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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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Il pesce è uno degli alimenti meno graditi nelle mense scolastiche, insieme alle 

verdure e alla frutta. Questo dato contrasta con l’esigenza di un maggior utilizzo, 

per le sue elevate qualità nutrizionali. Il pesce, ed in particolare il pesce azzurro: 

acciughe, sardine, sgombri, sugarelli, pesce sciabola, ecc….; contiene molte 

proteine, una quantità importante di calcio e ferro facilmente assimilabili dal nostro 

organismo, e una componente di grassi, in particolare acidi grassi polinsaturi 

(conosciuti come acidi grassi “Omega 3”). I benefici del pesce azzurro per la salute 

sono importanti in particolare per la prevenzione delle malattie cardiovascolari, 

per la loro azione antinfiammatoria, per mantenere la flessibilità nelle articolazioni.

Il rapporto fra qualità e prezzo del pesce azzurro è sicuramente vantaggioso, anche 

se oggi solo una piccola percentuale del pesce fresco che viene pescato, viene 

consumato localmente.

Per una città di mare come Viareggio, il pesce rappresenta un forte 

carattere identitario della cucina locale e della cultura alimentare. Ne sono 

testimonianza le numerose ricette a base di pesce, le tradizioni e l’attività 

economica legata alla pesca.

Su queste considerazioni si è incentrata l’attenzione del progetto di educazione 

alimentare “A scuola con Gusto” che da anni vede coinvolte le scuole dell’infanzia 

e primarie della città di Viareggio. 

Il percorso sul pesce si è posto l’obiettivo di far conoscere, e apprezzare le qualità 

del pesce agli alunni, ai docenti, ai genitori e alle famiglie.

Nel 2009 il progetto nelle scuole sul pesce azzurro è iniziato con dei corsi di 

formazione e aggiornamento rivolti ai docenti nei quali sono stati affrontati gli 

aspetti relativi alla classificazione dei pesci, ai metodi di pesca, alle qualità 

nutrizionali, alle tecniche di conservazioni e di cucina, e sull’importanza di 

mangiare il pesce azzurro.

Successivamente si sono organizzati programmi didattici sul pesce nelle varie 

scuole, attraverso laboratori sensoriali e di degustazione, visite guidate alla 
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Progetto benessere
Presso la pafarmacia comunale sita 
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Massaggi Olistici, Riflessologia Plantare, 
Nordic Walking, Incontri con una psicologa 
nutrizionista, Cura del piede diabetico e…
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e degustare alcuni piatti preparati e curati per l’occasione dall’Istituto Alberghiero 

della città “G.Marconi” , con la collaborazione di ASP Viareggio. 

Sulla base di questi positivi risultati, il Comune di Viareggio, quest’anno 

ha presentato un progetto speciale alla Regione Toscana nell’ambito della 

promozione delle filiere corte e del cibo locale, per la valorizzazione del pesce 

del mar Tirreno. Il progetto prevede la possibilità di incrementare l’utilizzo del 

pesce azzurro nella ristorazione collettiva, in particolare nelle mense scolastiche 

ed in quelle socio-sanitarie. 

La Regione Toscana ha deliberato un contributo finanziario che consentirà di 

attrezzare d’intesa con i pescatori un laboratorio didattico per le scuole sul pesce. 

Ciò consentirà a tutte le scuole cittadine , ma anche a quelle delle altre realtà 

toscane, di avere in Darsena a Viareggio una struttura attrezzata per svolgere 

attività e visite didattiche legate al pesce e al mondo della pesca.

Il progetto sul pesce, partito tre anni fa nelle scuole comunali dell’infanzia, si sta 

caratterizzando non solo per le sue valenze educative,culturali e salutistiche, ma 

anche come un concreto contributo per la crescita di una economia locale basata 

su un utilizzo sempre più consapevole del pesce fresco, in particolare del pesce 

azzurro; sul rispetto del lavoro dei pescatori; sulla tutela dell’ambiente marino, 

nonché sul recupero di una cultura gastronomica che può valorizzare un territorio 

e i suoi abitanti a livello nazionale e internazionale.

E’ in questo contesto che va colto l’interesse che su questo progetto di Viareggio vi è 

da parte di un paese come il Giappone che basa gran parte della sua alimentazione 

sul pesce.

Alessandro Venturi e Luisa Peris

Centro Educazione del Gusto di Prato

conoscenza dei pescatori e delle loro imbarcazioni, e al mercato ittico. Questi 

programmi hanno dato agli alunni degli strumenti importanti per poter superare 

quelle difficoltà e diffidenze legate in gran parte agli aspetti sensoriali di approccio 

al pesce e alle abitudini familiari . Un risultato significativo è stato colto durante 

i laboratori con le acciughe, condotti nelle classi a cura del Centro Educazione 

del Gusto di Prato, dove nell’arco di due ore gli alunni hanno conosciuto, pulito, 

preparato e cucinato, il pesce che è stato mangiato con loro grande apprezzamento.

I pescatori a loro volta hanno avuto la possibilità di comunicare i loro saperi e le 

loro esperienze alle nuove generazioni in un clima di curiosità e di collaborazione.

