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Teil 7a)

Antrage, gegen die Einspruch eingelegt werden kann:

Innerhalb von vier Monaten ab Veréffentlichung eines Antrags kann jede natirliche oder juristische Person mit
einem berechtigten Interesse, die im Inland niedergelassen oder ansassig ist, beim Deutschen Patent- und
Markenamt Einspruch gegen den Antrag einlegen (Art. 5 Abs. 5 der Verordnung).

Ein Einspruch gegen Antrage gemafR Abschnitte aa) und bb) ist nur zulassig, wenn er auf die in Artikel 7 Abs. 3
Unterabs. 1 Buchstaben a-d der Verordnung aufgefiihrten Kriterien gestutzt wird.

Ein Einspruch gegen Antrage gemafl Abschnitt cc) ist nur zulassig, wenn der Betreffende darlegt, dass der
eingetragene Name fiir seine Geschéafte nach wie vor von Belang ist.

aa) Antrag auf Eintragung einer geografischen Angabe oder einer

Ursprungsbezeichnung:

Schutzkategorie: g.g.A.
Aktenzeichen: 305 99 020.9

Frankfurter Grine SofRe
(mundartlich: Frankfurter Grie
SoR)

Antragstellende Vereinigung/Antragsteller:
Name: Verein zum Schutz der ,Frankfurter Griinen So-
Re“e.V.
Anschrift: Im Teller 17, 60599 Frankfurt
Telefon: 069 / 652469
Telefax: 069 / 65303520
E-Mail: -
Zusammensetzung: Erzeuger/Verarbeiter (X) Andere ()

Vertreter:
Name: -
Anschrift: -
Telefon: -
Telefax: -
E-Mail: -

Art des Erzeugnisses:
Klasse 1.6 Gemluse, unverarbeitet und verarbeitet

Spezifikation:
(alle Angaben gemaf Art. 4 Abs. 2 der Verordnung (EG)
Nr. 510/2006 )

a) Name:
Frankfurter Griine Sol3e, mundartlich: Frankfurter Grie
Sol.

b) Beschreibung:

Als "Frankfurter Griine Sof3e" wird sowohl eine spezielle
Krauterkomposition bezeichnet, als auch eine zuberei-
tete Speise, bei der diese Krauter den wesentlichen
Bestandteil bilden.

Die Krauterkomposition "Frankfurter Griine SofRRe" be-
steht aus den 7 Krautern: Borretsch, Kerbel, Kresse,
Petersilie, Pimpinelle, Sauerampfer und Schnittlauch.
Petersilie, Borretsch, Sauerampfer und Kerbel sind die
Hauptbestandteile der Komposition, wahrend Schnitt-
lauch, Pimpinelle und Kresse insgesamt ca. 25 % des
Gesamtgewichts ausmachen. Je nach Jahreszeit va-
riiert die mengenmaRige Zusammensetzung der Krau-
terkomposition. Allerdings darf keine Krauterart mit mehr
als 30 % Gewichtsanteil vertreten sein. Mindestens 70
% der Krauter miissen immer vom Anbau aus dem ab-
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gegrenzten geografischen Gebiet gemafR Abschnitt ¢)
stammen

Die Krauterkomposition "Frankfurter Griine Sof3e" wird
traditionell angeboten als:

- Krauterkomposition (Gebinde ganzer Schnittkrauter)
mit einem Gesamtgewicht von mind. 250 g.

Bei dem ,250 g Gebinde® handelt es sich um die klas-
sische Angebotsform fiir Endverbraucher. Die Krauter-
komposition wird in der Regel in blickdichtem Papier
eingeschlagen und unverarbeitet (ungeschnitten und
nicht fertig zubereitet) den Verbrauchern angeboten.
Daneben gibt es diese Angebotsform auch fir Grof3ver-
braucher in grofReren Gebinden (z.B.: 1 kg, 5 kg).
Neben dem blickdichten Papier werden in einem gerin-
geren Umfang auch andere Verpackungen wie z.B.
Schalen verwendet.

