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１ 地裁 

（１）構成要件Ｂの充足性について 

…まず，被告製品が構成要件Ｂを充足するかどうかについて判断することとする。 

この点について原告は，被告製品の構成ｂ２によれば，別紙被告製品図面（斜視図）

のとおり，被告製品には，上面１７及び下面１６に挟まれた側周表面１２の対向す

る二長辺部に切り込み部１３が設けられており，切り込み部１３は，本件発明の構

成要件Ｂの「上側表面部の立直側面である側周表面に，この立直側面に沿う方向を

周方向としてこの周方向に長さを有する・・・複数の切り込み部を設け」るに該当

するから，構成要件Ｂを充足すると主張する。 

これに対し被告は，構成要件Ｂの「載置底面又は平坦上面ではなくこの小片餅体の

上側表面部の立直側面である側周表面に，・・・切り込み部又は溝部を設け」との

文言は，「載置底面又は平坦上面」には切り込み部等を設けずに，「小片餅体の上

側表面部の立直側面である側周表面」のみに切り込み部等を設けることを意味する

ものであり，被告製品の構成ｂ１によれば，被告製品には，上面１７及び下面１６

に切り込み部１８が設けられているから，構成要件Ｂを充足しない旨主張して争っ

ている。 

 

ア 構成要件Ｂの解釈 

（ア）本件明細書（甲２）の「発明の詳細な説明」には，以下のような記載

がある。 

ａ 「【従来の技術及び発明が解決しようとする課題】餅を焼いて食べる場

合，加熱時の膨化によって内部の餅が外部へ突然膨れ出て下方へ流れ落ち，

焼き網に付着してしまうことが多い。」（段落【０００２】），「このよう

な膨化現象は焼き網を汚すだけでなく，焼いた餅を引き上げずらく，また食

べにくい。更にこの膨化のため餅全体を均一に焼くことができないなど様々

な問題を有する。」（段落【０００４】），「しかし，このような膨化は水

分の多い餅では防ぐことはできず，十分に焼き上げようとすれば必ず加熱途

中で突然起こるものであり，この膨化による噴き出し部位も特定できず，こ

れを制御することはできなかった。」（段落【０００５】） 

 

ｂ 「一方，米菓では餅表面に数条の切り込み（スジ溝）を入れ，膨化によ

る噴き出しを制御しているが，同じ考えの下切餅や丸餅の表面に数条の切り

込みや交差させた切り込みを入れると，この切り込みのため膨化部位が特定

されると共に，切り込みが長さを有するため噴き出し力も弱くなり焼き網へ

落ちて付着する程の突発噴き出しを抑制することはできるけれども，焼き上

がった後その切り込み部位が人肌での傷跡のような焼き上がりとなり，実に

忌避すべき状態となってしまい，生のつき立て餅をパックした切餅や丸餅へ

の実用化はためらわれる。」（段落【０００７】） 



 

ｃ 「本発明は，このような現状から餅を焼いた時の膨化による噴き出しは

やむを得ないものとされていた固定観念を打破し，切り込みの設定によって

焼き途中での膨化による噴き出しを制御できると共に，焼いた後の焼き餅の

美感も損なわず実用化でき，しかも切り込みの設定によっては，焼き上がっ

た餅が単にこの切り込みによって美感を損なわないだけでなく，逆に自動的

に従来にない非常に食べ易く，また食欲をそそり，また現に美味しく食する

ことができる画期的な焼き上がり形状となり，また今まで難しいとされてい

た焼き餅を容易に均一に焼くことができ餅の消費量を飛躍的に増大させるこ

とも期待できる極めて画期的な餅を提供することを目的としている。」（段

落【０００８】） 

 

