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Von Dagmar Simons

Neuruppin – Es ist Bewegung in
der Stadt. Jedenfalls dann, wenn
der Wochenmarkt auf dem Neu-
ruppinerSchulplatz stattfindet. Le-
ben in die Stadt zu bringen, ist ein
Ziel der städtischen Firma Inkom,
die sich seit dem1. Januar 2012un-
ter anderem um den Wochen-
markt kümmert. Der ist der größte
und bunteste Wochenmarkt im
Nordwesten Brandenburgs. „Wir
wollenandere ausderRegionneu-
gierig machen, hierherzukom-
men“, sagt Marktleiter Andreas
Dziamski. Dass sich ein Besuch
lohnt, macht er unter anderem am
Zuwachs der Stände fest. „Wir ha-
ben es geschafft, die Händler zu
halten und den Kreis noch zu er-
weitern“, so Dziamski. 20 Stamm-
händler präsentieren ihre Waren
wöchentlich, der überwiegende
Teil kommt aus der Region. Obst,
Gemüse, Blumen, Fisch, Fleisch,
Brot, Kleidung und Haushalt- und
Kurzwaren: alles findet der Besu-
cher auf dem Neuruppiner Schul-
platz. Auch einen Imbiss oder ein
Mittagessen kann der Besucher
dort bekommen.VonHausmanns-
kost über Gulaschkanone bis hin
zur Grillwurst reicht das Angebot.
Während der Spargelsaison kom-
men noch vier Händler dazu, da-
runter der Spargelhof Baselitz aus
Dreetz. Er ist seit mehr als zehn
Jahren in Neuruppin vertreten.
Verkäuferin RosemarieRoggebie-
tet an allen Markttagen das Edel-
gemüse des kleinen Familienbe-
triebes an.
Der beliebteste Einkaufstag ist

lautDziamskiderDonnerstag.Die-
sen Tag nutzen die Menschen zu
Arzt- und Behördenbesuchen und
verbinden diesmit einemBummel
über den Markt. Besonderer An-
ziehungspunkt ist der Wochen-
markt, wenn das Stadtmarketing
eine ihrer Aktionen ankündigt. So
wie am vergangenen Donnerstag,
dem Tag vor dem 1. Mai. Traditio-
nell laden die Innenstadthändler
dann zum langen Verkaufsabend
bis 22 Uhrunter demMotto „Mari-
timesundFisch“ein.DerWochen-
markt greift das auf. Rund um den
großenMaibaumfanddasFischer-
fest statt. Neben den üblichen
Händlern zeigten Fischhändler,
was sich in den hiesigen Gewäs-
sern tummelt. Man konnte beim
Fischräuchern zugucken und sich
sein Mittagessen erangeln. Insge-
samt 36 Händler standen auf dem
Marktplatz. Nachmittags wurde
um den Maibaum herum getanzt.
Das alles gab es bereits in frühe-

ren Zeiten, schlief dann aber ein.
Das Stadtmarketing hat sich auf
alte Traditionen besonnen und sie
wieder zu neuem Leben erweckt.
Der Erfolg gibt den Organisatoren
recht. „Bei solchenAktionen kom-
men mehr Händler. Der Platz ist
dann proppenvoll“, sagt Dzi-
amski. Daswiederumzieht dieBe-
sucher an.
Premiere hatte im vergangenen

Jahr ein Trödelmarkt. Unter dem
Motto„WWW-Wochenmarkt,Wei-
berkram, Wunderbar“ organi-

sierte Marktleiter Andreas Dzi-
amski gemeinsam mit Claudia
Stalmasiak vom Café „Wunder-
bar“ diesen Basar für private
Händler, um auch sonnabends
den Schulplatz zu beleben. Vier
Trödelmärkte gab es 2014 insge-
samt, beim letzten waren
102 Stände gemeldet. An diesen
Erfolg will Dziamski anknüpfen.
Für dieses Jahr sind drei Trödel-
märkte geplant.
Alle bisherigen Aktionen wur-

den sehr gut angenommen. „Es

war ein toller Ostermarkt, ein sehr
guter Schlemmer- und Stauden-
markt. Es war ein außerordentlich
erfolgreiches Frühjahr“, zog In-
kom-GeschäftsführerHansSchae-
fer Bilanz.
Auch weiterhin können sich die

Besucher des Wochenmarktes auf
besondere Ereignisse freuen, die
den Einkaufsbummel noch ab-
wechslungsreicher machen. Im
Herbst findet der Herbstmarkt mit
dem Kartoffelfest statt, im Advent
lockt ein Märchenwald Alt und

Jung in die Innenstadt. „Viele
Händler ziehen viele Kunden an
und umgekehrt“, sagt Dziamski.
Er wünscht sich, weiterhin ein
möglichst breit gefächertes Ange-
bot und einen größeren Sonn-
abendmarkt. „Das ist einkränkeln-
des Kind.“ An dessen Genesung
arbeitet er.
Hinweis: Der Wochenmarkt findet

jeden Dienstag, Donnerstag und
Freitag von 8 bis 16 Uhr statt, von
April bis Oktober auch am Sonnabend
von 8 bis 11 Uhr.