- Alternativ sind auch kiichenfertig gehackte Krauter-
kompositionen marktiblich.

Wesentlich ist, dass die "Frankfurter Griine SofR3e" auf
Grund der Eigenschaften ihrer Krauter ein Frischepro-
dukt ist, bei dem es darauf ankommt, dass sowohl An-
bau und Ernte sowie die Zusammenstellung der Krauter-
komposition und der Verpackungsvorgang nach den in
der Spezifikation festgelegten Kriterien zu erfolgen hat.
Die einzelnen Krauter sind reich an Wert gebenden
Inhaltsstoffen, insbesondere atherischen Olen, Mineral-
salzen, Bitterstoffen und Vitaminen. Dr. Paul Seitz
schreibt den einzelnen Krautern u.a. zu:

Borretsch enthalt Schleimstoffe, organische Sauren, Mi-
neralstoffe und atherische Ole. Er wirkt allgemein kraft-

igend, herzstarkend, erfrischend, blutreinigend,
schweilttreibend und lindert bei rheumatischen Erkran-
kungen.

Kerbel enthélt atherische Ole mit Apiin und Bitterstoffen;
wirkt appetitanregend, blutreinigend, entgiftend, ver-
dauungsférdernd, wassertreibend und beruhigend.

Die Kresse verdankt ihren charakteristischen Ge-
schmack atherischen Senfélen. Sie enthalt zudem Bit-
terstoffe, Eisen, Vitamin C und E. Kresse wirkt erfri-
schend appetit- und verdauungsférdernd, sowie
vorbeugend gegen Infektionskrankheiten.

Petersilie enthalt Mineralstoffe, therische Ole und Vita-
mine der Gruppen A, B, C. Sie regt Appetit und Ver-
dauung an und wirkt harntreibend.

Pimpinelle ist vitamin- und mineralstoffhaltig. Sie wirkt
entgiftend und appetitanregend, ist leber-, gallen-, ma-
gen- und darmfreundlich.

Sauerampfer erhalt seinen s&uerlichen Geschmack
durch seinen Gehalt an Oxalsdure. Daneben enthalt
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er Vitamin C, Mineralsalze, Gerb- und Bitterstoffe.
Sauerampfer wirkt appetitanregend, verdauungsfor-
dernd und blutreinigend.

Schnittlauch hat hohe Anteile an Vitamin A, B und C und
an Mineralstoffen. Er wirkt appetitanregend, Magen star-
kend, senkt den Blutdruck und hilft bei Blutarmut.

Die ,Frankfurter Griine Sof3e“ eignet sich dank ihrer
Krauterzusammensetzung im Winter und Frihjahr zur
Verstarkung der Widerstandskraft gegen Erkaltungs-
krankheiten, zum Kuren gegen Frihjahrsmidigkeit
und in den anderen Jahreszeiten zur Blutreinigung so-
wie Regeneration und Verbesserung des allgemeinen
Befindens. (vgl. Dr. Paul Seitz, Frankfurt: "Krauteranbau
fur die Grune Sof3e" in Deutscher Gartenbau 51/1981)
Fir die Zubereitung der "Frankfurter Griinen Sof3e" als
Gericht haben sich im Laufe der Jahrhunderte zahlrei-
che Rezepte entwickelt, die als wesentlicher Bestandteil
aber immer die oben beschriebene Krauterkomposition
enthalten. Weitere Zutaten sind je nach Geschmacks-
richtung Essig, Ol, Milchprodukte wie Schmand, Joghurt
oder saure Sahne, Mayonnaise, Salz, Pfeffer, Zitronen,
hart gekochte Eier oder besondere Gewtrze oder Krau-
ter in kleinen Mengen.

Bei der fertigen Frankfurter Grinen SoRe handelt es
sich um eine dickfllssige griin gefarbte Masse. Sie wird
in der Regel kalt serviert und kann als Hauptgang (ve-
getarisch) oder mit Fisch oder Fleisch, aber auch als
Vorspeise genossen werden.