ｄ 「【課題を解決するための手段】添付図面を参照して本発明の要旨を説

明する。」（段落【０００９】），「焼き網に載置して焼き上げて食する輪

郭形状が方形の小片餅体１である切餅の載置底面又は平坦上面ではなくこの

小片餅体１の上側表面部２の立直側面である側周表面２Ａに，この立直側面

２Ａに沿う方向を周方向としてこの周方向に長さを有する一若しくは複数の

切り込み部３又は溝部を設け，この切り込み部３又は溝部は，この立直側面

２Ａに沿う方向を周方向としてこの周方向に一周連続させて角環状とした若

しくは前記立直側面である側周表面２Ａの対向二側面に形成した切り込み部

３又は溝部として，焼き上げるに際して前記切り込み部又は溝部の上側が下

側に対して持ち上がり，最中やサンドウイッチのように上下の焼板状部の間

に膨化した中身がサンドされている状態に膨化変形することで膨化による外

部への噴き出しを抑制するように構成したことを特徴とする餅に係るもので

ある。」（段落【００１０】），「また，焼き網に載置して焼き上げて食す

る輪郭形状が方形の小片餅体１である切餅の載置底面又は平坦上面ではなく

この小片餅体の上側表面部２の立直側面である側周表面２Ａに，この立直側

面２Ａに沿う方向を周方向としてこの周方向に一周連続させて角環状の切り

込み部３又は溝部を設けたことを特徴とする請求項１記載の餅に係るもので

ある。」（段落【００１１】） 

 

ｅ 「【発明の実施の形態】好適と考える本発明の実施の形態・・・を，図

面に基づいてその作用効果を示して簡単に説明する。」（段落【００１２】），

「小片餅体１の上側表面部２には，長さを有するあるいは長さが短くても複

数配置された切り込み部３又や溝部（以下，単に切り込み３という）が予め

形成されているため，小片餅体１を焼く場合には単に焼き網に小片餅体１を

載せて加熱するだけで，膨化による噴き出しが生じない。」（段落【００１

３】），「即ち，従来は加熱途中で突然どこからか内部の膨化した餅が噴き

出し（膨れ出し），焼き網に付着してしまうが，切り込み３を設けているこ

とで，先ずこれまで制御不能だったこの噴き出し位置を特定することができ，



しかもこの切り込み３を長さを有するものとしたり，短くても数箇所設ける

ことで，膨化による噴出力（噴出圧）を小さくすることができるため，焼き

網へ垂れ落ちるほど噴き出し（膨れ出）たりすることを確実に抑制できるこ

ととなる。」（段落【００１４】） 

 

ｆ 「しかも本発明は，この切り込み３を単に餅の平坦上面（平坦頂面）に

直線状に数本形成したり，Ｘ状や＋状に交差形成したり，あるいは格子状に

多数形成したりするのではなく，周方向に形成，例えば周方向に連続して形

成してほぼ環状としたり，あるいは側周表面２Ａに周方向に沿って形成する

ため，この切り込み３の設定によって焼いた時の膨化による噴き出しが抑制

されると共に，焼き上がった後の焼き餅の美感も損なわない。しかも焼き上

がった餅が単にこの切り込み３によって美感を損なわないだけでなく，逆に

自動的に従来にない非常に食べ易く，また食欲をそそり，また美味しく食す

ることができる焼き上がり形状となり，それ故今まで難しいとされていた焼

き餅を容易に均一に焼くことができることとなる。」（段落【００１５】），

「即ち，例えば，側周表面２Ａに切り込み３を周方向に沿って形成すること

で，この切り込み部位が焼き上がり時に平坦頂面に形成する場合に比べて見

えにくい部位にあるというだけでなく，オーブン天火による火力が弱い位置

に切り込み３が位置するため忌避すべき焼き形状とならない場合が多い。」

（段落【００１６】），「また，この側周表面２Ａに形成することで，膨化

によってこの切り込み３の上側が下側に対して持ち上がり，この切り込み部

位はこの持ち上がりによって忌避すべき焼き上がり状態とならないという画

期的な作用・効果を生じる。」（段落【００１７】），「即ち，この持ち上

がりにより，図２に示すように最中やサンドウィッチのような上下の焼板状

部の間に膨化した中身がサンドされている状態，あるいは焼きはまぐりがで

きあがりつつあるようなやや片持ち状態に開いた貝のような形状に自動的に

膨化変形し，自動的に従来にない非常に食べ易く，また食欲をそそり，また

美味しく食することができる焼き上がり形状となる。またほぼ均一に焼き上

げることが可能となる。」（段落【００１８】） 

 

