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- ProzeBbevollmichtigte: Rechtsanwilte Dr. D
und (D G

Patentanwalt Dr. SN
o -gnD o . G -




Der X. Zivilsenat des Bundesgerichtshofes hat
auf die miindliche Verhandlung vom 5. Februar 1985
durch den Vorsitzenden Richter Prof. Ballhaus
und die Richter Dr. Bruchhausen, Ochmann,

Prof. Dr. Windisch und von Albert
fiir Recht erkannt:

Auf die Berufung wird das Urteil

des 3. Senats (Nichtigkeitssenats III)
des Bundespatentgerichts vom

24. Oktober 1979 unter Zurilickweisung
des weitergehenden Rechtsmittels

abgedndert:

Das Patent 2 540 155 wird dadurch teil-
weise fiir nichtig erkldrt, da8 im Patent-
anspruch 1 hinter den Worten: "Verfahren
zum Herstellen von Wein..." die Worte

eingefiigt werden: " (ausgenommen Rotwein)".
Von den Kosten des Verfahrens tragen der

Kldger neun Zehntel, der Beklagte ein
Zehntel.

Von Rechts wegen




Matthias Prinz
Rechtsanwalt

Tatbestand:

Der Beklagte ist Inhaber des am 9. September 1975
angemeldeten Patents 2 540 155 (Streitpatents), das

ein Verfahren zum Herstellen von Wein aus Traubenmost

betrifft. Die Patentanspriiche 1 und 2 lauten wie folgt:

1.

Der

Lehre na

Verfahren zum Herstellen von Wein aus
Traubenmost ohne Zusatz von schwefliger
Sdure oder Schwefeldioxid wdhrend der
gesamten Ausbauzeit, unter Verwendung

von ausschliefSilich Trauben zum Keltern,
gegebenenfalls unter Entschleimen bzw.
Kldren des Mostes, unter ziligiger, gegebenen-
falls durch Erwdrmung und/oder Hefezusatz
und/oder Vermischen mit bereits in G3rung
befindlichem Most eingeleiteter Garung und
unter Behandlung des vergorenen Produkts
ohne Luftzutritt und unter méglichster
Vermeidung von Bewegung, d a d urch
gekennzeichnet ,b daB8 nach

dem Vergdren des Mostes der Wein erst dann
von der Hefe getrennt wird bzw. abgestochen
wird, wenn der blOlOngChe Sdureabbau erfolgt
ist.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, daB dem Wein zum Ausbauen Ascorbin-
sdure in einer Gabe von 80 bis 100 mg/Liter
kurz vor dem ersten Abstich oder in zwei Gaben
von je 40 bis 50 mg/Liter kurz vor dem ersten
Abstich und kurz vor der Flaschenfiillung
zugesetzt wird.

Kldger begehrt gestilitzt auf die Behauptung, die

ch den Patentanspriichen sei in den urspriinglichen

Anmeldungsunterlagen nicht offenbart und nicht ausfiihrbar

sowie in

Druckschriften vorverdffentlicht und nahegelegt,

die Nichtigerkld@rung des Streitpatents.
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Der Beklagte hdlt die Klage filir unzuldssig, aber

auch flir unbegriindet.

Das Bundespatentgericht hat die Klage fiir

zuldssig gehalten und als unbegriindet abgewiesen.

Mit der Berufung verfolgt der Kldger seinen Antrag
auf Nichtigerkldrung weiter, den er zusdtzlich auf
die Verdffentlichungen von Schobinger u.a. liber die
"SOZ-Reduktion in der Rotweinbereitung durch Hochkurz-
zeiterhitzung der Maische" in der "Schi@lililllllR (n )
Zeitschrift fiir Obst- und Weinbau" vom 23. Juni 1973
und von HaGllll® u.a. unter dem Titel "Bestehen
MAglichkeiten bei der Weinbereitung auf schweflige
Sdure zum Teil oder ganz zu verzichten?" in "Die Wein-
wirtschaft" (Nr. 34/35 vom 29. August 1975, S. 958-963)
stitzt.

Der Beklagte beantragt, die Berufung zurilickzuweisen.

In der miindlichen Verhandlung hat der Beklagte
erkldrt, zur Klarstellung wiirden in den Patentanspruch 1
(Spalte 1, Zeile 4 der Streitpatentschrift) die Worte

aufgenommen " (ausgenommen Rotwein)".

