
Una curiosa classifica...

I 10 OGGETTI PIÙ SPORCHI IN UN RISTORANTE
Una curiosa classifica pubblicata dall'Huffington Post Usa
Secondo un recente rapporto di ABC News, esistono alcune parti di un ristorante più 
contaminate di altre. Un corrispondete della tv americana ha realizzato questa curiosa 
inchiesta visitando 10 ristoranti armato della necessaria attrezzatura per scovare le aree più 
sporche. 
Dall'inchiesta sono emersi i seguenti risultati (in ordine dal più sporco al più igienico): 

1. Le sedie
2. I menù
3. Le fette di limone
4. I contenitori di sale e pepe
5. I tavoli
6. I bordi dei bicchieri
7. Le maniglie delle porte del bagno
8. Rubinetti del bagno
9. Le bottiglie di Ketchup
10. Le pinze per l'insalata 

Francamente abbastanza prevedibile. Chiaro che i limoni probabilmente non vengono lavati 
come nemmeno i menu o i contenitori di sale e pepe. Mi sembra strano invece che siamo 
meno sporche le bottiglie del Ketchup che quelle di sale e pepe (non vedo grosse 
differenze). Ovvio che siano più pulite le pinze dell'insalata rispetto al resto, ma è anche 
ovvio che sono lavate dopo ogni utilizzo. Trovo invece strano che i bordi dei bicchieri siano        
solo a metà classifica, li vedrei meglio insieme alle pinze per insalata in fondo alla classifica 
e quindi tra gli oggetti più puliti. 
Sarebbe infine interessante sapere che tipo di batteri siano stati trovati.

Leggi dalla fonte originale: www.huffingtonpost.com
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