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betreffend das européische Patent 2 085 003
(DE 60 2005 027 503)

hat der 2. Senat (Nichtigkeitssenat) des Bundespatentgerichts durch den Vorsit-
zenden Richter Guth, die Richterin Dr. Hoppe und die Richter Dr.-Ing. Fritze,
Dipl.-Ing. Fetterroll und Dipl.-Ing. Wiegele in der mindlichen Verhandlung vom
2. Juli 2015 fur Recht erkannt:

Die Klage wird abgewiesen.

II. Die Kosten des Rechtsstreits hat die Klagerin zu tragen.

lll. Das Urteil ist gegen Sicherheitsleistung in HOhe von
120 %des jeweils zu vollstreckenden Betrages vorlaufig

vollstreckbar.

Tatbestand

Mit ihrer Klage begehrt die Klagerin die Nichtigerklarung des europaischen Pa-
tents 2 085 003. Die Beklagte ist Inhaberin dieses am 8. Juni 2005 angemelde-
ten Patents (im Folgenden: Streitpatent), das auf die PCT-Anmeldung
PCT/FR2005/001415 zuruckgeht, die als WO 2006/000699 A2 vertffentlicht
worden ist, und flr das die Prioritdt der franzésischen Patentanmeldung
FR 0406214 vom 8. Juni 2004 in Anspruch genommen wird. Das in der Verfah-
renssprache Franzdsisch mit der Bezeichnung ,Friteuse a enduction automa-
tiqgue de matiére grasse* (Fritteuse mit automatischer Beschichtung mit Fett) ab-
gefasste Streitpatent wird vom Deutschen Patent- und Markenamt unter der
Nummer DE 60 2005 027 503 gefihrt.

Das Streitpatent umfasst den Anspruch 1 und die riickbezogenen Anspriche 2
bis 15.



Anspruch 1 des erteilten Streitpatents lautet in der franzosischen Verfahrens-
sprache:

1. Friteuse a cuisson séche (1) comprenant :

- un moyen de réception (5) congu pour contenir

a la fois les aliments et de la matiére grasse,

- un moyen de remuage (6) des aliments conte-

nus dans le moyen de réception (5),
le moyen de réception (5) et le moyen de remuage
(6) étant congus pour étre mis en mouvement 'un
par rapport a I'autre,
caractérisée en ce que le moyen de réception (5)
estmonté de fagon amovible au sein d'un corps prin-
cipal (2) et en ce que le moyen de réception (5) et
le moyen de remuage (8) sont congus pour étre mis
en mouvement I'un par rapport & I'autre au sein du
corps principal (2), de fagon a enduire automatique-
ment les aliments d'une pellicule de matiére grasse
par brassage des aliments avec la matiére grasse
au sein dudit moyen de réception (5).

In der deutschen Ubersetzung der Patentschrift EP 2 085 003 B1 lautet Pa-

tentanspruch 1:

Trockenfritteuse (1), umfassend:

- ein Aufnahmemittel (5), das dazu vorgesehen ist, sowohl die Nah-
rungsmittel als auch Fett zu enthalten,

- ein Rdhrmittel (6) fur die in dem Aufnahmemittel (5) enthaltenen
Nahrungsmittel,

wobei das Aufnahmemittel (5) und das Ruhrmittel (6) derart ausgefihrt

sind, dass sie in Bezug zueinander in Bewegung versetzt werden,

dadurch gekennzeichnet, dass das Aufnahmemittel (5) abnehmbar in-

nerhalb eines Hauptkérpers (2) montiert ist und dass das Aufnahmemit-

tel (5) und das Ruhrmittel (6) derart ausgefihrt sind, dass sie in Bezug

zueinander in dem Hauptkorper (2) in Bewegung versetzt werden, um

die Nahrungsmittel automatisch mit einer Fettschicht durch Durchrihren

der Nahrungsmittel mit dem Fett innerhalb dieses Aufnahmemittels (5)

Zu versehen.



Diesem Anspruch schliel3en sich die riickbezogenen Anspriiche 2 bis 15 an. Hin-
sichtlich des Wortlauts dieser weiteren Patentanspriche wird auf die Patent-
schrift EP 2 085 003 B1 verwiesen.

Der Anspruch 1 nach dem geltenden Hilfsantrag 1 lautet:

Trockenfritteuse (1), umfassend:

- ein Aufnahmemittel (5), das dazu vorgesehen ist, sowohl die Nah-
rungsmittel als auch Fett zu enthalten,

- ein Ruhrmittel (6) fur die in dem Aufnahmemittel (5) enthaltenen
Nahrungsmittel,

wobei das Aufnahmemittel (5) und das Rihrmittel (6) derart ausgefihrt

sind, dass sie in Bezug zueinander in Bewegung versetzt werden,

dadurch gekennzeichnet, dass das Aufnahmemittel (5) abnehmbar in-

nerhalb eines Hauptkdrpers (2) montiert ist

und dass das Aufnahmemittel (5) und das Ruhrmittel (6) derart ausge-

fuhrt sind, dass sie in Bezug zueinander in dem Hauptkorper (2) in Be-

wegung versetzt werden, um die Nahrungsmittel automatisch mit einer

Fettschicht durch Durchrihren der Nahrungsmittel mit dem Fett inner-

halb dieses Aufnahmemittels (5) zu versehen,

und dass sie auf dem Hauptkérper (2) montiert, ein Hauptheizmittel (24)

umfasst, das alleine zumindest das Wesentliche der Warmezufuhr, die

das Garen ermdglicht, sicherstellt,

wobei das Hauptheizmittel (24) derart ausgefuhrt ist, dass es einen

Heizstrom (25) tiber dem Aufnahmemittel (5) erzeugt.