Der Kldger hat erklédrt, er halte gegeniiber der
gedanderten Anspruchsfassung, die eine Einschrédnkung
des Streitpatents sei, seine Antrdge aufrecht.

Professor Dr. Schr@®, Inhaber des Lehrstuhls fiir
Lebensmittelchemie der Universitat WiQllllll§, hat im Auf-
trage des Senats ein schriftliches Gutachten erstattet.




Er hat sein Gutachten in der miindlichen Verhandlung
.erldutert und ergdnzt. Der Leiter der Abteilung
Kellerwirtschaft der Lehr- und Versuchskellerei der

Bayerischen Landesanstalt filir Wein- und Gartenbau

in vl ist als Zeuge vernommen worden.

Entscheidungsgriinde:

Die Berufung ist teilweise begriindet. Hinsichtlich
der im Streitpatent unter Schutz gestellten Herstellung

anderer Weine als Rotwein bleibt sie ohne Erfolg.

I.

Die Klage ist zuldssig.

Die Erhebung und Durchfiihrung der Patentnichtig-
keitsklage, die auf § 13 Abs. 1 Nr. 1 PatG 1968 gestiitzt
wird, setzt kein eigenes gewerbliches Interesse des
Kldgers an der Nichtigerkldrung des Patents voraus.
Jedermann ist befugt, eine solche Klage gegen ein
bestehendes Patent zu betreiben, damit dem Allgemein-
interesse an der Nichtigerkldrung von Patenten Geniige
getan wird, denen es an der Patentfdhigkeit mangelt.
Ob der Kl&ger sich mit der Klage im Rahmen seiner
satzungsgemdfen Aufgabe hdlt, ist eine vereinsrecht-
liche Frage, die deren Zuldssigkeit nicht beriihrt.
Der Umstand, daB8 der Stabilisierungsfond fiir Wein,
der auch vom Beklagten Zwangsbeitrdge erhebt, die
Durchfiihrung von Rechtsstreitigkeiten des Klégers
mit 20.000 DM unterstiitzt und somit indirekt auch

die vorliegende Klage mit seinem ZuschuB geférdert



hat, 148t die Erhebung und das Betreiben der Klage

dem Beklagten gegeniiber nicht als VerstoB gegen

Treu und Glauben (§ 242 BGB) erscheinen. Der Klé&ger

ist nicht verpflichtet, das Betreiben eines Patent-
nichtigkeitsverfahrens gegen ein nach seiner Ansicht
nicht patentfdhiges Patent zu unterlassen, weil er

vom Stabilisierungsfond fir Wein einen Betrag erhalten
hat, zu dem der beklagte Patentinhaber in einem geringen

Umfange beigetragen hat.
II.

Der Beklagte verteidigt das Streitpatent mit einer
gednderten Fassung des Patentanspruches 1, die das Her-
stellen von Rotwein vom Schutz des Streitpatents aus-
nimmt. Diese eingeschrdnkte Verteidigung des Streit-
patents ist zuldssig. Die Herausnahme der Herstellung
von Rotwein vom Schutz des Streitpatents schrdnkt dessen
Schutz ein, verdndert den Gegenstand des Patents jedoch
nicht in einer Weise, da8 nach der Einschrd@nkung des
Schutzes nunmehr eine Lehre unter Schutz gestellt wire,
die vorher noch nicht zum Schutzgegenstand des Streit-
patents gehOrt hdtte. Die Herstellung von anderen Weinen
als Rotwein hat in der Streitpatentschrift, die die
Herstellung von Rotwein nicht erwdhnt, bisher im
Vordergrund gestanden. Soweit der Beklagte das Streit-
patent nicht mehr verteidigt, ist das angefochtene
Urteil abzudndern und das Streitpatent wie geschehen

teilweise fiir nichtig zu erklé&ren.

—— -




ITI.

Hinsichtlich des eingeschrdnkten Gegenstandes des
Patentanspruches 1 hat sich kein durchgreifender Nichtig-

keitsgrund ergeben.

1. Dem Streitpatent liegt die Aufgabe zugrunde,
"Weine ohne jeglichen Zusatz von Schwefelgaben (d.h.
S0,= Schwefeldioxyd oder sto3 = schweflige S&dure)
herzustellen" (Sp. 2, Z 3/4).

