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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych
i $Srodkow spozywczych

(2015/C 350/13)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012 ().
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych (3
~FRANKFURTER GRUNE SOSSE” | ,,FRANKFURTER GRIE SOSS”
Nr WE: DE-PGI-0005-0884-13.7.2011
ChOG (X) ChNP ( )
1. Nazwa

,Frankfurter Griine Sof8e” | ,Frankfurter Grie Sof8”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niemcy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 1.6: Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

JFrankfurter Griine Sofle” | ,Frankfurter Grie Sof8” to kompozycja Swiezych zi6l, w sklad ktdrej wchodza $wieze
liscie, todygi i paki siedmiu zi6l, takich jak: Borago officinalis (ogérecznik lekarski), Anthriscus cerefolium var. sativus
(trybula), Lepidium sativum (pieprzyca siewna), Petroselinum crispum (pietruszka zwyczajna), Sanguisorba minor (krwis-
cigg mniejszy), Rumex acetosa (szczaw zwyczajny) i Allium schoenoprasum (szczypiorek).

Jest to produkt naturalny, ktorego poszczegdlne skladniki moga si¢ rézni¢ pod wzgledem wielkosci, powierzchni,
struktury i koloru w zalezno$ci od pory roku i tym samym od intensywnosci nastonecznienia, temperatury
i innych naturalnych czynnikéw pogodowych.

Kompozycja §wiezych ziét ,Frankfurter Griine Sofse” | ,Frankfurter Grie Soff” moze zawieraé wylacznie $wieze lis-
cie, todygi i paki ziot.

Petroselinum crispum, Borago officinalis, Rumex acetosa i Anthriscus cerefolium var. sativus, stanowigce ok. 75 % wagi
catkowitej kompozycji, s3 jej gléwnymi skladnikami, podczas gdy Swieze liscie, todygi i paki Allium schoenoprasum,
Sanguisorba minor i Lepidium sativum stanowia lacznie ok. 25 % wagi calkowitej. Ilosciowy sklad poszczegdlnych ziol
stosowanych w kompozycji rézni si¢ w stosunku do wagi catkowitej w zaleznosci od pory roku i zmieniajacych sig
zgodnie z naturalnym cyklem wlasciwoséci biologicznych poszczegdlnych gatunkéw ziét Zaden gatunek ziét nie
moze przekroczy¢ 30 % wagi kompozycji. Ponadto zawarto$¢ poszczegdlnych zidl, takich jak Petroselinum crispum,
Borago officinalis, Rumex acetosa i Anthriscus cerefolium var. sativus, musi wynosi¢ co najmniej ok. 8 % calej kompozy-
qji, a ziot takich jak Allium schoenoprasum, Sanguisorba minor i Lepidium sativum, ktére w okre§lonych porach roku
majg szczeg6lnie intensywny smak — co najmniej 3 % calej kompozydji.

(') Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
() Dz.U.L 93z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012.
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3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

3.5. Poszczegéine etapy produkgji, ktdre muszq odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja ogrodnicza siedmiu gatunkéw zidt uzywanych w kompozycji swiezych zi6l ,Frankfurter Griine Sofle” |
JFrankfurter Grie SoR8” (zaréwno w gruncie, jak i pod oslonami) oraz zbidrka lici, todyg i pagkéw powinny odby-
wac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym. Petroselinum crispum moze przejsciowo (np. w przypadku wyjat-
kowych i przejsciowych wahan sezonowych w dostgpnosci ze wzgledu na nieudane zbiory spowodowane nieko-
rzystnymi warunkami pogodowymi na danym obszarze geograficznym) pochodzi¢ z produkeji ogrodniczej poza
wyznaczonym obszarem geograficznym. W takim przypadku nalezy dopilnowaé, aby ziolo trafito do peczka
w $wiezym stanie oraz najp6zniej w ciggu 36 godzin od zbioru na obszarze geograficznym.