Von André Reichel

Kyritz – Morgens, wenn die Stadt
erwacht, ist Nancy Mielke mit ih-
rem Fischstand bereits jeden Frei-
tag auf demmit grobenGranitstei-
nen gepflasterten Kyritzer Markt-
platz. Schon bald, nachdem die
Kampehlerin ihren Stand eröffnet
hat, kommen auch die anderen
Händler. Nancy Mielke bietet
schon seit vielen Jahren ihre Pro-
dukte auf dem Kyritzer Wochen-
markt an. Seit einigenMonaten ist
sie auch Betreiberin des dienstags
und freitags von 8 bis 14 Uhr statt-
findenden Wochenmarktes und
darauf bedacht, den Kunden eine
möglichst goßeVielfalt anAngebo-
ten zu präsentieren.
Einfach sei es nicht, die richtige

MischunganAngebotenvorzuhal-
ten, verriet die Marktbetreiberin.
„Es gibt schließlich auch noch an-
dere Orte mit Markttreiben“,
sagte Nancy Mielke. Und das ge-
botene Spektrum kann sich auch
durchaus sehen lassen.
Die Kampehlerin Mielke bietet

beispielsweise mehrere Sorten
frisch geräucherten Fisch und
auch ihre selbst gemachten Fisch-
salate kommen bei den Kunden
gut an. Gleich gegenüber gibt es

an beiden Markttagen Brot, Bröt-
chen und etliche Sorten Kuchen
am Stand der Stüdenitzer Bäcke-
rei Kindt. Je nach Saison bieten
Torsten Rose aus Segeletz und
Axel Löffler aus Kyritz frisches
Obst und Gemüse und auch Blu-
men aus eigener Produktion. Die
beiden Gärtner sind immer frei-

tags auf demMarkt. Zudem bietet
die Kyritzerin Ruth Radke an bei-
den Markttagen Blumen der Sai-
sonan.DienstagsbietetHeikoPan-
zerObst undGemüse an. Seit Kur-
zem ist auch die Obst-und Gemü-
sehändlerin Bianca Flechsig aus
Neuruppin immer freitags auf
demMarkt.
Dienstags sorgen „Uwes

Schlemmerimbiss“ und freitags
Anja Walter mit ihrer Feldküche
für eine warmeMahlzeit . Thomas
Meier aus Karstädt bietet freitags
Feinkost-Wurst- undKäsespeziali-
tätenaus allerWelt. PolnischeSpe-
zialitäten sinddienstags zubekom-
men. Frische Eier verkauft freitags
Wolfgang Schubert aus Schmolde.
Lederwaren und Oberbekleidung
verkauft Familie Sing aus Pritz-
walk.
Fleisch und Wurstwaren bietet

dienstags die Fleischerei Hilde-
brandt ausKletzke an. Jedenzwei-
ten Freitag machen immer im
Wechsel einFleisch-undWurstver-
käufer aus Kehrberg und ein
Stand der „Mecklenburger Land-
pute“ in Kyritz Station.
Jeden ersten Freitag im Monat

macht Messerschleifer Wilfried
Bels aus Perleberg bei Bedarf je-
des Küchenmesser wieder scharf.

Peter Deeken, Neuruppin: „Ich
bin kein großer Koch, ernähre
mich überwiegend von belegten
Broten. Auf dem Markt kaufe ich
frische Tomaten, nicht ausHolland
oder Spanien, sondern aus Wust-
rau. Da weiß ich, dass sie frisch
und aus eigener Ernte sind.“

Von Beate Vogel

Pritzwalk – Seit 2004 hat Jörg Hö-
ger aus Berlin seinen Obst- und
Gemüsestand auf dem Pritzwal-
ker Wochenmarkt. Früher kam er
zweimal die Woche – mittwochs
und freitags –, inzwischen nur
noch mittwochs. „Freitags läuft es
schlecht“, findet er. Fast nur
Stammkundenkaufen bei ihmein.
Und fast immer das Gleiche: Eine
ältere Dame nimmt ein paar Zwie-
beln und Schnittlauch, eine an-
dere noch mehr Schnittlauch und
die knallroten, süßen Honigtoma-
ten.
Das mit den Stammkunden gilt

nicht nur für Pritzwalk, sagt er:
„Das ist auch an anderen Standor-
ten so.“ Höger verkauft Obst und
Gemüse auch in Perleberg und
Zehdenick auf dem Markt. „Ich
bin ganz zufrieden, obwohl es
manchmal bei schlechtem Wetter
besser läuft“, sagt er. Bei gutem
Wetter würden die Leute eher an-
dere Dinge machen als auf den
Markt zu gehen.
Einkaufen können die Pritzwal-

ker auf ihrem Wochenmarkt
Wurst, Putenfleisch, Hähnchen-
fleisch, Fisch, Obst und Gemüse.
„Und jetzt fängt ja die Spargelzeit

wieder an“, sagt Marktmeister
Jörg Wollgast. Aber auch Texti-
lien, Taschen, Pflanzen und Blu-
menwerden angeboten. „Wir sind
ja eigentlich ein Frischmarkt.“ Im-
mer mittwochs und freitags ist der
Markt von 8 bis 14 Uhr geöffnet.
Wollgast ist seit 1. Oktober 2014

der Marktmeister, aber seit 2006
dabei. Die Zahl der Marktstände

hatmit den Jahreneinbisschenab-
genommen. „Der Trend ist leider
so, die älteren Leute kommen
nicht mehr, die Jugend geht zum
Supermarkt.“ Im Sommer laufe es
natürlich besser, gerade in der
Spargel- oder der Erdbeerzeit.
„Und wenn es sich nicht lohnen
würde, dann würden ja die Händ-
ler nicht kommen“, sagtWollgast.

