
Drachenbootrennen als
Höhepunkt in Kleinwallstadt
Freizeit: Bootshausfest der DJK am Wochenende
KLEINWALLSTADT. Die DJK Klein-
wallstadt organisiert von Samstag,
20. Juli, bis Montag, 22. Juli, zum
40. Mal ihr traditionelles Boots-
hausfest unmittelbar am Main in
der Nähe der Staustufe – direkt am
Fahrradweg zwischen Elsenfeld
und Sulzbach. Wie in früheren
Jahren wird das Fest unter freiem
Himmel und unter schattenspen-
denden Eichen stattfinden.
Zum Höhepunkt des Festpro-

gramms hat sich das Drachen-
bootrennen entwickelt. Dabei
handelt es sich um Drachenboote,
die mit 18 Paddlern und einem
Trommler besetzt sind. Der
Steuermann wird jeweils vom
Veranstalter gestellt. Es wird wie-
der ein großes Spektakel auf dem
Main erwartet. Das Rennen um
den Eders-Cup beginnt am Sams-
tag um 15 Uhr mit den Qualifizie-
rungsläufen. Nach einer Pause
folgen gegen 18 Uhr die Platzie-
rungsläufe. Gegen 20 Uhr startet
der Endlauf. Die Siegerehrung
wird anschließend am Festplatz
am Bootshaus vorgenommen.

Kanadier-Rennen
Ein weiterer Höhepunkt ist das
traditionelle Kanadier-Rennen
zwischen Vereinen und Interes-
sengruppen, das neben den Teil-
nehmern sicherlich wieder viele
Zuschauer an das Kleinwallstädter
Mainufer locken wird. Beginn
dieses Rennens ist am Sonntag,

21. Juli, um 15 Uhr auf dem Main
unterhalb der Staustufe.
Gestartet wird in drei Konkur-

renzen: Herren, Damen und Ju-
gend. Eine Mannschaft besteht aus
vier Paddlern, dabei wird auch die
Mannschaft mit dem originellsten
Outfit prämiert. Es werden etwa 25
Teams am Start erwartet. Die Sie-
gerehrung findet gegen 19 Uhr auf
dem Festgelände statt.

Pappboote auf dem Main
Vor dem Kanadier-Rennen wird
mit dem Pappboot-Rennen eine
weitere Attraktion geboten. Hier
stellen Gruppen und einzelne Ju-
gendliche selbstgebaute Boote vor,
die nur aus genau festgelegten
Materialien (Papier, Pappe,
Kleister, Kordel und Farbe) be-
stehen dürfen. Die Boote stellen
auf einer Teststrecke auf dem
Main ihre Fahrtüchtigkeit unter
Beweis. Eine Jury wird die Boote
bewerten und einen Sieger ermit-
teln. Das Pappboot-Rennen wird
in diesem Jahr zum neunten Mal
ausgetragen.
Am Montag ist ab 12 Uhr Fest-

betrieb, das Bootshausfest klingt
am Abend aus. Hier können sich
die Besucher anlässlich des 40.
Jubiläums ab 18 Uhr auf eine
Happy Hour mit Überraschungen
freuen. An allen Festtagen ist je-
weils ab 20 Uhr die Bar geöffnet.

Pressemitteilung DJK
Kleinwallstadt (gekürzt)

Echte Hingucker sind die bunten Köpfe der Drachenboote. Archivfoto: Christel Ney

Wilde Protagonisten der Sommerküche
Wochenmarkt: Pfifferlinge haben auf dem Platz vor der Aschaffenburger Stadthalle Einzug gehalten

Von unserem
Redakteur

JÜRGEN OVERHOFF

ASCHAFFENBURG. Sie sind da: Pfif-
ferlinge. Und bis in den Oktober
hinein sind sie für gewöhnlich auf
dem Aschaffenburger Wochen-

markt zu haben. Dann endet die
Saison für die schmackhaften
Wildpilze.

