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1 	 T 97/85 

SACHVERHALT UND ANTRXGE 

I. Auf die europáische Patentanmeldung 79 103 444.0, die am 

14. September 1979 mit deutscher Priorität vom 21. Septern-

ber 1978 angemeldet worden war, wurde am 13. Januar 1982 

das europäische Patent Nr. 9219 auf der Grundlage von elf 

AnsprUchen erteilt. Davon richteten sich die AnsprUche 1 

und 4 auf trockene chipsartige Nahrungs- und Genu3mittel-

scheiben auf Basis von Much oder Milchprodukten bzw. auf 

ein Verfahren zu deren Herstellung; und auf hiervon ab-

hngige AnsprUche 2 und 3 bzw. 5 bis 10 folgte noch em - 

inzwischen gänzlich weggefallener -Verwendungsanspruch. 

II. Gegen die Patenterteilung legte die jetzige Beschwerdegeg-

nerin am 8. Oktober 1982 Einspruch em, der sich auf eine 

Reihe von 1kumenten stUtzte, auf die es bei der ab-

schlie3enden Beurteilung durch die Vorinstanz ebenso wenig 

ankam wie bei der vorliegenden Entscheidung, sowie ins-

besondere auf das spter genannte Dokument 

(7) 	Milchwissenschaft 27, 766-771 (1972). 

Von weiteren nachgenannten Dokumenten verdient nur noch 

(10) H. Heising und E. Reinke, "Das Konditorbuch" (1955), 

267 

Erwhnung. 

III. Durch Entscheidung vom 16. Januar, zur Post gegeben am 

26. Februar 1985 widerrief die Einspruchsabteilung das 

Patent und fUhrte dazu im wesentlichen das Folgende aus: 

Sowohi nach Kapitel 6 von (7), als auch nach dem Streitpa-

tent bestehe die Aufgabe darin, Nahrungs- und Genul3mit- 
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2 	 T97/85 

telscheiben zu schaffen, die ohne vorherige Rekonsti-

tuierung für den sofortigen Verzehr geeignet sind. Diese 

Aufgabe sei bereits durch die Beispiele 3 und 4 auf den 

Seiten 770-771 von (7) gelöst. Die dortigen Ausgangspro-

dukte enthalten einen hohen Anteil wasserlbslicher Stoffe 

im Sinne des Streitpatentes und weisen eine flie2fähige 

Konsistenz auf. Der Gegenstand des Streitpatents unter-

scheide sich von (7) daher nur durch die Art der Formung 

der Produkte, worin kein erfinderischer Unterschied 

gesehen werden könne, zumal ein entsprechendes Formungs-

verfahren auf dem verwandten Fachgebiet des Bäckereiwesens 

Ublich und ein Vorurteil gegen die Fliel3formung von Ge-

friertrocknungsprodukten nicht erkennbar sei. 

IV. 	Gegen diese Entscheidung hat der BeschwerdefUhrer (Patent- 

inhaber) am 29. März 1985 unter gleichzeitiger Bezahiung 

der vorgeschriebenen GebUhr Beschwerde erhoben und diese 

am 4. Juli 1985 begrUndet. Er macht hinsichtlich der Auf-

gabe geltend, bei (7) gehe es lediglich um die Verzehrbar- 

keit der Produkte in trockener Form in Verbindung mit 

deren mechanischer Stabilität, nicht aber - wie beim 

Streitpatent - urn eine Rekonstituierung im Munde durch 

einen angenebmen Schmelz- und Lösevorgang. Im Kapitel 6 

von (7) seien zunchst verschiedene Einzelmafmnahrnen 

aufgezählt, die nicht zu ausreichend stabilen Produkten 

fUhren; anschlie8end werden vier Mal3nahmenkombinationen 

beschrieben, die eine ausreichende Stabi1itt gewhr-

leisten sollen, die aber sämtlich nicht für die Rekonsti-

tuierung im Munde geeignet seien, insbesondere wegen der 

erforderlichen Quelizeit. Au3erdem seien die verwendeten 

Ausgangsmassen nicht f1ie13fhig. Dies sei aber gemäl3 

Streitpatent der Fall, wonach ein mindestens 50%iger Was-

sergehalt der Ausgangsmassen und ein hoher Gehalt an los-

lichen, die SpeichelproduktiOfl anregenden Stoffen (u.a. 

