sprechi legati al funzionamento 

delle mense scolastiche. Ogni giorno – per evidenti motivi di variabil ità del consumo 

alimentare – quantità significative di cibo destinato alle scuole finiscono infatti alla 

raccolta differenziata. Una dispersione intollerabile di risorse, contro la quale scatta 

l’operazione del Buon Samaritano, che ha anche l’ intento di educare gli alunni – gli adulti 

di domani – a l imitare gli sprechi. In concreto, ogni giorno, tutto ciò che non viene servito 

agli alunni ritornerà – per mezzo di adeguati contenitori termici – al centro cottura delle 

Bocchette, dove verrà radunato e trasportato, sempre in modo da evitare contaminazioni, 

alla mensa dei poveri di Sant’Antonio. L’accordo coinvolge il Comune di Viareggio, l’Asp, i l 

Centro di Educazione del Gusto di Prato e la Caritas.

>>>>

MENU CONDIVISI Largo al meccanismo del confronto fra Asp, scuola e genitori 

– nel quadro dei principi nutrizionali garantito dall’Asl – per la predisposizione dei menu 

scolastici. In seno alla commissione comunale mensa, sono stati infatti discussi e approvati 

i menu condivisi con i genitori. L’ascolto dei suggerimenti delle famiglie ha portato così 

alla sperimentazione di nuovi piatti come la polenta con lo spezzatino di carne, mentre 

si stanno vagliando le richieste dei ragazzi, relative a pizza e yogurt, due alimenti che 

saranno presto reintrodotti. 

I l  medesimo metodo della condivisione viene seguito anche per affrontare le questioni 

emerse alla scuola materna Florinda. I genitori e gli insegnanti di questo istituto hanno 

partecipato alle riunioni della commissione mensa, nel corso delle quali sono state poste 

le premesse per superare alcune criticità che si erano manifestate. I l  dialogo, insomma, si 

rivela come la strada maestra per un servizio mensa sempre più apprezzato e condiviso. 

>>>>

•	 al fine di poter incrementare offerte e promozioni 
sempre più vantaggiose per i clienti possessori 
della carta salute, abbiamo inserito un solo punto 
presenza al mese

•	 è disponibile Il nuovo catalogo premi  
in formato cartaceo. sul sito ad oggi trovi 
l’elenco dei nuovi premi

•	 buoni spesa spendibili in farmacia

•	 buoni spesa spendibili presso la coop di viareggio 
(via s. maria goretti)

novità cartasaluteasp

aprile
1
2
3
4
5
6
7
8
9

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

maggio

il
calendario

Nelle mense scolastiche viareggine giornata 
con menu a tema: al risotto ai carciofi di Pian 
di Rocca, pollo ruspante con insalata mista e 
melone della Val di Cornia.

Nelle mense scolastiche viareggine giornata 
con menu a tema: pasta alla trabaccolara e 
buccellato di Lucca.

Dalle ore 10 per l’intera giornata visita alle 
“Aziende amiche” (che collaborano come 
fornitrici con il servizio di refezione scolastica 
del Comune di Viareggio) per tutte le famiglie 
degli studenti.

Dal primo pomeriggio, villa Borbone si veste 
a festa per la manifestazione che conclude 
l’anno scolastico. Degustazione di pesce fresco 
di produzione locale, una novita’ sulle tavole 
della mensa scolastica.



Una 
residenza 
tra pineta 
e mare

Azienda Speciale Pluriservizi 
Residenza Sanitaria 
Assistenziale  “Giuseppe 
Tabarracci” ,  collocata 
nel  complesso dell’ex 
ospedale “Tabarracci”

RSA 
Tabarracci

Residenza Sanitaria Assistenziale  G. TABARRACCI
via fratti 530 - viareggio (lu) - tel. 0584-3811410 - fax 0584-389842

www.rsatabarracci.it - servizisociali@aspviareggio.it


