BUNDESPATENTGERICHT

14 W (pat) 3/10 Verkiindet am
21. November 2014

(Aktenzeichen)

BESCHLUSS

In der Beschwerdesache

betreffend die Patentanmeldung 10 2007 018 509.1-23

hat der 14. Senat (Technischer Beschwerdesenat) des Bundespatentgerichts auf
die mdindliche Verhandlung vom 21. November 2014 unter Mitwirkung des
Vorsitzenden Richters Dr. Maksymiw, der Richter Schell und Dr. Jager, sowie der

Richterin Dr. Miinzberg

BPatG 154
05.11



beschlossen:

1. Der Beschluss der Prufungsstelle A 21 C des Deutschen Patent-

und Markenamts vom 16. Juli 2009 wird aufgehoben.

2. Das Patent wird mit folgenden Unterlagen erteilt:

Bezeichnung: ,Verfahren zum Lagern von Backwaren-Teiglingen®,
Patentanspriiche 1 bis 5 vom 21. November 2014,
Beschreibung vom 21. November 2014,

sowie Zeichnungen (Fig. 1 bis 3) gemalR Offenlegungsschrift.

Griinde

Die Prifungsstelle fur Klasse A 21 C des Deutschen Patent- und Markenamts hat
mit Beschluss vom 16. Juli 2009 die am 19. April 2007 mit der Bezeichnung

,Verfahren zum Lagern von Backwaren-Teiglingen und Vorrichtung zum Lagern

von Backwaren-Teiglingen®

eingereichte Patentanmeldung geman § 48 PatG zurtickgewiesen.

Zur Begrindung ihres Zuriickweisungsbeschlusses hat die Prifungsstelle im
Wesentlichen ausgefihrt, dass sich der Anmeldungsgegenstand von der Lehre
der Entgegenhaltung D3 nur dadurch unterscheide, dass die Teiglinge in ihrem
Kern vor ihrem Fertigbacken durch eine Erh6hung der Lagerraumtemperatur in
Schritten von 1 bis 2 Kelvin pro Stunde auf etwa 12°C bis 16°C erwarmt wirden.

In seinem Bestreben bei grof3en Teiglingen die gleiche Qualitat zu erreichen wie



bei Kleingebacken, erhalte der Fachmann aus der Entgegenhaltung D1 jedoch die
Anregung, die Teiglinge in ihrem Kern vor dem Fertigbacken durch eine Erhdhung
der Lagerraumtemperatur zu erwarmen, wobei dies in der D1 in einer an die
GroRRe bzw. Teigeinwaage angepassten Weise erfolge. Der Fachmann gelange
somit durch die Ermittlung der verfahrenstechnisch optimalen LOsung fur die
Erhohung der Lagertemperatur bei grol3en Broten empirisch und ohne erfinderisch

tatig werden zu missen zum Gegenstand des geltenden Anspruchs 1.

Gegen diesen Beschluss haben die Anmelder Beschwerde eingelegt, mit der sie
ihr Patentbegehren mit den in der mundlichen Verhandlung Uberreichten An-
spruchen 1 bis 5, einer hieran angepassten Beschreibung sowie den Figuren 1
bis 3 gemaly Offenlegungsschrift weiterverfolgen. Der unabhangige Anspruch 1

lautet wie folgt:

,1.  Verfahren zum Lagern von Backwaren-Teiglingen in einem
Lagerraum vor ihrem Fertigbacken, wobei die Teiglinge in dem
Lagerraum einer Kihlung unterworfen werden, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Teiglinge auf eine Temperatur von etwa +2°C
abgekihlt werden, dass die Teiglinge anschlieBend bei dieser
Temperatur gelagert werden und dass die Teiglinge in ihrem Kern
vor ihrem Fertigbacken durch eine Erhdhung der Lagerraum-
temperatur in Schritten von etwa 1 bis 2 Kelvin pro Stunde auf
etwa 12°C bis 16°C erwarmt werden, wobei das Erwarmen der
Teiglinge Uber einen Zeitraum von etwa 10 bis 15 Stunden
vorgenommen wird und die Differenz zwischen der Lagerraum-
temperatur und der Temperatur im Kern der grof3ten Teiglinge auf

maximal 10 Kelvin eingestellt wird.”