Dodanie Petroselinum crispum do mieszanki zi6l w ciggu 36 godzin od zbioru jest mozliwe jedynie dzigki wyjat-
kowo rozwinigtej infrastrukturze technicznej obszaru geograficznego (migdzynarodowe lotnisko i nieprzerwany
faiicuch chlodniczy) oraz specyfice tego ziota. Dodanie innych ziét pochodzacych z produkcji ogrodniczej poza
wyznaczonym obszarem geograficznym jest niedopuszczalne. Pozostale sze$¢ ziét musi pochodzié z produkgji
ogrodniczej na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Poszczegélne ziola wchodzace w sklad kompozycji siedmiu zidt cigtych, ktére stanowig baze ,Frankfurter Griine
Sofle” | ,Frankfurter Grie Sof”, muszg by¢ selekcjonowane i ukladane w peczki na wyznaczonym obszarze geogra-
ficznym wylgcznie recznie.

3.6. Szczegbtowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Liscie i todygi poszczegdlnych zidt wchodzacych w sklad ,Frankfurter Griine Sofle” | ,Frankfurter Grie SoR8” sg
ukladane w réwnolegle warstwy metoda tradycyjng, czyli recznie, co zapewnia wyjatkowa ochrone lisci. Liscie
i fodygi sg ukladane jedne na drugich, mieszane, zwijane i owijane w nieprzezroczysty specjalny wodoodporny
papier. Ziola sg ukladane w peczki przy jednoczesnej kompozycji i doktadnym ustalaniu poszczegdlnych proporciji
mieszanki.

Zautomatyzowane lub mechaniczne ukladanie warstw i wigzanie w peczki ziét wchodzacych w sklad ,Frankfurter
Griine SofRe” | ,Frankfurter Grie Soff” przy uzyciu maszyn do pakowania lub podobnych urzadzen jest niedopusz-
czalne ze wzgledu na niekorzystny wplyw na aromat ziél. Nalezy pamigtaé o tym, ze tylko wyjatkowo ostrozne —
przypominajace prace manufaktury — reczne ukladanie warstw pojedynczych i calych lisci, todyg i pakéw poszcze-
gblnych zidt pozwala zachowa¢ szczegdlny aromat poszczegélnych ziét az do momentu ich uzycia do przygotowa-
nia potrawy. Dopiero dodanie mieszanki pocietych ziél do przygotowywanej potrawy pozwala wydoby¢ typowy
i jedyny w swoim rodzaju smak w polaczeniu ze szczegdlng konsystencja Swiezych skladnikéw.

Produkt ,Frankfurter Griine Sofle” | ,Frankfurter Grie Sof8” o wadze catkowitej wynoszacej min. 250 g jest ofero-
wany jako tradycyjna kompozycja $wiezych zidt cigtych. ,Opakowanie 250 g” jest tradycyjng forma oferowana
uzytkownikom koficowym w regionie frankfurckim. Produkt jest tez oferowany odbiorcom hurtowym w wigkszych
opakowaniach (np.: 1 kg, 5 kg).

3.7. Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania

Na zewnetrznej stronie opakowania wykonanego ze specjalnego papieru, o ktérym mowa w pkt 3.6., nalezy obo-
wiazkowo umie$ci¢ napis w zielonym kolorze: ,Frankfurter Grine Sofle” lub ,Frankfurter Grie SoR”, a takze
wymieni¢ siedem ziél. Dodatkowo pod spodem musi znajdowac si¢ czytelny napis: frische Kriuterkomposition zur
Zugbereitung der »Griinen Sofle<” (mieszanka $wiezych zi6t do przygotowania ,Griine Sofle”.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje miasto Frankfurt nad Menem oraz bezposrednio sgsiadujace miasta i gminy Oberur-
sel, Bad Homburg, Karben, Bad Vilbel, Niederdorfelden, Maintal, Offenbach am Main, Neu-Isenburg, Morfelden-
Walldorf, Riisselsheim, Raunheim, Kelsterbach, Hattersheim, Kriftel, Hofheim, Kelkheim, Liederbach, Sulzbach,
Schwalbach, Eschborn i Steinbach.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Biorgc pod uwage maloobszarowe ogrodnictwo, ktére ze wzgledu na polityczne odgraniczenie od okolicznych tere-
néw cieszy si¢ we Frankfurcie bardzo dluga tradycja i o ktérym po raz pierwszy wspomniano w oficjalnych doku-
mentach juz w 1215 r., wigksze gospodarstwa rolne przez wieki byly nieustannie wypierane i przenoszone na
okoliczne tereny poza miastem. Poza tym ze wzgledu na lokalne przepisy gruntowe powierzchnie byly dzielone na
coraz to mniejsze obszary. Na tych niekiedy znikomych powierzchniach na przestrzeni wiekéw rozwinela sie
uprawa specjalnych gatunkéw i rodzajéw zidt (np. krwiSciggu mniejszego), ktorych poza Frankfurtem praktycznie
sie nie uprawia.
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Zwlaszcza szczeglne nawyki zywieniowe ludnosci zydowskiej, ktora tradycyjnie stanowila duzg cze$¢ populagji
Frankfurtu, przyczynily si¢ pod koniec XIX wieku do spozycia i tym samym réwniez uprawy $wiezych ziotl.

