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~Ernahrungswissenschaftliches Gymnasium auf Exkursi

Schuler des EGs zu Gast in der Rubin
Hervorragende Produkte entstehen direkt in unserer Nachbarschaft.

on

-Muhle in Hugsweier !

Agrarbiologin Marion Kélmel und Okotrophologin Anke Kuhnert,
Mitarbeiterinnen der Rubin-Mihle in Hugsweier, stellten unseren

Schilerinnen und Schilern, die Produktion des Betriebes vor.

Lahrer Zeitung 17.11.2011
Vielfiltige Informationen rund um das Thema Korn

Schiiler des neuen ErnahrungSW|ssenschaftI|chen Gymnasmms besuchen die Rubin-Miihle in Hugsweier

Lahr (red/sma). Eine Exkur-
sion der besonderen Art ha-
ben die Schiiler der elften
Klasse des Erndhrungswissen-
schaftlichen ~ Gymnasiums
(EG) aus Lahr unternommen.
Da sie die erste Klasse des
neuen EG an der Beruflichen
Schule im Mauerfeld bilden, .
‘wurden sie mit ihren Lehrern
Ursula Billmann und Daniel
Volkert zu einer Fithrung
durch die Rubin-Miihle einge-
laden. ¢
 Die Rubin-Miihle, gegriin-
det 1684, wird in 14. Genera-
tion von der Familie Rubin ge-
fithrt und produziert ‘aus-
schlielich fir die Lebensmit-
telindustrie, nicht fiir den
'Handel. Uber 100 Mitarbeiter
smd fiir die Herstellung, Qua
herung und
rung von Mehl, Flocken, Miis-
lis und Cerealien zustandig.
Bei dem Besuch wurden die
Schiiler {iber die wichtigen

Hygienevorschriften der Ru-
bin-Miihle aufgeklart. Zu-
nichst fithrte der Gang in die
Weizenmiihle. Dort wurden
die Schiiler iiber die Mahlpro-
zesse der verschiedenen Ge-
treidesorten wie Getreide
oder Hafer informiert. In der
Mehlmischerei wurden | die
Vorginge beim Mischen der
Mehlsorten erldutert.

Auf dem Weg zur Hafer-
miihle wurde den Schiilern
ein Blick in das Labor ge-
wihrt, in dem das Getreide
untersucht wird, bevor es in
die Weiterverarbeitung gelei-
tet wird. In der Hafermiihle
selbst konnte die Klasse mit-
verfolgen, wie der Hafer der
Grofe nach sortiert wird und
abgelagerte Strohteile = ent-
fernt werden. Vor der Flockie-
rung muss das Getreide einer-

den, damit es nicht zu weich
wird und zerfillt. Anschlie-
Rend erfolgt an der Sortexma-
schine die Farbsortierung der
{(th'ner anhand von Photozel-
en.

Durch die Lagerhalle ge-
langten die Schiiler in die
Miisliabteilung und somit zur
Extrusion. Bei der Extrusion
wird das Mehl je nach Rezep-
tur mit Zutaten wie Kakaopul-
ver vermischt, dann gedampft
und im Folgenden durch
Druck in Flockenform ge-
presst, erfuhren die Schiiler.
Als abschlieRender Arbeits-
gang erfolgt das Zurecht-
schneiden in verschiedenste
Formen und Groflen und die
Anpassung fiir das gewtiinsch-
te Endprodukt, werden doch
in der Hugsweierer Rubin-
Miihle auch spezielle Erzeug-

Wie wird Getreide verarbeitet? Das erfuhren die Gymnasiasten bei
ihrer Exkursion.
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Badische Zeitung 24.11.2011

Wie Mehl, Flocken und Miislis entstehen

Schiiler des Ernahrungsmssenschaftllchen Gymnasiums zu Gast in der Rubin-Miihle

LAHR (BZ). Eine Exkursion der
besonderen Art haben die Schiile-
rinnen und Schiiler der elften
Klasse des Erndhrungswissen-
schaftlichen Gymnasiums (EG) an
der Beruflichen Schule im Mauer-
feld unternommen. Die erste

Klasse des neu eingerichteten .

Gymnasialzweigs an der Schule
ist zusammen mit ihren Lehrern
Ursula Billmann und Daniel Vol-
kert zu einer Fiihrung durch die
Rubin-Miihle eingeladen worden.

Die Rubin-Miihle in Hugswei-
er, gegriindet 1684, wird in 14.
Generation von der Familie Rubin
gefilhrt und produziert aus-
schlieflich fiir die Lebensmittel-
industrie, nicht fiir den Handel.
Uber 100 Mitarbeiter sind fiir die
Herstellung, Qualitétssicherung
und Belieferung von Mehl, Flo-
cken, Miislis und Cerealien zu-
standig.

Empfangen wurde die Klasse
von der Agrarbiologin Marion
Kélmel und der Okotrophologin

Anke Kunert. Diese haben die Schiiler zu-
nédchst iiber die wichtigen Hygienevor-
schriften aufgeklart und sie gebeten, die
bereitgelegte Schutzkleidung zu tragen.
Der Rundgang filhrte dann zunichst in

Schiilerinnen und Schiiler des Ernahrungswissen-
schaftlichen Gymnasiums schauen sich die Pro-

dukte der Rubin-Miihle an. FOTO! SCHULE
die Weizenmiihle. Dort wurden die Schii-
let tiber die Mahlprozesse der verschiede-
nen Getreidesorten wie Getreide oder
Hafer informiert. AnschlieBend ging es in
die Mehlmischerei, in der die Vorginge

seits trocknen, damit es nicht
zu schimmeln beginnt und
andererseits geddmpft wer-

durcl'l
Zum Abschied gab es noch fiir jeden Schii-
ler ein Miisli.

nisse wie glutenfreie Produk-
te, Babynahrung oder Tier-
nahrung hergestellt. §

beim Mischen der Mehlsorten ge-
nauer erldutert wurden.

Auf dem Weg zur Hafermiihle
wurde den Schiilern des Berufli-
chen Gymnasiums ein kurzer Ein-
blickin das Labor gewihrt, in dem
das Getreide eingehend unter
sucht und gepriift wird, bevor es
in die Weiterverarbeitung geleitet
wird. In der Hafermiihle selbst
konnte die Klasse mitverfolgen,
wie der Hafer der Grée nach sor-
tiert wird und abgelagerte Stroh-
teile entfernt werden.

Vor der Flockierung muss das
Getreide einerseits trocknen, da-
mit es nicht zu schimmeln be-
ginnt und andererseits geddmpft
werden, damit es nicht zu weich
wird und zerfillt. Durch die La-
gerhalle gelangten die Schiiler in
die Miisliabteilung und somit zur
sogenannten Extrusion. Dort
wird das Mehl je nach Rezeptur
mit verschiedenen Zutaten wie
etwa Kakaopulver vermischt,
dann geddmpft und im Folgenden
Druck in Flockenform gepresst.

Lirie und Rina Kosumi,

Schiilerinnen der elften Klasse des EG

Herzlichen Dank der Rubin-Mihle und den Mitarbeiterinnen fir diesen fachkompetenten,
spannenden Anschauungsunterricht.

Herzlichen Dank an Lirie und Rina Kosumi fiir ihre Berichterstattung.