Die Anspriche 2 bis 5 sind auf Weiterbildungen des Gegenstands nach An-

spruch 1 gerichtet.



Die Anmelder haben zur Begrindung ihrer Beschwerde insbesondere vorge-
tragen, dass das nunmehr beanspruchte Verfahren zum Lagern von Backwaren-
Teiglingen gegenuber dem im Prifungsverfahren entgegengehaltenen Stand der
Technik

D1 DE1432975A
D2 WO 99/33347 A1
D3 DE4410595C1

neu sei und auch auf einer erfinderischen Téatigkeit beruhe.

Die Anmelder beantragen,

den Beschluss der Prifungsstelle fur Klasse A 21 C des
Deutschen Patent- und Markenamts vom 16. Juli 2009 aufzu-
heben und das Patent im Umfang der Patentanspriiche 1 bis 5
vom 21. November 2014 und Beschreibung vom 21. Novem-
ber 2014 sowie Zeichnungen (Fig.1 bis3) gemal3 Offenle-

gungsschrift zu erteilen.

Wegen weiterer Einzelheiten wird auf den Inhalt der Akten verwiesen.

Die Beschwerde ist zulassig und fuihrt zu dem im Tenor angegebenen Ergebnis.

1. Beziglich ausreichender Offenbarung des Gegenstands der geltenden
Anspriche 1 bis 5 bestehen keine Bedenken, da die Merkmale dieser Anspriiche
den urspringlich eingereichten Unterlagen zu entnehmen sind. So geht der

geltende Anspruch 1 auf die urspringlichen Anspriche 1, 3, 5 und 6 der



Erstunterlagen zuriick. Die auf Anspruch 1 rickbezogenen Anspriche 2 bis 5
entsprechen den urspringlichen Ansprichen 2, 3, 4 und 7 im Wortlaut.

2. Das Verfahren zum Lagern von Backwaren-Teiglingen nach Anspruch 1 ist

neu.

In keiner der entgegengehaltenen Druckschriften wird ein Verfahren zum Lagern
von Backwaren-Teiglingen beschrieben, bei dem wahrend des Erwarmens nach
der Lagerung eine Differenz zwischen der Lagerraumtemperatur und der Tem-

peratur im Kern der gréf3ten Teiglinge von maximal 10 Kelvin eingestellt wird.

Aus der Druckschrift D1 ist ein Verfahren zur Regulierung der Garung geformter
Teige bis zur Vollreife bekannt. Bei diesem Verfahren kommt es wéhrend des
Auftau- und Anwarmprozesses zwar u. a. auf die Temperatur im Lagerraum sowie
dem Inneren von kleineren und gréReren Teigstiicken an. Die Einhaltung einer
bestimmten Temperaturdifferenz zwischen der Temperatur im Lagerraum und
dem Inneren der Teigstiicke wird in der D1 allerdings weder angesprochen noch
auf deren Bedeutung hingewiesen (vgl. D1, S.9, Tabelle i. V. m. Fig. 4 und
Anspruch 1).

Bei dem in der Druckschrift D2 beschriebenen Verfahren zum Backen von
Backwaren soll die Differenz zwischen Soll- und Ist-Wert der Temperatur im
Backraum gering gehalten werden (vgl. D2, S. 2, Z. 17 bis 20, S. 5, Z. 18 bis 25
und S. 17, Z. 4 bis 11 i. V. m. Anspriichen 1, 5, 6 und 20). Nahere Angaben zur
Hohe dieser Differenz finden sich in der D2 nicht. Demnach kann der sach-
verstandige Leser der D2 keine Differenz von maximal 10 Kelvin entnehmen. Aber
auch eine Differenz zwischen der Lagerraumtemperatur und der Temperatur im
Kern des grol3ten Teiglings wird in der D2 nicht offenbart. Denn zum einen wird
bei diesem Verfahren die Temperatur im Inneren der Backware ohne Berlck-
sichtigung der GroRRe der Teiglinge bestimmt und zum anderen wird die Tem-

peratur im Inneren der Backware nicht fur die Bildung einer Differenz sondern



ausschlief3lich fur die Berechnung der Soll-Temperatur im Backraum verwendet
(vgl. D2, S. 10, Z. 4 bis 9 i. V. m. Anspruch 11).