Inng istotng cechg jest szczegblne know-how frankfurckich ogrodnikéw uprawiajacych ogrody ziotowe. Tylko oni
wiedza, w jaki sposéb uzyskuje si¢ odpowiednie proporcje poszczegdlnych, zmieniajgcych si¢ wlasciwosci i skladni-
kow kompozycji (mieszanki $wiezych zidl), tak aby zapewni¢ konsumentowi harmonijne doznania smakowe. Decy-
dujace znaczenie dla tego tradycyjnego produktu maja w szczeg6lnosci zmiany pér roku oraz zmienne warunki
uprawy, a takze zmieniajaca si¢ dostepno$¢ poszczegdlnych zidt uprawianych w gruncie lub pod ostonami oraz ich
kolor, intensywno$¢ smaku i aromaty na pdzniejszym etapie przetwarzania (wplyw na konsystencje).

5.2. Specyfika produktu

Produkt ,Frankfurter Griine Sofe” | ,Frankfurter Grie Sof8” jest znana i lubiang przez konsumentéw na obszarze
geograficznym specjalnoscig bedaca kompozycja Swiezych zi6l. Stanowi on wazng podstawe roznych dan i dlatego
cieszy si¢ duzym uznaniem.

Zmiany, ktére nastapily miedzy latami 20. i latami 50. XX wieku, doprowadzily do upowszechnienia si¢ nazwy
Jfrankfurter Griine Sofse” | ,Frankfurter Grie Sof8” dla tej mieszanki $wiezych zidl, odrézniajacej ten produkt od
gotowej potrawy o nazwie ,Griine Sofle”. W duzej mierze wynikalo to z konsekwentnego wprowadzenia — po raz
pierwszy w tamtym czasie — nazwy ,Frankfurter Griine Sofle” | ,Frankfurter Grie Sof” dla peczkéw $wiezych ziol

Zwazywszy ze od tamtej pory ta kompozycja $wiezych ziél coraz lepiej sprzedawala si¢ réwniez na pobliskich
obszarach, w celu jej odréznienia od dostepnej na rynku mieszanki §wiezych zi6t o nazwie ,Kasseler Griine Sofse”
(zawierajacej inne ziola) coraz czeSciej zaczeto uzywal nazwy ,Frankfurter Griine Sofe” | ,Frankfurter Grie Sof8”
jako okreSlenia kompozycji $wiezych zidl, ktéra stanowi podstawe rdznych potraw. Ponadto nazwa ,Frankfurter
Griine Sofe” | ,Frankfurter Grie Sof8” przez pokolenia w wieloraki sposéb upowszechnila si¢ na obszarze geogra-
ficznym - zaréwno wsréd spoleczefistwa, jak i w ramach kultury — jako budujacy tozsamo$é produkt regionalny.
Specjalistyczna wiedza ogrodnikéw dotyczaca uprawy i zbioru poszczegdlnych zi6t oraz wynikajace z niej jedyne
w swoim rodzaju know-how odnoszace si¢ do sposobu stworzenia z siedmiu zi6t wyjatkowo harmonijnej kompozy-
cji byly przez pokolenia rozwijane w wielu rodzinach. Te wiedze¢ rozstawiajg liczne wystawy i pomniki (pomnik
,Griine Sofle”), a takze muzea (Muzeum Ogrodnictwa w Oberrad) i festiwal kultury (Festiwal Zielonego Sosu).

