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6. N eumarkter Blldungswochen 2019
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zum Thema ,,Auf den Spuren...

Inder Zeit vom Freitag, 15. Mirz, bis zum
Freitag, 12. April 2019, fanden zum 6. Mal
die Neumarkter Bildungswochen statt,
Organisiert wurden sie vom Bildungsaus-
schuss in Zusammenarbeit mit der Fach-
schule fiir Hauswirtschaft und Erniihrung
und Vereinen aus Neumarkt,

In dieser Ausgabe der Bildungswochen
drehte sich alles um gemeinsame Bezugs-
punkte und Uberlieferungen. Der Ur-
sprung der Neumarkter Quellen, typische
Neumarkter Nachnamen, Dorfgeschichte,
Geschichte der Etsch zéhlten ebenso zum
Programm, wie Lebensmittel mit Tradition,
Pflanzen und Verwendung von Kriutern.
Anverschiedenen Orten in Neumarkt fand
ein buntes Angebot zu diesen Themen stat.

»Graukiise trifft
Urpaarl“

Unterdiesem Motto fand die Er6fTnung der
Bildungswochen 2019 statt. Schillerinnen
der 3. Klasse der Fachschule Neumarkt
filhrten in diese besonderes Geschmack-
serlebnisse ein.

Als Vorbereitung haben sich die Schiilerin-
nen der 3. Klasse mit traditionellen Siidti-
roler Lebensmitteln auseinander gesetzt.
Der Graukiéise und das Urpaarl spielten
dabei die Hauptrolle.

Bei einer Lehrfahrt nach Milhiwald im
Tauferer Ahrntal haben die Schiilerinnen
den Graukdise kennengelernt und dort auch
selbst Graukiise hergestellt. Dass unsere
Region aber nicht nur Kise und Brot als
traditionelle und somit schiitzenswer-
te Lebensmittel zu bieten hat, haben die
Schiilerinnen auch erfahren. So haben sie
Nachforschungen zur Vereinigung Slow

Food und ihren Presidi (= schiitzenswerte
Lebensmittel, die den Kniterien von Slow
food entsprechen) angestellt. In Siidtirol
zihlen zur Zeit neben dem Ahrntaler Grau-
kdse und Vinschger Paarl, das Villndsser
Brillenschaft und das Grauvieh zu den ge-
schiitzten Lebensmitteln,

Die Schiilerinnen haben bei der Aufiakt-
veranstaltung der Bildungswochen ihr
Schulprojekt vorgestellt und die Vertreter
der verschiedenen Neumarkter Vereine und
Passanten mit einem selbst gebackenen
Brotausregionalem Getreide und verschie-
denen Graukise Kreationen ilberrascht.

Waussten Sie...

Graukise ist ein ausgesprochener Mager-
kiise.(2% Fett in der Trockenmasse).
Graukése wurde von der abgerahmten
Milch, die bei der Butterherstellung {ibrig
blieb, hergestellt.

Erste schriftliche Aufzeichnungen zum

Grauki#se reichen bis ins Jahr 1325 zuriick
Je nach Form und Pressung des Kisebru-
ches entstehen unterschiedliche Kisetypen:
wird die Topfenmasse nur locker in die
Form gedriickt, kann diese durchreifen. Bei
stark gepressten Laiben reift nur die #uBe-
re Schicht und der Kise bleibt im Inneren
sttuerlich und spriide (traditioneller Typ).
Das Paarl- Brot hat seinen Ursprung in
den Mauern des Klosters Marienberg in
Burgeis.

Im 13, Jahrhundert stellten die Benedik-
tinerménche einen Teig aus Roggenmehl,
Weizenmehl und Sauerteig her und ver-
feinerten das Ganze mit Kiimmel, Fenchel
und Brotklee

Daraus formten sie flache Brotlaibe und
fugten jeweils 2 davon zusammen.

Das Ur-Paarl wurde zu ganz besonderen
Anlédssen gebacken, niimlich zu Hoch-
zeiten! Das Paar aus Brotlaiben steht fiir
das Brautpaar und die Vereinigung dér
Eheleute!




