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Tirreno Viareggio | segreti di un cheeseburger Ecco cosa c'é dietro al
bancone di McDonald's
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In viaggio con i clienti nelle cucine del fast food simbolo dell’America
|l direttore: «Aiutiamo anche a sfatare i falsi miti sui nostri panini»

[ segreti di un cheeseburger
Ecco cosa c’e dietro
al bancone di McDonald’s

ILRACCONTO

inquanta secondi.
Decimo pil, deci-
mo meno. Tanto —
0 poco: questione
di prospettive — basta per
preparare un hamburger,
poco importa se di carne, di
pesce o di formaggio, con la

pancetta anziché I'insalata.
Ed & solo una delle tantissi-
me curiosita da scoprire du-
rante 'operazione “Cucine
aperte”, I'iniziativa che Mc-
Donald’s organizza da anni
neisuoiristoranti.

Edésstato cosianche aVia-
reggio, al centro commer-
ciale Burlamacca, dove
clienti pitt 0 meno abituali
hanno potuto fare un viag-
gio dietro le quinte del co-
losso dei fast food. «Perché
lo facciamo? Vogliamo sem-
plicementeraccontare quel-
lo che facciamo», racconta
Marcello Pastore, licenzia-
tario di zona del marchio
McDonald’s etitolare deifa-
st food di Viareggio, Lido di
Camaiore, Fornacette e Na-
vacchio.

«Anche per sfatare qual-
che mito e vincere un po’ di
diffidenza, diciamo la veri-
ta—glifa eco PapaDiop, di-
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rettore del McDonald’s di
Viareggio che ha fatto da ci-
cerone assieme a Selma
Chouibadell'ufficiomarke-
ting—quiabbiamola cucina
a vista, non nascondiamo
nulla».

Alla visita, a cui ci si deve
registrare online, partecipa-
no i clienti piu disparati.
Non solo, ma anche ristora-
tori e chef. «Si, vengono
spesso — prosegue Pastore —
ci seguono, ci osservano,
prendono ispirazione. Ve-
dono come lavoriamo, che
utilizziamo prodotti italia-
ni come lo speck Igp, il par-
migiano reggiano, le mele
dellaValtellina.La qualita e
altax.

Il tour, se cosl possiamo
chiamarlo, dura una mezzo-
retta: i visitatori indossano
cuffie protettive e copriscar-
pe prima di addentrarsi fra
magazzini, celle frigorifere
ela cucina. Non si puo certo
dire che manchi la cura
dell'igiene e della sicurezza
alimentare:ivariaddettial-
la preparazione degli ham-
burger, ad esempio, devo-
no obbligatoriamente lavar-
sile mani con sapone batte-
ricida ogni ora, con tanto di
timer che glieloricorda.

E poi si scopre che, una

volta 'anno, anche i mana-
ger piu quotati di McDo-
nald’s tornano a indossare
la divisa, come quando en-
trarono in azienda, e a frig-
gerele patatine. Che esisto-
noristoranti di ultima gene-
razione dove si eliminano
gli sprechi di cibo, bevande
—sono tutte dei concentrati
da diluire con l'acqua - e
contenitori in plastica. Che
ci sono sei diverse piastre,
ognuna con un programma
diverso impostato a secon-
da del tipo di carne da cuo-
cere.Cheil90% degliincar-
ti & fatto di cartariciclata. E
che dietro la preparazione
di un Big Mac o un Crispy
McBacon c’¢ una catena—lo
si vede benissimo in “The
founder” , il film con Mi-
chael Keaton sulla nascita
di McDonald’s —in cui ogni
addetto ha un preciso com-
pito, dalla cottura del pane
aquella della carne passan-
dopericondimenti.
«L'iniziativa di “Cucine
aperte” non nasce certo ora
aViareggio, ma esiste daan-
ninonsolo all’estero maan-
che in Italia— aggiunge Pa-
store — e il riscontro dei
clienti & sempre stato buo-

NO, eSCONO SOrpresiin positi-
vo da quello che hanno vi-
Sto». —
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etto con Iapp
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