Diesem Anspruch schliel3en sich die riickbezogenen Anspriche 2 bis 13 an. Hin-
sichtlich des Wortlauts dieser weiteren Patentanspriiche wird auf den mit Schrift-
satz vom 1. September 2014 (Bl. 101 ff d.A.) eingereichten Hilfsantrag verwie-

sen.

Die Klagerin greift das Streitpatent in vollem Umfang an und macht die Nichtig-

keitsgriinde der fehlenden Patentfahigkeit und im Hinblick auf den Patentan-



spruch 1 des Hilfsantrags zusatzlich den Nichtigkeitsgrund der unzulassigen
Erweiterung geltend. Zur Stitzung ihres Vorbringens nennt sie u.a. folgende

Druckschriften:

Ni 4 - US 4,581,989 A

Ni 5 - DE 2 102 062 A1
Ni 6 - US 5,048,402 A
Ni 7 - US 6,289,793 B1
Ni 8 - US 4,817,509 A
Ni 9 - US 5,780,815 A
Ni 10 - US 4,155,294

Ni 11 - US 6,054,681

Ni 12 - US 4,417,506

Ni 14 - WO 87/01021 Al

Die Klagerin ist der Ansicht, die patentgeméafe Fritteuse sei gegeniber dem
Stand der Technik nach Ni 4 nicht neu und beruhe gegentuber einer Kombination
der Ni 5 mit der Ni 7 oder der Ni 6 mit der Ni 7 oder der Ni 7 in Verbindung mit
dem fachmannischen Wissen nicht auf einer erfinderischen Tatigkeit. Auch im
Hinblick auf die Ni 11 oder die Ni 12 oder die Ni 14 jeweils in Verbindung mit
dem allgemeinen fachmannischen Wissen fehle es an einer erfinderischen Tatig-
keit. Sie fuhrt weiter aus, dass auch die Gegenstande der Unteranspriiche ledig-
lich Mallnhahmen betrafen, die dem Fachmann gelaufig oder aus dem Stand der

Technik ableitbar seien.

Die Klagerin meint zudem, dass der Patentanspruch 1 des Hilfsantrags unzulés-
sig erweitert worden sei, weil die darin beanspruchten Merkmale in der urspring-
lichen Anmeldung lediglich in Kombination mit weiteren Merkmalen offenbart

worden seien.



Die Klagerin beantragt,

das europdische Patent 2 085 003 mit Wirkung fur das Hoheitsge-

biet der Bundesrepublik Deutschland fur nichtig zu erklaren.

Die Beklagte beantragt,

die Klage abzuweisen,

hilfsweise das europaische Patent 2 085 003 mit Wirkung fur das
Hoheitsgebiet der Bundesrepublik Deutschland dadurch teilweise
fur nichtig zu erklaren, dass seine Anspriiche die Fassung des

Hilfsantrags gemaf Schriftsatz vom 1. September 2014 erhalten.

Die Beklagte tritt den Ausfuihrungen der Klagerin in allen Punkten entgegen. Sie
halt den Gegenstand des Streitpatents fur patentfahig und meint, eine unzulas-

sige Erweiterung sei nicht gegeben.

Wegen der weiteren Einzelheiten wird auf den Akteninhalt verwiesen.

Entscheidungsgriinde

Die Klage ist zulassig, aber unbegrindet.

Die Klage, mit der der Nichtigkeitsgrund der fehlenden Patentfahigkeit nach Arti-
kel Il 86 Abs. 1 Nr. 1 IntPatUG, Artikel 138 Abs. 1 Buchst. a) EPU i. V. m. Arti-
kel 54 und Artikel 56 EPU und im Hinblick auf den erteilten Patentanspruch 11
und den Patentanspruch 1 nach Hilfsantrag zuséatzlich der Nichtigkeitsgrund der
unzulassigen Erweiterung nach Artikel Il § 6 Abs. 1 Nr. 3 IntPatUG, Artikel 138
Abs. 1 Buchst. ¢) EPU geltend gemacht wird, ist zulassig.



Die Klage ist jedoch erfolglos, weil die geltend gemachten Nichtigkeitsgrinde
nicht vorliegen. Der Gegenstand des erteilten Patentanspruchs 1 war zum mal3-
geblichen Prioritatszeitpunkt patentfahig, weil die darin beanspruchte Lehre ge-

genuber dem Stand der Technik neu und erfinderisch ist.

1. Das Streitpatent betrifft eine Fritteuse umfassend einen Hauptkorper, der
dazu bestimmt ist, in seinem Inneren zu frittierende Nahrungsmittel aufzunehmen
(s. Absatz [0002]).

