SCUOLACONGUSTD

IMPEGNATE NEI PROGETTI DI EDUCAZIONE

o
“A SCUOLA CON GUSTO” LANCIA UN NUOVO CANALE ALIMENTARE. SI INIZIA CON UNA DISTRIBUZIONE
DI INFORMAZIONE CON LE FAMIGLIE DEI RAGAZZI VIA INTERNET, MA C’E’ IL PROGETTO DI ZE Rn
GHE FREQUENTANO LE MENSE SCOLASTIGHE DEL AFFIANGARGLI UN'EDIZIONE A STAMPA CHE SARK’ DICEMBRE 2012
COMUNE DI VIAREGGIO E CON LE INSEGNANTI DIFFUSA CAPILLARMENTE.
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CHI SIAMO

Hanno lavorato a questo numero:

Stefania Tori (Ufficio Mensa Asp)

Alessandro Venturi e Luisa Peris (Centro Educazione del Gusto di Prato)

Ufficio Scuola del Comune di Viareggio

| bambini, le bambine e i docenti delle scuole Aquilone, Del Chiaro, Melograno e Morganti di Viareggio

Cura redazionale di Umberto Guidi
Progetto grafico e impaginazione di Marco de Sensi

Questo numero zero, distribuito via Internet, in attesa della registrazione della testata e della sua trasformazione in
periodico, & da considerarsi un “numero unico” a cura di Azienda Speciale Pluriservizi di Viareggio, via Pascoli 6,
Viareggio, telefono 0584 3811.

Per comunicazioni, suggerimenti e contributi: e-mail refezione@aspviareggio.it (telefono 0584 3811200).
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UNTESOROIN TAVOLA

Il pesce & uno degli alimenti meno graditi nelle mense scolastiche, insieme alle
verdure e alla frutta. Questo dato contrasta con I'esigenza di un maggior utilizzo,
per le sue elevate qualita nutrizionali. Il pesce, ed in particolare il pesce azzurro:
acciughe, sardine, sgombri, sugarelli, pesce sciabola, ecc....; contiene molte
proteine, una quantita 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”). | 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 flessibilita nelle articolazioni.
Il rapporto fra qualita e prezzo del pesce azzurro & sicuramente vantaggioso, anche
se 0ggi solo una piccola percentuale del pesce fresco che viene pescato, viene
consumato localmente.

Per una citta 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 Iattivita
economica legata alla pesca.

Su queste considerazioni si & incentrata I'attenzione del progetto di educazione
alimentare “A scuola con Gusto” che da anni vede coinvolte le scuole dell’infanzia
e primarie della citta di Viareggio.

II percorso sul pesce si & posto I'obiettivo di far conoscere, e apprezzare le qualita
del pesce agli alunni, ai docenti, ai genitori e alle famiglie.

Nel 2009 il progetto nelle scuole sul pesce azzurro € 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 qualita
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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conoscenza dei pescatori e delle loro imbarcazioni, e al mercato ittico. Questi
programmi hanno dato agli alunni degli strumenti importanti per poter superare
quelle difficolta e diffidenze legate in gran parte agli aspetti sensoriali di approccio
al pesce e alle abitudini familiari . Un risultato significativo e 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 ¢ stato mangiato con loro grande apprezzamento.
| pescatori a loro volta hanno avuto la possibilita di comunicare i loro saperi e le
loro esperienze alle nuove generazioni in un clima di curiosita 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.
I menu scolastico & stato condizionato dal progetto. Sono stati introdetti-nuovi
piatti a base di pesce, e sono state dedicate alcune giornate specifiche con menu
a base di pesce sulla base della stagionalita e della tradizione locale, sui quali
abbiamo chiesto oltre al parere dei docenti e dei genitori, anche il giudizio di
gradimento degli alunni.-0ggi siamo ad una presenza settimanale del pesce nel
menu scolastico, fra primi e secondi piatti.

