
ト リ ビ ア
マクドナルドの

まずは安全確認のため、バンズの材料（小麦粉・水・パン酵母など）は、 
“ふるい”または“フィルター”にかけられます。次に、小麦粉の状態 
や気候にあわせてレシピ調整を行います。品質のコントロールが難しいパン

づくりですが、熟練のスタッフが“分量のバランス”や“こねる時間”などを調

整することで変わらないおいしさを実現しているのです。

具材と調和するサクッと歯切れのいい食感を生み出すた
めに、麩切りという特別な工程を行います。他にも、バー
ガーを手に取った瞬間からおいしさを感じていただけるように、味わいはも

ちろん“　　　”や“形”といった見た目にも細かい基準があります。 
人の目と機械の目でダブルチェックしてから出荷されます。

365日いつでも変わらぬおいしさをお届けするために、複数の産地から 

牛肉を調達しています。加工を行うのは、世界レベルの基準※

を満たした工場のみ。グローバルな衛生管理の手法も取り入れ、
さまざまなリスクを徹底的に回避しているのです。

ビーフパティには、　　　肉と　　　肉のベストなバラ
ンスがあり、一日に何度も微調整し基準内に収まるようにしています。ま
た、つなぎを一切使わないビーフパティは低温をキープしつつ特別なマシ
ンを使って成型します。お店では、専用のマシンで両面を焼きます。短時

間で一気に焼くことで、素材のおいしさを閉じ込めます。最後、味付
けは　　　だけで仕上げられるのです。

卵を産みやすい環境づくりの一つとして、　　　に敏感なニワトリの
ために飼育場をほどよく暗くし、ストレスを減らしています。また、
収穫した卵はGPセンター※でひび割れや汚れを入念にチェック。卵の中身を透過

する技術で、中身の状態まで見逃しません。他にも、　　　対策として殻
をしっかり洗浄・殺菌。機械にも菌が付いていないかチェックします。
卵は一切加工されず、新鮮な状態でお店に届きます。すべてのエッグメニューは専用
の器具を用いて、クルーが一つひとつ手で割って調理しているのです。また、均一に

火を通すために、調理前には冷蔵保存されていた卵を　　　に戻
します。ふたをして蒸し焼きにすることで、柔らかくしっとり、ほどよい弾力があ
る仕上がりになるのです。

 マクドナルドの安全でおいしいお食事は、サプライヤーの皆さまによって支えられています。
今回は、生産や加工にまつわるトリビアをクイズ形式でご紹介！　空欄の言葉や数字を考えてみましょう♪

より良い未来のために、
食材の安全性と品質の確保をはじめ
さまざまな取り組みを
サプライヤーの皆さまと連携し
行っています！

バンズにまつわるトリビア

ビーフにまつわるトリビア

答え

エッグにまつわるトリビア

チキンマックナゲット ®にまつわるトリビア

ニワトリたちは伸び伸びとした環境で育ち、健康状態には専門の獣医が目を光らせています。このように、
マクドナルドはサプライチェーンにわたって動物たちを適切に扱う「Animal Health＋Welfare（動物の
健康と福祉）」を重要視し続けています。
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第二回

食材の
道のり編
Part2

※GMP：製造所における製造管理や品質管理の基準※GPセンター：卵を洗浄・選別・包装し、出荷する施設

トレーニングを受けたプロフェッショナルが肉をさばいたあと、骨などの取

り残しがないかX線でもチェックをします。使っているのはむね肉と鶏皮で、
２つの素材の配合やこね具合にこだわることで、ふわっとジューシーな仕上

がりが実現できています。
ちなみに、カリッとした食感を実現するために“衣”は　　　から
ヒントを得てつくられました。また、　　　　　と同じように高い
位置から油に入れることで、表面のデコボコした形状が生まれま
す。それが、独特のサクサクした食感になるのです。

油で揚げたあとにオーブンで火を通すことで、素材のうまみが十分に感じ

られる味わいに。できあがったものを　　　しておいしさを 
閉じ込め、店舗へ出荷しています。

バンズはそれぞれのバーガーに

合った方法で調理します♪

ハンバーガー用はトースターで

焼いたものを！

フィレオフィッシュ®用は　　　

してフワフワ食感に！
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McDonald's BIG MAP
～おいしさを支える世界地図～
はこちら！
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