Wunderbare Gerichte
Bis dahin kannmanmit ihnen aber
wunderbare Gerichte zaubern. Als
Ragout zubereitet (siehe Rezept)
passen Pfifferlinge (fertig gesäu-
bert 3,50 Euro pro 100 Gramm) zu
Semmelknödeln ebenso gut wie zu
einem panierten Schweineschnit-
zel (15,50 Euro pro Kilo). Auch ein
Pfifferlingsrahmsüppchen ist ein
Gaumenschmeichler. Nudeln, Ri-
sotto, Eier. Wie die meisten ande-
ren Pilze ist auch der Pfifferling
in der Küche vielseitig einsetzbar.
Selbst Fisch passt zu den

Schwammerln. Zander oder
Scholle zum Beispiel. Letzteren
Plattfisch bot Fischhändler Mar-
kus Nolda zu 4,90 Euro pro 100
Gramm an seinemWagen an.
Einzig: Pfifferlinge machen re-

lativ viel Arbeit, da in der Regel
Waldboden an ihnen klebt. Des-
halb wäscht man sie am besten
kurz in viel Wasser und legt sie
dann auf Küchenpapier, das wei-
teres Wasser aufsaugt. Nach dem
Putzen muss man noch Pilzchen
für Pilzchen beschädigte Stellen
mit einem Messer entfernen und
die unteren Enden der Stiele ab-
schneiden.
Sicher: Es gibt Gerichte, die

weniger Arbeit machen als solche
mit Pfifferlingen. Tomaten sind
zum Beispiel ziemlich pflegeleicht.
Und die Tomatenpracht auf dem
Wochenmarkt nimmt immer mehr

Gestalt an. Am Stand von Alex-
ander Martin aus Griesheim gibt es
sie schon aus eigenem Anbau: 4,90
Euro pro Kilo für die »normalen«
Paradeiser, 8,90 Euro für die
schmackhaften Aroma-Tomaten.

Aus eigenem Anbau
Gewaschen und aufgeschnitten
lässt sich aus Tomaten ein prima
Salat zaubern. Mit (Büffel)mozza-
rella und Basilikum belegt (1,50
Euro pro Bund) sowie mit Öl und
Balsamico-Essig geadelt gar ein
italienischer Klassiker namens
Caprese.
Alexander Martin baut nicht

nur Tomaten selbst an. Auf

seinen Griesheimer Feldern ge-
deihen auch verschiedenste Ge-
müse und eine Vielzahl an Kräu-
tern.
Regionalität ist generell der

Trumpf des traditionsreichen
Marktes in Aschaffenburg. Aber
Produkte aus dem nahen Um-
kreis sind nicht alles. Was wäre
der Markt ohne die französi-
schen Käsespezialitäten, die an
zwei Ständen angeboten werden?
Was ohne Fische, die in Atlantik
oder Mittelmeer schwimmen?
Was ohne tropische Früchte
wie Ananas und Avocado, die
nun mal nicht um die Ecke wach-
sen?

Frisch vom 

Markt

Pfifferlinge satt am Stand von Alexander Martin auf dem Aschaffenburger Wochen-
markt. Foto: Victoria Schwab

R E Z E P T

Pfifferlinge mit
Semmelknödeln
Zutaten
(für 2 Personen 4 Knödel):
Für die Knödel:
4 altbackene Brötchen oder
Toastbrot (ca. 200 Gramm),
1 kleine fein gehackte Zwiebeln,
ein Stück Butter,
3 Eier, 1/4 Liter Milch,
Petersilie, Salz

Für die Pilze:
400 Gramm Pfifferlinge,
1 Zwiebel,
Weißwein, Sahne, Salz,
Pfeffer, Gemüsebrühe,
Petersilie

Zubereitung:
1. Brötchen oder Toastbrot klein-
schneiden und zusammen mit
Zwiebel und Butter in einer Pfanne
leicht rösten (nicht braten).
2. Eier verquirlen, Brot und Zwiebel
in eine Schüssel geben und mit den
Eiern vermischen.
3. Milch erhitzen und mit Salz und
Petersilie dazugeben. Alles zu einem
Teig verarbeiten, der nicht zu feucht
sein darf (bei Bedarf Semmelbrösel
hinzugeben).
4. In einem großen Topf Salzwasser
zum Kochen bringen. Aus dem
Teig mit nassen Händen Knödel
formen. Knödel ins kochende
Wasser geben, Temperatur her-
unterschalten und
15 Minuten ziehen lassen.
5. Gesäuberte Pfifferlinge und
Zwiebel in Butterschmalz anschwit-
zen. Pilze hinzugeben und mitdüns-
ten. Wenn
sie kein Wasser mehr abgeben,
einen Schuss Weißwein zugeben.
Wieder einkochen lassen und Sahne
zugeben.
6. Das Ragout bis zur gewünschten
Konsistenz einkochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und gegebenenfalls
noch mit etwas Gemüsebrühe
würzen.
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