Gemal der Beschreibungseinleitung des Streitpatents seien bereits elektrische
Fritteusen bekannt, die Nahrungsmittel in einem Olbad oder einem Bad mit ge-

schmolzenem Fett bei hoher Temperatur frittieren (Absatz [0005]).

Als problematisch bezeichnet das Streitpatent hierbei, dass fur die Herstellung
des Frittierbades eine groRe Olmenge notwendig sei. Dies fiihre fiir den Benutzer
zu Schwierigkeiten in der Handhabung bei der Beflllung, dem Entleeren oder
auch dem Verschieben der Fritteuse. Auch sei das Frittierbad mit hoher Tempe-
ratur eine Quelle fur Verbrennungsgefahren, sei es durch Spritzer aus der
Wanne des Gerates oder einer Ungeschicklichkeit bzw. einer Unaufmerksamkeit
des Benutzers. Die groRe Olmenge sei weiter auch relativ kostspielig, da die Ol-
menge regelmaRig angekauft werden miisse. Der mehrmalige Gebrauch des Ols
in dem Frittierbad sei aus hygienischer und geschmacklicher Sicht ebenfalls we-
nig zufriedenstellend (Absétze [0007] bis [0010]).

Weiter seien verwendungsfertige Nahrungsmittel, sogenannte ,Backofenpom-
mes* bekannt, die vorgekocht und mit Ol vorgetrankt wurden und dazu bestimmt
sind, in einem Ofen ohne Eintauchen in ein Olbad gegart zu werden (Ab-
satz [0011]).



Diese ,Backofenpommes® werden hinsichtlich der geschmacklichen Qualitaten
als mittelmaRig und in jedem Fall als sehr weit von in einem Olbad gegarten
Pommes entfernt beurteilt, die insbesondere einen weichen Kern aufwiesen, der
von einer knusprigen Hulle umgeben sei. Bei dieser Art des Garens sei es Uber-
dies notwendig, bereits vorbereitete Produkte zu verwenden, die nicht die gleich
guten organoleptische Qualitdten wie die eines frischen Nahrungsmittels aufwie-
sen (Absatz [0013]).

Vor diesem Hintergrund liegt der Erfindung gemaR Absatz [0015] des Streitpa-
tents die Aufgabe zugrunde, diese Nachteile zu beseitigen und eine neue Frit-
teuse und ein neues Frittierverfahren vorzuschlagen, die besonders hygienisch,
sicher und wirtschaftlich in der Nutzung und im Einsatz sind, wobei dem Benutzer
bei der Wahl der Nahrungsmittel, die er frittieren mochte, ein gro3er Spielraum

gelassen wird.

2. Die genannte Aufgabe wird gemaR Streitpatentschrift durch den Gegen-
stand des Anspruchs 1 gelost, welcher in der deutschen Ubersetzung den nach-
folgenden Wortlaut hat (Merkmalsgliederung hinzugefugt):

0 Trockenfritteuse (1), umfassend:
ein Aufnahmemittel (5), das dazu vorgesehen ist, sowohl die Nah-
rungsmittel als auch Fett zu enthalten,

2 ein Ruhrmittel (6) fur die in dem Aufnahmemittel (5) enthaltenen
Nahrungsmittel,

3 wobei das Aufnahmemittel (5) und das Ruhrmittel (6) derart
ausgefuhrt sind, dass sie in Bezug zueinander in Bewegung ver-
setzt werden, dadurch gekennzeichnet, dass

4 das Aufnahmemittel (5) abnehmbar innerhalb eines Hauptkor-
pers (2) montiert ist

5 und dass das Aufnahmemittel (5) und das Ruhrmittel (6) derart
ausgefuhrt sind, dass sie in Bezug zueinander in dem Hauptkor-
per (2) in Bewegung versetzt werden, um die Nahrungsmittel au-



tomatisch mit einer Fettschicht durch Durchriihren der Nahrungs-
mittel mit dem Fett innerhalb dieses Aufnahmemittels (5) zu ver-

sehen.

Nach dem Hilfsantrag unterscheidet sich der Patentanspruch 1 von der Fassung
gemal Hauptantrag in den zusatzlich aufgenommenen Merkmalen 6 und 7.

Diese lauten:

6 die Trockenfritteuse (1) umfasst auf dem Hauptkdrper (2) montiert
ein Hauptheizmittel (24), das alleine zumindest das Wesentliche
der Warmezufuhr, die das Garen ermdglicht, sicherstellt,

7 das Hauptheizmittel (24) ist derart ausgefiihrt, dass es einen Heiz-

strom (25) Uber dem Aufnahmemittel erzeugt.

3. Als Fachmann ist ein (Fach-)Hochschulingenieur der Fachrichtung Maschi-
nenbau oder vergleichbarem Abschluss anzusehen, mit einer mehrjahrigen Er-

fahrung in der Konstruktion und Entwicklung von Garvorrichtungen.

4. Die Begriffe Trockenfritteuse (Merkmal 0) sowie Aufnahmemittel (Teilmerk-

mal 1) bedurfen einer Auslegung.