Al termine dellanno scolastico si & 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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e degustare alcuni piatti preparati e curati per I'occasione dall’lstituto Alberghiero
della citta “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.
II progetto prevede la possibilita di incrementare I'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 consentira di
attrezzare d’intesa con i pescatori un laboratorio didattico per le scuole sul pesce.
Cio consentira a tutte le scuole cittadine , ma anche a quelle delle altre realta
toscane, di avere in Darsena a Viareggio una struttura attrezzata per svolgere
attivita 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 pitl consapevole del pesce fresco,in particolare del pesce
azzurro; sul rispetto del lavoro dei pescatori; sulla tatela dell’ambiente marino,
nonché sul recupero di una cultura gastronomica che pud valorizzare un territorio
e i suoi abitanti a livello nazionale e internazionale.

E’ in questo contesto che va colto I'interesse che su questo progetto di Viareggio vi
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
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EDUCARE ALLA QUALITA" ALIMENTARE

Nelle scuole di Viareggio si sono cominciati a proporre alcuni “menu con gusto” nell’ambito di un percorso iniziato 5 anni
fa, quando é stato attivato un progetto di educazione alimentare, sensoriale e del gusto denominato “A scuola con gusto”.
Una delle sue peculiarita € stata sin dall’inizio quella di cercare di creare una rete sul territorio, che negli anni & arrivata
a coinvolgere oltre a alunni, docenti e famiglie, anche i produttori locali.

Nell’anno scolastico 2010-2011 si & 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 menu scolastico innovativo
con alimenti del territorio e toscani, per valorizzare la stagionalita e la filiera corta.

Questo percorso € proseguito e si € 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 & 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 necessita di fornitura di una mensa scolastica che deve produrre
quotidianamente 1500-2000 pasti. Si & trattato di definire i prodotti da inserire nel menu secondo un preciso calendario e
di organizzare anche le forniture, potenziando i primi accordi sperimentalmente gia 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 qualita dell’accoglienza delle
scuole e dei giovani, sia sul piano ambientale che didattico.
> Fornire ai produttori un’opportuna formazione di base, in parte gia attivata nei precedenti anni scolastici, ma anche una
formazione specifica sui percorsi didattici monografici da svolgersi presso ciascuna azienda.
> Garantire ai produttori attivita 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 piu
consumatori “consapevoli”. Questo attraverso specifici materiali divulgativi, momenti di informazione e di formazione.
> Creare durante I'anno appuntamenti specifici:
1. Giornate a tema con prodotti del territorio.
2. Visite alle Aziende Amiche aperte a tutti.
3. Viisite 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 citta di Viareggio,
attraverso la presenza di menu articolati su base stagionale.

Ao A

FARMACIE REFEZIONE SERVIZI SERVIZI
COMUNALI SCOLASTICA SOCIALI  CIMITERIALI

L'Azienda Speciale Pluriservizi di Viareggio ha avviato un
nuovo esperimento, dotandosi di questo periodico, “A scuola con
gusto - News”, del quale state appunto vedendo il “numero zero”.
“Ancora un altro notiziario di dubbia utilita”, sara tentato
di pensare subito qualcuno, di fronte alla proliferazione di
bollettini, agenzie, giornalini vari. Eppure Asp, che come
sapete gestisce per conto del Comune di Viareggio una serie
di servizi importanti, tra i quali la mensa scolastica, & convinta
che I'educazione alimentare sia un progetto importante per la
salute e il benessere dei bambini in eta scolare.

“A scuola con gusto news” promette dunque di non essere un
repertorio noioso, fatto di scritti lunghi e poco comprensibili. Lo
scopo di questo nostro notiziario € infatti quello di informare le
famiglie e gli operatori scolastici, nella maniera pit semplice
possibile, su cid che ruota intorno alla refezione scolastica.
Ormai dall’anno scolastico 2007-2008 & nato il progetto “A
scuola con gusto”, che si propone di trasmettere ai bambini i
principi di un rapporto piti sano e salutare con il cibo. LAsp, con
I'assessorato alla pubblica istruzione del Comune di Viareggio
e il Centro di educazione del Gusto di Prato ha messo in campo
in questi anni numerose iniziative di educazione alimentare.