Auch die Druckschrift D3 offenbart kein Verfahren, bei dem eine Tempe-
raturdifferenz im anmeldungsgemaf3en Sinn eingehalten wird. Im Fokus dieses
Verfahrens stehen ein Stabilisierungsprozel3, mit dem die Teiglinge bis zu ihrem
Kern auf dieselbe Temperatur gebracht werden, sowie ein daran anschlieRender
linearer Abkuhlungsprozess (vgl. D3, Sp.1, Z.68 bis Sp.2, Z. 10 i.V.m.
Anspruch 1). Ein Erwadrmen der Teiglinge vor dem Abbacken wird in der
Druckschrift D3 aufgrund dieser Prozessfuhrung nicht als erforderlich erachtet.
Demzufolge enthalt die D3 keine Angaben zu Erwarmungsprozessen und damit
auch nicht zu Temperaturdifferenzen, die - wie im geltenden Anspruch 1 — wah-

rend der Erwdrmung einzuhalten sind (vgl. D3, Sp. 3, Z. 61 bis 66).

3. Das Verfahren nach Anspruch 1 beruht auch auf einer erfinderischen
Tatigkeit.

Der Anmeldung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren zum Lagern von
Backwaren-Teiglingen in einem Lagerraum vor ihrem Fertigbacken bereitzustellen,
das ein Lagern von Backwaren-Teiglingen ohne wesentliche Qualitatsverluste der

Teiglinge ermdglicht (vgl. geltende Unterlagen, Abs. [0001 und 0004]).

Die Aufgabe wird nach Patentanspruch 1 mit einem Verfahren gel6st, welches die

folgenden Merkmale aufweist:

1. Verfahren zum Lagern von Backwaren-Teiglingen in einem
Lagerraum vor ihrem Fertigbacken,

1.1 wobei die Teiglinge in dem Lagerraum einer Kuhlung unter-
worfen werden,

1.1.1 die Teiglinge auf eine Temperatur von etwa +2°C abgekihlt

werden



1.1.2 die Teiglinge anschlieBend bei dieser Temperatur gelagert
werden und

1.2 die Teiglinge in ihrem Kern vor ihrem Fertigbacken durch eine
Erh6hung der Lagerraumtemperatur in Schritten von etwa 1 bis 2
Kelvin pro Stunde auf etwa 12°C bis 16°C erwarmt werden,

1.2.1 wobei das Erwarmen der Teiglinge Uber einen Zeitraum von etwa
bis 15 Stunden vorgenommen wird und

1.2.2 die Differenz zwischen der Lagerraumtemperatur und der
Temperatur im Kern der grof3ten Teiglinge auf maximal 10 Kelvin
eingestellt wird.

Zur Losung der Aufgabe konnte der Fachmann, bei dem es sich vorliegend um
einen Lebensmittelingenieur mit mehrjahriger Berufserfahrung auf dem Gebiet der
Bearbeitung von Backwaren-Teiglingen handelt, von dem aus der Druckschrift D3
bekannten Verfahren ausgehen. Bei diesem Verfahren werden die Teiglinge in
einem Stabilisierungsprozess zunachst bis zu ihrem Kern unter Berlcksichtigung
von Grofle und Zusammensetzung der Teiglinge auf dieselbe Temperatur
eingestellt (vgl. D3, Sp.1, Z.68 bis Sp.2, Z.4 und Sp.3, Z.6 bis20). Im
anschlieBenden Abkuhlprozess erfolgt eine lineare Absenkung der Temperatur bis
zum Erreichen unterschiedlicher Lagertemperaturen (vgl. D3, Anspruch 1 i. V. m.
Sp. 2, Z. 4 bis 8 und Sp. 3, Z. 26 bis 29). Der Endwert der Temperaturabsenkung
wird dabei durch die erforderliche Dauer der Lagerung der Teiglinge bestimmt. Die
D3 empfiehlt in diesem Zusammenhang zuné&chst auf die Temperatur mit der
geringsten Lagerfahigkeit abzukthlen, die den Angaben in der D3 zur Folge bei
+8°C liegt. Bei dieser Temperatur konnen die Teiglinge vor dem Abbacken
allerdings nur zwei bis drei Stunden gelagert werden. Eine Abkuhlung auf +2°C
ermoglicht dagegen bereits eine Lagerung von bis zu 48 Stunden, ohne dass
hierfir ein Einfrieren der Teiglinge erforderlich ist, was in der Praxis einen
gro3eren zeitlichen Spielraum einrdumt und damit einen echten Vorteil verschafft
(vgl. D3, Sp. 2, Z. 21 bis 25 und 48 bis 55 i. V. m. Anspruch 4).