"Frankfurter SoRe" kann von der Krautermischung bis
zur servierfertigen Speise in allen Fertigungsstufen an-
geboten werden.

Geografisches Gebiet:

Das geografische Gebiet bilden die Stadt Frankfurt am
Main und die direkt angrenzenden Stadte und Gemein-
den Oberursel, Bad Homburg, Karben, Bad Vilbel, Nie-
derdorfelden, Maintal, Offenbach am Main, Neu-lsen-
burg, Modrfelden-Walldorf, RuUsselsheim, Raunheim,
Kelsterbach, Hattersheim, Kriftel, Hofheim, Kelkheim,
Liederbach, Sulzbach, Schwalbach, Eschborn und
Steinbach.

d) Ursprungsnachweis:

Die aktuell bekannten Erzeugerbetriebe der Krauter-
komposition im geografischen Gebiet sind Mitglied der
Vereinigung und werden eine einheitliche Verpackung
verwenden, die zum einen den Hinweis tragt, dass diese
"Frankfurter Griine Sof3e" den Vorgaben der geschutz-
ten geografischen Angabe "Frankfurter Griine Sol3e g.g.
A." entspricht sowie explizit auf die Herkunft der Krauter
entsprechend der Spezifikation hinweist. Die Verpa-
ckung weist ebenfalls die Betriebsadresse sowie, falls
abweichend, die Abpackadresse auf. Kommen weitere
Betriebe hinzu, wird diesen die Verwendung dieser Ver-
packung ermdglicht.

Bei Lieferung der Krautermischung als offene Ware wird
auf dem Lieferschein zum einen vermerkt, dass es sich
um das Produkt "Frankfurter Griine Sof3e" handelt.
Gleichzeitig wird der Zusatz vermerkt, dass diese Krau-
termischung den Vorgaben der geschitzten geografi-
schen Angabe "Frankfurter Griine SoRe g.g.A." ent-
spricht. Der Lieferschein tragt die Betriebsadresse
und, falls davon abweichend, auch die Abpackadresse.
Damit wissen die weiterverarbeitenden Betriebe, z.B.
die Gastronomie, dass sie bei Verwendung dieser Roh-
ware das Gericht "Frankfurter Griine SoRRe" anbieten
und servieren konnen.

Die Vereinigung wird ein Verzeichnis der Erzeuger der
Krauterkomposition "Frankfurter Griine Sof3e" bereithal-
ten. Diese Erzeuger kdnnen auf Basis ihres eigenen
Krauteranbaus und der Lieferscheine der zugekauften
Ware aus dem geografischen Gebiet nachweisen, dass
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die Vorgaben des Warenbezugs aus dem geografischen
Gebiet eingehalten wurden.

e) Herstellungsverfahren:

Mit "Frankfurter Griine SoRRe" wird sowohl die spezielle
Krauterkomposition als auch eine zubereitete Speise,
bei der diese Krauter den wesentlichen Bestandteil bil-
den, bezeichnet.

1. Krauterkomposition

Mindestens 70 % der als "Frankfurter Griinen Sof3e"
vertriebenen Krauterkomposition missen im geografi-
schen Gebiet gemaly Abschnitt c) angebaut worden
sein. Der Import wird auf max. 30 % des Gesamtge-
wichts der Krautermischung beschrankt.

Jede Krauterkultur wird entsprechend ihrer jeweiligen
Anspriche separat angebaut, gepflegt und geerntet.
Freilandkrauter haben Prioritat. Sobald Freilandkrauter
in ausreichender Qualitadt vorhanden sind, sind diese
Krauter denen aus dem Gewachshaus oder dem Anbau
unter Folie vorzuziehen.