ｇ 「【発明の効果】本発明は上述のように構成したから，切り込みの設定

によって焼き途中での膨化による噴き出しを制御できると共に，焼いた後の

焼き餅の美感も損なわず実用化でき，しかも切り込みの設定によっては，焼

き上がった餅が単にこの切り込みによって美感を損なわないだけでなく，逆

に自動的に従来にない非常に食べ易く，また食欲をそそり，また現に美味し

く食することができる画期的な焼き上がり形状となり，また今まで難しいと

されていた焼き餅を容易に均一に焼くことができ餅の消費量を飛躍的に増大

させることも期待できる極めて画期的な餅となる。」（段落【００３２】） 

 

ｈ 「しかも本発明は，この切り込みを単なる餅の平坦上面に直線状に数本



形成したり，Ｘ状や＋状に交差形成したり，あるいは格子状に多数形成した

りするのではなく，周方向に形成，例えば周方向に連続して形成してほぼ環

状としたり，あるいは側周表面に周方向に沿って対向位置に形成すれば一層

この切り込みよって焼いた時の膨化による噴き出しが抑制されると共に，焼

き上がった後の焼き餅の美感も損なわず，しかも確実に焼き上がった餅は自

動的に従来にない非常に食べ易く，また食欲をそそり，また美味しく食する

ことができる焼き上がり形状となり，それ故今まで難しいとされていた焼き

餅を容易に均一に焼くことができこととなる画期的な餅となる。」（段落【０

０３３】） 

 

ｉ 「また，切り込み部位が焼き上がり時に平坦頂面に形成する場合に比べ

て見えにくい部位にあるというだけでなく，オーブン天火による火力が弱い

位置に切り込みが位置するため忌避すべき焼き形状とならない場合が多く，

膨化によってこの切り込みの上側が下側に対して持ち上がり，この切り込み

部位はこの持ち上がりによって忌避すべき焼き上がり状態とならないという

画期的な作用・効果を生じる。」（段落【００３４】） 

 

ｊ 「特に本発明においては，方形（直方形）の切餅の場合で，立直側面た

る側周表面に切り込みをこの立直側面に沿って形成することで，たとえ側周

面の周面全てに連続して角環状に切り込みを形成しなくても，少なくとも対

向側面に所定長さ以上連続して切り込みを形成することで，この切り込みに

対して上側が膨化によって流れ落ちる程噴き出すことなく持ち上がり，しか

も完全に側面に切り込みは位置し，オーブン天火の火力が弱いことなどもあ

り，忌避すべき形状とはならず，また前述のように最中やサンドウィッチの

ような上下の焼板状部で膨化した中身がサンドされている状態，あるいは焼

きはまぐりができあがったようなやや片持ち状態に開いた貝のような形状と

なり，自動的に従来にない非常に食べ易く，また食欲をそそり，また美味し

く食することができる焼き上がり形状となる。」（段落【００３５】） 

 

ｋ 【図１】として，「第一実施例（切餅に適用した一実施例）を示す斜視

図」，【図２】として，「第一実施例（切餅に適用した一実施例）を示す焼

き上がり状態の斜視図」，【図３】として，「第二実施例（切餅に適用した

別実施例）を示す斜視図」が示されている。 

 

