Frankfurter Grine Sof3e — ,Frankfurter Grie Sof3"

wurde 2016 von der Europaischen Kommission das Gitezeichen
.geografisch geschitzte Angabe“ verliehen.

Das klingt ja  ziemlich
bedeutend. Was ist denn diese
Grine SofRe uUberhaupt? Es
handelt sich dabei um eine
Mischung aus sieben Krautern,
die in Frankfurt oder nahe der
Stadtgrenze angebaut werden
und in einer
.Krautergebinderolle* verkauft
wird. Die sieben Krauter sind:
Boretsch, Kerbel, Kresse,
Petersilie, Pimpinelle,
Sauerampfer und Schnittlauch.
Nur im Ausnahmefall kann
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Petersilie auch aus anderen
Gebieten bezogen werden.

Keines der genannten Krauter
darf mit mehr als 30 Prozent Gewichtsanteil vertreten sein. Die genauen
Regelungen dazu findet man in einem Amtsblatt der Européaischen Union
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:32016R0326&f
rom=DE

Aus dieser Krautermischung wird dann eine kalte Krautersauce hergestellt.
Diese Grine Sol3e hat eine ziemlich lange Historie. Schon Goethe soll sie
gegessen haben. Die erste gedruckte Version eines Rezeptes stammt aus 1860.
Selbstverstandlich gibt es unendlich viele Rezepte. Diskutiert wird immer wieder,
ob die Sauce mit Mayonnaise oder Sauermilchprodukten (wie Saure Sahne,
Schmand, Joghurt) hergestellt wird. Auch die Art zu Wirzen ist bei den Kdchen
in Frankfurt sehr unterschiedlich.



Um die ultimativ beste
Frankfurter Griine Sol3e zu
kronen, gibt es nun in der
Stadtmitte Frankfurts seit
einigen Jahren das sog.
,Grine Sol3e
Festival“ http://www.gruene-
sosse-festival.de/. An acht
Abenden kommen ca. 500
Gaste in ein Zelt, um Grine
SolRe zu verkosten. Sieben
Mal wird aus den sieben
Sol3en des Abends ein Tagessieger durch das Publikum gewahlt (ganz korrekt
mit Auszahlung durch einen Notar). Und am achten Abend treten die sieben
Tagessieger noch einmal gegeneinander an und dann wird der Gesamtsieger
ermittelt. 2016 kam die beste ,Frankfurter Grie Sol3* aus einem
alteingesessenen Apfelweinlokal in Frankfurt-Sachsenhausen, dem Apfelwein
Wagner http://www.apfelwein-wagner.com/.

Im Raum Frankfurt gibt es
sogar Denkmaler zum Thema
,Grune Sof3e*: 2007 wurde im
Vorort Oberrad (das ist der
Stadtteil, in dem die meisten
Krauter angebaut werden) das
Grune-Sol3e-Denkmal

eingeweiht. Es handelt sich
dabei um sieben kleine
Gewachshéauser, deren
Glasfarbe jeweils die Farbe
eines Krautes der Sol3e
wiedergibt. Die Gewachshauer werden allerdings nicht genutzt; es ist ein reines
Denkmal. Nach dem Schutz durch die Europaische Kommission wurde im
Frahjahr 2016 der Griine-Sof3e-Stelenpfad — auch wieder in Oberrad -
eingeweiht. Auf den acht Stelen wird die Grine Sole sowie die sieben




dazugehdrenden
Krauter erlautert.

jo
G ,Grie Sof3”

! (Frankfurter Grine Sd3e)

Kennen Sie das Frankfurter Nationalgericht
.Grie Sof}”, die Grine Sof3e, und ihre
Zutaten? Hier in den Oberrader Feldern
werden seit Generationen die sieben Kréu-
ter fir die traditionelle Sofle angebaut:
Schnittlauch, Pimpinelle, Petersilie, Kerbel,
Borretsch, Kresse und Sauerampfer. Sieben
Stelen stellen Ihnen die sieben Kréuter vor.

Fur die Griine Sofle wird die Kré&utermi-
schung fein gehackt und nach Oberréder

. Art mit Schmand, Joghurt, Salz, Pfeffer und
manchmal ein wenig Essig oder Senf an-
gerihrt. Oft werden gekochte und klein

~ gehackte Eier der Sofie hinzugegeben.

Das Ganze zu Kartoffeln serviert — kstlich!

Selbstverstandlich stelle ich Thnen hier nun mein Rezept vor:

3 hartgekochte Eier, 3 Gewirzgurken und die Krautermischung (=200 g Krauter)
sehr fein hacken (kann auch in einem Mixer gehackt werden).

1 Essloffel mittelscharfer Senf, Saft einer halben Zitrone, Pfeffer, Salz und 200g
Schmand dazugeben.

Alles mischen. Sollte die SoRRe zu dickflissig sein, kann noch etwas Naturjoghurt
dazugegeben werden.

Und zu was isst man diese Sol3e?

Ganz traditionell mit 4 halben Eiern und Pellkartoffeln. Die traditionelle Variante
ist mit Tafelspitz (gekochtes Rindfleisch). Mittlerweile gibt es auch das
~Frankfurter Schnitzel”, Schnitzel mit Griiner SolRe und Bratkartoffeln.

Wir mogen die SolRe auch zu Gemduse, insbesondere Spargel.

Am meisten wird die kalte Sol3e wahrend der warmen Jahreszeit gegessen.
Klassisch beginnt dies an Ostern. Aber auch im Winter ist sie lecker!

Aber wie bereitet man Grine Sol3e zu, wenn man nicht an die originale
Krautermischung kommt?



Sogar in Japan habe ich eine Art Grine SolRe gemacht: Einfach zur Verfiigung
stehende Krauter, die geschmacklich zueinander passen, genommen und dann
das Rezept wie oben beschrieben. Hat meiner Familie auch immer ganz lecker
geschmeckt ... aber war natirlich anders als das Original.

Sabine Schmitgen
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