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Qﬁ ﬁ., Lezzetli, doyurucu ayni zamanda
"_/_. @@/ " da zengin bir besin kaynag
8 olan makarng, insanlarin cok
“eski zamanlardan beri tikettigi
bir yiyecek. Gecmiste evlerde
yapilan bu yiyecek, 19. ytzyilin
ortalarinda fabrikalarda da
uretilmeye baslanmis.
Biz de glinimuzde fabrikalarda .=
makarnanin nasil Gretildigini
merak ettik. Bu amacla bir
‘makarna fabrikasini ziyaret ettik

've makarnanin hangi asamalardan
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Makarna, irmik ve suyun karistirilmasiyla elde edilen bir
hamurdan yapilir. irmik durum bugday: adi verilen makarnalik
bir bugday cesidinden elde edilir. Bu bugday, ekmek,

pasta, bérek yapiminda kullandigimiz unun elde edildigi

ekmeklik bugdaydan farklidir. Fabrikalarda ekmeklik
bugdaydan elde edilen undan makarna yapilmaz; ¢tinki
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bu undan yapilan hamur cok yumusak olur. N JoC oc) 52
7 G &

Dijitalimaj / Alamy

Thinkstock

Dijitalimaj / Alamy
Dijitalimaj / Alamy

Bir makarna fabrikasinda
makarnanin nasil Uretildigine
gelince... Durum bugday: buyuk
silolarda depolanir. Bugday,
gerektikce bu depolardan alinip
fabrikanin degirmen adi verilen
bélumune gonderilir.

Ulkemizde ilk makarna
fabrikasi 1922 yilinda

[zmir'de kurulmus.

Fotografin sag tarafinda bugday depolanan silolari
goruyorsunuz.
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Degirmen boélimune alinan
bugdaylar 6guttlmeden 6nce
temizlenir, yani aralarina karismis
olan saman, tas ve toprak gibi
yabanci maddeler ayrilir. Sonra
bugday islatilir ve dinlendirilir.
Bunun sonucunda bugday
tanelerinin sisen kabuklari
soyulur. Temizleme islemleri
tamamlandiktan sonra bugday,
oégutuculere alinir. Burada bugday
taneleri 6gutulup kucuk parcalar
haline getirilir, yani irmik elde edilir.

Bugday, 6gutiuculerde 6gutalar.

irmik makarna tretim boélumiinde ilk olarak yogurma teknelerine alinir.
Burada suyla karistirilir ve bir hamur elde edilir. Ardindan hamurun kesim
islemleri baslar. Hamur iki farkli yontemle kesilir. Bu yéntemlerin ilkinde
hamur silindirler arasinda acilip inceltildikten sonra kaliplara génderilir.
Hamur kaliplarda sekillendirildikten sonra kesilir. Fiyonk, kelebek gibi
makarnalar bu sekilde yapilir. ikinci yéntemde de hamur yogrulduktan
sonra cesitli boyut ve sekillerdeki deliklerden gecirilip kesilir. Burgu ve
cubuk makarnalar bu yéntemle yapilir.

Bu fotografta burgu makarnalari ve bu makarnalarin
sekillendirildigi delikleri gériyorsunuz.

Makarnalara sekillerine gére

adlar verilir. Cubuk, boncuk, Bu fotografta hamur sekillendirme
kalem, ytiksiik, fiyonk, kelebek, makinesinden cikan makarnalari
bamya, midye, burgu, sehriye ve gbriyorsunuz.

kuskus bunlardan bazilari.
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Makarna hamuru
kesildikten sonra
makarnalar 6zel bant
sistemleri araciligiyla
kurutma bélimune
gegirilir. Burada
kurutulduktan sonra
da sogutma bsélumine
tasinirlar.

Hamur parcalari
bantlar Uzerinde
geldikleri kurutma
boliumunde yuksek
sicakliklarda
kurutulur. Ardindan
bu parcalar sogutulur
ve makarna elde
edilmis olur.
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Sogutulan makarnalar ambalajlama
bélumine tasinir. Cubuk makarna gibi
bazi makarnalar ambalajlama bélimane
tasinmadan énce belirli uzunluklarda
kesilir. Ambalajlamadaysa paketlere
belirli miktarlarda makarna koyulur ve
paketlerin agzi kapatilir. Paketlenen
makarnalar kolilere koyulur ve
kamyonlarla satis noktalarina tasinir.

S— — Secil Giivenc Heper
Makarnalar tretimin her asamasinda kontrol edilir. Cizim: Pinar Buyukgural

Burada paketlenecek makarnalari tartmada kullanilan MR e TR CLAIGTITe Rl Cellel
) . ] . - . . Nuh’un Ankara Makarnasi Sanayi ve Ticaret AS'ye
bir makineyi ve Uretimi kontrol eden bir fabrika tesekkir ederiz.

calisanini gértyorsunuz.