（イ）前記（ア）の各記載を総合すれば，本件明細書には，①従来，餅を焼

いて食べる場合，加熱時の膨化によって内部の餅が外部へ突然膨れ出て下方

へ流れ落ち，焼き網を汚すなどの問題があったこと（前記（ア）ａ），②こ

の加熱時の膨化による噴き出しを制御するため，従来の米菓で行われていた

ように，餅の表面に数条の切り込みや交差させた切り込みを入れることも考

えられたが，その場合には，切り込みによって膨化部位が特定され，突発噴



き出しを抑制することはできるものの，焼き上がった後の当該切り込み部位

が人肌での傷跡のような焼き上がりとなり，実に忌避すべき状態となってし

まい，生のつき立て餅をパックした切餅への実用化がためらわれるという課

題があったこと（前記（ア）ｂ），③「本発明」は，「切り込みの設定によ

って焼き途中での膨化による噴き出しを制御できると共に，焼いた後の焼き

餅の美感も損なわず実用化でき」るようにすること，しかも「切り込みの設

定によっては，焼き上がった餅が単にこの切り込みによって美感を損なわな

いだけでなく，逆に自動的に従来にない非常に食べ易く，また食欲をそそり，

また現に美味しく食することができる画期的な焼き上がり形状となり，また

今まで難しいとされていた焼き餅を容易に均一に焼くことができ餅の消費量

を飛躍的に増大させることも期待できる極めて画期的な餅を提供すること」

を目的とし（前記（ア）ｃ），上記②の課題を解決するための手段として，

切り込みを，「単に餅の平坦上面（平坦頂面）に直線状に数本形成したり，

Ｘ状や＋状に交差形成したり，あるいは格子状に多数形成したりするのでは

なく，上側表面部の立直側面である側周表面に周方向に形成」する構成を採

用したこと（前記（ア）ｄ，ｆ），④「本発明」は，上記③のような構成を

採用したことにより，「切り込みの設定によって焼き途中での膨化による噴

き出しを制御できると共に，焼いた後の焼き餅の美感も損なわず実用化でき」

るなどの作用効果を奏すること（前記（ア）ｇ，ｈ），⑤上記④の「焼いた

後の焼き餅の美感も損なわず実用化でき」る作用効果は，具体的には，「切

り込み部位が焼き上がり時に平坦頂面に形成する場合に比べて見えにくい部

位にあるというだけでなく，オーブン天火による火力が弱い位置にあるため

忌避すべき焼き形状とならない場合が多く，膨化によってこの切り込みの上

側が下側に対して持ち上がり，この切り込み部位はこの持ち上がりによって

忌避すべき焼き上がり状態とならないという」作用効果を意味すること（前

記（ア）ｉ，ｊ）が記載されていることが認められる。 

 

（ウ）そして，本件発明の特許請求の範囲（請求項１）の記載及び前記（イ）

の本件明細書の記載事項を総合すれば，本件発明は，「切り込みの設定によ

って焼き途中での膨化による噴き出しを制御できると共に，焼いた後の焼き

餅の美感も損なわず実用化でき」るようにすることなどを目的とし，切餅の

切り込み部等（切り込み部又は溝部）の設定部位を，従来考えられていた餅

の平坦上面（平坦頂面）ではなく，「上側表面部の立直側面である側周表面

に周方向に形成」する構成を採用したことにより，焼き途中での膨化による

噴き出しを制御できると共に，「切り込み部位が焼き上がり時に平坦頂面に

形成する場合に比べて見えにくい部位にあるというだけでなく，オーブン天

火による火力が弱い位置にあるため，焼き上がった後の切り込み部位が人肌

での傷跡のような忌避すべき焼き形状とならない場合が多い」などの作用効

果を奏することに技術的意義があるというべきであるから，本件発明の構成

要件Ｂの「載置底面又は平坦上面ではなくこの小片餅体の上側表面部の立直



側面である側周表面に，・・・切り込み部又は溝部を設け」との文言は，切

り込み部等を設ける切餅の部位が，「上側表面部の立直側面である側周表面」

であることを特定するのみならず，「載置底面又は平坦上面」ではないこと

をも並列的に述べるもの，すなわち，切餅の「載置底面又は平坦上面」には

切り込み部等を設けず，「上側表面部の立直側面である側周表面」に切り込

み部等を設けることを意味するものと解するのが相当である。 

 