VIAREGGIO

>

REFEZIONE FARMACIE
SCOLASTICA

Ecco, di queste riferiremo nel nostro foglio informativo.

Il nostro periodico riportera un calendario delle iniziative che
interessano la refezione scolastica a Viareggio, notizie su quello
che ¢ stato fatto e che si sta preparando, una comoda tabella
che riporta i menu delle mense scolastiche, mese per mese,
settimana per settimana. E poi qualche ricetta che riscopre la
tradizioni e privilegia le materie prime del territorio, a cominciare
dal pesce, alimento sopraffino e un po’ sottovalutato, al quale
dedichiamo il “primo piano” di questo numero zero.

Che altro? Le scuole hanno parte attiva nei vari progetti di
educazione alimentare. “A scuola con gusto — News” ospitera
le fotografie e gli elaborati delle varie realta scolastiche.
Questo primo numero sara diffuso via Internet, ma c’e il
progetto di affiancargli anche un’edizione a stampa, nell’anno
nuovo, ormai dietro I'angolo.

Se avete idee, suggerimenti o critiche, scriveteci all’indirizzo
e-mail refezione@aspviareggio.it.
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QUARTA
SETTIMANA

PRIMA
SETTIMANA

SECONDA
SETTIMANA

TERZA
SETTIMANA

MENU" AUTUNNO-INVERNO

PER LE SCUOLE DELL'INFANZIA E LE SCUOLE PRIMARIE DEL GOMUNE DI VIAREGGI0

LUNEDI
05/11/2012

saltate
Frutta di stagione

Pane toscano a fette

MARTEDI
06/11/2012

Passato di verdure e fagioli con pasta Pasta all’olio extra-vergine

Arrosto di tacchino con carote Polpettine di carne al forno con

cavolfiore al vapore
Frutta di stagione

Pane semi-integrale a fette

MERCOLEDI
07/11/2012

Gnocchi al pomodoro

Bocconcini di Grana Padano con

insalata
Frutta di stagione

Pane toscano a fette

GIOVEDI
08/11/2012
Pasta alla “trabaccolara”

Ricotta di pecora toscana
Castagnaccio con farina di
castagne della lunigiana
Pane semi-integrale a fette

VENERDI
09/11/2012
Riso alla zucca

Frittata al formaggio con bietola
saltata
Frutta di stagione

Pane toscano a fette

LUNEDI
12/11/2012
Riso alla marinara

Pecorino con insalata

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

LUNEDI
19/11/2012
Pasta al pomodoro

Fettunta di olio “novo” della
Lucchesia

Frutta di stagione

Pane Toscano a fette

LUNEDI
26/11/2012

carote crudi
Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

MARTEDI
13/11/2012

Ravioli di spinaci e ricotta al pomodoro
Prosciutto Cotto con carote crude

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

MARTEDI
20/11/2012
Passato di verdura con riso

Pollo arrosto con bietola saltata

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

MARTEDI
27/11/2012

Raviolidispinaciericottaburroesalvia Pasta al ragu

Prosciutto Gotto con finocchie  Bocconcini di tacchino stufati
d con patate

pataf
Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

MERCOLEDI
14/11/2012
Minestrina in brodo di carne

Petto di pollo al limone
con patate arrosto

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

MERCOLEDI
21/11/2012

Pasta al sugo di tonno e pomodoro

Polpettine di pesce con ceci
allolio

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

MERCOLEDI
28/11/2012
Riso ai porri

Pollo arrosto con spinaci saltati

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

GIOVEDI
15/11/2012
Riso alla parmigiana

Polpettone con spinaci saltati

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

GIOVEDI
22/11/2012
Lasagne al forno

Stracchino con insalata, finocchi e
carote

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

GIOVEDI
29/11/2012
Minestrone di Farro

VENERDI
16/11/2012
Passato di fagioli con pasta

Polpettine di cavolfiore, patate e
uova con insalata

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

VENERDI

23/11/2012

Riso alla Braccio di Ferro (ricotta
€ spinaci)