4.1 Der Begriff der Trockenfritteuse wird in dem Absatz [0030] des Streitpatents
naher erlautert. Demgemal ist eine Trockenfritteuse, vgl. dort den ersten Satz,

eine Fritteuse, die trocken gart (,, ...friteuse a cuisson séche.).

Unter einer Fritteuse im Allgemeinen versteht der Fachmann eine Garvorrich-
tung, in der die darin befindlichen Nahrungsmittel in heiRem Fett schwimmend
gegart werden, wie auch in der einleitenden Beschreibung des Streitpatents be-
schrieben. Diese Garmethode unterscheidet sich von anderen bekannten Gar-
methoden durch die Art der Warmezufuhr in das zu garende Nahrungsmittel und
der dabei gewahlten Gartemperatur. So werden beim Frittieren alle in der Frit-
teuse befindlichen Nahrungsmittel gleichzeitig an sdmtlichen Oberflachen durch
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eine gleichmallige Warmezufuhr bei einer Temperatur von ca. 160° C durch er-
hitztes Ol/Fett gegart, wodurch sich an den Oberflachen aller Nahrungsmittel
eine Kruste bildet. Beim Braten hingegen findet die Garung der Nahrungsmittel
zwar ebenfalls auf einem &ahnlichen Temperaturniveau von ca. 160° C durch er-
hitztes Fett/Ol statt, jedoch wird dort die Warme lediglich flachig, zumeist Gber die
Bodenflache der Garvorrichtung, auf einen Teil der Oberflache der Nahrungs-
mittel zugefihrt. Beim Kochen, Dampfen oder Diinsten wird die Warme zwar
ahnlich dem Frittieren Uber die gesamte Oberflache der Nahrungsmittel zuge-
fuhrt, jedoch liegen die dort bendtigten Temperaturen bei ungefahr lediglich
100° C, bzw. beim Dampfgaren bei ca. 115° C.

Mit dem Streitpatent wird ausweislich seiner Bezeichnung, der Beschreibung und
der Patentanspruche eine ,Trockenfritteuse® unter Schutz gestellt. Die Angabe
,Fritteuse” ist daher nicht so zu lesen, dass sich der Schutz auf eine Garvorrich-
tung bezieht, die zum Frittieren, aber auch fiur andere Zwecke (Garmethoden)
verwendet werden kann. Die das ,Gerat* naher kennzeichnende Bestimmungs-
angabe ,Trockenfriteuse® ist namlich nicht nur eine blo3 beispielhafte und den
Schutzgegenstand unberihrt lassende Zweckangabe (vgl. hierzu BGH
GRUR 1979, 149, 151 - SchieRBbolzen; BGH GRUR 1991, 436, 437 — Befesti-
gungsvorrichtung Il). Die Bestimmungsangabe dient vielmehr der (mittelbaren)
Umschreibung der raumlich-kérperlichen Ausgestaltung des Gerates und erhebt
damit die Verwendung zum Trockenfrittieren zu einem eigenstandigen funktio-
nellen Merkmal des Anspruchs selbst, das den Fachmann anweist, den bean-
spruchten Gegenstand Uber die explizit genannten Sachmerkmale hinaus so
auszugestalten, dass er die betreffende Funktion erfillen kann (vgl. Schulte,
PatG, 9. Aufl., § 14 Rdn. 84, §1 Rd. 191; BGH GRUR 1981, 259 — Heuwer-
bungsmaschine Il; BGH GRUR 2006, 923, 925 - Luftabscheider; BGH
GRUR 2009, 837, 838 - Bauschalungsstutze; BGH GRUR 2012, 475, 476 -

Elektronenstrahltherapiesystem).

Das Merkmal O schrankt eine Fritteuse dartber hinaus weiter ein, denn sie betrifft

- wie oben erwahnt - eine Trockenfritteuse, bzw. gemafld dem mal3geblichen fran-
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z0sischen Wortlaut nach Anspruch 1 des Streitpatents eine ,Friteuse a cuisson

séche®, wortlich Ubersetzt eine Fritteuse, die trocken gart.

In Absatz [0030] der Beschreibung definiert das Streitpatent unter ,Trockenga-
ren“ ein Garen, bei dem die Nahrungsmittel zwar mit einem Garmedium be-
feuchtet werden (,une cuisson dans laquelle les aliments sont certes « mouillés »
par un médium de cuisson®), ohne aber wahrend des Garzyklus in das Medium
getaucht zu werden oder darin zu baden ("mais sans pour autant étre plongés ou

baigner dans ledit médium®).

Mithin muss eine Trockenfritteuse nach Anspruch 1 so ausgebildet sein, dass
sie, wie eine Fritteuse, die darin befindlichen Nahrungsmittel gleichzeitig an
samtlichen Oberflachen durch eine gleichmaflige Warmezufuhr bei hoher Tem-
peratur gart und, gemaf der Definition des Trockengarens, die Nahrungsmittel

lediglich mit einem Garmedium (hier Fett/Ol) befeuchtet.