Anche i genitori sono stati protagonisti di questo progetto sul pesce azzurro. Hanno 

partecipato a incontri e laboratori, con una attenzione particolare al superamento 

di alcuni pregiudizi e allo scambio di esperienze sulla conoscenza e preparazione 

di piatti a base di pesce, e sulla presa si coscienza dell’importanza del pesce nella 

nostra dieta alimentare. La raccolta delle varie ricette ha dato vita alla pubblicazione 

di un ricettario messo a disposizione di tutte le famiglie, quale contributo per la 

cultura alimentare del territorio e per la trasmissione dei saperi fra le generazioni.

Il menù scolastico è stato condizionato dal progetto. Sono stati introdotti nuovi 

piatti a base di pesce, e sono state dedicate alcune giornate specifiche con menù 

a base di pesce sulla base della stagionalità e della tradizione locale, sui quali 

abbiamo chiesto oltre al parere dei docenti e dei genitori, anche il giudizio di 

gradimento degli alunni. Oggi siamo ad una presenza settimanale del pesce nel 

menù scolastico, fra primi e secondi piatti. 

Al termine dell’ anno scolastico si è svolta la Festa del Pesce “Dal mare al piatto”, 

in Darsena a Viareggio, durante la quale i protagonisti del progetto: alunni, docenti, 

genitori, pescatori, si sono ritrovati insieme per presentare i lavori svolti nelle scuole 
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IL PROGETTO “A MENSA CON GUSTO”
Educare alla qualita’ alimentare

Aspettando la grande festa di fine anno scolastico
Appuntamento a Villa Borbone il 4 maggio

cosa si
mangia

asp
viareggio

Nelle scuole di Viareggio si sono cominciati a proporre alcuni “menù con gusto” nell’ambito di un percorso iniziato 5 anni fa, quando è 

stato attivato un progetto di educazione alimentare, sensoriale e del gusto denominato “A scuola con gusto”. Una delle sue peculiarità 

è stata sin dall’inizio quella di cercare di creare una rete sul territorio, che negli anni è arrivata a coinvolgere oltre a alunni, docenti e 

famiglie, anche i produttori locali. Nell’anno scolastico 2010-2011 si è attivato un percorso denominato appunto “A mensa con gusto 

- Nuovi menu’ stagionali per una refezione scolastica di qualita’ “ finalizzato all’introduzione a mensa di un menù scolastico innovativo 

con alimenti del territorio e toscani, per valorizzare la stagionalità e la filiera corta. Questo percorso è proseguito e si è incrementato 

negli anni successivi, permettendo ai ragazzi di assaggiare tanti nuovi sapori e agli insegnanti di elaborare molteplici percorsi didattici. 

Intento primario del Progetto Speciale presentato alla Regione Toscana e in corso di svolgimento è quello di incrementare lo stretto 

rapporto tra le Aziende Amiche e la mensa scolastica delle scuole di Viareggio facendo in modo che:

che i prodotti di queste aziende, e in prospettiva di altre, possano essere utilizzati in modo costante nei piatti dei ragazzi che mangiano 

a scuola, riuscendo a soddisfare le necessità di fornitura di una mensa scolastica che deve produrre quotidianamente 1500-2000 

pasti. Si è trattato di definire i prodotti da inserire nel menù secondo un preciso calendario e di organizzare anche le forniture, 

potenziando i primi accordi sperimentalmente già avviati tra Aziende Amiche e soggetto gestore del Centro Cottura (Ditta Alisea).

di attrezzare adeguatamente le Aziende Amiche per ospitare le classi in visita didattica potendo offrire validi percorsi didattici 

condivisi con gli esperti del Progetto e con gli insegnanti.

Pertanto il progetto speciale “A mensa con gusto” prevede di:

Creare presso le Aziende Amiche adeguati laboratori e percorsi didattici in modo da garantire la qualità dell’accoglienza delle 

scuole e dei giovani, sia sul piano ambientale che didattico.

Fornire ai produttori un’opportuna formazione di base, in parte già attivata nei precedenti anni scolastici, ma anche una 

formazione specifica sui percorsi didattici monografici da svolgersi presso ciascuna azienda.

Garantire ai produttori attività di consulenza su problematiche di vario genere (scientifico, sanitario, agricolo, didattico, ecc).

Creare un rapporto proficuo con studenti, genitori e insegnanti nel loro ruolo di consumatori, in modo da renderli sempre più 

consumatori “consapevoli”. Questo attraverso specifici materiali divulgativi, momenti di informazione e di formazione.

Creare durante l’anno appuntamenti specifici: giornate a tema con prodotti del territorio, visite alle Aziende Amiche aperte a 

tutti, visite di insegnanti e genitori al Centro Cottura della mensa scolastica.

Estendere la vendita diretta dei prodotti delle Aziende Amiche attraverso i nuovi contatti (genitori, insegnanti, cittadinanza) che 

si vanno a creare con questo progetto speciale. 

Rendere costante la presenza dei prodotti locali nel servizio di ristorazione scolastica per tutte le scuole della città di Viareggio, 

attraverso la presenza di menù articolati su base stagionale.