2. a) Zur Losung dieser Aufgabe schlédgt das
Streitpatent gemds8 dem verteidigten Anspruch 1 vor,

bei der Herstellung von Wein (auBSer Rotwein)
aus Traubenmost

(1) ausschlieBlich Trauben zum Keltern zu verwenden,

(2) die G&arung ziligig zu filihren
(3) das vergorene Produkt ohne Luftzutritt zu behandeln,
(4) mbéglichst Bewegung zu vermeiden und

(5) den Wein erst dann von der Hefe zu trennen
(abzustechen), wenn der biologische Sdure-
abbau erfolgt ist (Sp. 1, 2. 4 - 18).

b) Ergdnzend stellt es der Patentanspruch 1 in

das Ermessen des Winzers,

(6) den Most zu entschleimen oder zu kldren und

(7) die Garung durch Erwdrmung und/oder Hefezusatz
und/oder Vermischung mit bereits in Gdrung
befindlichem Most einzuleiten.

Die unter (6) und (7) aufgefiihrten MaS8nahmen sind keine
notwendigen Verfahrensschritte und bleiben deshalb
zundchst ebenso bei der Priifung der Nichtigkeitsgriinde



auBer Betracht wie die in der Beschreibung aufgefiihrten
weiteren EinzelmaBnahmen (Sp. 4/5) zur Sicherstellung

der Verfahrensschritte (1) bis (5).

3. Der Kldger macht geltend, den urspringlichen
Unterlagen der Patentanmeldung des Beklagten lasse
sich nicht entnehmen, daB fiir den Erfolg des bean-
spruchten Verfahrens gerade die Kombination der im
Anspruch des Streitpatents genannten Verfahrensmag-
nahmen ausschlaggebend sei. Urspriinglich sei nur der
biologische Sdureabbau als wesentlich angesehen worden
und seien zusdtzlich weitere MaSnahmen empfohlen worden;
von diesen seien dann willkiirlich einige herausgenommen
und in die angeblich erfindungswesentliche Kombination
einbezogen worden, wdhrend andere MaB8nahmen, zum Bei-
spiel die Entsduerung gemdB8 Unteranspruch 3, in den
Anspriichen des Streitpatents nicht mehr zu finden sei.

Sdmtliche notwendigen VerfahrensmaBnahmen gemds
(1) bis (5) der Aufzdhlung in III Nr. 2 waren bereits
in den urspriinglichen Anmeldungsunterlagen als zur
beanspruchten Erfindung nach dem eingeschrédnkten
Patentanspruch 1 gehdrig offenbart. Die zligige
Fihrung der Gdrung ist auf Seite 6 der urspriinglichen
Beschreibung als Weiterbildung der Erfindung bezeichnet
und in Anspruch 5 beansprucht worden. Die Behandlung
des vergorenen Produkts ohne Luftzutritt und die
Vermeidung von Bewegungen des Weines sind in den
Anspriichen 5 und 7 genannt. Es ist unter keinem im
Nichtigkeitsverfahren erheblichen Gesichtspunt zu
beanstanden, da8 der Beklagte die in den Unteranspriichen

beanspruchte Weiterbildung der Erfindung, die sich immer




schon als eine Kombination mehrerer VerfahrensmaSnahmen
darstellte, im Laufe des Erteilungsverfahrens zum Gegen-
stand des Hauptanspruchs gemacht hat. Die Entsduerung

nach dem urspriinglichen Anspruch 3 war in der urspriing-
lichen Beschreibung nur als den Sdureabbau unterstiitzende
MaSnahme erwdhnt, die nur erfolgen konnte, wenn der Most-
sduregehalt etwa 10 % {iberstieg (siehe S. 4. Abs. 3).

Da diese ohnehin als fakultativ beschriebene Ma8nahme
nicht in den Hauptanspruch aufgenommen worden ist, hat

die urspriinglich angemeldete und beanspruchte Kombinations-

erfindung nicht verédndert.

4. Der Klager macht weiter geltend, die einzelnen
der oben (III 2) genannten MaBSnahmen, die das Streit-
patent zur LO6sung der Aufgabe, Weine ohne Schwefelgaben
herzustellen, vorschlage, seien so allgemein und unbe-
stimmt angegeben, da8 die Erfindung nicht mit Erfolg
nachgearbeitet werden kénne und deshalb nicht ausfihr-
bar sei. Es sei fir den Durchschnittsfachmann nicht
moéglich, mit den in der Streitpatentschrift enthaltenen
Angaben einen geschmacklich einwandfreien und ausreichend

haltbaren Wein herzustellen.