Arista arrosto con patate arrosto
Frutta di stagione

Pane Toscano a fette

VENERDI
30/11/2012
Pasta al sugo di pesce

Polpettine di patate, ricotta e uova Sgombro all'olio di oliva con Fagiol

con carote saltate
Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

Cannellini del San Ginese Compitese

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

__________________________________________________________________________________________________________

DICEMBRE 2 |

SETTIMANA

PRIMA
SETTIMANA

SECONDA
SETTIMANA

LUNEDI
03/12/2012

Passato di verdure e fagioli
con pasta

Arrosto di tacchino
con carote saltate

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

MARTEDI
04/12/2012
Pasta all'olio extra-vergine

Polpettine di carne al forno
con cavolfiore al vapore

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

MERCOLEDI
05/12/2012

Gnocchi al pomodoro

Bocconcini di Grana Padano
con insalata

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

GIOVEDI
06/12/2012
Pasta alla marinara

Pesce gratinato al forno con
pure dipatate

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

VENERDI
07/12/2012

Risg alla zucca Toscana
dell'Orto del Nonno

Frittata al formaggio con bietola
saltata

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

LUNEDI
10/12/2012
Riso alla marinara

Pecorino con insalata

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

LUNEDI
17/12/2012
Pasta al pomodoro

Frittata con finocchi saltati

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

MARTEDI
11/12/2012

Ravioli di spinaci e ricotta al pomodoro
Prosciutto Cotto con carote crude

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

MARTEDI
18/12/2012
Passato di verdura con riso

Pollo arrosto con bietola saltata

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

MERCOLEDI
12/12/2012
Minestrina in brodo di carne

Petto di pollo al limone
con patate arrosto

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

MERCOLEDI
19/12/2012

Ribollita con cavolo riccio
della Toscana

Spezzatino di mucco pisano del

parco di san Rossore con patate

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

GIOVEDI
13/12/2012
Riso alla parmigiana

Polpettone con spinaci saltati

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

GIOVEDI
20/12/2012
Lasagne al forno

Stracchino con insalata, finocchi e

carote
Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

VENERDI
14/12/2012
Passato di fagioli con pasta

Polpettine di cavolfiore, patate e
uova con insalata

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

VENERDI

21/12/2012

Riso alla Braccio di Ferro (ricotta
€ spinaci)