>

>

>
>
>
>
>
>
>

Ormai è diventata una piacevole tradizione. Anche 

quest’anno, il 4 maggio, torna “Villa Borbone in festa”, il 

coinvolgente appuntamento per tutte le scolaresche di 

Viareggio in vista della fine dell’anno scolastico. Nata nel 

2008 come momento conclusivo delle attività del progetto 

“A scuola con gusto”, la manifestazione in questi ultimi anni 

si è estesa a tutte le scuole cittadine.

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. Una attenzione 

particolare  quest’anno sarà riservata al miele e al magico 

mondo delle api.

Non mancheranno momenti spettacolari messi in scena 

dalle scuole, che animeranno il palco nel giardino della 

villa. E come non ricordare l’appetitosa merenda per 

tutti, ovviamente a “chilometro zero”? Perché alimentarsi 

correttamente conviene: sia dal punto di vista del gusto 

che della salute. Perciò, vediamoci tutti a Villa Borbone il 4 

maggio, a partire dal primo pomeriggio.

•	 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

•	 Il nuovo catalogo premi sarà disponibile in formato 
cartaceo entro la fine del  mese di Aprile. 
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 2013
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IL MIELE A SCUOLA
Un prodotto sano e naturale per la merenda

cosa si
mangia

Il progetto di educazione alimentare “A Scuola con Gusto”, che si svolge nelle scuole e nella città di Viareggio,  da cinque anni, ha fra le sue 

finalità quella di costruire una dieta sempre più equilibrata a livello nutrizionale e del gusto, per i nostri studenti ed anche per le loro famiglie, 

intervenendo nelle scuole con una attenzione particolare ai  vari appuntamenti quotidiani  dedicati all’alimentazione. Per questo, oltre al 

percorso sui menù della mensa scolastica,  si sta operando sulla qualificazione della merenda di metà mattina.

 Lo scorso anno è stata fatta una sperimentazione fornendo la frutta a merenda con l’obiettivo di incentivarne il consumo, e di contenere 

l’eccessivo consumo di altri prodotti (crackers, panini, ecc..), anche in previsione del successivo pranzo a mensa.

I positivi risultati di questa esperienza, hanno confermato per quest’anno la presenza della frutta nella merenda mattutina, con la novità 

rappresentata dall’introduzione del  miele, un alimento straordinario per le sue qualità nutrizionali e per essere il dolcificante più antico 

e naturale. Un prodotto fortemente legato al nostro territorio, in particolare nel tratto che va dalla Marina di Levante di Viareggio al Parco 

di S. Rossore , dove, dagli alveari dislocati sull’arenile, in un ambiente ricco di vegetazione tipica dell’area mediterranea, le api sciamano 

riuscendo a raccogliere dall’elicriso (camuciolo) quegli olii essenziali e il nettare caratteristici per ottenere il miele di spiaggia.

Il miele è un alimento glucidico ad elevato potere energetico. Essendo composto prevalentemente da zuccheri semplici (glucosio e 

fruttosio) presenta una facile digeribilità. Il miele offre un immediato apporto energetico senza richiedere 

un processo digestivo complesso, e quindi senza appesantire lo stomaco. La presenza accanto 

agli zuccheri semplici di sali minerali, enzimi, sostanze aromatiche e oligoelementi 

contribuisce ad aumentare le proprietà nutritive del miele. Per queste caratteristiche 

è indicato nella dietetica dell’età scolare, e in generale, consumato come 

dolcificante o in cucina, è consigliabile l’introduzione del miele nella dieta 

di ciascuno. A partire dalla seconda metà del mese di marzo, una volta 

la settimana il miele sarà presente nelle scuole la mattina a partire 

dalle  varietà più conosciute: il miele di acacia e il miele millefiori. 

Il miele sarà biologico, servito da ASP e fornito dal Camuciolo 

Consorzio Apicoltori,  realtà che opera nel territorio versiliese. 

La presenza del miele riguarderà nella prima fase le 

scuole dell’Infanzia di Viareggio , per poi essere 

esteso alle scuole primarie. Nelle scuole , grazie 

alla attività dei docenti, e alla collaborazione delle 

aziende amiche (Il Camuciolo Consorzio Apicoltori, 

e l’Associazione “Uovo di Colombo”), ci sarà la 

possibilità di conoscere e di apprezzare oltre alle 

varie tipologie di miele, anche il meraviglioso mondo 

delle api; di fare visita agli apiari e ai laboratori 

di produzione del miele. Il progetto sul miele 

avrà la possibilità di uscire anche dalle scuole 

in occasione degli incontri aperti alle famiglie in 

programma nei prossimi mesi, nella giornata del 7 

aprile 2013 dedicata alle visite alle aziende amiche, e 

alla festa finale del progetto “A Scuola con Gusto” che si 

svolgerà il 4 maggio 2013 alla Villa Borbone.