Dieser Angriff bleibt ohne Erfolg. Die Streit-
patentschrift richtet sich an die mit der Weinbereitung
befag8ten Fachleute, die im Durchschnitt eine entsprechende
Fachschule absolviert und in ihrem Beruf in einer Wein-
kellerei oder in einem Weingut als Kellermeister beruf-
liche Erfahrungen gesammelt haben. Der Senat folgt dem
gerichtlichen Sachverstdndigen darin, daB8 der Durch-
schnittsfachmann auf Grund der Angaben der Streit-
patentschrift {iber die unter Schutz gestellten
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notwendigen VerfahrensmaBnahmen (1) bis (5) unter
Berlicksichtigung des Gesamtinhalts der Patentschrift

und unter Betdtigung des durchschnittlichen Fachkdnnens
ohne Schwefelgaben einen verkehrsfdhigen Wein (aus-
genommen Rotwein) bereiten kann. Der gerichtliche
Sachverstindige hat zur Uberzeugung des Senats aus-
gefihrt, das8 die erfolgreiche Durchfiihrung des Verfahrens
nach Anspruch 1 des Streitpatents weder den Einsatz einer
besonderen Apparatur noch die Verwendung besonderer Hefen
erfordert. Er hat bei einer versuchsweisen Weinbereitung
gdngige Apparaturen benutzt. Die GArung ist mit einer
gdrenden, ungeschwefelten Mostpartie eingeleitet worden,
wie das in der Streitpatentschrift wahlweise vorgeschlagen
ist (Sp. 4, Z. 3-5). Die vom gerichtlichen Sachverstdndigen
zur Verhinderung von Sauerstoffzutritt benutzte Vorspannung
der Gebinde mit einem Schutzgas ist ebenfalls nicht uniiblich.
Zu ihr wird in der Streitpatentschrift angeregt (Sp. 4,

Z. 60-66). Die vom gerichtlichen Sachverstadndigen patent-
gemdB bereiteten WeiBweine sind von Laien geschmacklich

im Durchschnitt ebenso gut bewertet worden wie die mit
SOz—Zugabe hergestellten Vergleichsweine (S. 41 unten

des schriftlichen Gutachtens). DaB8 erstere nicht die
Anerkennung als Qualitdtsweine gefunden haben, ist
unerheblich. Filir die Frage der Nacharbeitbarkeit des
geschiitzten Verfahrens, soweit es noch verteidigt wird,
geniigt es, daB bei seiner sachgemdfien Anwendung ein
verkehrsfdhiger trinkbarer Wein erhalten wird. Das steht
nach den Aussagen des gerichtlichen Sachverstandigen

zur Uberzeugung des Senats fest.
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Der gerichtliche Sachverstdndige hat in der miind-
lichen Verhandlung zur Uberzeugung des Senats ausgefiihrt,
da8 die Verwendung von Ascorbinsdure bei der Durchfiihrung
seiner Vergleichsversuche die Versuchsergebnisse der nach
dem Streitpatent hergestellten Weine allenfalls hinsicht-
lich der Haltbarkeit, nicht jedoch hinsichtlich der
sensorischen Beurteilung beeinfluft habe. Nach seinen
Erfahrungen sei auch ohne Ascorbingabe mit dem Verfahren
gemdf dem Streitpatent ein haltbarer Wein herzustellen.

Diese Ausfiihrungen hat der Kldger nicht zu erschiittern

vermocht.

Es haben sich daher keine ausreichenden Anhalts-
punkte dafiir ergeben, daB die Lehre nach dem verteidigten

Patentanspruch 1 nicht ausfiihrbar ist.

5. Auch soweit der Kldger die Neuheit des Verfahrens
gemdf dem verteidigten Anspruch 1 des Streitpatents angreift,

hat er keinen Erfolg.