4-20% Zucker) vorgesehen sei, die nach (7) zugelassen, 
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3 	 T 97/85 

aber nicht als wesentlich erkannt seien. Beim Bäckerei-

wesen handle es sich im Verhältnis zu der nach deni Streit-

patent vorgesehenen Gefriertrocknung urn kein verwandtes 

Fachgebiet, so daB das FlieI3formen, selbst wenn es dort 

bekannt sein soilte, bier nicht nahegelegen babe. 

V. Die Beschwerdegegnerin (Einsprechende) erhebt gegen die 

der Beschwerde zugrundeliegenden AnsprUche, die sich auf 

das Gefriertrocknen von durch Flie8formung gebildeten 

Scheiben bzw. die so hergesteliten Scheiben als soiche 

richten, zunchst den formellen Einwand, die Flie8formung 

sei ursprUnglich nicht als bevorzugtes Herstellungsver-

fahren genannt oder beansprucht worden, weshaib eine unzu-

lässige Anderung im Sinne von Artikel 123 EPU vorliege. 

Materiell macht sie geltend, nach Kapitel 6 von (7) werde 

die Ausgangsmasse in Formen gegossen, mUsse also flieB-

fähig sein. Es bestehe Ubereinstimmung zwischen den Massen 

nach Streitpatent einerseits und denen der Kombinationen 3 

und 4 in Kapitel 6 von (7) andererseits. Das Produkt gem9f3 

Kombination 3 sei keineswegs unbrauchbar. Insbesondere 

nehine aber Kombination 4 den Patentgegenstand vorweg oder 

lege ihn jedenfalls äul3erst nahe, wie sich aus einer Nach-

arbeitung ergebe, bei der man ein mit dem beanspruchten 

Produkt weitgehend Ubereinstimmendes Produkt erhalte. Im 

Ubrigen beziehe sich die in Kapitel 7 von (7) erwähnte 

Quelizeit nicht auf die Produkte nach Kapitel 6, sondern 

auf die der Kapitel 3 und 4. 

VI. In der mUndlichen Verhandlung am 16. September 1986 haben 

die Beteiligten ihre Standpunkte bekrâftigt. Der Beschwer-

defUhrer betont besonders, daB die eine Flie8fähigkeit der 

Ausgangsmasse voraussetzende Flie3formung zu besonderen 

zusaxnmensetzungsmäBigen und physikalischen Eigenschaften 

der Randpartien der Scheiben fUhre, die (in Verbindung mit 
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4 	 T97/85 

den hohen Gehalt an die Speichelproduktion anregenden 

Zuckern) die nach (7) - insbesondere Kombinationen 3 und 4 

auf Seiten 770 bis 771 - erforderlichen Hydrokolloide ent- 

behrlich machen. Er beantragt, ohne an seinem frUheren 

Antrag auf RUckzahlung der BeschwerdegebUhr festzuhalten, 

die Entscheidung der Vorinstanz aufzuheben und das Patent 

mit den Unterlagen des seinerzeitigen Hilfsantrages III - 

eingegangen am 12.6.86, nunmehr einziger Antrag -auf-

rechtzuerhalten. Danach lauten die AnsprUche 1 und 4, wie 

folgt: 

"1. Nahrungs- oder Genul3mittelscheiben mit einer Dicke von 

1 bis 10 mm für den unmittelbaren Mundverzehr aus einer im 

wesentlichen homogenen, w48rigen, verzehrfertig rezeptier-

ten Masse auf Basis von Much bzw. Milchprodukten in of- 

fenporiger, gefriergetrockneter Form, dadurch gekenn-

zeichnet, daB sie als in Munde rekonstituierbare Scheiben, 

ausgehend von einer Masse von fliel3fähiger Konsistenz, die 

einen Wassergehalt von mindestens 50% besitzt und 4 bis 20 

Gew.-% zugegebenen, 	in Wasser löslichen, die Speichel- 

produktion anregenden Zucker und ggf. weitere die Spei-

chelproduktion anregende Stoffe sowie auch unlösliche Ge-

rUstbildner enth1t, durch Auftropfen bzw. diskontinuier-

liches Aufspritzen der Masse auf eine Unterlage und schei-

benförmiges Ausbreiten der Masse und durch anschlief3endes 

Gefriertrocknen auf einen Feuchtigkeitsgehalt unter 10% 

erhalten sind. 