Nachdem in der D3 ferner auf die Temperaturdifferenz zwischen dem Kern und
der Oberflache des Teiglings (vgl. D3, Sp.2, Z.10 bis 15) sowie zwischen
Stabilisierungs- und Abkuhlphase hingewiesen wird (vgl. D3, Sp. 3, Z. 38 bis 42),
findet der Fachmann im zitierten Stand der Technik auch einen Hinweis darauf,
dass Temperaturdifferenzen bei der Lagerung von Teiglingen grundsatzlich eine
gewisse Bedeutung zukommt. Die Ausgestaltung eines Verfahrens zum Lagern
von Backwaren-Teiglingen mit den anmeldungsgeméaflen Merkmalen 1. bis 1.1.2
unter gleichzeitiger Bertcksichtigung von Temperaturdifferenzen sowie der Be-
stimmung der Temperatur im Kern der grof3ten Teiglinge ist dem Fachmann in
Kenntnis der Druckschrift D3 somit ohne Weiteres moglich.

Das Verfahren der D3 wird allerdings in einer Weise gefiihrt, die es erméglicht,
dass die Teiglinge in jeder Abkihlstufe sofort abgebacken werden kénnen, was
einen riskanten Auftauprozeld der Teiglinge mit anschlieendem Garprozeld vor
dem Abbacken Uberfliissig macht (vgl. D3, Sp. 2, Z. 68 bis Sp. 3, Z. 2, Sp. 3, Z. 61
bis 66). Der Fachmann bringt die in der D3 genannten Temperaturdifferenzen
daher allenfalls mit einem Abkuhlprozess in Verbindung, keinesfalls aber mit einer
Erwarmung. Ausgehend von der D3 gelangt der Fachmann somit nicht zum
Gegenstand des Anspruchs 1, da er in der D3 keine Anregungen dahingehend
erhalt, wahrend der Erwarmung auf die Einhaltung einer Differenz von maximal 10
Kelvin zu achten, die sich —entsprechend dem anmeldungsgemaflien Merkmal
1.2.2 - aus der Lagerraumtemperatur und der Temperatur im Kern der grof3ten

Teiglinge ergibt.

Auch der ubrige druckschriftiche Stand der Technik zeichnet ihm ein derartiges

Verfahren nicht vor.

Aus der D1 ist zwar ein Verfahren bekannt, bei dem sowohl die Temperatur in
einer fur die Fertigung von Backwaren geeigneten Kammer als auch im Inneren
eines Brotes oder Brotchens bestimmt wird (vgl. D1, S. 9 Tabelle). Eine Differenz

zwischen der Temperatur in der Kammer und dem Inneren der Teiglinge wird



allerdings weder errechnet, noch wird auf deren Bedeutung hingewiesen. Selbst
wenn der Fachmann aus den in der D1 angegebenen Temperaturwerten Diffe-
renzwerte errechnen wirde, ergaben sich dabei stark schwankende Werte, aus
denen die Einhaltung eines exakt definierten Differenzwertes, wie er im anmel-
dungsgemallen Merkmal 1.2.2 angegeben wird, nicht ableitbar ware. Die Druck-
schrift D1 enthalt somit selbst in Zusammenschau mit Druckschrift D3 keine
Hinweise, die eine Erwarmung der Teiglinge entsprechend dem anmeldungs-

gemalRen Merkmal 1.2.2 nahe legen wirden.

