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Makaronien tarina

Mité téanaan laitan ruokapoytdan? Eikos vain ole tuttu Perheenemanta
tilanne Telllekin. Paivan aterian kokoonpano antaa joskus paljonkin
pohdiskelun aihetta. Vaihtelua, vaihtelua ruokalajeihin, sitdhén me itse
kukin ik&vuosista riippuen enemman tai vahemman dénekkaasti
toivomme.
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M akaronien tarina

Mutta eipé hétd, Mestari tarjoutuukin perheen-emantien avuks
karkoittamaan kaikki "mita ténaan laitan"-huolet. "0 Sole Mio . . ."
hyréilee emanté ruoanlaittopuuhissaan. Mestari-makaroni on net
makaronien maailman mestari. Etelan hurmurin taidolla se on valloittanut
Suomenmaan KeittiGhengettéret ja etsinyt aivan makaronimaisen suoran
tien heidan sydamiinsa. Tarkeinta kuitenkin, ettd samalla se on antanut
vihjeen oikean tien |6ytamiseksi my6s miestenkin sydamiin. Vabene —
tiedattehan, etta tie sinne kaartelee useimmiten vatsan kautta. Perheen
nuorimmat ovat M e star i n myos hyvaksyneet.

Missa piileskelee Mestari-makaronin valloitustaidon salaisuus — ? Mitka
ovat tdman arvon herran syntysanat — ? Lahdetdan tutkimusretkelle.
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M akaronien tarina

Menikohan "jauhot suuhun" néin jauhoista kuvaa katsellessa— e se ole
ollenkaan vaarallista, silla tama on vehndjauhoa, makaronin pédraaka-

ainetta. Makaronin valmistukseen kaytetdan vain kovia vehndlaatuja—

joskus lasivehnankin nimella mainittuja. Sellaisia laatuja viljell&an
etenkin Kanadassa, manner-Euroopassa ja Vaimerenmaissa. Parhain
makaroniaines syntyykin ndiden eri vehnalaatujen sekoituksesta.
Makaronin on oltava kauniin kellertévad, himmeahkon |8pikuultavaa ja
kestdvéd. Se el saa keitettdessa hajota puuroksi.
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M akaronien tarina

Vamistusvaiheet aloitetaan makaronitehtaan ylimmasté kerroksesta
pal novoimaa hyvaksikayttéen. taikinakoneeseen Valkoinen kangasliina
estaa jauhojen turhan polyamisen niiden valuessa kuvan osoittamasta
aukosta tahan taikinakoneeseen. Koneessa lisétdan ves jatarvittavat
lisdaineet. Seos vaivataan jdykaks massaksi, n. 15—30 min., josta osa
siirretéén taustalla nékyvaan toisen tyyppiseen taikinakoneeseen - vaivat
vain lisdantyvét ja massasta muodostuu t&ssa jatkokasittelyssa yha
Sitkedmpaa ai netta.




M akaronien tarina

ulﬂ

Molemmat massatyypit, siis alkuk&sittelyn ja jatkokasittelyn 18pikayneet,

kulkevat nyt eri ratojaan alas makaronikoneisiin. Taikina puristetaan
kovalla paineella ns. matriisilevya vasten. Levyssa olevat rengasreijét
laskevat taikinan putkena ldpi ja niin syntyy kaunista ja pitkéa putkea
kuin koytta ikéan. Etu-alala oleva kone vamistaa pitkda M estar i-
makaronia ja taustalla nékyvastéa koneesta soljuvat lyhyen makaronin
ainekset.
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M akaronien tarina

Makaroniputki katkotaan méaérapituiseks tuotelgjin vaatimusten
mukaisesti. Tassd néemme jo katkottua Mestari-makaronia.
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M akaronien tarina

Vihdoin kuivauskaapeissa makaroni kovenee sellaiseksi kuin Te néette
sen kauppatavarana.

G )



M akaronien tarina

Téta valmistustieté kulkevat kaikki Mestari-makaronilaadut. Vain
matriisilevya vaihtamalla makaronin 1&pimittaa voidaan muuttaa. Jos
jollakin on ollut se kasitys, etta tehtaassa on makaronien poraajan
vakanssi ja poraustul oksista valmistetaan spaghettie, niin tulipahan sekin
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M akaronien tarina

Pakkaaminen punnituksineen k&y nopeasti. Pakkaus ja punnitus
Irtotavaran pakkaus k&ynnissa.
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Tehtaan keskusvaraston kautta Mestari-makaronin kulku suuntautuu

muunmuassa Saarikon kaupan hyllylle, josta gjallaan kotiliesien
l[ampimiin. Makaronien kulutus on viimeisten 15 vuoden aikana
kaksinkertaistunut ollen nyt 3,6 milj. kg.

Jatdlatavalavamistustaidon salaisuus ja syntysanat 10ytyivétkin. Ne
nakyvét olevan: ensiluokkaiset raaka-aineet ja koetut
vamistusmenetel mét.

Nykyaikainen perheenemanté valitsee Mestari-makaronien runsaasta
velikoimasta tarkoituksiinsa parhaiten sopivan laadun.
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Makaronien tarina
Mestarien paraati on seuraava:

Mestari lyhyend

Mestari pitkana



Mestari makaretti, jonka etuna on erittdin lyhyt kiehumisaika
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M akaronien tarina

Mestari-makaronin kayttttavoissa syntynee runsauden pula. Tavalisin
tapa valmistaa makaronia on paistaa siité laatikkoruokaa sellaisenaan tai
lihan kera.
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V @hemman tunnettu sensijaan on gratinoitu makaroni. Keitettyjen
makaronien paistaminen tapahtuu silloin nopeasti, jolloin paistokseen
lisdtty valkokastike saa uunissa kauniin vaal eanruskean pinnan.

o B



M akaronien tarina

Laatikkoruokiin sopivat kaikki M e st ar i-makaronilaadut paitsi
tietenkin spaghetti, sillaM e st ar i spaghetti nautitaan Jal ostajan
tomaattikastikkeen ja raastetun juuston kera.
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M akaronien tarina

M akaronimuhennosta valmistetaan lyhyesta ja pitkésta laadusta.
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M akaronien tarina

Paitsi muhennoksiin makaretti sopii hyvin lihaliemeen ja salaattiruokiin
esimerkiks Italian salaattiin. Pieni vihje tassd yhteydessd; mikali haluatte
keittdmisen jadlkeen saada makaronit pysymaan kauniina ja kiiltéving,
huuhtokaa ne heti kylmalla vedella.
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M akaronien tarina

Makaronien keittamistapa on muuten hyvin huomioonotettava seikka.
Muistakaa aina asettaa ne valjaan, kiehuvaan ja suolalla maustettuun
veteen. Hyvaresepti on: 2 teelusikallista suolaa yhta vesilitraa kohti.

Né&n menetellen makaronit sdilyvét ehjina
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Makar onien tarina
Ja nyt, emantakulta, kokeillessasi M e st ar i n Hymyileva mainioita
ka&yttomandollisuuksia

saat siita aiheen pienen pieneen ralliin, kun paivallinen tulee Italian
malliin. On silloin pdydassasi "Sole mion . .." loiste, ja mika estaa —
voithan joskus toiste taas laittaa vaihteeks ruokalajin kalliin.
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