a) Prof. Dr. Schallll® schildert auf den Seiten 106
und 107 des Lehrbuches "Mikrobiologie des Mostes und
Weines" (2. Auflage 1959) an Hand der Abbildungen 39
und 40 in graphischen Darstellungen die rH-Kurven eines
ungeschwefelten, auf der Hefe lagernden Trauben- oder
Obstweines und eines geschwefelten sowie eines nicht
geschwefelten Mostes bzw. Weines, wobei jeweils auch
die Phase des biologischen Sdureabbaus dargestellt ist.
Die Kurve des ungeschwefelten Weines lduft dabei nach
dem Abstich und der Flaschenreife aus dem Optimalbereich
fir den menschlichen GenuB in einen Bereich, der als
"hochfarbig", "rahn", "firn" und "mduselnd" und "“Alter
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firner toter Wein" bezeichnet ist. Dagegen bleibt die
Kurve des unter Schwefelgaben bereiteten Weins im sog.
"Optimalbereich". In dem zu den Abbildungen geh&renden
Text heiBt es auf Seite 107: "Der deutsche Kellerwirt
bremst die natilirliche Aufwidrtsbewegung der rH-Zahl des
Weines durch spundvolles Lagern des Weines nach dem
Abstich von der Hefe... und regelmdsige Schwefelung. ...
Daher bendtigen gute Jahrgidnge mehr Schwefeldioxyd oder
werden ... zu sog. "Schwefelfressern"". Daran anschlieBend
weist Schanderl auf die wichtige Rolle des Schwefeldioxyds
in der Kellerwirtschaft hin (S. 107 Abs. 3). Auf Seite 165 f
schildert er Sdureabbaubakterien und Moglichkeiten der
Beeinflussung des S&dureabbaus in der praktischen Keller-
wirtschaft. Als fdérdernde MaBnahme nennt er unter anderem
die Unterlassung einer Soz—Zugabe zum Jungwein, als unter-
drickende oder hemmende MafSnahme verweist er auf die

frihe Schwefelung des Jungweins. Die Angaben in dieser
Druckschrift haben nach den iliberzeugenden Ausfiihrungen

des gerichtlichen Sachverstdndigen Modellcharakter:

Die schematischen Darstellungen zeigten, daf im AnschluB
an die Hefegdrung der biologische Sdureabbau erfolge und
danach beim FaBausbau die Flaschenreife erreicht werde.
Durch Zugabe von 802 werde der Wein im Optimalbereich
gehalten. Die Druckschrift schildere zwar die Vergdrung
eines Mostes ohne SOZ—Zusatz mit anschliefendem Sdure-
abbau, erwdhne auch die Bremsung der natirlichen Aufwdrts-
bewegung der rH-Zahl des Weins durch spundvolles Lagern
des Weines nach dem Abstich von der Hefe, lehre aber
wegen des Hinweises auf die regelmdBige Schwefelung nicht,
daB8 man erfolgreich Weine ohne soz-Zugabe herstellen kénne.
Dem schlieffit sich der Senat an. Die Angaben in der Druck-
schrift Schanderl, Mikrobiologie des Mostes und Weines (1959),

~—— -
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vermitteln dem Fachmann vielmehr den Eindruck, dag die
Bereitung eines verkehrsfidhigen Weins ohne Schwefel-
gabe nicht mdéglich ist. Diese Verdffentlichung nimmt
der Lehre nach Anspruch 1 des Streitpatents deshalb

nicht die Neuheit.

b) In den beiden Verdéffentlichungen von Miller-Spath
"Weniger SO2 im Wein" in "Die Weinwirtschaft”" vom
8. Januar 1975, Seiten 3 und 8, und "Die mdglichst
geringe Verwendung von SO2 aus der Sicht des Fachmanns"
in "Wines & Vines" Juni 1974, Seite 58, wird auf die
Notwendigkeit (Unentbehrlichkeit) der Schwefelgabe
bei der Weinbereitung hingewiesen (aa0O S. 3), jeden-
falls vor der Flaschenabfiillung (aa0 S. 58 = S. 5 der
Ubersetzung). Deshalb ist auch in diesen Verdffent-
lichungen das Verfahren nach Anspruch 1 des Streit-

patents nicht vorbeschrieben.

c) Auf Seite 481 der "Schweizerische(n) Zeitschrift
fir Obst- und Weinbau" 1972, berichtet Lithi von der eid-
genossenschaftlichen Forschungsanstalt Wddenswil, daB in
dexren Betrieben und anderswo damals schon Weine mit
vollem Erfolg ohne Verwendung von SO2 hergestellt
wurden. Er verweist auf die Hochkurzzeiterhitzung
zur Verhiitung enzymatisch katalysierter Oxydationen,
auf die Vermeidung von Luftzutritt und von unerwiinsch-
ter Entwicklung von Mikroorganismen (S. 479 f). Die
zligige Durchfithrung der Gdrung und der Abstich des
Weines von der Hefe nach dem biologischen Sdureabbau
wird von Lithi nicht beschrieben. Deshalb ist seine