Um das Lagern von Backwaren-Teiglingen ohne wesentliche Qualitatsverluste
aufgabengemald zu verbessern, konnte der Fachmann ferner die Druckschrift D2
heranziehen, die mit einem individuell anpassbaren Backverfahren befasst ist. Fir
ein optimales Backergebnis wird es in der D2 als wesentlich erachtet, die Differenz
zwischen den Ist-Werten der Temperatur im Backraum und den errechneten Soll-
Werten maoglichst gering zu halten (vgl. D2, S. 1, Z.24 bis S.2, Z.20 i.V.m.
Ansprichen 1 und 20). Durch die Druckschrift D2 wird der Fachmann somit
bestenfalls darauf aufmerksam gemacht, dass hohe Differenzen zwischen Ist- und
Soll-Wert bei der Temperatur zu qualitativ schlechteren Backergebnissen fuhren.
Zur zulassigen Hohe der Differenz findet der Fachmann in der D2 jedoch keine
Informationen. Anregungen, die in Richtung des patentgemaf3en Merkmals 1.2.2
weisen wirden, findet der Fachmann in der D2 auch deshalb nicht, weil darin nur
die Differenz zwischen den Ist- und Sollwerten der Temperatur im Backraum
bestimmt wird, nicht aber die Differenz zwischen Lageraumtemperatur und der

Temperatur im Kern der grof3ten Teiglinge.

Es liegen auch keine Anhaltspunkte daflrr vor, dass der Durchschnittsfachmann
ohne solche Anregungen allein aufgrund seiner Fachkenntnis zu einem Verfahren
mit dem anmeldungsgemalen Merkmal 1.2.2 hatte gelangen kdnnen. Denn wie
die Anmelder in der mundlichen Verhandlung glaubhaft dargelegt haben, ermdg-
licht gerade die Messung der zeitlichen Verzégerung der Temperaturzunahme im

Kern des Teiglings gegenuber einer definierten vorauseilenden Lagerraum-
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temperatur um maximal 10 Kelvin Rickschlisse uber die Gro3e des Teiglings, so
dass die weiteren Prozesse der Temperaturanhebung individuell und optimal
angepasst so gesteuert werden konnen, dass das im Stand der Technik bisher
ungeltste Problem der physikalisch bedingten Hohlraumbildung verhindert werden
kann. Der Gegenstand des Anspruchs 1 ergibt sich fur den Fachmann daher nicht
in naheliegender Weise aus dem Stand der Technik.

Nach alledem erfillt das Verfahren des geltenden Anspruchs 1 die Patentie-

rungsvoraussetzungen, so dass dieser Anspruch gewahrbar ist.

Das Gleiche gilt fur die auf Anspruch 1 rickbezogenen Anspriche 2 bis 5, die

spezielle Ausgestaltungen des Verfahrens nach Anspruch 1 betreffen.

Rechtsmittelbelehrung

Gegen diesen Beschluss steht den Verfahrensbeteiligten das Rechtsmittel der
Rechtsbeschwerde zu. Da der Senat die Rechtsbeschwerde nicht zugelassen hat,
ist sie nur statthaft, wenn gertgt wird, dass

1. das beschlie3ende Gericht nicht vorschriftsmafig besetzt war,

2. bei dem Beschluss ein Richter mitgewirkt hat, der von der Austibung des
Richteramtes kraft Gesetzes ausgeschlossen oder wegen Besorgnis der
Befangenheit mit Erfolg abgelehnt war,

3. einem Beteiligten das rechtliche Gehor versagt war,

4. ein Beteiligter im Verfahren nicht nach Vorschrift des Gesetzes vertreten
war, sofern er nicht der Fuhrung des Verfahrens ausdricklich oder
stillschweigend zugestimmt hat,

5. der Beschluss aufgrund einer mundlichen Verhandlung ergangen ist, bei
der die Vorschriften tber die Offentlichkeit des Verfahrens verletzt worden
sind, oder

6. der Beschluss nicht mit Griinden versehen ist.



-11 -

Die Rechtsbeschwerde muss innerhalb eines Monats nach Zustellung des
Beschlusses von einer beim Bundesgerichtshof zugelassenen Rechtsanwaltin
oder von einem beim Bundesgerichtshof zugelassenen Rechtsanwalt beim
Bundesgerichtshof, Herrenstral3e 45a, 76133 Karlsruhe, eingereicht werden.

Maksymiw Schell Minzberg Jager

Me