Die Zusammensetzung und Portionierung der einzelnen
7 Schnittkrauter zur Krauterkomposition sowie die Ver-
packung erfolgen ebenfalls im abgegrenzten geografi-
schen Gebiet. Diese Vorgange haben durch die Garten-
baubetriebe unmittelbar nach der Ernte zu erfolgenden.
Mit dieser Vorgehensweise wird der sachgerechte Um-
gang mit der Frischware ,Schnittkrauter gewahrleistet.
Fir die Krauterkomposition "Frankfurter Griine Sof3e"
konnen alle frisch geernteten (von der Pflanze abge-
schnittenen) Pflanzenteile (Blatter und Sténgel) verwen-
det werden.

Sowohl die Ernte als auch die Zusammenstellung der
Krauterkomposition erfolgt nach Mdglichkeit in Handar-
beit. Insbesondere die 250 g Haushaltspackungen kén-
nen durch die Handarbeit individuelle Schwankungen in
der Zusammensetzung aufweisen. Der vergleichsweise
hohe Anteil an Handarbeit bei der Erstellung der Krau-
terkomposition gewahrleistet gerade in der Phase der
Marktaufbereitung eine intensive Qualitatskontrolle.
Die Weiterverarbeitung (klein hacken bzw. klein schnei-
den) der in den Krauterkompositionen befindlichen
Schnittkrduter muss nicht im geografischen Gebiet ge-
man Abschnitt c) erfolgen.

2. Zubereitung als fertiges Gericht

Die Herstellung und Zubereitung des fertigen Gerichts
"Frankfurter Griine Sof3e" muss nicht im geografischen
Gebiet gemaf Abschnitt c) erfolgen.

Fir die Zubereitung der "Frankfurter Griinen SoRRe" als
Speise haben sich im Lauf der Jahrhunderte zahlreiche
Rezepte entwickelt. Eine Festlegung auf ein bestimmtes
Rezept wird nicht getroffen. Fester und wesentlicher
Bestandteil fiir alle Rezepte der "Frankfurter Griinen
Sofde" ist die in der Spezifikation definierte Krauterkom-
position.

Die Krauter werden fein gehackt oder mit dem Wiege-
messer mdoglichst fein geschnitten. Je nach Ge-
schmacksrichtung werden Essig, Ol, Milchprodukte
wie Schmand, Joghurt oder saure Sahne, Mayonnaise,
Salz, Pfeffer, Zitrone, hart gekochte Eier oder besondere
Gewdurze oder Krauter in kleinen Mengen zugegeben,
bis eine dickfliissige griin gefarbte Masse entsteht.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet:

(1) Besonderheiten des geografischen Gebiets:

Der Gartenbau hat in Frankfurt eine alte Tradition. Be-
reits 1902 griindete sich die "Gartnervereinigung Frank-
furt-Oberrad". 1927 wurde in Oberrad die Gartnereisied-
lung "Im Teller" errichtet. Auch heute noch befindet sich
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im Stadtteil Oberrad ein Schwerpunkt des Gemiisean-
baus.

In den Gebieten des geschlossenen Oberrader und
Sachsenhausener Gemiseanbaugebietes Uberwiegt
der Salat- und Feingemiiseanbau, bei letzterem vor al-
lem der Krauteranbau fir die Frankfurter Griine SoRRe.

Bdden, Klima und Niederschlag ermdglichten Feinge-
museanbau; die Nahe zum Verbrauchermarkt Frankfurt
sowie die sehr guten Verkehrsbedingungen auch in fri-
herer Zeit sorgten dafiir, dass hier der Fein- den Feld-
gemuseanbau, d.h. der Gartenbau die Landwirtschaft
verdrangte. Die vorhandene BetriebsgréRenstruktur
mit relativ flachenschwachen Betrieben beglinstigt Fein-
gemuseanbau wie den Krauteranbau, da zum einen die
Betriebe von einer relativ kleinen Flache ein Familien-
einkommen erwirtschaften mussten und zum anderen
Familienarbeitskrafte zur Verfligung standen.