Arista arrosto con patate arrosto

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

__________________________________________________________________________________________________________

LUNEDI
07/01/2013

MENU' AUTUNNO-INVERNO

PER LE SCUOLE DELL'INFANZIA E LE SCUOLE PRIMARIE DEL COMUNE DI VIAREGGI0

MARTEDI
08/01/2013

Ravioli di spinaci e ricotta burro e salvia Pasta al ragu

Prosciutto Cotto con finocchi e
carote crudi

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

Bocconcini di tacchino stufati con
patate

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

MERCOLEDI
09/01/2013
Riso ai porri

Pollo arrosto con spinaci saltati

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

NG

VENERDI
11/01/2013

GIOVEDI
10/01/2013
Minestrone di Farro

Polpettine di patate, ricotta e uova
con carote saltate

Frutta di stagione

Sgombro all'olio di oliva con insalata

Frutta di stagione

J
J
J
J
1
1
;
Pasta al sugo di pesce :
1
1
1
1
1
1
1

QUARTA
SETTIMANA

PRIMA
SETTIMANA

SECONDA
SETTIMANA

LUNEDI
14/01/2013

MARTEDI
15/01/2013

Passato di verdure e fagioli con pasta Pasta all'olio extra-vergine

Arrosto di tacchino con carote
saltate

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

LUNEDI
21/01/2013
Riso alla marinara

Caciotta di pecora Toscana
con insalata

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

LUNEDI
28/01/2013
Pasta al pomodoro

Frittata con finocchi
saltati

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

Polpettine di carne al forno con
cavolfiore al vapore

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

MARTEDI

22/01/2013

Ravioli di spinaci e ricotta al pomodoro
Prosciutto Cotto con carote crude

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

MARTEDI
29/01/2013
Passato di verdura con riso

Pollo arrosto con bietola
saltata

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

MERCOLEDI
16/01/2013
Gnocchi al pomodoro

Bocconcini di Grana Padano con
insalata

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

MERCOLEDI
23/01/2013
Minestrina in brodo di carne

Petto di pollo al limone
con patate arrosto

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

MERCOLEDI
30/01/2013

Pasta al sugo di tonno e pomodoro

Polpetting di pesce con ceci
all'olio

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

Pane Toscano a fette Pane semi-integrale a fette
GIOVEDI VENERDI
17/01/2013 18/01/2013

Riso alla zucca

1

1

:

Pasta alla marinara i
Frittata al formaggio con bietola
saltata !
1

1

1

1

Filetto di sgombro con cece
nostrale

Frutta di stagione Frutta di stagione

Pane semi-integrale a fette Pane Toscano a fette
GIOVEDI VENERDI
24/01/2013 25/01/2013

Riso alla parmigiana
Polpettone con spinaci saltati

Passato di fagioli con pasta

1
1
1
1
:
Polpettine, di cavolfiore, patate e |
uova con insalata 1
1
1
1
1
1

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

GIOVEDI
31/01/2013
Lasagne al forno

1
1
1
1
:
. . 1
Stracchino con insalata, 1
finocchi e carote !
1
1
1
1

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

___________________________________________________________________________________________________________

SECONDA
SETTIMANA

TERZA
SETTIMANA

QUARTA
SETTIMANA

PRIMA
SETTIMANA

SECONDA
SETTIMANA

LUNEDI
04/02/2013

Ravioli di spinaci e ricotta burro e
salvia

Prosciutto Gotto con finocchi e

carote crudi
Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

LUNEDI
11/02/2013

MARTEDI
05/02/2013

Pasta al ragu con fondo
di cipolla rossa toscana

Salsiccia con rapo del Valdarno

Buccellato di lucca
Pane Toscano a fette

MARTEDI
12/02/2013

Passato di verdure e fagioli con pasta Pasta all'olio extra-vergine

Arrosto di tacchino con carote
saltate

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

LUNEDI
18/02/2013
Riso alla marinara

Pecorino con insalata

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

LUNEDI
25/02/2013
Pasta al pomodoro

Frittata con finocchi
saltati

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

Polpettine di carne al forno con
cavolfiore al vapore

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

MARTEDI
19/02/2013

Ravioli di spinaci e ricotta al
pomodoro

Prosciutto Cotto con carote
crude

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

MARTEDI
26/02/2013

Passato di verdura con
riso

Pollo arrosto con bietola
saltata

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

MERCOLEDI
06/02/2013

Riso ai porri

Pollo arrosto con spinaci saltati

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

MERCOLEDI
13/02/2013
Gnocchi al pomodoro

Bocconcini di Grana Padano con
Insalata

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

MERCOLEDI
20/02/2013
Minestrina in brodo di carne

Petto di pollo al limone con
patate arrosto

BRIGIDINI DI LAMPORECCHIO
Pane semi-integrale a fette

MERCOLEDI
27/02/2013

Pasta al sugo di tonno e
pomodoro

Polpetting di pesce con ceci
all'olio

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

\ 1
VENERDI :
01/02/2013 i
Risoalla Braccio di Ferro (ricotta
e spinaci) 1
Arista arrosto con patate arrosto |
Frutta di stagione i

1

Pane Toscano a fette
GIOVEDI VENERDI
07/02/2013 08/02/2013

Minestrone di Farro Pasta al sugo di pesce

Polpettine di patate, ricotta e uova Sgombro all’olio di oliva con
con carote saltate insalata

Frutta di stagione Frutta di stagione

Pane Toscano a fette Pane semi-integrale a fette
GIOVEDI VENERDI
14/02/2013 15/02/2013

Pasta alla marinara Riso alla zucca

Pesce gratinato al forno con pure’ Frittata al formaggio con bietola
di patate saltata