Luisa Peris e Alessandro Venturi
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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.
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cosa si
mangiaMENU’ primavera/estate

giugno 2013 Menu’ con giornate a tema con prodotti tipici della Regione Toscana

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

24/06/2013 25/06/2013 26/06/2013 27/06/2013 28/06/2013

10/06/2013 11/06/2013 12/06/2013 13/06/2013 14/06/2013 

03/06/2013	 04/06/2013	 05/06/2013	 06/06/2013	 07/06/2013

Pasta al sugo di pomodoro
e basilico

Ravioli di ricotta e spinaci 
al burro e salvia	

Insalata di farro Riso alla parmigiana Passato di verdure con pasta

Riso al sugo di zucchine e cipolline Passato di verdure con pasta Gnocchi al sugo di pomodoro e basilico Pasta al ragù	 Pasta alla marinara

Pasta al pmodoro fresco 
e mozzarella

Pasta al pomodoro e basilico	 Lasagne al forno al pomodoro	 Crema di legumi con pasta Riso all’olio

Sgombro all’olio di oliva 
con insalata	

Prosciutto cotto con 
pomodori	

Petto di pollo al limone 
con pisellini stufati

Frittata con zucchine saltate
	

Fettunta con olio extra-vergine 
di oliva con insalata mista

Mozzarella con pomodori 
(Caprese)

Arrosto di tacchino con patate 
arrosto	

Frittata con carote saltate
	

Pollo Arrosto con insalata Pesce gratinato al forno 
con pisellini stufati

Fritttata con fagiolini all’olio Crostone al prosciutto
e mozzarella con insalata Mista	
Stracchino con insalata Sgombro all’olio con pomodori Arista arrosto con patate Arrosto

Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	

Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	

Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione

Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette
	

Pane Toscano a fette

Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette
	
Pane Toscano a fette

Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette

QUARTA 
SETTIMANA

prima 
settimana

seconda
settimana

terza
settimana

LUNEDì                      MARTEDì                      MERCOLEDì GIOVEDì                      VENERDì
17/06/2013 18/06/2013 19/06/2013 20/06/2013 21/06/2013
Crema di legumi con pasta Riso al sugo di zucchine 

e peperoni
Pasta al sugo di pomodoro 
e basilico

Pasta al pesto	 Gnocchi al sugo di pomodoro 
e basilico

Arrosto di tacchino 
con insalata mista

Caciotta di pecora con 
carote crude

Pesce gratinato al forno con 
zucchine saltate	

Prosciutto cotto con pomodori Uova sode con insalata mista

Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione Frutta di stagione	 Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette

marzo 2013 Menu’ con giornate a tema con prodotti tipici della Regione Toscana

aprile 2013 Menu’ con giornate a tema con prodotti tipici della Regione Toscana

maggio 2013 Menu’ con giornate a tema con prodotti tipici della Regione Toscana

LUNEDì                      MARTEDì                      MERCOLEDì GIOVEDì                      VENERDì

LUNEDì                      MARTEDì                      MERCOLEDì GIOVEDì                      VENERDì

LUNEDì                      MARTEDì                      MERCOLEDì GIOVEDì                      VENERDì

LUNEDì                      MARTEDì                      MERCOLEDì 

LUNEDì                      MARTEDì                       	

LUNEDì                      MARTEDì                       MERCOLEDì GIOVEDì                      VENERDì	

LUNEDì                      MARTEDì                      MERCOLEDì GIOVEDì                      VENERDì

LUNEDì                      MARTEDì                      MERCOLEDì GIOVEDì                      VENERDì

LUNEDì                      MARTEDì                      MERCOLEDì GIOVEDì                      VENERDì

                                                                  VENERDì

                      mercoledì giovedì                                       VENERDì

                      mercoledì giovedì                                       VENERDì

18/03/2013	 19/03/2013	 20/03/2013	 21/03/2013	 22/03/2013

22/04/2013	 23/04/2013	 24/04/2013	 25/04/2013	 26/04/2013

20/05/2013	 21/05/2013	 22/05/2013	 23/05/2013	 24/05/2013

25/03/2013	 26/03/2013	 27/03/2013	

29/04/2013	 30/04/2013	

27/05/2013	 28/05/2013	 29/05/2013	 30/05/2013		  31/05/2013

04/03/2013	 05/03/2013	 06/03/2013	 07/03/2013	 08/03/2013

08/04/2013	 09/04/2013	 10/04/2013	 11/04/2013	 12/04/2013

06/05/2013	 07/05/2013	 08/05/2013	 09/05/2013	 10/05/2013

01/03/2013

03/04/2013 04/04/2013 05/04/2013

01/05/2013 02/05/2013 03/05/2013

Riso alla marinara	 Ravioli di spinaci e ricotta al 
pomodoro

Minestrina in brodo di carne Riso alla parmigiana	 Passato di fagioli con pasta

Crema di legumi con pasta Riso al sugo di zucchine e 
peperoni

Pasta al sugo di pomodoro e 
basilico

	 Gnocchi al sugo di pomodoro 
e basilico

Crema di legumi con pasta Riso al sugo di zucchine 
e peperoni

Pasta al sugo di pomodoro e 
basilico

Pasta al pesto	 Gnocchi al sugo di pomodoro 
e basilico

Pasta al pomodoro	 Passato di verdura con 
riso	

Pasta al sugo di tonno e 
pomodoro

	