4.2 Merkmal 1 beschreibt gemall dem malRgeblichen franzésischsprachigen
Anspruch 1 ein Aufnahmemittel (,un moyen de réception (5)*), das dazu vorge-
sehen ist, die Nahrungsmittel (,les aliments®) und das Fett (,matiére grasse®) auf
einmal (,a la fois“) zu enthalten (,contenir). Alternative Ubersetzungen fir den
franzdsischen Ausdruck ,a la fois“ sind auch ,gleichzeitig® oder ,zugleich®. Mit
diesem Sinngehalt ist das Merkmal 1 dahingehend auszulegen, dass das Auf-
nahmemittel so ausgestaltet ist, dass es sowohl die Nahrungsmittel als auch das

Fett auf einmal enthalt.

Das Streitpatent erweist sich in der erteilten Fassung als patentfahig. Der Senat
konnte nicht feststellen, dass der Gegenstand des angegriffenen Patentan-

spruchs 1 nach Hauptantrag die Voraussetzung zur Patentfahigkeit nach Artikel Il
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§ 6 Abs. 1 Nr. 1 IntPatUG, Artikel 138 Abs. 1 Buchst. a) EPU i. V. m. Artikel 54
und Artikel 56 EPU nicht erfiillt.

1. Der Gegenstand des Anspruchs 1 nach Hauptantrag ist durch keine der im
Verfahren befindlichen Druckschriften, insbesondere auch nicht durch die Druck-

schrift Ni 4, identisch vorweggenommen und somit neu.

Die Druckschrift Ni 4 offenbart eine Garvorrichtung (,... apparatus which is parti-
cularly adaptable to rapid cooking of food to achieve results similar to those
obtained by frying in hot oil, ...”, Sp. 1, Z. 11 bis 13), die gemal} der Beschrei-
bung Sp. 13, Z. 25 bis 32, so ausgestaltet ist, dass der Strom eines Warmeaus-
tauschfluids (,, ... a flow of heat exchange fluid ...“) gleichmaRig in Kontakt mit
den Nahrungsmitteln (, ... uniformly contacts the material being heated...“) ge-
bracht wird. Um eine gebratene Textur (, ... a fried texture...“) der Nahrungsmit-
tel zu erhalten, wird als Warmeaustauschmittel ein Luftstrom eingesetzt, in den
Oltropfen dispergiert sind (,, ... the introduction of oil into a convective air flow...“),
vgl. die Sp. 6, Z. 18 bis 24, und mittels eines Geblaserades bzw. Geblases
(impeller means 620) so lber die Nahrungsmittel geleitet, dass punktuelle Uber-
hitzungen und tote Raume weitestgehend reduziert werden, um ein gleichméaRig
erhitztes Produkt zu erzielen, vgl. die Sp. 13, Z. 38 bis 43. Somit offenbart die
Druckschrift Ni 4 eine Fritteuse gemal der oben genannten Definition, denn alle
in der Garvorrichtung befindlichen Nahrungsmittel werden gleichzeitig an samtli-
chen Oberflachen durch eine gleichmal3ige Warmezufuhr gegart. Auch ist diese
Fritteuse dazu ausgestaltet, die darin befindlichen Nahrungsmittel im Sinne des
Anspruchs 1 des Streitpatents ,trocken zu garen®. Denn die erhitzte Luft wird, wie
in Figur 6 der Druckschrift anhand der dargestellten Pfeile zu erkennen ist, mit
den darin dispergierten Oltropfchen kontinuierlich in einen Korb oder Aufnahme-
mittel (basket/support 614) mit den darin befindlichen Nahrungsmitteln ein- und
kontinuierlich ausgeleitet. Dadurch werden die Nahrungsmittel bei einer entspre-
chenden Anpassung der Geblasedrehzahl ausreichend mit Ol bedeckt, vgl. die
Sp. 14, Z. 3 bis 15, und somit befeuchtet, ohne aber wahrend des Garzykluses in
das Ol getaucht zu werden oder darin zu baden. Die Druckschrift Ni 4 beschreibt
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somit eine Trockenfritteuse gemalR Merkmal O des Anspruchs 1. Weiter umfasst
diese Trockenfritteuse ein Aufnahmemittel (support 614, vgl. Fig. 6), das dazu
vorgesehen ist, die Nahrungsmittel zu enthalten (Teilmerkmal 1) und, wie eben-
falls in der Fig. 6 gezeigt, abnehmbar innerhalb eines Hauptkdrpers montiert ist
(Merkmal 4). Durch eine entsprechend hohe Drehzahl des Geblaserades, vgl.
Sp. 14, Z. 11 bis 18, werden die in dem Aufnahmemittel befindlichen Nahrungs-
mittel gerthrt (,Very high speeds, effective to stir and toss ...“), so dass das Ge-
blase als Ruhrmittel gemafl Merkmal 2 wirkt. Das Aufnahmemittel ist weiter so
ausgefuhrt, dass es, angetrieben von einer von einem elektrischen Motor be-
wegten Welle (shaft 634), in dem Hauptkdrper gedreht wird, so dass das Auf-
nahmemittel in einer Ebene oberhalb des Ruhrmittels Uber dieses hinweg rotiert,
vgl. Sp. 13, Z. 53 bis 64. Das Aufnahmemittel und das Ruhrmittel werden somit in
Bezug zueinander in Bewegung versetzt. Der durch das Geblase (impeller
means 620) erzeugte Strom des Warmeaustauschmittels (heat exchange fluid)
gelangt auf der einen Seite durch das Aufnahmemittel und bewirkt zum einen ein
Durchruhren der darin befindlichen Nahrungsmittel (vgl. die Sp. 14, Z. 11 bis18,
insb.: ,...effective to stir and toss foods...“). Zum anderen wird durch das Durch-
rihren und das im Warmaustauschmittel dispergierte Fett eine automatische Be-