イ 原告の主張に対する判断 

これに対し原告は，構成要件Ｂの文言，本件明細書記載の作用効果及び本件特

許の出願経過のいずれをみても，構成要件Ｂについては，切餅の「側周表面」に

切り込み部等を設ける必要があるが，「載置底面又は平坦上面」には切り込み部

等を設けても設けなくてもよいことを規定したものと解釈すべきであり，本件発

明は，「載置底面又は平坦上面」に切り込み部等を設けた構成の切餅を除外する

ものではない旨主張するので，以下において順次検討する。 

 

（ア）請求項１の文言解釈に関する主張について 

ａ 原告は，①構成要件Ｂにおいては，「小片餅体である切餅の載置底面

又は平坦上面ではなくこの小片餅体の上側表面部の立直側面である側周表

面に」の文言が読点を挟まずに連続して記載されるとともに，この記載の

後に読点が付されていること，②切餅は直方体であるために，単に「この

小片餅体の上側表面部の立直側面である側周表面」と述べても，別紙参考

図面の図１ないし３の３パターンが考えられ，直方体の６面のどの部分が

側周表面であるのかを特定することができないこと，③仮に切餅の「載置

底面又は平坦上面」に切り込み部を設けた構成を除外するのであれば，「切

餅の載置底面又は平坦上面には切り込み部を設けずに，切餅の側周表面に

切り込み部を設ける」又は「切餅の側周表面のみに切り込み部を設ける」

などと記載されるべきであるのにそのような記載にはなっていないことを

根拠に挙げ，構成要件Ｂの「載置底面又は平坦上面ではなく」との記載は，

切り込み部等を設ける切餅の部位が，「側周表面」であることを明確に特

定するために「側周表面」を修飾する記載であって，切餅の「載置底面又

は平坦上面」に切り込み部等を設けた構成を除外する趣旨の記載ではない

旨主張する。 

 

（ａ）原告主張の前記①について 

原告が指摘するとおり，構成要件Ｂの「載置底面又は平坦上面ではなく」

との文言と「この小片餅体の上側表面部の立直側面である側周表面に」と

の文言は，句読点を挟むことなく連続したひとまとまりの記載となってい

る。 

しかし，仮に切り込み部等を設ける切餅の部位が「載置底面又は平坦上

面」とは異なる「側周表面」であることを特定することのみを表現するの



であれば，「載置底面又は平坦上面ではない・・・側周表面」などの表現

をするのが適切であることに照らすならば，原告が主張する構成要件Ｂの

記載形式のみから，「載置底面又は平坦上面ではなく」との文言が「側周

表面」を修飾する記載にすぎないと断ずることはできないというべきであ

る。 

 

（ｂ）原告主張の前記②について 

原告が主張する別紙参考図面の図１ないし３の３パターンにおいて，い

ずれの「側周表面」であるかを特定するためには，「焼き網に載置して焼

き上げて食する輪郭形状が方形の小片餅体である切餅」であること（構成

要件Ａ）が前提として示されていれば十分であり，これに加えて「載置底

面又は平坦上面ではなく」との記載が必要であるということはできない。 

すなわち，本件発明は，構成要件Ａにおいて「焼き網に載置して焼き上

げて食する輪郭形状が方形の小片餅体である切餅」であることが前提とさ

れる以上，そのような切餅を焼き網に載置した場合の状態として通常想定

されるのは，別紙参考図面の図１のように直方体の最も面積の広い面を下

にした状態であって，図２及び３のような不自然な状態でないことは明ら

かである。 

そうである以上，構成要件Ａに続く記載として，「この小片餅体の上側表

面部の立直側面である側周表面に」との文言があれば，切り込み部等が設

けられる部位である「側周表面」の特定としては十分であって，「載置底

面又は平坦上面ではなく」との文言が必要であるということはできない。 

むしろ，構成要件Ｂにおいて，「側周表面」の特定のために特に必要と

されない「載置底面又は平坦上面ではなく」との文言があえて付加されて

いることからすれば，当該文言は，切り込み部等を設ける切餅の部位が，

「上側表面部の立直側面である側周表面」であることを特定するのみなら

ず，「載置底面又は平坦上面」ではないことをも並列的に述べるという積

極的な意味のある記載であると解釈するのが合理的である。 

 