4. Verfahren zur Herstellung der Nahrungs- und GenuI3-

mittelscheiben nach einem der AnsprUche 1 bis 3, dadurch 

gekennzeichnet, daB eine wäBrige Grundmasse auf Basis von 

Much bzw. Milchprodukten, die 4 bis 20 Gew.-% zugesetzten 

wasserlöslichen, die Speichelproduktion anregenden Zucker 

und ggf. weitezdie Speichelproduktion anregende Stoffe, 

sowie auch unlösliche GerUstbildner enthält, ggf. unter 
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Zugabe von Geschinacks- und WUrzstoffen, entsprechend einer 

verzehrbereiten Zusamxnensetzung zubereitet und in eine 

noch f1ie13fhig dickflUssige Konsistenz gebracht wird, die 

einen Wassergehalt von mindestens 50% aufweisende Grund-

masse mitels einer Dosiervorrichtung auf ein Fbrderband 

getropft bzw. diskontinuierlich aufgespritzt wird, wonach 

man sie sich zu Scheiben mit einer Dicke von 1 bis 10 mm 

ausbreiten läI3t, die dann unter Ausbildung eines porösen 

Trockenproduktes auf einen Feuchtigkeitsgehalt unter 10% 

gefriergetrocknet werden." 

Die Beschwerdegegnerin beantragt dagegen ZurUckweisung der 

Beschwerde. Sie fal3t ihre Argumente darin zusarrimen, das 

Streitpatent unterscheide sich von (7), insbesondere von 

dessen Kombination 4 (Seite 771, linke Spalte, erster 

Absatz) nur durch die FlieI3formung, die im Hinblick auf 

(10) nahegelegen habe. Bei der WUrdigung von 

(7) greift sie noch auf ailgemeines Fachwissen in Form von 

(11) Dr. Oetker Warenkunde Lexikon (1967), Seite 360, 

zurUck. 

ENTSCHEI DUNGSGRUNDE 

1. Die Beschwerde entspricht den Artikein 106 bis 108 sowie 

Regel 64 EPfi; sie ist daher zulässig. 

2. Zur formalen Zu1ssigkeit der AnsprUche ist das Folgende 

festzustellen: 

2.1. 	Anspruch 1 geltender Fassung ist gegenUber der erteilten 

Form durch Einbeziehung zusätzlicher Merkmale einge-

schränkt, die sich aus den Erstunterlagen, wie folgt, 

rechtfertigen: 
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6 	 T 97/85 

(i) "Wassergehalt von mindestens 50%" im HinbliCk auf 

Seite 9, Zeilen 4 bis 2 von unten; 

(ii) "4 bis 20 Gew.-% ... Zucker" aus Seite 17, Zeilen 16 

bis 17; 

(iii) "ggf. weitere die Speichelproduktion anregende 

Stoffe" siehe Seite 8, vorletzte Zeile, bis Seite 9, 

Zeile 2; 

(iv) "unlösliche GerUstbildner" aus ursprUnglichem An-

spruch 3, Seite 2, Zeile 4; 

(v) Gefriertrocknen "auf einen Feuchtigkeitsgehalt unter 

10%" siehe Seite 7, Absatz 2, Zeilen 3 bis 6. 

Die zitierten Passagen haben auch Eingang in die 

Patentschrift gefunden. 

	

2.2. 	Der Wegfall der einleitenden Worte siT rockene chipsartige" 

aus dem erteilten Anspruch 1 fUhrt zu keiner den Schutz-

bereich erweiternden Xnderung i.S.v. Art 123 (3), weil das 

Adjektiv "trocken" durch den Passus "Gefriertrocknen auf 

einen Feuchtigkeitsgehalt unter 10%" lediglicri präzisiert 

wurde, wogegen der Ausdruck "chipsartig" eine entbehrliche 

fiberbestimmung darstelit. 

