
Rühstädt. Ob Weißdorn, Ha-
gebutte, Felsenbirne oder Schle-
he – die Hecken und Feldränder
der Prignitz sind im Spätsommer
reich an leuchtenden Früchten.
Was viele nicht wissen: Direkt vor
unserer Haustür wächst echtes
Superfood voller Vitamine und
Heilkräfte.DennheimischeSträu-
cher wie der Gemeine Bocksdorn
oder die Apfelbeere stehen exoti-
schen ImportwarenwieGoji- und
Aroniabeeren in nichts nach. Um
dieses traditionsreiche Wissen
wieder lebendig zu machen, lädt
das NABU-Besucherzentrum
Rühstädt am 19. September alle
Naturbegeisterten zu einem pra-
xisnahen Workshop rund um die
wilden Früchte unserer Kultur-
landschaft ein.
Wildhecken dienten in unserer

Regionhistorisch nicht nur als na-
türliche Zäune und Holzlieferan-

Ein Glas „Prignitzer Mor-
gengold – Dieser Moment
gehört dir“ findet sich
künftig in den Gastge-
schenken des Landkreises
Prignitz.

sentkorb, den der Landkreis und
der Tourismusverband Prignitz
als Gastgeschenk für verschie-
dene Anlässe nutzen. Nach dem
erfolgreichen Start soll die Zu-
sammenarbeit auch imnächsten
Honigjahr fortgesetzt werden.
„Regionale Produkte sind ein

Markenzeichen der Prignitz.
Umso mehr freut es mich, dass
wir künftig ein Glas ,Prignitzer
Morgengold‘ unseren Gastge-
schenken beifügen können. Das
ist ein schönes Zeichen der Ver-
bundenheit mit unserer Region
und ihren Menschen. Und das
Beste daran: Der Honig stärkt
nicht nur das Immunsystem, wie
ich heute gelernt habe, sondern
er schmeckt auch noch unfass-
bar gut“, sagt Landrat Christian
Müller.

hat, sollte seinen Fuß vielleicht
garnichterst aufdenHof setzen.
Doch all das hält den Prignitzer

Landrat Christian Müller (SPD)

Frank Schlünz (l.) und
Landrat Christian Mül-
ler präsentieren stolz
das fertige Produkt.
Fotos: Gina Werthe /
Landkreis Prignitz

Rund 50 Bienenvölker betreu-
en die beiden Hobby-Imker. Al-
lein Frank Schlünz investierte in
die vergangene Saison rund
1000 Arbeitsstunden. Echte Ru-
he gibt es nur wenige Wochen
im Winter. Imker haben fast im-
mer zu tun. Sie kontrollieren Bie-
nenvölker, bauen Warben und
bereiten die Saison vor.

Besonders wichtig ist den
beiden die Qualität
ihres Honigs. Dieser
wird während der
Herstellung zwei-
bis dreimal täglich
geschleudert.
Kurz bevor er zu
fest wird, wird
er abgefüllt.
So bleibt der
Honig dauer-
haft cremig
und muss
auch nach

längerer La-
gerung nicht

erwärmt werden.
Während seines Be-

suchs darf der Landrat
den neuen Landkreis-Ho-

nig verkosten. Unter dem
Namen „Prignitzer Mor-
gengold – Dieser Moment
gehört dir“ entsteht eine
erste limitierte Auflage
von 100 Gläsern. Sie er-
gänzendie anderen regio-
nalen Produkte im Prä-

nicht ab – im Gegenteil: Interes-
siert folgt er Frank Schlünz über
das Anwesen und lauscht, stets
bedacht, keiner Biene dasGefühl
von Gefahr zu vermitteln, seinen
Erzählungen. Dass der Landrat
die beiden Hobby-Imker in Ab-
bendorf besucht, hat einen gu-
ten Grund: Er möchte wissen,
woher der neue Landkreis-Honig
„Prignitzer Morgengold – Dieser
Moment gehört dir“ kommt,wie
er produziert wird.
Dass hinter jedem Glas Honig

weit mehr steckt als nur süßer
Genuss, erfährt Christian Müller
bei seinem Rundgang aus erster
Hand. Gemeinsam mit Frank
Schlünz und Gitta Meiner wirft
der Landrat einen Blick in die
Welt der Imkerei – vom Bienen-

wagen über die Honigver-
arbeitung bis hin zu den
Bienenvölkern, die ihre
Standorte in Abben-
dorf, Quitzöbel und
Rühstädt haben.