Wielu frankfurtczykéw od pokoleit w duzym stopniu identyfikuje si¢ z lokalna specjalnoscia bedaca kompozycja
Swiezych zi6l ,Frankfurter Griine Sofe” | ,Frankfurter Grie Sof8”. Wida¢ to miedzy innymi na przykladzie tego, ze
na obszarze geograficznym zyczliwie i w sposéb ksztaltujacy lokalng $wiadomos¢ przedstawia sie recznie robiony
lokalny produkt ,Frankfurter Griine Sofle” | ,Frankfurter Grie Sof8” nie tylko w licznych artykulach prasowych
i w telewizji, lecz takze w internecie. Jako przyklady znaczenia tej mieszanki $wiezych zi6t mozna przytoczyé
w szczegblnosci powie$¢ ,Die abenteuerliche Reise der sieben Kriuter” autorstwa Horsta Nopensa, publikacje ,Des
war die Zeit” Frankfurckiego Uniwersytetu Ludowego, rézne programy telewizyjne nadawane w regionalnej stacji
telewizyjnej HR oraz rézne publikacje artystow, tworcéw kultury i samego miasta Frankfurt o tematyce ,Sieben
Kriuter miissen es sein — Die Frankfurter Griine Sofee”.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami produktu (w przypadku
ChOG)

Obszar geograficzny — pomijajac praktykowang na nim od wielu pokolen maloobszarowa uprawe ziél — stanowi
réwniez gléwny obszar zbytu i spozycia ,Frankfurter Griine Soffe” [ ,Frankfurter Grie Sof8”. W ramach wieloletnich
relacji miedzy ogrodnikami uprawiajacymi ogrody ziolowe a konsumentami (prywatnymi odbiorcami i podmio-
tami gastronomicznymi) przez pokolenia udalo si¢ wyksztalci¢ okreslone wyobrazenie, w jaki sposéb nalezy kom-
ponowac  Frankfurter Griine Soffe” [ ,Frankfurter Grie Sof8”. Te szczegdlng wiedze zdobyli wylacznie frankfurccy
ogrodnicy i do dzi$ ja chronig; wiedzy tej nie znajdzie si¢ nigdzie indziej.

Z uwagi na specjalistyczng wiedze i szczegdlne know-how, dzigki ktérym wiadomo, kiedy i jak nalezy zbiera¢ ziola
i jak je komponowac¢, oraz wyjatkowa jako$¢ — w szczegdlnosci aromat, kolor i smak — poszczegdlnych zidl, wyni-
kajaca ze specyfiki geograficznej, o ktérej mowa w pkt 5.1., z jednej strony, oraz przedstawiong w pkt 3.5. szcze-
gblna harmonijng kompozycje poszczegdlnych ziét wchodzacych w sklad mieszanki z drugiej strony, lokalna pro-
dukcja tej mieszanki $wiezych zi6t jest uznawana za dobro kultury na obszarze geograficznym i jest przekazywana
kolejnym pokoleniom. Bedacy mieszankg $wiezych zi6t produkt ,Frankfurter Griine Sofle” | ,Frankfurter Grie Sof8”
jest cennym dobrem kultury, ktére nalezy chronic.

Dlugoletniej tradycji uprawy $wiezych zi6t wchodzacych w sklad ,Frankfurter Griine Sofe” | ,Frankfurter Grie
Sof8”, zwiazanej z popytem i polozeniem geograficznym, towarzyszylo silne przywigzanie do potrawy o nazwie
,Griine Sofe” w kuchni regionalnej.
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Istotng cecha szczegblna mieszanki $wiezych zi6t ,Frankfurter Griine SoRe” | ,Frankfurter Grie SoR” jest to, ze do
dzi§ kazde gospodarstwo domowe albo kazdy gastronom stosuje swéj wlasny przepis na przygotowanie sosu
o nazwie ,Griine Sofle” ze $wiezych zi6t.

Odeslanie do publikadji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%)

https:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/41038

() Zob. przypis 2.
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