	

2.3. 	Wenn die Beschwerdegegnerifl beanstandet, die FlieBformung 

- d.h. sinngemäl3 die Passage "durch Auftropfen ... der 

Masse" in den Zeilen 12 bis 14 von Anspruch 1 - sei ur-

sprUnglich nicht als bevorzugtes Herstellungsverfahren ge-

nannt, so ist dies zwar an sich richtig; dennoch kann der 

SchluBfolgerung nicht zugestimint werden, wonach deswegen 

eine unzulássige Anderung i.S.v. Art. 123 (2) vorliege: 

Der Ausdruck "Fliel3formung" erscheint in der Uberschrift 

02462 
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von Beispiel 2 und ist inhaitlich durch Seite 16, Zeilen 8 

bis 11, der Erstunterlagen wiedergegeben. 

Ein Herausstellen dieser Verfahrensrnal3nahme als bevorzugt 

in den ursprUnglichen Unteriagen darf nach Auffassung der 

Kammer zur Rechtfertigung einer entsprechenden Beschrän-

kung nicht gefordert werden; vielrnehr genUgt es hierfUr, 

da3 diese AusfUhrungsforrn - wie hier - neben den Alternativen 

deutlich und vollstndig of fenbart war. 

2.4. 	FUr Anspruch 4 gilt sinngem13 das vorstehend zu Anspruch 1 

Gesagte. 

2.5. 	Die abhängigen AnsprUche 2,3 und 5 bis 9 unterliegen 

ebensowenig einer formalen Beanstandung wie die 

unabhngigen AnsprUche 1 und 4. 

3. 	Das Streitpatent betrif ft zufolge Anspruch 1 gefrierge- 

trocknete Nahrungs- oder Genul3rnittelscheibefl auf Basis von 

Much oder Milchprodukten sowie zufolge Anspruch 4 em 

Verfahren zu deren Herstellung. Die Merkmale der AnsprUche 

1 und 4 entsprechen einander weitestgehend: Bei diesern 

kommen gegenUber jenern nur die Merkmale hinzu, wonach 

(i) gegebenenfails noch Geschznacks- und Wilrzstoffe 

zugegeben werden, 

(ii) die fliel3fähige Konsistenz der Ausgangsrnassen noch 

zusätzlich ais "dickflUssig" bezeichnet wird und 

(iii) das Auftropfen der Grundmasse auf das Förderband 

"mittels eirier Dosiervorrichtung" erfolgen soil. 

Hierbei handelt es sich urn of fenbar Ubliche Verfahrensaus-

gestaltungen, für die eigener patentfhiger Gehalt weder 
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geltend gemacht wurde, noch erkennbar ist, so daB sie hier 

aul3er acht gelassen werden können. Die AnsprUche 1 und 4 

werden daher zusammen betrachtet. 

4. Nchster Stand der Technikist (7), insbesondere die mit 
11311 und "4" bezeichneten "KombinationsmögliChkeitefl" des 

auf Seite 770, linke Spalte, Mitte, beginnenden Kapitels 6 

sowie das Kapitel 7 "Schlul3folgerungen" auf Seite 771. Von 

dort sind unbestreitbar bereits gefriergetrockente Nah-

rungsmittel auf Basis von Milchprodukten in Form quader-

fbrmiger StUcke bekannt, die im Ubrigen dem Oberbegriff 

von Anspruch 1 entsprechen und ausgehend von Massen er-

halten sind, die mehr als 50% Wasser (siehe z.B. S. 770, 

rechte Spalte, Zeilen 24 und 29) sowie nennenswerte Mengen 

zugegebenen Zucker (Erwähnung von Fruchtsirup S. 770, 

rechte Spalte, Zeile 12 von unten,und von Instantpudding-

pulver S. 771, linke Spalte, Zeile 2) enthalten urid die 

nach Formung der StUcke durch Gefriertrocknen auf niedrige 

Feuchtigkeitsgehalte (z.B. Seite 770, rechte Spalte, Zeile 

4 von unten) gebracht wurden. 

5. Aufgabe des Streitpatents ist demgegenUber der Vorschlag 

eines weiteren einschlägigen Nahrungsmittelprodukts. 