Einzelne Pioniere versuchten bereits ab etwa 1880 die
Vegetationszeit kinstlich zu verlangern bzw. die Winter-
ruhe zu verkiirzen durch Pflanzung in niedrige Ge-
wachshauser und Mistbeete. Um 1938 verfiigten Frank-
furter Gartner bereits Uber rund 30.000 gm
Gewachshausflache und 50.000 Mistbeetfenster.

Der relativ frihe Vegetationsbeginn, spater in Verbin-
dung mit Unter-Glas-Anbau, férderte den Anbau von
Produkten, die im zeitigen Frihjahr die von Lagerge-
muse gepragte Winterkliche ablésen kénnen. Das Ver-
langen nach allem Frischen und Griinen war insbeson-
dere in einer Stadt wie Frankfurt mit einer
wohlhabenden, weltoffenen Birgerschicht grof. So
konnten die Frankfurter Gartner anfangs mit Krautern,
spater dann weiterentwickelt zu den Krauterpaketen
"Frankfurter Griine Sof3e" Angebot und Nachfrage zu-
sammenfiihren. Inzwischen gibt es diese in Frankfurt
und Umgebung das gesamte Jahr Gber zu kaufen.

Der erwerbsmafige Anbau aller sieben Krauter in einem
Anbaugebiet und zum Teil in einem Betrieb dlrfte auler-
halb Frankfurts nicht mehr vorkommen. Die Frankfurter
Gartner verfiigen Uber ein Spezialwissen im Anbau der
sieben Krauter der "Frankfurter Grinen Sof3e", das nir-
gendwo sonst zu finden ist.

Sowohl im Krauteranbau als auch beim Aufbereiten der
Krauterpakete ""Frankfurter Griine Sof3e" und im Kun-
dengesprach beim Direktabsatz meist auf dem Wochen-
markt, jedoch auch auf dem GroRmarkt, sind produktbe-
zogen Spezialkenntnisse erforderlich. Die Betriebe, die
"Frankfurter Griine Sofl3e" anbieten, sind daher in der
Regel Familienbetriebe, die Gber einige gut qualifizierte,
informierte und engagierte Familienarbeitskrafte verfu-
gen, die gleichzeitig im Verkauf mit ihrem Familienna-
men flr die Qualitat der "Frankfurter Griinen SoRe" ste-
hen.

Um die Jahrhundertwende wurden bereits Krauter als "e
Deilche grie SolRe" im kleinen runden Korbchen ange-
boten.

Die Bedeutung der als "Frankfurter Griine Sof3e" zusam-
mengestellten Krauter fiir die Ernahrung der Frankfurter
zeigt sich auch in dem im Kriegsjahr 1916 im Selbstver-
lag der Palmengarten Gesellschaft Frankfurt a.M. er-
schienen Biichlein von August Siebert: Bauet Gemife"
- Ein Weckruf fiir Daheim und DrauRen. Unter der Uber-
schrift "Die wichtigsten Klichenkrauter" nennt Siebert bis
auf die Kresse alle "Krauter der Frankfurter Griinen
SoRe".

Als fertige Speise entwickelte sich die Frankfurter Griine
Sofde urspriinglich als typisches Friihjahrsgericht und ist
auch heute noch ein traditionelles Festgericht am Griin-
donnerstag oder an Himmelfahrt.

Zum ersten Mal taucht ein Rezept der Griinen Sof3e um
das Jahr 1860 im Frankfurter Kochbuch von Wilhelmine
Ruihrig auf. Zu ihrer Griinen Sauce verwendet sie: "ziem-
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lich viel ganz fein gehackte Gewirzkrauter als Boretsch,
Estragon, Petersilie, Kérbel, Schnittlauch und Pimper-
nell." Dieses Rezept wird als eines der Urrezepte der
Frankfurter Griinen SoRe angesehen. Bis auf Kresse
und Sauerampfer werden alle anderen Griine-Sol3e-
Krauter bereits verwendet. Wilhelmine Ruhrig verwen-
dete in ihrem Rezept noch Essig, der spater durch den
Sauerampfer, der Dank der enthaltenen Oxalsaure tber
eine ahnliche Wirkung verflgt, ersetzt wurde. Der Est-
ragon wird spater entsprechend dem sich verandernden
Geschmack gerade der "feineren Leute" durch den ge-
schmacklich feineren Kerbel ersetzt.