Pasta al sugo di pomodoro
e basilico

Ravioli di ricotta e spinaci 
al burro e salvia	

	

Pasta al sugo di pomodoro
e basilico

Ravioli di ricotta e spinaci 
al burro e salvia	

Insalata di farro Riso alla parmigiana Passato di verdure con pasta

Ravioli di spinaci e ricotta burro e 
salvia	

Pasta al ragù Riso ai porri	 Minestrone di Farro	 Pasta al sugo di pesce

Passato di verdure e fagioli con pasta Pasta all’olio extra-vergine	 Gnocchi al pomodoro	 Pasta alla marinara	 Riso alla zucca

Passato al pomodoro fresco 
e mozzarella

Pasta al pomodoro e basilico	 Lasagne al forno al pomodoro	 Crema di legumi con pasta Riso all’olio

Riso alla Braccio di Ferro con                         
spinacio della Val di Cornia	

	
Riso ai porri	 Minestrone di Farro	 Pasta al sugo di pesce

	
	 Pasta al pesto con 

pinoli della Toscana
Passato di verdure con pasta

Pecorino con insalata	 Prosciutto Cotto con carote 
crude

Petto di pollo al limone con 
patate arrosto	

Polpettone con spinaci 
saltati	

Polpettine di cavolfiore, patate e 
uova con insalata

Arrosto di tacchino 
con insalata mista

Caciotta di pecora con carote 
crude

Pesce gratinato al forno con 
zucchine saltate	 FESTA

Uova sode con insalata mista

Arrosto di tacchino 
con insalata mista

Caciotta di pecora con 
carote crude

Pesce gratinato al forno con 
zucchine saltate	

Prosciutto cotto con pomodori Uova sode con insalata mista

Frittata con finocchi saltati Pollo arrosto con bietola saltata Polpettine di pesce con ceci all’olio
	

Sgombro all’olio di oliva 
con insalata	

Prosciutto cotto con 
pomodori	 	

Sgombro all’olio di oliva 
con insalata	

Prosciutto cotto con 
pomodori	

Petto di pollo al limone 
con pisellini stufati

Frittata con zucchine saltate
	

Fettunta con olio extra-vergine 
di oliva con insalata mista

Prosciutto Cotto con finocchi e 
carote crudi	

Bocconcini di tacchino stufati 
con patate

Pollo arrosto con spinaci saltati	 Polpettine di patate, ricotta e uova 
con carote saltate

Sgombro all’olio di oliva 
con insalata

Arrosto di tacchino con carote 
saltate	

Polpettine di carne al forno con 
cavolfiore al vapore	

Bocconcini di Grana Padano 
con insalata	

Pesce gratinato al forno 
con purè di patate

Frittata al formaggio 
con bietola saltata

Fritttata con fagiolini all’olio Crostone al prosciutto
e mozzarella con insalata Mista	

Stracchino con insalata Sgombro all’olio con pomodori Arista arrosto con patate Arrosto

			 
	 			 

Arista arrosto con patate arrosto

	
Pollo arrosto 
con spinaci saltati	

Polpettine di patate, ricotta 
e uova con carote saltate

Sgombro all’olio di oliva 
con insalata

	 FESTA Frittata con zucchine saltate
Fettunta con olio extra-vergine di 
oliva con insalata Mista

Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione Frutta di stagione	 Frutta di stagione

Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione 	 Frutta di stagione

Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione Frutta di stagione	 Frutta di stagione

Frutta di stagione Frutta di stagione	 Frutta di stagione 	

Biscotto salato Roccalbegna 
e Poggioferro

Frutta di stagione	
	

Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	

Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione

Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione

Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione

Frutta di stagione

	 	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione

	 	 	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione

Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette

Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette	
	

Pane Toscano a fette

Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette

Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette Pane Toscano a fette	

Pane semi-integrale a fette Pane Toscano a fette 	

Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette
	

Pane Toscano a fette

Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette

Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette

Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette

Pane Toscano a fette

	
	 Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette

	
	

	
Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette

seconda 
SETTIMANA

TERZA  
settimana

quarta
settimana

prima
settimana

seconda 
SETTIMANA

terza
SETTIMANA

quarta  
settimana

prima
settimana

seconda
settimana

terza 
SETTIMANA

terza
SETTIMANA

quarta  
settimana

prima
settimana

seconda
settimana

terza 
SETTIMANA

LUNEDì                      MARTEDì                      MERCOLEDì GIOVEDì                      VENERDì

LUNEDì                      MARTEDì                      MERCOLEDì GIOVEDì                      VENERDì

LUNEDì                      MARTEDì                      MERCOLEDì GIOVEDì                      VENERDì

11/03/2013	 12/03/2013	 13/03/2013	 14/03/2013	 15/03/2013

15/04/2013	 16/04/2013	 17/04/2013	 18/04/2013	 19/04/2013

13/05/2013	 14/05/2013	 15/05/2013	 16/05/2013	 17/05/2013

Passato di verdure e fagioli con pasta Pasta all’olio extra-vergine	 Gnocchi al pomodoro	 Pasta alla marinara	 Riso alla zucca