（ｃ）原告主張の前記③について 

原告は，切餅の「載置底面又は平坦上面」に切り込み部等を設けた構成

を除外するのであれば，前記③のように記載されるはずである旨主張する

が，そのように断定することはできない。 

 

ｂ 以上のとおり，原告が主張する前記①ないし③の点は，いずれも構成

要件Ｂに関する原告の解釈を根拠づけるものではない。 

 

（イ）本件明細書記載の作用効果に関する主張について 

ａ 原告は，本件発明の作用効果に関する本件明細書の記載を参酌しても，

構成要件Ｂにおいて，「載置底面又は平坦上面」に切り込み部等を設けた



構成の餅を除外していると解釈することはできない旨主張し，その具体的

根拠として，本件明細書の段落【００３２】，【００３３】等の記載事項

を挙げるほか，本件明細書には，載置底面に切り込み部を設けるか否かに

ついては何ら言及がないから，構成要件Ｂの「載置底面・・・ではなく」

の意味を「載置底面に切り込み部又は溝部を設けない」と解釈することは

できず，そうである以上，同一の文言を用いた「平坦上面ではなく」との

記載についても，「平坦上面に切り込み部又は溝部を設けない」と解釈す

ることはできない旨主張する。 

 

（ａ）本件明細書の段落【００３２】の記載に基づく主張について 

① 原告は，段落【００３２】の記載によれば，切餅の薄肉部である側面

の「切り込みの設定によって」，切餅が最中やサンドウイッチのように焼

板状部間に膨化した中身がサンドされた状態に焼き上がって，噴きこぼれ

が抑制されるだけでなく，見た目よく，均一に焼き上がり，食べ易い切餅

が簡単にできることに本件発明の作用効果があるのであって，載置底面又

は平坦上面に切り込みが存在するか否かは，このような作用効果とは無関

係である旨主張する。 

しかしながら，前記ア（イ）及び（ウ）で述べたとおり，段落【００３

２】を含む本件明細書の記載によれば，本件発明においては，切餅の切り

込み部等（切り込み部又は溝部）の設定部位を，従来考えられていた餅の

平坦上面（平坦頂面）ではなく，「上側表面部の立直側面である側周表面

に周方向に形成」する構成を採用したことにより，「切り込みの設定によ

って焼き途中での膨化による噴き出しを制御できると共に，焼いた後の焼

き餅の美感も損なわず実用化でき」ることなどの作用効果を奏するもので

あり，この「焼いた後の焼き餅の美感も損なわず実用化でき」る作用効果

は，具体的には，「切り込み部位が焼き上がり時に平坦頂面に形成する場

合に比べて見えにくい部位にあるというだけでなく，オーブン天火による

火力が弱い位置にあるため忌避すべき焼き形状とならない場合が多く，膨

化によってこの切り込みの上側が下側に対して持ち上がり，この切り込み

部位はこの持ち上がりによって忌避すべき焼き上がり状態とならないとい

う」作用効果を意味するのであるから（前記ア（イ）④及び⑤），載置底

面又は平坦上面に切り込みが存在するか否かは，本件明細書に記載された

本件発明の上記効果と密接に関係することであって，これと無関係である

などといえないことは明らかである。 

したがって，原告の上記主張は理由がない。 

 