Frutta di stagione
Pane semi-integrale a fette

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

VENERDI
22/02/2013
Passato di fagioli con pasta

GIOVEDI
21/02/2013
Riso alla parmigiana

PoIPe,ttone con spinaci
salfati uova con insala
Frutta di stagione

Pane semi-integrale a fette

Frutta di stagione
Pane Toscano a fette

GIOVEDI
28/02/2013
Lasagne al forno

Stracchino con insalata, finocchi
e carote

Frutta di stagione

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
i
1
K
1
1
1
i
1
Polpettine di cla\t/é)lﬂore, patatee !
i
:
1
o
1
1
1
1
'
1
1
1
1
:
1
Pane semi-integrale a fette !

________________________________________________________________________________________________



SGUOLA

L'AQUILONE

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
curiosita 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

| bambini hanno partecipato con entusiasmo e
coinvolgimento a questa esperienza, sia durante
I'uscita che durante le attivita a scuola.

Ogni mese vengono proposti piatti tipicamente
toscani realizzati con alimenti a chilometri zero,
provenienti dalla regione.

Per dare risalto a tutto questo e catturare
I’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 menu
e di rituali diversi: servizio a tavola con bambini-
camerieri, pranzo a self-service, menu informativi
distribuiti ai genitori eccetera.

L'educazione alimentare nella scuola ha escluso
per molto tempo nella progettazione il fattore
piu importante che lega I'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 convivialita.

Imparare a riconoscere e modulare alcune
emozioni legate al momento del pasto pud
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 coniil
cibo infatti rappresenta una forma di conoscenza
del mondo e di sé.

SGUOLA

MORGANTI




SGUOLA

GIULIANO DEL CHIARO
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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.

P R

D .

FRUTTA

Lo scopo di questo progetto & stato quello di
favorire la conoscenza degli alimenti di stagione,
in particolare della frutta, attraverso I’esperienza
diretta, la loro manipolazione e opportuna
consumazione, stimolando i bambini a riflettere
sullimportanza di “mangiare bene”.

Il percorso educativo-didattico “Fruttiamoci”
¢ stato pensato per stimolare ed invogliare i
bambini al consumo della frutta nello spuntino di
meta mattino.

Per questo e stata proposta al mattino una
“speciale merenda” a base di frutta di stagione,
rendendola un momento di socialita, 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 i
sono “fruttati!!!” in un mare di frutta.

lanostrasalada
pranzo addobbala a...
Jrutia

4

SGUOLA

IL MELOGRANO
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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

Preparazione

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 sara possibile
togliere la lisca con semplicita.

Unire la cipolla tagliata a rondelle non
troppo sottili ed un cuore di sedano. Frullare
i pomodori pelati insieme ad un mazzetto

Basilico, 1 mazzetto
Peperoncino, 1 pizzico

Vino bianco, mezzo bicchiere
Olio extravergine di oliva

6 cucchiai grandi di sale

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.
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LA PIRAMIDE ALIMENTARE TOSCANA

Si tratta della rappresentazione grafica della sana ed equilibrata
alimentazione. Suddivisa su sei livelli, la Piramide indica le corrette
proporzioni dei cibi che non dovrebbero mai mancare nella dieta.
Nel livello pitl basso, alla base della piramide, sono rappresentati i
cibi da consumare piti spesso, mentre man mano che si salgono i

gradini vengono indicati quelli da consumare con minor frequenza.
Nasce dal lavoro di un qualificato comitato scientifico, a cui era
stato chiesto di fornire alcune semplici e comprovate indicazioni,
rispettose delle tradizioni culturali, agricole e gastronomiche
toscane, utili per far vivere in buona salute.