schichtung der Nahrungsmittel im Aufnahmemittel erreicht (Merkmale 3 und 5).

Entgegen der Auffassung der Klagerin ist in der Druckschrift Ni 4 jedoch kein
Aufnahmemittel nach Merkmal 1 gemal3 der oben genannten Auslegung offen-
bart, das sowohl die Nahrungsmittel als auch das Fett auf einmal enthalt. Viel-
mehr zeigt die Figur 6 der Druckschrift Ni 4 ein Aufnahmemittel fir die Nah-
rungsmittel und ein davon raumlich getrennt angeordnetes weiteres Aufnahme-

mittel fir das Fett/Ol in einer Senke des Behélterbodens.

Allen weiteren im Verfahren befindlichen Druckschriften Ni 5 bis Ni 8 sowie Ni 11
bis Ni 14 ist schon das Merkmal 0 des Anspruchs 1 nicht zu entnehmen, denn

keine dieser Druckschriften zeigt eine Trockenfritteuse:
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Zwar mag die Klagerin in ihrem Vortrag zu den Druckschriften Ni 5 bis Ni 7,
Ni 12 und Ni 14 dahingehend richtig liegen, dass durch diese Garvorrichtungen
auch ein Trockengaren im Sinne des Streitpatents moglich ist. Denn diese Vor-
richtungen weisen samtlich Ruhrmittel auf, durch die bei einer gerade ausrei-
chenden Zugabe von Ol oder Fett die Nahrungsmittel mit einer Ol/Fettschicht
versehen werden kénnen. Jedoch erfolgt die Warmezufuhr in die Nahrungsmittel
nicht gleichzeitig an samtlichen Oberflachen der Nahrungsmittel, sondern nach-
einander zunachst tber eine und dann Uber weitere Oberflachen, die jeweils mit
einer Heizoberflache in direktem Kontakt stehen. Bei diesen Garmethodenhan-
delt es sich daher nicht um ein definitionsgemalfes Frittieren und somit auch

nicht um eine Fritteuse im Sinne des Streitpatents.

Die Druckschriften Ni 8, Ni 9 und Ni 10 offenbaren Garvorrichtungen, in denen
Nahrungsmittel in einem Heil3luftstrom gegart werden. Auch wenn daher die
Warmetubertragung der einer definitionsgemafen Fritteuse entspricht, ist diesen
Druckschriften jedoch nicht zu entnehmen, dass die Nahrungsmittel mit einem
Garmedium (Fett/Ol) befeuchtet und damit wie vom Streitpatent vorgesehen tro-
cken gegart werden.

Auch die Druckschrift Ni 11 offenbart keine Trockenfritteuse gemafld Merkmal 0
des Anspruchs 1. Die Klagerin meint, dieser Druckschrift sei zu entnehmen, dass
die dort gezeigte Garvorrichtung (,cooking apparatus®) auch frittiere, vgl. Sp. 1,
Z. 11 und 12: ,hot oil fryers®; Sp. 2, Z. 59 bis 61: ,for deep and stir frying for exa-
mple“). Aus Sp. 3, Z. 9 bis 11, ,In particular, less oils and fats, or in some cases
,dry“ cooking performed to prepare satisfactorily®, erschlieRe sich weiter, dass
diese Vorrichtung ein ,Trockengaren“ durchfihre. Sollte der Fachmann unter ,dry
cooking“ tatsachlich ein ,trockenes Garen“ im Sinne des Streitpatents verstehen,
wére die Garvorrichtung gemalf3 der Druckschrift Ni 11 dennoch nicht so ausge-
bildet, dass damit ein trockenes Garen wie in der patentgeméfRen Fritteuse
durchgefiihrt werden kénnte. Denn die dortigen Heizeinrichtungen (heating ele-

ments 14, 15; vgl. Fig. 1) fihren lediglich lokal einer begrenzten Flache Warme
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zu und nicht gleichzeitig samtlichen Oberflachen der Nahrungsmittel, wie es fur

ein definitionsgemalles Frittieren notwendig ware.

2. Der Gegenstand des Anspruchs 1 nach dem Hauptantrag beruht auch auf

einer erfinderischen Téatigkeit.

Geeigneter Ausgangspunkt zur Beurteilung der erfinderischen Tatigkeit ist die
Druckschrift Ni 4, da diese als einzige der im Verfahren befindlichen Druck-

schriften eine Trockenfritteuse im Sinne des Streitpatents beschreibt.