6. Das Streitpatent schlägt als L6sung ein gattungsrnäf3ig dem 

in Abschnitt 4 Gesagten entsprechen6es Produkt mit den 

folgenden aus Anspruch 1 ersichtlichen Unterscheidungs-

merkmalen vor: 

(A) Scheibenform; 

(B) im Munde rekonstituierbar; 

(C) hergestelit aus einer Masse, die 
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(C1) von f1ie13fhiger Konsistenz ist, 

(C2) 4-20 Gew.-% wasserlösliche Zucker sowie 

(C3) unlösliche GerUstbildner enthält; 

(D) 	hergestelit ist durch 

(D1) FlieBformung und 

(D2) anschlie8endes Gefriertrocknen auf einen 

Feuchtigkeitsgehalt 4  10%. 

7. 	Die BeschwerdefUhrerin hat in der mUndlichen Verhandlung 

zwar die Neuheit des Gegenstandes des Streitpatents mit 

der BegrUndung eingerumt, die Flie2formung sei in (7) 

"nicht angesprochen". Dennoch erscheint es der Kaxnmer 

angebracht festzustellen, inwieweit der beanspruchte 

Lösungsvorschlag tatsächlich neu ist; denn nur insoweit 

wird anschliei3end das Vorliegen von erfinderischer 

Tätigkeit zu untersuchen sein. 

7.1. 	Bei Merkmal (A) stelit sich die Frage, wie weit allein 

unterschiedliche Formgebung die Neuheit eines Produktes 

begrUnden kann oder als bloBes Scheinmerkinal aul3er 

Betracht fallen mui3. Nach Ansicht der Karnmer hängt dies 

davon ab, ob damit Uber die bloI3e UuBere, eventuell 

sthetisch ansprechende Gestaltung hinaus eine im 

weitesten Sinne technische Funktion verbunden 1st. 

Im vorliegenden Falle wurde durch den BeschwerdefUhrer 

unwidersprochen und glaubhaft geltend gemacht, daB die 

dUnneren Randpartien, die sich aus der Scheiben- oder, 

genauer ausgedrUckt, Haibdiskus- oder Plätzchenform 

ergeben, infolge ihrer stärkeren Durchwärmung whrend des 
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Gefriertrocknens sowie einer gewissen Anreicherung des 

Zuckers darin zur mechanischen Festigkeit beitragen. Auf 

Grund dieser unleugbar "technischen" Funktion kann hier 

die Scheibenform die Neuheit der beanspruchten Produkte 

begrUnden. 

	

7.2. 	Dagegen handelt es sich bei der Rekonstituierbarkeit im 

Munde (Merkmal B) zwar urn eine für die Aufgabenlösung 

nBtige oder zumindest vorteilbafte Eigenschaft, bei der 

es sich jedoch urn eineri aus der Gestalt (Merkmal A), der 

Rezeptur (Merkmal C) und der Herstellungsweise (Merkmal D) 

• 	resultierenden Vorteil handelt und nicht urn ein selbstän- 

diges technisches Merkmal, so daI3 B nichts zur Neuheit des 

beanspruchten Produktes beiträgt. 

	

7.3. 	Die Ermittlung der Neuheit der Rezepturmerkmale C l  bis C3 

ist dadurch erschwert, daf3 die Angaben der am nchsten 

koxnmenden Rezeptur von (7) - der Kombination 4 auf Seite 

771, ganz links oben - sehr vage gehalten sind und einer 

Interpretation durch den fachmännischen Leser bedürfen. 

Insbesondere fehien dort Angaben Uber die angewandten 

Mengenverhltnisse Joghurt zu Hydrokolloide zu Schaum, 

Uber die Natur des Schaurns sowie eine eindeutige Aussage 

darUber, ob die resultierende Masse fliel3fähig 1st oder 

nicht. 

7.3.1. Nachdem der BeschwerdefUhrer in seiner Eingabe vom 4.9.86 

(Seite 1, letzte drei Zeilen) bestritten hatte, daB es 

sich bei der auf Seite 4, Absatz 2, des am 14.8.86 em-

gegangenen Schriftsatzes der Beschwerdegegnerin urn eine 

relevante Nachstellung der oben erwhnten Kombinations-

mögichkeit 4 handelt, hat die Beschwerdegegnerin in der 

mUndlichen Verhandlung neue Muster mit Herstellungsangabefl 

vorgelegt, von denen der Beschwerdefilhrer nicht bestrei-

tet, daB sie dem genannten Stand der Technik entsprechen. 
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Danach wurden auf 300 ml Joghurt 50 g Instantpuddingpulver 

(untersteliter Zuckergehalt = 60%) eingesetzt und Eier-

schnee als Schauni zugefUgt. 

