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JOHDANTO

Sarvimakaroni, pillimakaroni, rakettispagetti, nallepasta. Pastan kotoiset muodot ovat
lahes yhtd moninaiset kuin niiden italialaiset muodot.

Tama kirja kertoo pastan eli makaroonin historiasta Suomessa. Se on yllattivin pitka;
jo 1800-luvun puolella Suomessa toimi makaroonitehdas, ja vuonna 1908 ilmestyneessi
Kotiruoka-keittokirjassa on jo useita makaroniohjeita. Ylliolevan peruskeitto-ohjeen
lisaksi Kotiruoka tarjoaa ohjeen tomaattikastikkeen kanssa tarjottaviin makarooneihin
sekd makaroonipaistokseen, joka vastaa lihatonta makaronilaatikkoa. Muhennetut
makaroonit -niminen ohje taas on kuin suomalainen mac’'n’cheese, suurustettuun mai-
tokastikkeeseen sekoitettua pehmeiksi keitettyda makaroonia.

Kun vanhimmissa resepteissd puhutaan makaroonista, silld viitataan putki- tai pilli-
makaroniksikin kutsuttuun pitkddn onttoon pastatyyppiin. Moni ohje alkaa siitd, ettd
makaroonit katkotaan ennen keittimista. 1900-luvun mittaan monet lapset hyodynsivit
makaroonin ominaisuuksia my6s pillind. Italiassa timdn melko paksun, pitkédn, keski-
reikdisen pastalajin nimi on bucatini.

Itse makaroonin nimi tulee italian sanasta maccheroni, joka on uurrepintainen, put-
kimainen pastalaji. Se on kooltaan suomalaista sarvimakaronia suurempi, mutta selvi
esikuva tille suomalaiselle serkulleen. Sarvimakaroni on toinen Suomessa jo varhain
yleistynyt pastatyyppi. Jo hyvin varhain valmistettiin my6s vermisellid eli ohutta spaget-
tia sekd tahtikuvioisia makarooneja, joita kdytettiin liemissa.

Makaroonista tuli pastaa vasta 1980-luvulla, kun italialainen ruoka rantautui toden
teolla arkisiinkin ruokapdytiin. Siihen asti makarooni on meilld ollut erikoisuus tai kor-
vikeruoka, jotain, jota syétiin, jos peruna oli huonolaatuista tai loppu, tai jos lapset toi-
voivat makaroonia. Onpa vanhemmissa ikiluokissa edelleen heit, joille "perunaruoka”
on lampimén aterian synonyymi.

Me pasta-aikakaudella varttuneet voimme tdmén kirjan avulla kurkistaa makaroonin
varhaisvuosiin ja 16ytdd uudelleen makaroonikyljykset, makean makaroonilaatikon ja
muut herttaiset ja maukkaat kotiruoat menneiltd ajoilta. Tassd kirjassa olevat reseptit
ovat autenttisia vanhoista keittokirjoista ja lehdistd valittuja makarooniruokia. Selvyy-
den vuoksi olen hieman muokannut reseptien kirjoitusasua.
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Sanan "makaroni” kirjoitusasu on muuttunut. 1900-luvun alussa kiytettiin kahdella
o:lla olevaa muotoa, ja viimeistddn sota-ajan jalkeen makaroni alettiin kirjoittaa yhdelld
o:lla. Olen pyrkinyt noudattamanaa tité historiallista jakoa omassa tekstissani.

Kiitos kaikille teille, jotka olette auttaneet kirjan teossa kertomalla muistojanne -
hyvii ja huonoja - lapsuutenne makaroniruoista. Suuret kiitokset myos myos Fazerille
ja SOK:lle vanhojen arkistomateriaalien lainaamisesta kuvitusta varten sekd Suomen
Tietokirjailijat ry:lle tyoni tukemisesta.

Elina Teerijoki
Turussa makaroonipatojen dérelld



Keitetyt makaroonit (6 hengelle)

250 gr. makaroonia
vettd,

suolaa,

3 rkl. voita

2 rkl. raastettua juustoa

Makaroonit katkotaan palasiksi, huuhdotaan ja keitetdan pehmeiksi suola-
tussa vedessi. Vesi kaadetaan pois, ja makaroonit pudistetaan voissa kasa-

rissa. Raastettu juusto joko ripotellaan péille tahi tarjotaan erikseen.

(Reinild-Calonius-Krank: Kotiruoka, 1908)
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Asiakas ostaa
Marino-maka-
ronia SOK:n
myymaldstd
1950-luvulla.
Keskelld ndkyy
Marino-paket-
teihin kuuluneita
paperinukkeja.
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Makaronivelli, prinsessojen
makaronit, makaronikyljykset,
makaroni-charlotte...

Kaikkien rakastamalla pastalla on pitkd historiq, ja sité on
Suomessakin syéty jo yli sadan vuoden ajan. Tdnne kehittyi
omalaatuinen ruokakulttuuri, joka ei juuri muistuta italialaista
pastaa.

Kotimaista makaroonikulttuuria esittelee esittelee hauskasti
ja innostavasti Elina Teerijoen Makaroonikirja. Kirja kéy

Idpi makaronin historiaca Suomessa aina 1900-luvun alun
hienostoruoasta 1980-luvun mikrossa kypsennettdvadn
pastaan asti. Mukana on useita kymmenié vanhoja reseptejd
keittokirjoista ja eri lehdista.

Elina Teerijoki on toimittaja ja tietokirjailija, joka harrastaa
arjen historiaa. Teerijoki on aiemmin julkaissut kirjan
Hopeapeilin joulu (2016) sekda ruokakirjat Ylihyvdd! (2014) ja
Sata ruokaa tdhteistd (2011).
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