Riso al sugo di zucchine e cipolline Passato di verdure con pasta Gnocchi al sugo di pomodoro e basilico Pasta al ragù	 RISOTTO AI  CARCIOFI DI PIAN DI ROCCA

Riso al sugo di zucchine e cipolline Passato di verdure con pasta Gnocchi al sugo di pomodoro e basilico Pasta al ragù	 Pasta alla marinara

Arrosto di tacchino con carote 
saltate	

Polpettine di carne al forno con 
cavolfiore al vapore	

Bocconcini di Grana Padano con 
insalata	

Inzimino di seppia 
della costa Toscana

Frittata al formaggio con bietola 
saltata

Mozzarella con pomodori 
(Caprese)

Arrosto di tacchino con patate 
arrosto	

Frittata con carote al vapore
	

Pollo Arrosto con insalata ARROSTO DI AGNELLO 
DELL’APPENNINO TOSCANO

Mozzarella con pomodori 
(Caprese)

Arrosto di tacchino con patate 
arrosto	

Frittata con carote saltate
	

Pollo Arrosto con insalata Pesce gratinato al forno 
con pisellini stufati

Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione

Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 BRIGIDINI DI LAMPORECCHIO

Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	 Frutta di stagione	

Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette

Pane semi-integrale a fette Pane Toscano a fette
	

Pane semi-integrale a fette Pane Toscano a fette
	

Pane Toscano a fette

Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette	 Pane Toscano a fette	 Pane semi-integrale a fette
	
Pane Toscano a fette

11
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Pancotto di Tremora
per 6 persone

Tremore, 3 (da circa 500 gr. cadauna)

Aglio, 3 spicchi

Cipolla di Tropea, mezza

Pomodori pelati, 500 gr.

Fagioli borlotti, 200 gr.

Sedano, 1 cuore

Basilico, 1 mazzetto

Peperoncino, 1 pizzico

Vino bianco, mezzo bicchiere

Olio extravergine di oliva

6 cucchiai grandi di sale

Sventrare le tremore, eliminando le teste e 

spellarle. Eliminare la parte grassa del corpo 

e tagliare il rimanente a grossi tocchetti. 

Soffriggere tre spicchi d’aglio e spengere con 

mezzo bicchiere di vino bianco. Mettere le 

tremore nella casseruola e coprirle con brodo 

di pesce. Far cuocere per dieci minuti a fuoco 

moderato. In questo modo sarà possibile 

togliere la lisca con semplicità.

Unire la cipolla tagliata a rondelle non 

troppo sottili ed un cuore di sedano. Frullare 

i pomodori pelati insieme ad un mazzetto 

di basilico e ad un etto di fagioli borlotti 

precedentemente cotti, ed aggiungerli al resto 

degli ingredienti insieme a quattro mestoli di 

brodo e un pizzico di peperoncino. 

Far cuocere a fuoco vivo per altri 10 minuti. 

Aggiungere il pane casalingo raffermo tagliato 

a dadini. La cottura deve durare per altri 10-

12 minuti ed il tutto va servito guarnito con 

una foglia di basilico ed una manciatina 

di fagioli borlotti interi. Portare in tavola e 

condire con un goccio d’olio extravergine di 

oliva delle colline lucchesi.

Ingredienti

Preparazione

Ricet
ta fornita da Mauriz io Acampora della Cooperativa Mare Nos trum
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DOLCE COME IL MIELE
Obiettivi formativi
All’apiario: scopriamo le api, il miele e gli 

strumenti per la sua lavorazione. Conoscenza dei 

nuovi sapori attraverso esperienze sensoriali.

Obiettivi specifici
Sensibilizzare i bambini sull’importanza delle 

api, non solo per quanto producono, ma per il 

mantenimento dell’ecosistema. Conoscenza 

del meccanismo di riproduzione della flora 

attraverso il lavoro delle api. Stimolare la 

curiosità nell’assaggio di cibi poco conosciuti 

e confrontare i tre sapori del miele: millefiori, 

acacia e castagno.

Attivita’ svolte
Uscita con il pulmino all’apiario, conversazione 

guidata con domande stimolo, visualizzazione 

e commento di immagini ricavate dai 

depliant forniti dal Parco di Migliarino San 

Rossore. Rappresentazione grafico-pittorica. 

Discriminazione dei vari sapori di miele 

attraverso l’assaggio.

Verifica
I bambini hanno partecipato con entusiasmo e 

coinvolgimento a questa esperienza, sia durante 

l’uscita che durante le attività a scuola.

I MENU’ CON GUSTO
Ogni mese vengono proposti piatti tipicamente 

toscani realizzati con alimenti a chilometri zero, 

provenienti dalla regione. 

Per dare risalto a tutto questo e catturare 

l’attenzione dei bambini, il collettivo della scuola 

“Morganti” ha deciso di attuare per ogni pranzo 
speciale anche un ambiente speciale, fatto di 

apparecchiature con colori diversi per ogni menù 

e di rituali diversi: servizio a tavola con bambini-

camerieri, pranzo a self-service, menù informativi 

distribuiti ai genitori eccetera.