7.3.2. Streitig ist zwischen den Beteiligten, ob die Konsistenz-

angabe auf Seite 771 von (7), linke Spalte, Zeilen 3 bis 

4, einerseits (I'... entsprach einer Joghurt-Dessert-

Schaumspeise") und die tatschliche Konsistenz der Nach-

stellung andererseits dem Merkmal "fliel3fähig" entsprechen 

oder nicht. - Bei diesem Merkmal handelt es sich urn einen 

ungenauen Ausdruck mit unscharfen Grenzen. Worauf es ange-

sichts seines Zwecks (Bildung scheibenfbrmiger Plätzchen 

durch F1ieformung) of fenbar ankommt, 1st das Zerfliel3en 

der Masse beirn Aufgeben auf eine feste Unterlage (z.B. 

Flie8band). Daher mi8t die Kaminer bei der Entscheidung der 

obigen Streitfrage (11) entscheidende Bedeutung bei, wo es 

unter dem Stichwort "Instant-Puddingpulver 1' heiBt, daB die 

durch dessen AnrUhren in kalter Much (bier entsprechend 

Joghurt) hergesteilten Puddinge "nicht sturzfähig" sind. 

Daraus folgt, besonders im Hinblick auf den die Flie8-

fähigkeit offensichtlich fördernden Schaumzusatz, daB 

Flie8fähigkeit gegeben ist. 

Merkrnal C 1  vermag somit zur Neuheit nichts beizutragen. 

7.3.3. Nachdem die Kaznnier zunächst dazu geneigt hatte, die feh-

lenden Mengenangaben in Kombination 4 durch die Angabe 112% 

Strke" in der vorausgehenden Kombination 3 (Seite 770, 

rechte Spalte, letzte zwei Abstze) zu ergnzen, mit der 

Folge, dal3 sich - bei einem fachgerecht untersteilten 

Zuckergehalt des Instantpuddingpulvers von 60% und Ver-

nachlässigung der Ubrigen Bestandteile - ein Wert von 5% 

Instantpuddingpulver bzw. 3% Zucker errechnet hátte, hat 

nicht nur die Beschwerdegegnerin die Kombination 4 mit 14% 

Instantpuddingpulver, entsprechend 8,4% Zucker, nachge- 
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stelit; der Beschwerdefuhrer hat auch auf eine ausdrUck- 

liche Frage der Kammer in der mUndlichen Verhandlung 

betont, daB in Kombination 4 "wesentlich mehr als 2% 

Strke" (also weséntlich mehr als 3% Zucker) erforderlich 

seien, und zwar unter Hinweis auf die in Kombination 3 

erwhnten 0,7 % Gelatine und insbesondere die dort 

erwähnten 0,3 % des besonders stark dickenden Johannis- 

brotkernmehls. 

Unter diesen Umständen ist Merkmal C 2  nicht mehr als neu 

anzusehen. 

7.3.4. Bei den unlbslichen Geriistbildnern des Merkxnals C3 handelt 

es sich, wie sich aus einer Befragung der Beteiligten in 

der mUndlichen Verhandlung unter Heranziehung von Seite 3, 

Zeilen 40 bis 42, der Streitpatentschrift schlie3lich 

ergab, vornehmlich urn pflanzliche Faserstoffe, wie sie 

z.B. in der in Beispiel 2 (Streitpatentschrift Seite 5, 

Zeile 47) erwähnten Fruchtzubereitung mit 48% Trockensub-

stanz,nicht aber in dem in (7), Seite 770, rechte Spalte, 

Zeile 12 von unten, erwhnten Fruchtsirup enthalten sind. 

Ein direkter Hinweis auf Merkrnal c3 ist also (7) nicht zu 

entnehmen; dieses ist somit neu. 

7.4. 	Zu untersuchen bleiben die Verfahrensrnerkinale D1 und D2. 

7.4.1. Von diesen ist das erste, die FlieBformung, (7) nicht zu 

entnehmen, was die Beschwerdegegnerin - wie oben bereits 

gesagt - auch eingeräumt hat, so daB ohne náhere Er-

läuterung die Neuheit des Merkrnals D1 festgestellt werden 

kann. 