Verdffentlichung nicht neuheitsschaddlich.
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d) Schobinger u.a. beschreiben auf den Seiten 353 ff
der "Schweizerische(n) Zeitschrift filir Obst- und Wein-
bau" (1973) die Bereitung von Rotwein durch Hochkurz-
zeiterhitzung und Erhitzung der Maische unter Elimi-
nierung der schwefligen Sdure. Das von Schobinger u.a.
beschriebene Verfahren unterscheidet sich durch die
Hochkurzzeiterhitzung und die Erhitzung der Maische
von roten Trauben und durch den nach der Vergédrung
zweimaligen Umzug des Weins (S. 355/357) vom Verfahren
nach dem eingeschrdnkten Anspruch 1 des Streitpatgnts,
das diese Verfahrensschritte nicht vorsieht und sich
nicht mehr auf die Herstellung von Rotwein bezieht.
Deshalb beeintrdchtigt diese Ver&ffentlichung nicht
die Neuheit des Verfahrens nach dem eingeschrédnkten

Anspruch 1 des Streitpatents.

e) Haushofer u.a. schildern in der Zeitschrift
"Die Weinwirtschaft" vom 29. August 1975 die Bereitung
von WeiBwein (Griiner Veltliner, Miiller-Thurgau und
Rheinriesling) ohne Schwefelgabe. Sie gingen von
vollstdndig egalisierten und kammfreien verbesserten
Maischen aus (S.958 mittl. Sp.). Unmittelbar nach der
Gdrung folgte eine kiinstliche Kldrung mittels Zentrifuée
und anschliefiender Filtration (S. 958 re.Sp. und S. 962
1i.Sp. unten). In diesem Zustand wurde der griine Veltliner
des Jahrgangs 1973 im Stahltank bis April 1974 spundvoll
gelagert, wobei stdndig kontrolliert wurde, daB kein
biologischer S&ureabbau aufkam. Das von HaQllP u.a.
geschilderte Verfahren unterscheidet sich durch die
Trennung des Weins von der Hefe unmittelbar nach der
Garung vom Verfahren nach dem verteidigten Anspruch 1
des Streitpatents. Es ist daher nicht neuheitsschadlich.

~——
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f) Die weiteren im vorliegenden Rechtsstreit
erdrterten vorverdffentlichten Druckschriften liegen
weiter entfernt von der Lehre gemdB8 dem verteidigten
Anspruch 1 des Streitpatents. Sie nehmen diese Lehre

nicht vorweg.

6. Dem Verfahren nach dem verteidigten Patent-
anspruch 1 kann nicht der technische Fortschritt gegen-
tiber dem von Schobinger u.a. beschriebenen Weinbereitungs-~
verfahren (siehe oben III 5 d) abgesprochen werden.
Dieses Verfahren sieht zwar keine Schwefelgaben vor,
es eignet sich jedoch nicht zum Herstellen von Weif-
wein ohne erhdhten Gerbsduregehalt. AuBerdem erfordert
es zur Erhitzung der Maische einen gr&Beren apparativen
Aufwand, der beim Verfahren nach dem Streitpatent nicht
notwendig ist. Endlich erfordert es einen Arbeitsgang
mehr als nach der Lehre des Streitpatents. Die nach dem
von Haushofer u.a. beschriebenen Verfahren (siehe oben
III. 5 e) vom gerichtlichen Sachverstdndigen hergestellten
WeiBlweine lagen bei der sensorischen Beurteilung in etwa
in demselben Rahmen wie die nach dem Streitpatent her-
gestellten WeiBweine. Eine bessere Beurteilung der
letzteren erfolgte zwar bei der FaBweinprobe, dagegen
wurden bei den Flaschenweinproben die ersteren gilinstiger
beurteilt. Demgemdf 148t sich nicht feststellen, dags die
nach dem Streitpatent hergestellten Weine den nach dem
Haushofer-Verfahren hergestellten Weinen iberlegen sind.
Ein fehlender technischer Fortschritt der Lehre nach dem
Streitpatent kann jedoch nicht festgestellt werden, weil
das Streitpatent zu einem weiteren Weg zur Herstellung
von Wein ohne Schwefelgaben fiihrt, dem nicht jede Bedeu-

tung abgesprochen werden kann. Der biologische S&dure-
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abbau, der bei der Lehre nach dem Streitpatent statt-
findet, fihrt, wie der gerichtliche Sachverstdndige
bestdtigt hat, zu sensorischen eigenstidndigen Erzeug-
nissen, die sich von Weinen unterscheiden, die nach

dem Haushofer-Verfahren hergestellt sind. Letztere

haben wegen des unterbleibenden biologischen Sdure-
abbaus einen hSheren Sduregehalt. Ob das jedenfalls

bei magenempfindlichen Personen Vorteile in gesund-
heitlicher Hinsicht ergibt, wie der Beklagte unter