L’educazione alimentare nella scuola ha escluso 

per molto tempo nella progettazione il fattore 

più importante che lega l’uomo e maggiormente 

il bambino al suo nutrimento, il principio del 
piacere: il piacere derivato dall’uso dei sensi 

ma anche il piacere della scoperta, il piacere di 

manipolare materie prime per creare alimenti, il 

piacere del gioco e quello della compagnia che a 

tavola diventa convivialità.

Imparare a riconoscere e modulare alcune 

emozioni legate al momento del pasto può 

quindi aiutare i bambini ad avere un approccio 

sereno con cibi nuovi, ma anche con gli adulti di 

riferimento. Il concetto di piacere non si lega solo 

al gusto, ma anche alle emozioni; il rapporto con il 

cibo infatti rappresenta una forma di conoscenza 

del mondo e di sé.

Siamo andati a visitare 
l’apiario, ma prima ci siamo 

vestiti per proteggerci da 
eventuali punture…

Il signore però ci ha spiegato 
che le api non attaccano 

l’uomo, se non per difendersi

Per far conoscere 
meglio l’iniziativa, le 

insegnanti hanno deciso 
di far partecipare, a 

turno, alcuni genitori per 
ogni pranzo speciale
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ALLA SCOPERTA 
DELLO SGOMBRO

La grigliata di sgombro, in un angolo 

azzurro del nostro giardino, conclude un 

percorso di conoscenza del pesce azzurro, 

e in particolare… di Bro, lo sgombro. Per 

sensibilizzare i bambini ad assaggiare 

e mangiare il pesce, alimento presente 

anche nella nostra Mensa scolastica, 

abbiamo proposto un’esperienza di 

conoscenza pratica dello sgombro e una 

grigliata in giardino, per gustarlo tutti 

insieme.

Con questo percorso di Educazione 

alimentare, nel Laboratorio sensoriale 

i bambini sono entrati nel territorio del 

cibo reale, scoperto il piacere derivato dal 

vedere, toccare, assaggiare lo sgombro 

e con questo alimento hanno fatto 

esperienze manipolative e pittoriche.

IL BUONGIORNO HA LA 
FRUTTA IN BOCCA

Lo scopo di questo progetto è stato quello di 

favorire la conoscenza degli alimenti di stagione, 

in particolare della frutta, attraverso l’esperienza 

diretta, la loro manipolazione e opportuna 

consumazione, stimolando i bambini a riflettere 

sull’importanza di “mangiare bene”.

Il percorso educativo-didattico “Fruttiamoci” 

è stato pensato per stimolare ed invogliare i 

bambini al consumo della frutta nello spuntino di 

metà mattino.

Per questo è stata proposta al mattino una 

“speciale merenda” a base di frutta di stagione, 

rendendola un momento di socialità, condivisione 

e routine: i bambini di ogni classe a turno hanno 

invitato, con cartelloni invito sul tema frutta, 

i bambini di un’altra classe preparando loro 

stessi insieme alle maestre spiedini di frutta… 

macedonie… spremute… che poi hanno servito 

come perfetti camerieri. 

Per l’occasione si sono scambiati anche dei 

doni… cantate canzoni… posti indovinelli 

sempre sull’argomento frutta… E soprattutto si 

sono “fruttati!!!” in un mare di frutta.

Lo sgombro è un 
pesce azzurro: anche 

la nostra tavola è 
apparecchiata di 

azzurro

Un invito 
speciale

Prepariamo e poi 
mangiamo gli 

spiedini di frutta

I bambini vengono 
coinvolti nell’esperienza 
pratica di condire con 
olio e sale il proprio 
pezzetto di sgombro

I camerieri di 
Fruttiamoci

La nostra sala da 
pranzo addobbata a… 

frutta
E ora buon 
appetito! 

Lo sgombro è 
servito!
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marzo
1
2
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4
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7
8
9

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

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

Menu’ a base di prodotti 
locali: “Pasta al pesto 
con pinoli della Toscana”
Villa Borbone in festa: 
dalle ore 15,00- Festa 
conclusiva del progetto 
“A scuola con Gusto” 
aperta a tutte le scuole 
del Comune di Viareggio e 
alla cittadinanza.

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

aprile maggio

il
calendario

PRODOTTI ALIMENTARI sicuri,  controllati e di “filiera corta” sulle mense 

scolastiche delle scuole viareggine. E’ l’obiettivo del protocollo d’intesa “A mensa con gusto” 

siglato tra Comune di Viareggio, Centro di Educazione del Gusto, Asp, Alisea e ‘Aziende amiche’ 

del progetto “A scuola con gusto”. Si è convenuto di incrementare e rendere più costante la 

presenza dei prodotti locali nella ristorazione scolastica, potenziare laboratori e percorsi didattici 

presso le ‘Aziende amiche’, creare appuntamenti specifici  destinati agli studenti durante l’anno 

scolastico presso le stesse aziende. La produzione delle ‘Aziende amiche’ sarà indirizzata allo 

scopo di fornire derrate alimentari di qualità alle mense scolastiche. Il tutto affinché i giovani 

studenti diventino  sempre più dei consumatori consapevoli.