LINEE DI INDIRIZZO PER LA RISTORAZIONE SGOLASTIGA

II Ministero della Salute nel 2010 ha definito le “Linee di
Indirizzo Nazionale per la ristorazione scolastica”. A sua volta
la Regione Toscana ha definito le “Linee di Indirizzo Regionali
per la ristorazione scolastica” su cui costituire una base comune
di lavoro rivolta a tutti coloro, sanitari e non, che operano nel
campo della ristorazione collettiva .(Delibera G.R. n. 1127 del
28.12.2010). In particolare sono state definite le grammature

specifiche da indicare nelle tabelle dietetiche per il pasto a scuola
e la raccomandazione di una effettiva applicazione delle porzioni
raccomandate. A questo proposito viene specificamente richiesto
che“... gliaddetti alla distribuzione siano adeguatamente formati
sulla porzionatura e distribuiscano gli alimenti con appropriati
utensili (mestoli, palette o schiumarole graduati) che abbiano la
capacita appropriata a garantire la porzione idonea.”

REGIONE
TOSCANA

MWRE
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RISO ALLA ZUCCA TOSCANA
DELL'ORTO DEL NONNO

DELLA GOMMISSIONE
MENSA DEL COMUNE DI VIAREGGI0

RIBOLLITA CON CAVOLO RICCIO
DELLA TOSCANA, SPEZZATINO DI
MUCCO PISANO DEL PARCO DI SAN
ROSSORE, CON PATATE

11

PASTA AL RAGU’ CON
FONDO DI CIPOLLA ROSSA
TOSCANA, SALSICGIA CON
RAPO DEL VALDARNO,
BUCCELLATO DI LUGCA

>>

>>

>>

Nl]'fFlIE

UN PONTE FRA ITALIA E GIAPPONE c.ccuto suraimentazione o

qualita. Il progetto “A scuola con gusto” é stato premiato nel paese del Sol Levante, e cosi si &
aperto un vero e proprio gemellaggio nel segno del gusto. Il 25 settembre 2012 una delegazione
giapponese, composta da esponenti di una cooperativa di pescatori, ha fatto visita al Centro
cottura di ASP e all’Azienda Amica Cooperativa Mare Nostrum di Acampora.

Gli ospiti hanno potuto vedere il percorso didattico sul pesce che I’Azienda viareggina propone
alle scuole del Comune di Viareggio. A questo proposito, si deve ricordare il progetto, gia
presentato alla Regione Toscana, per un finanziamento che prevede I’installazione di un’aula
didattica permanente presso la Cooperativa Mare Nostrum. Qui saranno ospitate, oltre
alle scolaresche del Comune di Viareggio anche scuole di tutta la Toscana nell’ottica della
conoscenza del pesce del nostro mare.

I su B'[m M M ISSARI del Comune diViareggio,ammiraglio Marco Brusco e dottoressa

Anna Maria Giambalvo hanno compiuto una visita al Centro cottura di Asp e alle mense del Nido
Snoopy, della scuola d’Infanzia “Morganti” e “Del Chiaro” e della scuola primaria “Vassalle”. Gli
amministratori hanno preso atto dell’attenzione alla qualita che ispira la gestione della refezione
scolastica, lungo tutta la filiera del servizio. Nuove visite da parte dell’amministrazione comunale
sono state programmate anche per il nuovo anno.

[:usn FINISGE sulle tavole e nei piatti della refezione scolastica viareggina? Per

farlo constatare personalmente ai genitori degli allievi, & stata organizzata una serie di
visite alle “Aziende amiche”, che forniscono le mense scolastiche con prodotti di qualita
e a “chilometri zero”. L'ultima si & svolta I'11 novembre 2012 e ha riguardato visite e
degustazioni all’Uovo di Colombo, alla Fattoria Vannucci, alla Cooperativa Mare Nostrum, al
Consorzio di Apicoltura “lIl Camuciolo” e all’azienda agricola “L’Orto del nonno”. | genitori
e le scuole possono inoltre visitare, in qualsiasi momento, il Centro cottura. E’ sufficiente
telefonare all’Ufficio Mensa (0584 3811200).