Wie zur Neuheit bereits dargelegt unterscheidet sich der Gegenstand des An-
spruchs 1 von der aus der Druckschrift Ni 4 bekannten Trockenfritteuse dadurch,
dass ein Aufnahmemittel dazu vorgesehen ist, sowohl die Nahrungsmittel als
auch das Fett auf einmal (,a la fois“, vgl. Anspruch 1 des Streitpatents) zu ent-
halten. Die Druckschrift Ni 4 offenbart demgegentber zwei raumlich getrennte
Aufnahmemittel, vgl. dort die Fig. 6. Die Nahrungsmittel befinden sich dort in ei-
nem ersten Aufnahmemittel bzw. Korb, wéhrend das Fett in einem weiteren Auf-

nahmemittel, in einer Senke im Behalterboden enthalten ist.

Zufolge der Druckschrift Ni 4 dient als Warmeaustauschmedium zum Garen der
Nahrungsmittel ein erhitzter Luftstrom in den Oltropfen dispergiert sind, vgl. die
Sp. 6, Z. 18 bis 24. Die in der Figur 6 dargestellten Pfeile lassen erkennen, dass
dieses Warmeaustauschfluid durch das Geblase in einer Art Kreislauf innerhalb
der Fritteuse gefluhrt ist. Dabei gelangt es auf der einen Seite von unten in den
Aufnahmebehaélter fir die Nahrungsmittel, durchstrémt diesen, wird oberhalb des
Aufnahmemittels umgelenkt und gelangt auf der gegentberliegenden Seite der
Fritteuse durch die Nahrungsmittel und das Aufnahmemittel zurtick zu dem Ge-
blase am Behélterboden. Die technische Lehre, die die Druckschrift Ni 4 offen-
bart, besteht somit in einer Trockenfritteuse, in der durch kontinuierliches Ein-
und Ausleiten des Warmeaustauschfluids in das Aufnahmemittel mit den darin
befindlichen Nahrungsmitteln zum einen die zum Garen notwendige Warmezu-

fuhr und zum anderen das allseitige Befeuchten der Nahrungsmittel mit heiRem
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Fett erreicht wird. Zwingend notwendig ist dabei, dass das Aufnahmemittel der
Nahrungsmittel Offnungen aufweist, wie sie auch durch die gezeichnete Git-

terstruktur in der Fig. 6 zu erkennen sind.

Welche Veranlassung der Fachmann haben kénnte, das aus der Ni 4 bekannte
Aufnahmemittel so abzuandern, dass es gemald dem Anspruch 1 nach Streitpa-
tent sowohl das Nahrungsmittel als auch das Fett auf einmal enthalt erschliel3t
sich nicht. Ein derartiges Aufnahmemittel misste zwangslaufig eine geschlos-
sene Wandung aufweisen, was dem Ziel der in der Druckschrift Ni 4 offenbarten
technischen Lehre entgegenstehen wiirde, wonach das zur Garung notwendige
Warmeaustauschfluid durch die Wandung des Aufnahmemittels (support 614)

der Nahrungsmittel hindurch ein- und ausgeleitet wird.

Ebenso ist es nicht ersichtlich, wie der Fachmann aus den Lehren der Gbrigen im
Verfahren befindlichen Druckschriften Ni 5 bis Ni 8 sowie Ni 11 bis Ni 14 Hin-
weise oder Anregungen entnehmen kdnnte, mit denen er in Kombination mit der
Lehre aus der Druckschrift Ni 4 zum Gegenstand des Anspruchs 1 nach Haupt-

antrag gelangt.

So offenbaren diese Ubrigen Druckschriften, wie bereits zur Neuheit dargelegt,
schon keine Trockenfritteuse. Auf diesen Stand der Technik zurtickzugreifen, hat
der Fachmann folglich keine Veranlassung. Sollte der Fachmann diese Druck-
schriften dennoch bei der Lésung der gestellten Aufgabe beriicksichtigen, zeig-
ten die Druckschriften Ni 5 bis Ni 7, Ni 11, Ni 12 und Ni 14 zwar Garvorrichtun-
gen in denen Nahrungsmittel und Fett in einem geschlossenen Aufnahmemittel
auf einmal enthalten sind. Jedoch stande der Einsatz derartiger Aufnahmemittel
dem oben beschriebenen Ziel der in der Druckschrift Ni 4 offenbarten techni-
schen Lehre entgegen. Die Druckschriften Ni 8, Ni 9 und Ni 10 betreffen namlich
Garvorrichtungen, in denen die Nahrungsmittel lediglich in heiRer Luft gegart
werden. Fett oder Ol als Garmedium sind dort nicht vorgesehen. Der Fachmann
hat ersichtlich keinen Anlass, das in der Ni 4 beschriebene Aufnahmemittel fur
Nahrungsmittel so abzuéndern, dass es auch Fett enthélt.
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Auch keine der Druckschriften Ni 5 bis Ni 8 sowie Ni 11 bis Ni 14 fir sich oder
auch in einer Kombination miteinander kann den Gegenstand des Patentan-

spruchs 1 nach Hauptantrag nahe legen.