7.4.2. Das ganze Dokument (7) befaBt sich mit der Gefrier-

trocknung von Milchprodukten. Der resultierende Feuchtig-

keitsgehalt der un Vordergrund der Betrachtungen stehenden 
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Kombination 4 ist allerdings nicht angegeben, und Kombi-

nation 3 erwähnt einen soichen von 128 %, also aul3erhalb 

des beanspruchten Bereiches. An anderen Stellen von (7) 

sind aber im Zusanunenhang mit anderen Milchprodukten 

wesentlich niedrigere Restwassergehalte genannt, z.B. 2,8 

% für Magermilch und 2,9 % für Trinkinilch auf Seite 766, 

linke Spalte, Zeile 6 von Unterabschnitt 1.1 bzw. Zeile 5 

von Unterabschnitt 1.2. 

Da das Schutzbegehren sich nicht auf Joghurtprodukte be-

schrnkt, ist somit Merknial D2 ebenfalls nicht als neu 

anzusehen. 

7.5. 	Zusanunenfassend ergibt sich, daB von den Anspruchsmerk- 

malen lediglich A, C3 und D1 neu sind. 

8. 	Das Vorliegen von erfinderischer Ttigkeit ist, ausgehend 

von (7), im Hinblick auf die bestehende Aufgabe zu unter-

suchen .' 

8.1. 	Auf diese Aufgabe ist im vorliegenden Zusammenhang noch- 

mals zurUckzukommen. Sie wurde in Abschnitt 5 als 

"Vorschlag eines weiteren einschlägigen Nahrungsmittel-

produkts" definiert, d.h. eines für den direkten Mund-

verzehr geeigneten GefriertrocknungsprodUkteS auf Basis 

von Much oder Milchpródukten. In diese Aufgabenformu-

lierung sind die vom BeschwerdefUhrer hervorgehobenen 

organoleptischen VorzUge des beanspruchten Produkts nicht 

eingegangen. Der BeschwerdefUhrer hat diese VorzUge in der 

mUndlichen Verhandlung insbesondere damit erklärt, daB die 

sich aus der Fliel3formuung ergebende Scheibenform in Ver- 

bindung mit dem - freilich nunmehr als bekannt anzu-

sehenden - 4-bis 20%igen Zuckergehalt einen Verzicht auf 

die nach den Kombinationen 3 und 4 von (7) vorgeschriebenen 

relativ groI3en Mengen an Dickungsmitteln erm3glichen; die 
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gUnstigen organoleptischen Eigenschaften des beanspruchten 

Produktes seien aber eben darauf zurUckzufUhren, dai3 die 

Dickungsmittel fehien oder stark verringert werden können, 

im Sinn einer gri3eren Rezepturfreiheit. 

Dem ist jedoch entgegenzuhalten, daB ein Fehien oder eine 

mengenmf3ige Beschrnkung der Dickungsmittel im Anspruch 

keinen Niederschlag findet, weshaib auch die daraus 

folgenden organoleptischen Vorzüge bei der Formulierung 

der Aufgabe nicht berUcksichtigt werden können. 

8.2. 	Es fragt sich also, ob es für den maBgebenden Fachmann 

angesichts der bestehenden wenig axnbitionierten Aufgabe 

nahelag, die nach (7) erhältlichen Produkte 

(i) durch Wahi einer aus FlieBformung sich ergebenden 

Scheibenform (Merkinale A + D 1 ) und 

(ii) durch Zusatz unlöslicher GerUstbildner (C3) 

abzuwandeln. 

8.2.1. Aus (10), Seite 267, erster Absatz, "Schweizer Gebäck", 

und der zugehörigen Abbildung ist es auf dem Gebiete der 

Backwarenherstellung schon bekannt, Plätzchen zu 

"dressieren", (d.h. durch Fliei3formung zu bilden) und 

anschliel3end zu backen. Auf der Abbildung sind auch der 

aus der Fliel3formung resultierende dUnnere Rand und dessen 

wegen seiner strkeren Durchheizung dunklere Farbe 

deutlich zu erkennen. Es fragt sich lediglich, ob der mit 

der Herstellung gefriergetrockneter Nahrungsmittel auf 

Basis von Milchprodukten befaBte Fachniann auf dem Gebiete 

der Backwarenherstellung nach einem Vorbild für die Lösung 

der obigen Aufgabe suchen wUrde. 
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8.2.2. Der für die Beurteilung einer Erfindung mal3gebende 