". PESBE nEI. NUSTR" MARE per celebrare la Festa della Toscana. Il 30

novembre 2012, nelle mense scolastiche viareggine, menu a tema con pasta alla Trabaccolara
preparata con pesce fresco di Viareggio e sgombro con fagioli cannellini del San Ginese-
Compitese. Questo particolare legume € un prodotto di nicchia e di tradizione, meritevole di
essere conosciuto e valorizzato.
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UNA STRUTTURA
SOCIO-SANITARIA

cartasaluicasp il31Dicembre 2012

FARMACIE COMUNALI DI VIAREGGID
terminerala
raccolta punti
della cartasaluteasp

NEL CUORE DI

VIAREGGIO

E' entrata in funzione a Viareggio, nel complesso dellex
ospedale “Tabarracci”, la Residenza Sanitaria Assistenziale
“Giuseppe Tabarracci” per anziani non autosufficienti.
Linaugurazione ufficiale & 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 collettivita viareggina. LAsp e il
Comune hanno voluto cosi sottolineare la continuita tra la
vicenda dellospedale civico e la nuova struttura sanitaria
nata dal recupero di una parte importante del vecchio
“Tabarracci”.

Avrai tempo fino al 31Gennaio 2013
per richiedere il Tuo premio

il |
?RIMACIE .

Vet
AFFRETTATI
A PRENOTARE
IL TUO REGALO!

Infatti la Rsa viareggina & una struttura moderna e
accogliente, con la capienza di 60 posti letto, frutto della
ristrutturazione di ambienti dellex Ospedale “Tabarracci”
che a suo tempo ospitavano i reparti di Otorino,
Ginecologia e Medicina. Lintervento & stato progettato
dallarchitetto e ingegnere Francesco Tomassi. La
costruzione e la gestione della Residenza sono stati affidati
allAsp, 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 - gia parzialmente occupato
- trovano posto pazienti convenzionati. Il secondo piano
¢ stato messo a disposizione dei pazienti privati. La
retta, in questo caso, & di 120 euro al giorno. Una tariffa
competitiva, se si tiene conto delle caratteristiche della
Rsa, quanto mai moderna e attrezzata, e caratterizzata da

AZIENDA SPECIALE PLURISERVIZI 0584 3811
DIREZIONE GENERALE 0584 3811500

servizi a elevato standard qualitativo.
Al piano terreno & stato attivato un servizio di “hospice”

FARMACIE COMUNALI

convenzionato con IAsl, lassistenza sanitaria specialistica CENTRO 0584 3811110
per malati terming\i. L'hgfpice”‘e una s#ruttu.ro residenziale MARCO POLO 0584 3811120
con le caratteristiche di “casa”, che si configura come un
servizio socio-sanitario con elevata intensita assistenziale. TORRE DEL LAGO 0584 3811130
Trova dunque una collocazione idonea all'interno della DARSENA 0584 3811140
moderna Rsa “Tabarracci”. Si viene cosl a dare una
risposta alla richiesta di questi particolari servizi da MIGLIARINA 0584 38150
parte di famiglie di malati che risiedono nel Comune di EX CAMPO D'AVIAZIONE 0584 3811160
Viareggio, statisticamente numerosi.
La Residenza dispone di camere modernamente arredate PARAFARMACIA COMUNALE 0584 381150
a uno o due posti letto, con servizi privati e letti di ultima
generazione. Un computer registra le chiomate dei
degenti e i tempi di intervento attraverso un sofisticato REFEZIONE SCOLASTICA 0584 3811200
sistema di microchip, cosi che si possa certificare la
tempistica e la qualita dellassistenza. Vi sono spazi
comuni, po\estro, soggiorni, terrazza solarium. Gli ambienti
sono tutti condizionati e particolarmente moderne sono le SERVIZI SOCIALI 0584 3811400
attrezzature per le pulizie e I'igiene personale dei ricoverati.
CIMITERI COMUNALI
RESIDENZA SANITARIA ASSISTENZIALE G. TABARRACCI VIAREGGIO 0584 3811310
VIA FRATTI 530 - VIAREGGIO (LU) - TEL. 0584-3811410 - FAX 0584-389842 TORRE DEL LAGO 0584 3811320

WWW.RSATABARRACCL.IT - SERVIZISOCIALI@ASPVIAREGGIO.IT