Die Klagerin sttitzt ihre Begriindung der mangelnden erfinderischen Tatigkeit auf
die Druckschriften Ni 5 bis Ni 7 sowie Ni 11, Ni 12 und Ni 14. Bezuglich des
Merkmals O fuhrt sie sinngemal aus, dass diese Vorrichtungen samtlich Ruhr-
mittel offenbarten, durch die bei einer gerade ausreichenden Zugabe von Ol oder
Fett die Nahrungsmittel mit einer Ol-/Fettschicht versehen werden konnten. So
argumentiert sie diesbeztglich zur Druckschrift Ni 7, dass diese eine Vorrichtung
mit den Merkmalen 1 bis 5 des Anspruchs 1 zeige, die fur das Erhitzen der Nah-
rungsmittel auf die Weise vorgesehen seien, dass samtliche beschriebenen
strukturellen Merkmale auch als fur die Garung/Frittierung geeignet anzusehen
seien. Unterscheiden wuirde sie sich lediglich durch die Verwendung einer gerin-
gen Menge von Ol bzw. Fett. Diese Verwendung sei fir den Fachmann jedoch
nahe liegend, da er den baulichen Vorteil des automatischen Umriihrens erken-
nen wirde. Daher sei der Gegenstand des Anspruchs 1 nicht erfinderisch. Diese
Argumentation geht jedoch fehl. Zwar handelt es sich bei den Vorrichtungen ge-
maf der Ni 7 und auch den anderen herangezogenen Druckschriften um Garvor-
richtungen, die Nahrungsmittel im Sinne des Streitpatents trocken garen. Jedoch
befasst sich keine der Druckschriften mit dem Frittieren. Vielmehr sind die in den
Druckschriften Ni 5 bis Ni 7 sowie Ni 11, Ni 12 und Ni 14 offenbarten Garvor-
richtungen zum Braten vorgesehen. Druckschrift Ni 12 spricht in diesem Zusam-
menhang von ,shallow fry“ (flaches Braten) bzw. ,sauter” (gebraten). Auch ist
keiner dieser Druckschriften ein Hinweis darauf zu entnehmen, die Garvorrich-
tungen derart auszugestalten, dass die darin befindlichen Nahrungsmittel gleich-
zeitig an samtlichen Oberflachen, wie bei der patentgemal3en Fritteuse, durch
eine gleichmalige Warmezufuhr trocken gegart werden. Auch den weiteren im
Verfahren befindlichen Druckschriften Ni 8, Ni 9 und Ni 10 ist eine solche Ausge-

staltung nicht zu entnehmen.
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Da somit keine dieser Druckschriften eine Trockenfritteuse gemald dem Merk-
mal 0 nach Anspruch 1 offenbart und weiter auch kein Hinweis zu entnehmen ist,
die dort beschriebenen Garvorrichtungen als eine solche auszugestalten, konnte
der Fachmann ausgehend von diesen Druckschriften nicht zum Gegenstand des

Anspruchs 1 nach Hauptantrag gelangen.

Die auf ihn riickbezogenen angegriffenen Anspriiche 2 bis 15 sind zusammen mit
dem Anspruch 1 ebenfalls schutzfahig, da sie auf vorteilhafte, nicht selbstver-

standliche Ausgestaltungen des Patentgegenstands gerichtet sind.

Bei dieser Sachlage erubrigt es sich auf den Hilfsantrag einzugehen.

Die Kostenentscheidung beruht auf 8§84 Abs.2 PatG i.V.m. §91 Abs.1
Satz 1 ZPO. Die Entscheidung Uber die vorlaufige Vollstreckbarkeit folgt aus
§ 709 Satz 1 und 2 ZPO.

V.

Rechtsmittelbelehrung

Gegen dieses Urteil ist das Rechtsmittel der Berufung geméaf 8 110 PatG statt-
haft.

Die Berufung ist innerhalb eines Monats nach Zustellung des in vollstandiger
Form abgefassten Urteils - spéatestens nach Ablauf von finf Monaten nach
Verkindung - durch einen in der Bundesrepublik Deutschland zugelassenen
Rechtsanwalt oder Patentanwalt schriftich beim  Bundesgerichtshof,

Herrenstral3e 45a, 76133 Karlsruhe, einzulegen.
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Die Berufungsschrift muss

- die Bezeichnung des Urteils, gegen das die Berufung gerichtet ist, sowie

- die Erklarung, dass gegen dieses Urteil Berufung eingelegt werde,

enthalten. Mit der Berufungsschrift soll eine Ausfertigung oder beglaubigte Ab-

schrift des angefochtenen Urteils vorgelegt werden.
Auf die Mdglichkeit, die Berufung nach 8§ 125a PatG in Verbindung mit § 2 der
Verordnung uber den elektronischen Rechtsverkehr beim Bundesgerichtshof und

Bundespatentgericht (BGH/BPatGERVV) auf elektronischem Weg beim Bundes-

gerichtshof einzulegen, wird hingewiesen (www. bundesgerichtshof.de/erv.html).

Guth Dr. Fritze Fetterroll Dr. Hoppe Wiegele
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