>>>>

SI CONSOLIDA il ponte con il Giappone nel segno dell’educazione alimentare e del cibo 

di qualità. Dopo il riconoscimento ottenuto nel Paese del Sol levante dal progetto “A Scuola con 

Gusto”, un’altra delegazione, proveniente dalla città di Sapporo, è venuta in visita a Viareggio. Gli 

ospiti nipponici, accompagnati dal Centro Educazione del Gusto di Prato, sono stati ricevuti nel 

Centro Immaginaria (Centro di educazione ai linguaggi multimediali del servizio scolastico del 

Comune di Viareggio) e hanno incontrato gli studenti e i docenti dell’Istituto Alberghiero “G.Marconi”.

>>>>

centro cottura aperto alle visite, lo scorso 16 marzo, per i genitori dei piccoli “clienti” 

della refezione scolastica viareggina. E’ una consuetudine sempre più gradita, perché permette 

di rendersi conto, in piena trasparenza, di come vengono preparati i pasti delle mense. La visita 

avviene con scadenze regolari, ma è sempre possibile prenotare dei “tour” a livello di classe, 

telefonando allo 0584 38.11.200.

>>>>

Menu’  a base di prodotti locali: 
“Inzimino di seppia della costa 
toscana”
Dalle 10 alle 13 il Centro 
cottura è aperto alle famiglie 
degli studenti

Incontro sul progetto 
“A Scuola con Gusto” con 
i genitori delle Scuole 
dell’Infanzia

dalle ore 10 per l’intera 
giornata- Visita alle “Aziende 
amiche” per tutte le famiglie 
degli studenti

Pranzo con Menu’ a base di 
prodotti locali: “Risotto ai 
carciofi di Pian di Rocca e 
arrosto di agnello”

Menu’ a base di prodotti 
locali: “Biscotto salato di 
Roccalbegna e Poggioferro” le Aziende Amiche 

del progetto a scuola con gusto 
incontrano le famiglie 
per una giornata di festa
dalle 10 del mattino al tramonto7 
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E’ entrata in funzione a Viareggio, nel complesso dell’ex 
ospedale “Tabarracci”, la Residenza Sanitaria Assistenziale 
“Giuseppe Tabarracci” per anziani non autosufficienti. 
L’inaugurazione ufficiale è avvenuta il 26 settembre scorso. 
Si tratta di una data simbolica: il 26 settembre del 1920 
venne infatti inaugurato il vecchio ospedale cittadino, 
voluto con forza dalla collettività viareggina. L’Asp e il 
Comune hanno voluto così sottolineare la continuità tra la 
vicenda dell’ospedale civico e la nuova struttura sanitaria 
nata dal recupero di una parte importante del vecchio 
“Tabarracci”.
Infatti la Rsa viareggina è una struttura moderna e 
accogliente, con la capienza di 60 posti letto, frutto della 
ristrutturazione di ambienti dell’ex Ospedale “Tabarracci” 
che a suo tempo ospitavano i reparti di Otorino, 
Ginecologia e Medicina. L’intervento è stato progettato 
dall’architetto e ingegnere Francesco Tomassi. La 
costruzione e la gestione della Residenza sono stati affidati 
all’Asp, l’Azienda Speciale Pluriservizi, ente strumentale del 
Comune di Viareggio, che gestisce farmacie comunali, 
servizi sociali, refezione scolastica e cimiteri. 
La Residenza si articola su tre livelli e ha una capienza 
di 12 letti al piano terreno, 24 al primo piano e altri 24 
al secondo. Al primo piano – già parzialmente occupato 
– trovano posto pazienti convenzionati. Il secondo piano 
è stato messo a disposizione dei pazienti privati. La 
retta, in questo caso, è di 120 euro al giorno. Una tariffa 
competitiva, se si tiene conto delle caratteristiche della 
Rsa, quanto mai moderna e attrezzata, e caratterizzata da 
servizi a elevato standard qualitativo.
Al piano terreno è stato attivato un servizio di “hospice” 
convenzionato con l’Asl, l’assistenza sanitaria specialistica 
per malati terminali. L’hospice è una struttura residenziale 
con le caratteristiche di “casa”,  che si configura come un 
servizio socio-sanitario con elevata intensità assistenziale. 
Trova dunque una collocazione idonea all’interno della 
moderna Rsa “Tabarracci”. Si viene così a dare una 
risposta alla richiesta di questi particolari servizi da 
parte di famiglie di malati che risiedono nel Comune di 
Viareggio, statisticamente numerosi.
La Residenza dispone di camere modernamente arredate 
a uno o due posti letto, con servizi privati e letti di ultima 
generazione. Un computer registra le chiamate dei 
degenti e i tempi di intervento attraverso un sofisticato 
sistema di microchip, così che si possa certificare la 
tempistica e la qualità dell’assistenza. Vi sono spazi 
comuni, palestra, soggiorni, terrazza solarium. Gli ambienti 
sono tutti condizionati e particolarmente moderne sono le 
attrezzature per le pulizie e l’igiene personale dei ricoverati. 

una struttura 
socio-sanitaria 
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