Beweis gestellt hat, bedarf keiner Entscheidung. Es

kann nicht ausgeschlossen werden, da8 der geringere
Sduregehalt des nach dem Streitpatent hergestellten
Weines bei der Kundschaft filir ohne Schwefelgaben her-
gestellten Wein Interesse findet. Mag der Sduregehalt
eines Weins auch auf andere wenig aufwendige Weise
herabgesetzt werden kdnnen, so kann doch dem Verfahren
nach dem Streitpatent, das ohne diese Ma8nahmen und

ohne Schwefelgaben auf einem anderen Wege zu sduredrmeren
Weinen fihrt als das Ha@®-Verfahren, nicht abgesprochen
werden, da88 es fiir ein besonderes Bedilirfnis nach sensorisch
eigenstdndigen Weinen zu einer Bereicherung der Mittel
fiihrt, mit denen sdurearme Weine ohne Schwefelgaben

hergestellt werden kénnen.

7. Dem Verfahren nach Anspruch 1 des Streitpatents
kann auch nicht die Erfindungshdéhe abgesprochen werden.
Das von Haushofer u.a. (siehe oben III 5 e) beschriebene
Verfahren zur Weinbereitung ohne Schwefelgaben kommt dem
streitigen Verfahren am ndchsten. Bei dem von HaGUllllED u.a.
geschilderten Verfahren wurden die vollstdndig egalisierten

und kammfreien Maischen von weiBen Rebsorten nach gemein-

samer Verbesserung ungeschwefelt gekeltert, einer




8

Zentrifugalkldrung unterworfen und ohne SOZ—Gabe aus-
gebaut. Die Vergdrung erfolgte in 50 1-Glasballons mit
1 % Reinzuchthefepopulation. Unmittelbar nach Garende
folgte eine kiinstliche Kldrung mittels Zentrifuge und
anschlieBender Filtration. Danach wurden die Proben
zwecks Vermeidung von Luftkontakt und Verschnittein-
flissen bis zur Flaschenfiillung im April des nachfol-
genden Jahres in 25 1-Glasballons gelagert. Wdahrend der
zuletzt genannten Phase wurde stdndig kontrolliert, das

kein biologischer Sdureabbau aufkam.

Dieses Verfahren legte es dem Durchschnittsfachmann
nicht nahe, unter Verwendung von ausschlieBlich Trauben
durch ziligige Gdreinleitung und -fiihrung die Bildung von
Acetaldehyd zu verringern, durch ein Liegenlassen des
Jungweins auf der Hefe nach der Beendigung der Garung
unter Vermeidung von Luftzutritt einen biologischen
Sdureabbau zu erreichen und unter méglichster Ver-
meidung von Bewegung einen verkehrsfdhigen Wein ohne
Schwefelgaben herzustellen. Eine zligige Gdrung wird
von Haushofer nicht angesprochen, von einem biolo-
gischen Sdureabbau lenkt er ausdriicklich ab. Der Hinweis
auf eine intensive Vermengung der Hefe mit dem Jungwein
unmittelbar nach Gdrende (S. 62 re. Sp.) ist so vage,
daB8 er nicht geeignet ist, den Fachmann auf die Lehre

nach dem Streitpatent hinzulenken.