Prignitzer
Morgengold
Landkreis und Tourismusverband
bekommen eigenen Honig

PRignitz. Ein Geräusch domi-
niert das Grundstück von Frank
Schlünz und seiner Lebensge-
fährtin Gitta Meiner: An jeder
Ecke summt und brummt es.
Wer hier durch den Garten
schlendern will, muss klare Re-
geln befolgen. Es gilt Obacht
beim Flugverkehr. Vom Aufle-
gen eines Parfüms wird abgera-
ten und wer ein Problem mit
sechsbeinigen Arbeitstierchen

Im Gespräch mit den Imkern
erfährt der Landrat auch Span-
nendes über das Leben der Bie-
nen. So legt eine Bienenkönigin
täglich bis zu 2000 Eier. Ein star-
kes Volk kann aus bis zu 60000
Tieren bestehen. Über den so-
genannten „Schwänzeltanz“
teilen die Bienen ihren Artge-
nossen mit, wo besonders gute
Nahrungsquellen zu finden
sind. Haben sie sich auf eine
Pflanzenart geeinigt, fliegen sie
diese gezielt immer wieder an.
Entsprechend vielfältig fällt das
Honigangebot der Imkerei aus.
Darunter sind Klassiker wie der
Raps- und Akazienhonig, aber
auch Exoten wie der wilde
Schnittlauchhonig.
Neben der Honigproduktion

setzen sich Frank Schlünz und
GittaMeiner für dieWissensver-
mittlung ein. Kinder- und Schul-
gruppen sind auf ihrem Hof
herzlich willkommen, um mehr
über die Bedeutung der Bienen
im Ökosystem zu erfahren.
„Ich bin stolz, dieses Etikett

auf unserem Honig zu sehen.
Ich hoffe, dass jeder, der einen
Löffel vom ,Prignitzer Morgen-
gold‘ nimmt, genau das schme-
cken wird: die Schönheit unse-
rer Prignitz. Hinter jedem Glas
Honig steckt viel Handarbeit

und die Arbeit unzähliger
Bienen. Dass der Landkreis
sich für bewusst für ein re-
gionales Produkt entschie-
den hat, freut mich sehr.
Das ist eine ganz besonde-
re Würdigung für uns Im-
ker“, freut sich Frank
Schlünz. WS

Die Bienen von Frank Schlünz
und Gitta Meiner zeigen sich
tatkräftig bei der Arbeit.

Ich bin stolz,
dieses Etikett
auf unserem

Honig zu sehen.

Frank Schlünz
Hobby-Imker

Superfood vor
der Haustür
NABU Rühstädt lädt zum Workshop
„Essbare Wildfrüchte“ ein

ten, sondern auch als essenzielle
Hausapotheke und Nahrungs-
quelle. Gleichzeitig sind sie bis
heute ein unverzichtbares Futter-
lager für heimische Singvögel.
Während des dreistündigen Pro-
gramms begeben sich die Teil-
nehmenden auf einen gemeinsa-
men Streifzug durch dasGelände
rund um das Besucherzentrum,
um die verschiedenen Früchte si-
cher bestimmen zu lernen.
„Viele Menschen kaufen exoti-

sche Trendfrüchte im Supermarkt
und ahnen gar nicht, dass Vita-
minbomben wie Aronia, Hage-
butte oder Bocksdorn direkt vor
unserer Haustür wachsen“, be-
tontWorkshop-LeiterinMariaGe-
mind. „Mir ist wichtig zu zeigen,
wie einfachund schmackhaft sich
dieseregionalenSchätze imAlltag
verarbeiten lassen – ganz ohne
lange Transportwege.“

Im Anschluss an den Rund-
gang stehendie vielseitigenNut-
zungsmöglichkeiten im Mittel-
punkt:Wie lassen sich die Früch-
te zubereiten, welche gesund-
heitlichen Eigenschaften zeich-
nen sie aus und wie konserviert
man die Vitamine am besten für
den Winter? Abgerundet wird
der Nachmittag durch feine
Kostproben. Vorkenntnisse sind
nicht erforderlich.
Der Workshop findet am

Samstag, dem 19. September,
von 13 bis 16 Uhr unter der Lei-
tung von Maria Gemind direkt
im und am NABU-Besucher-
zentrum Rühstädt statt. Der
Teilnahme ist kostenfrei – über
Spenden freuen sich die Veran-
stalter. WS

2 Anmeldung und Rückfragen
unter Tel. 03877 / 806555) oder
per E-Mail (info@nabu-ruehsta-
edt.de) an das NABU-Besucher-
zentrum Rühstädt.

Beim NABU-Workshop „Ess-
bareWildfrüchte“ in Rüh-
städt erfahren Teilnehmende,
wie sich heimische Früchte
bestimmen und in der Küche
verarbeiten lassen.
Foto: Mathias Schäf/NABU
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