Fachmann ist regelmäl3ig derjenige, den man Ublicherweise 

mit der L6sung der bestehenden Aufgabe betrauen wUrde. Im 

vorliegenden Fall stelit die Gefriertrocknung neben der 

Rezeptur und Zubereitung der Ausgangsmassen und deren 

Formung nur einen verhältnismäl3ig kleinen Teil des bean-

spruchten Verfahrens dar. Maf3gebender Fachmann für das 

Streitpatent 1st daher nach Auffassung der Kammer nicht 

der Gefriertrocknungsspezialist, sondern der Lebensmittel-

technologe, von dem vorausgesetzt werden kann, dal3 er 

sowohl auf dem Gebiete der Gefriertrocknung, als auch auf 

dem für die Marktfhigkeit von Lebensmitteln wichtigen 

Gebieten der Rezeptur und der Formgebung Kenntnisse hat. 

Diese Kenntnisse umfassen dann aber auch das Formen von 

Backwaren, zumal wenn es sich, wie hier, urn so einfache 

Kenntnisse wie das Backen dressierter Plätzchen handelt, 

das jeder Hausfrau geläufig 1st. 

Es lag daher nahe, für den Vorschlag eines weiteren em-

schlägigen Nahrungsmittelproduktes die aus der FlieB-

formung sich ergebende Scheibenform zu wãhlen, die aus 

(10) für Backwaren bereits bekannt ist. 

8.2.3. Unter diesen Umständen kann dahingesteilt bleiben, ob die 

absolut nicht aul3ergewöhnliche Scheiben- oder Plätzchen-

form angesichts der blol3en Aufgabenstellung eines weiteren 

einschlägigen Produktes nicht schon auf Grund der Aussage 

von (7), Seite 770, linke Spalte, Zeilen 3 bis 4 des Kapi- 

tels 6, nahegelegen htte, wonach gefriergetrocknete 

Nahrungsmittel auf Basis von Milchprodukten "praktisch 

jede gewUnschte Form ... erhalten" können. 

8.2.4. Ein Zusatz unlbsljcher GerUstbildner, z.B. von Fruchtzube-

reitungen, ist zur Bereitstellung eines weiteren Nahrungs-

mittelproduktes etwa auf Joghurtbasis denkbar naheliegend, 
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und zwar sowohi für sich allein genommen, als auch in Ver-

bindung mit einer aus Fliel3formung sich ergebenden P1tz- 

chenform; denn der Zusatz von FruchtstUckchen oder 

Marmelade und dergleichen zu frischen Joghurtprodukten ist 

handelsUblich, und nachdem aus Kombination 3 von (7) em 

Gefriertrocknungsprodukt auf Joghurtbasis mit einem Gehalt 

an Fruchtsirup bereits bekannt war, ist nicht einzusehen, 

was den Fachmann hátte davon abhalten sollen, einem 

soichen Produkt statt des Sirups eine gerUststoffhaltige 

Fruchtzubereitung zuzusetzen. Da der Zusatz soicher 

Fruchtzubereitungen auch zu Backwarenplätzchen gang und 

gbe ist, bedurfte es ebenso wenig erfinderischer Thtig-

keit für deren Zusàtz zu plätzchenfbrmigen wie zu andérs 

geformten Gefriertrocknungsprodukten auf Joghurtbasis. 

8.3. 	Somit beruhen die Gegenstnde der AnsprUche 1 und 4 ange- 

sichts der bestehenden Aufgabe nicht auf erfinderischer 

Tätigkeit. 

9. 	Die Merkrnale der UnteransprUche betreffen Maf3nahmen, für 

die eigene erfinderische Tätigkeit weder geltend gemacht, 

noch erkennbar ist. Die abhängigen AnsprUche 2, 3 und 5 

bis 9 mUssen daher zusammen mit den unabhngigen An-

sprüchen 1 und 4 fallen. 

ENTSCHEIDUNGSFORMEL 

Aus diesen GrUnden wird entschieden: 

Die Beschwerde wird zurUckgewiesen. 

Der Geschftsstellenbeamte: 
	 Der Vorsitzende: 

./ 
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