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LA FABBRICA DEL CIBO
La cucina hi-tech che sforna
13mila frittate in quattro ore

Il viaggio nella struttura di Milano Ristorazione in cui si producono ogni giorno 11mila
pasti per le scuole. Nessuno degli addetti tocca direttamente il cibo: è tutto automatico

di ZITA DAZZI 


I cuochi del futuro vestono come astronauti, non maneggiano mestoli o coperchi ma premono bottoni che azionano bracci meccanici, in una cucina hitech che può dosare, mischiare e sfornare 13mila frittate calde o 7mila porzioni di arrosto in quattro ore. Non è un racconto di fantascienza ambientato in una metropoli americana, ma quel che avviene già oggi nel nuovo centro cucina inaugurato da Milano Ristorazione a ridosso della stazione Centrale, in via Sammartini 73, che da solo riesce a produrre un ottavo degli 83mila pasti caldi serviti ogni giorno in tavola agli alunni delle scuole milanesi.

Il viaggio nella cucina più grande d'Italia

Con le sue tre ciminiere rosse, il nuovo centro cucina di via Sammartini — il più grande di Milano e d’Italia — tradisce un passato industriale. Ma niente di quel che avviene nel grande stabilimento è all’antica. Carne, pesce, verdura e frutta fresca arrivano e vengono immediatamente “lavorati” in sale dove la temperatura è quella di un frigorifero. I cuochi e gli operatori assistono e governano le macchine che tagliano, affettano, impastano, cuociono e imballano il cibo, ma solo con l’ausilio di computer, senza che mano umana tocchi nulla direttamente. Gabriella Iacono, la nuova presidente di Milano Ristorazione che si occupa di sfamare i bambini che mangiano in 475 refettori scolastici, al suo insediamento ha trovato già in funzione il centro cucina monstre sul quale tante polemiche sono state spese, visto la spesa esorbitante sostenuta dalla municipalizzata per farlo decollare (21,7 milioni).

Ma a cose fatte, la Iacono non può che essere orgogliosa per l’impresa, progettato anni prima dell’era Pisapia. «In effetti l’efficienza, l’igiene, la qualità del prodotto, l’ottimizzazione dei costi, la standardizzazione di quel che esce da questo posto è massima — spiega il direttore generale Alberto Ferrari, una lunga militanza all’assessorato all’Educazione prima di approdare a MiRi — I piccoli centri cucina per forza di cose possono incorrere in “incidenti” di percorso per cui una scuola può ricevere la pasta scotta o insipida mentre la scuola di fianco può avere la stessa ricetta, ma fatta con tutti i crismi. Cosa che qui è impensabile».

La cucina industriale può piacere o meno ai puristi delle lasagne fatte in casa e dei gnocchi impastati a mano. Ma obiettivamente fa impressione entrare nei laboratori avveniristici di via Sammartini, dove il personale prima di entrare deve “igienizzare” scarpe e mani, salendo sopra un macchinario che mentre da una parte spazzola la suola degli zoccoli bianchi di plastica, dall’altra disinfetta anche i palmi e le dita. «Cuociamo tutto a vapore, con la manualità umana ridotta al minimo indispensabile, praticamente a zero. E cominciamo a lavorare alle sei del mattino perché alle 10.30 il cibo è pronto e confezionato, imballato in contenitori termici, pronto per essere caricato su 21 furgoni che partono alla volta che servono 86 scuole della zona», spiega Loris Vaccari, camice e cappellino bianchi, che dirige con fare da tecnico della Nasa i 54 operatori del centro cucina. In via Sammartini entrano quotidianamente circa una tonnellata di carne fresca, altrettanto di verdura e circa 700 chilogrammi di pasta cruda. 

«Quantitativi tali da rendere comprensibile anche ai profani perché sia difficile reperire la materia prima dai produttori biologici o ancora peggio da quelli a “chilometro zero”: più o meno di tratta di circa 4mila chilogrammi di merce al giorno per servire 60 grammi di prodotto a bambini», sottolinea Vaccari, che aggiunge anche come in via Sammartini, oltre al menù normale, vengono prodotti pasti secondo 22 diversi tipi di diete sanitarie o etnicoreligiose. Eppure, nonostante questi numeri da esercito, in via Sammartini non c’è odore di cibo — il soffitto aspira odori e vapori, impedendo la formazione di condensa e muffe

«Non laviamo a mano nemmeno il pavimento — spiega decisa sgranando i grandi occhi azzurri la dottoressa Elena Fucile, responsabile del settore igienico sanitario — Ci sono macchine e spruzzatori meccanici che lo fanno in modo che la pulizia sia perfetta». Le ricette vengono impostate direttamente su un computer che comanda ognuno dei 13 forni e delle 8 vasche che cuociono 15 chilogrammi di pasta contemporaneamente, mentre gli ingredienti vengono messi in cottura dopo esser stati trasportati su nastri o attraverso condotti meccanici. Ma un cuoco non si sentirà frustrato in un posto del genere? «No, perché anche le macchine hanno bisogno di un’anima che dica loro che cosa fare e come farlo», sorride un addetto mentre testa il ripieno di legumi di un nuovo tortino vegetariano che presto entrerà nei menù dei bambini milanesi. 
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