Auch das von Schobinger geschilderte Verfahren
der Rotweinbereitung ohne Schwefelgaben durch Hochkurz-
zeiterhitzung oder Erhitzung der-Maische legt das Ver-
fahren nach dem Streitpatent nicht nahe. Es gibt dem

Durchschnittsfachmann keine Anregung, bei der Herstellung




von anderen Weinen als Rotwein auf eine Erhitzung der
Maische zu verzichten und allein mit den iibrigen von
Schobinger genannten MaBnahmen, die denen des Streit-
patents entsprechen, ohne Schwefelgaben einen verkehrs-
fdhigen Wein zu bereiten. Ein derartiges Vorgehen hidtte
den Fachmann gen6tigt, den wesentlichen Faktor des von
Schobinger beschriebenen Verfahrens, ndmlich die Hoch-
kurzzeiterhitzung oder Erhitzung der Maische, mit dem
Schobinger nicht nur die Oxydasen, sondern auch die
unerwiinschten Mikroorganismen ausschalten wollte

(S. 354), aufzugeben. Der Weg von dem von Schobinger u.a.
beschriebenen Verfahren zur Lehre nach dem verteidigten
Anspruch 1 des Streitpatents liberstieqg im Zeitpunkt der
Anmeldung des Streitpatents nach den {iberzeugenden
Ausfiihrungen des gerichtlichen Sachverstdndigen das

Koénnen eines Durchschnittsfachmanns.

Dasselbe gilt von der Verdffentlichung von Liithi
(siehe oben III 5 <c¢), der ohne Angabe von ndheren
Einzelheiten von einer erfolgreichen Weinbereitung

ohne Schwefelgaben berichtet hat.

Auch die Verdffentlichungen von Haushofer,

Schobinger und Liithi zusammengenommen vermittelten

dem Fachmann durchschnittlichen K&nnens keine Anregung,
auf Grund deren er ohne iliberdurchschnittliche Leistung
zu dem patentierten Verfahren gelangen konnte. MGgen
die einzelnen Schritte dieses Verfahrens im Zusammen-
hang mit der Weinbereitung unter Mithilfe von Schwefel-
gaben auch dem Fachmann geldufig gewesen sein, so war
es doch fiir ihn nicht vorhersehbar, da8 bei Befolgung
sdmtlicher notwendigen Verfahrensschritte nach dem

~—
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verteidigten Anspruch 1 des Streitpatents ein verkehrs-
fadhiger Wein ohne jegliche Schwefelgabe hergestellt
werden konnte und auf diese Weise ein weiterer neuer
Weg zur Herstellung eines Weines mit einem geringen
Gesamt—SOZ—Gehalt und wenig Sduregehalt eré6ffnet wurde.
Das Auffinden dieses weiteren Weges zur Weinbereitung
ohne Schwefelgaben ist als ein gliicklicher und erfolg-
reicher Griff aus einer Fiille von M&glichkeiten zu
werten, die der Fachmann prifen muBSite, um sein Ziel,
auf einem weiteren Wege einen Wein mit geringem
Gesamt—SOZ—Gehalt und einem geringen Sduregehalt ohne
Zugabe von Schwefeldioxyd zu erreichen, ohne daf er vor
den Versuchen den beabsichtigten Erfolg mit einiger

Sicherheit vorhersehen konnte.
IV.

Mit dem Patentanspruch 1 hat auch der Anspruch 2
des Streitpatents Bestand. Dieser Anspruch hat zum Gegen-
stand, das Verfahren nach dem Anspruch 1 so auszufiihren,
daB8 dem Wein zum Ausbauen 80 bis 100 mg/l1 Ascorbinsdure
kurz vor dem ersten Abstich oder je 40 bis 50 mg/1
Ascorbinsdure kurz vor dem ersten Abstich und kurz
vor der Flaschenfiillung zugesetzt werden. Ascorbingaben
bei der Weinbereitung sind zwar auch bei der Wein-
bereitung ohne Schwefelgaben bekannt (siehe Haushofer
u.a. aa0 S. 57 re. Sp.). Im Zusammenhang mit den
Verfahrensschritten nach dem verteidigten Anspruch 1
erheben sich die MaBnahmen nach Anspruch 2 des Streit-
patents jedoch idber das MaB8 platter Selbstverstdndlich-

keiten hinaus.



V.

Die Kostenentscheidung beruht auf § 110 Abs. 3 PatG
in Verbindung mit §§ 92 Abs. 1 und 97 Abs. 1 ZPO. Es ist
dabei berilicksichtigt worden, da8 der Herstellung von Rot-
wein im Verhdltnis zur Herstellung anderer Weine in
der Bundesrepublik Deutschland nur eine geringe Bedeu-
tung zukommt und da8 die Herstellung von Rotwein durch

Maischegdrung nicht unter das Streitpatent fiel.

Ballhaus Bruchhausen Ochmann

windisch von Albert

-
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