Die Diskussion um das beste Rezept fir die "Frankfurter
Grine SoRe", die Frage nach dem "wahren" Original
ebenso wie die Information iber Anbau und Ernte der
Krauter sowie die Situation der Gartner und Marktbe-
schicker sind nach wie vor, heute wie bereits in der
ersten Halfte des letzten Jahrhunderts, Themen, die
die Menschen in Frankfurt bewegen. Die Medien greifen
sie auf, insbesondere zum traditionellen "ersten Schnitt"
in der Karwoche.

Fir die Herstellung bzw. Zubereitung des fertigen Ge-
richts ,Frankfurter Griine Sofle“ sind ausschlieBlich
Krauter zu verwenden, welche in jeder Hinsicht den
Vorgaben der Spezifikation entsprechen. Die Herstel-
lung und Zubereitung des fertigen Gerichts ist nicht
auf das in Abschnitt c) definierte geografische Gebiet
begrenzt. Herstellung und Zubereitung des fertigen Ge-
richts kdnnen auch in anderen Gebieten stattfinden.

(2) Besonderheiten des Erzeugnisses:

Bei der "Frankfurter Griinen SoRe" handelt es sich um
eine insbesondere in Hessen bekannte und beliebte
Spezialitdt aus dem Frankfurter Raum, die beim Ver-
braucher ein hohes Ansehen genieftt. Dies gilt sowohl
fur die besondere Krautermischung, deren Bestandteile
Uberwiegend aus dem abgegrenzten geografischen Ge-
biet stammen und seit langem von Frankfurter Gartnern
zusammengestellt und angeboten werden, als auch fir
das daraus zubereitete Gericht gleichen Namens, bei
dem es sich um eine Spezialitat handelt, mit der sich die
Bevolkerung, insbesondere im Frankfurter Raum, in ho-
hem Male identifiziert. Dies zeigt sich z.B. daran, dass
die "Frankfurter Grine SoRe" als typische Spezialitat
und Wahrzeichen fiir Frankfurt in den letzten Jahren
nicht nur in zahlreichen Zeitungsartikeln, sondern auch
im Fernsehen aufgegriffen worden ist.

(3) Ursachlicher Zusammenhang:

Die durch die Lage und Nachfrage im Frankfurter Raum
geférderte lange Tradition des Anbaus von Krautern,
insbesondere der fir die Zubereitung der "Frankfurter
Grunen Solke" bendtigten, verbunden mit dem speziel-
len Know-how der Frankfurter Gartner, die hier seit vie-
len Jahrzehnten auch die gleichnamigen Krauterpakete
zusammenstellen und vertreiben, sowie die feste Ver-
ankerung des fertigen Gerichts "Frankfurter Griine So-
RRe" im kulturellen Leben in und um Frankfurt haben dazu
gefiihrt, dass es sich bei den betreffenden Erzeugnissen
um bekannte und geschatzte regionale Spezialitaten
handelt, deren Ansehen mafgeblich auf der engen Ver-
bindung zum definierten Herkunftsgebiet beruht.

g) Kontrolleinrichtung(en):

Name: Aulenstelle
Wetzlar

Anschrift: Schanzenfeldstralle 8; 35578 Wetzlar
Telefon: 0641-3003-0

Telefax: 0641-5109

E-Mail: -

Regierungsprasidium Gielen;
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h) Etikettierung:
Frankfurter Griine SolRe (Frankfurter Grie SoR) g.g.A.
Geschltzte Geografische Angabe

i) Gemeinschaftliche / einzelstaatliche Rechtsvorschriften:
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