VonGerd-Peter Diederich

Wittstock – Zwei Wochenfrische-
markttage finden in Wittstock
statt. Der meistbesuchte Tag ist
Dienstag, wobei der Besucheran-
drang stark schwankt und mittags
immer Flaute ist, weil die Besu-
cher von außerhalb dann schon
wieder im Bus nach Hause fahren.
An guten Tagen stehen bis zu 25
Händler auf demMarkt. Der lange
Obst- und Gemüsestand von Grit
und Frank Schumacher aus Witt-
stock ist immer präsent, ebenso
der mobile Bräter des Fürstenseer
Hähnchengrills, aber Stände mit
hausgemachtem Honig, frischen
Eiern und hausgeschlachtetem
Eingewecktem oder frischen Blu-
men.
„Die meisten Kunden wissen

ganz genau, was sie hier kaufen
wollen“, sagt Michael Henke. Er
lobt an diesem Wittstocker Publi-
kum, dass „alle so freundlich und
aufgeschlossen sind. Das ist hier
ein richtig netter Umgang. Ganz
anders als zu den Markttagen in
Rathenow“, sagt Blumenexperte
Michael Henke (44). „Hier fehlen
aber Händler mit Frischwaren wie
ein Schlachter mit frischem
Fleisch und Wurst. Auch ein Bä-
cker würde gut passen.“
DieseWünsche kennt auch Jen-

nifer Dürkoop. Sie ist dieWochen-
marktleiterinvomWittstockerOrd-
nungsamt und kennt alle vorfah-
renden Händler. Sie hat schon
mehrfach von Besuchern gehört,
dass sie sich Wurst- und Backwa-
renständewünschen. „Bis vorKur-
zem hatten wir noch einen fahren-
denFleischer ausStendal aufunse-
renWochenmärkten. Der hat aber
in Wittstock aufgegeben, zu we-
nig Kunden bei diesem großen
Fahraufwand“, sagt Jennifer Dür-
koop. Dass die Frischemärkte
dienstags mehr Besucher haben,
liege auch an der mobilen Essen-
versorgung auf demMarkt aus der
Gulaschkanone. „Dann kommen
auch die Leute“, so Dürkoop.
NachdemdieStadt ein langjähri-

ges Pachtverhältnis mit einem pri-
vatenMarktbetreiber aufgegeben
hatte, organisiert sie die Markt-
durchführung nunwieder selbst.
Bislang liefe das so reibungslos

undderMarkt sei auch inderSorti-
mentsvielfalt und der Händler-
schaft sogut, dass dieStadtverwal-
tung vorerst über keine Verände-
rung des Betreibermodells jetzt
nachdenke, heißt es aus demOrd-
nungs- und Gewerbeamt in der
Stadtverwaltung.

Wieder in
der Hand
der Stadt

„Bei schlechtem Wetter besser“
Der Pritzwalker Wochenmarkt hat viele Stammkunden

Rosemarie Rogge vom Spargelhof Baselitz aus Dreetz. FOTOS (4): GEISLER

Caroline Pelzer verkauft Dreetzer
Spargel. FOTO: ANDRÉ REICHEL

Monika und Wolfgang Fricke aus Rheinsberg: „Wir sind extra mal zum
Einkaufsbummel aus Rheinsberg nach Neuruppin gekommen. Auf dem
Wochenmarkt haben wir unter anderem Pflanzen gekauft und uns ge-
stärkt. Die Bratwurst und Brötchenwaren klasse. DerAusflug hat sich für
uns gelohnt.“

Brigitta Labenstein, Neuruppin:
„Ich bin zweimal die Woche auf
dem Markt, immer dienstags und
donnerstags. Wenn ich zum Gar-
ten fahre, komme ich am Schul-
platz vorbei. Ich wünschte mir
noch mehr Obst- und Gemüse-
stände, statt Bekleidung.“

Alles aus der Region
Das Stadtmarketing zieht mit einem großen Händlerangebot und besonderen Aktionen Besucher auf den Wochenmarkt

Klein, aber fein
Der Kyritzer Wochenmarkt belebt das Zentrum der Knatterstadt

Gemüsehändler Jörg Höger setzt vor allem auf Qualität. Er verkauft in
Pritzwalk fast nur an Stammkunden. FOTO: BEATE VOGEL

Frische von nebenan: Die Wochenmärkte der Region