② また，原告は，段落【００３２】における「切り込みの設定によって

は，焼き上がった餅が単にこの切り込みによって美感を損なわないだけで

なく」との記載は，本件発明が，載置底面又は平坦上面に切り込み部を設

けた餅をも包含することを前提としている旨主張する。 



しかしながら，本件明細書の段落【００３２】ないし【００３５】の記

載（前記ア（ア）ｇないしｊ）を総合すれば，段落【００３２】における

「切り込みの設定によっては，焼き上がった餅が単にこの切り込みによっ

て美感を損なわないだけでなく」との記載は，餅の突発噴き出しを抑制す

るための切り込み部位を，「平坦上面又は載置底面」に設けるのではなく

「側周表面」に設けるという「切り込みの設定」によって「焼き途中での

膨化による噴き出しを制御できると共に，焼いた後の焼き餅の美感も損な

わず実用化でき」るとの効果を奏することを説明した上で，さらに，切り

込みの設定によっては，「例えば周方向に連続して形成してほぼ環状とし

たり，あるいは側周表面に周方向に沿って対向位置に形成すれば」（段落

【００３３】），上記の効果に加えて，「最中やサンドウィッチのような

上下の焼板状部で膨化した中身がサンドされている状態，あるいは焼きは

まぐりができあがったようなやや片持ち状態に開いた貝のような形状とな

り，自動的に従来にない非常に食べ易く，また食欲をそそり，また美味し

く食することができる焼き上がり形状となる」（段落【００３５】）とい

う効果をも奏することを述べているものと理解することができる。 

したがって，段落【００３２】における「切り込みの設定によっては，

焼き上がった餅が単にこの切り込みによって美感を損なわないだけでな

く」との記載から，本件発明が載置底面又は平坦上面に切り込み部を設け

た餅をも包含することを前提としているとの原告の上記主張は，失当であ

る。 

 

（ｂ）段落【００３３】の記載に基づく主張について 

原告は，本件明細書の段落【００３３】における「本発明は，この切り

込みを単なる餅の平坦上面に直線状に数本形成したり，Ｘ状や＋状に交差

形成したり，あるいは格子状に多数形成したりするのではなく，周方向に

形成，例えば周方向に連続して形成してほぼ環状としたり，あるいは側周

表面に周方向に沿って対向位置に形成」するとの記載は，本件発明が載置

底面又は平坦上面に切り込み部を入れたものを含むことを示している旨主

張する。 

しかしながら，本件明細書の段落【０００７】，【０００８】，【００

１５】，【００３２】ないし【００３５】の記載（前記ア（ア）ｂ，ｃ，

ｆないしｊ）を総合すれば，原告主張の段落【００３３】における上記記

載部分は，本件発明においては，「焼き上がった後その切り込み部位が人

肌での傷跡のような焼き上がりとなり，実に忌避すべき状態となってしま

い，生のつき立て餅をパックした切餅や丸餅への実用化はためらわれる」

という問題点があった，餅の「平坦上面」に種々の切り込みを形成すると

いう構成ではなく，「側周表面」に切り込みを形成する構成とした旨を述

べているものであることが明らかである。 

したがって，本件明細書の段落【００３３】における上記記載部分は本



件発明が載置底面又は平坦上面に切り込み部を入れたものを含むことを示

しているとの原告の上記主張は，理由がない。 

 

（ｃ）段落【００３４】等の記載に基づく主張について 

原告は，焼き上がった後の切り込み部が「忌避すべき焼き形状とならな

い」ことについて述べる本件明細書の記載（段落【００３４】等）は，単

に「側周表面」に設けられた切り込み部が忌避すべき焼き形状とならない

ことを指摘したものにすぎず，「載置底面又は平坦上面」に切り込み部を

設けるか否かについて何ら言及するものではない旨主張する。 

しかしながら，前記ア（イ）で述べたとおり，本件明細書には，加熱時

の膨化による噴き出しを制御するための切り込み部を餅の表面（切餅では

平坦上面）に設けた場合には，「人肌での傷跡のような焼き上がりとなり，

焼き上がり形状が忌避すべき状態となってしまい，切餅への実用化がため

らわれる」という従来の課題を踏まえ，当該切り込み部を，平坦上面の場

合に比べて見えにくい上に，オーブンによる火力が弱い位置である「側周

表面」に設けたことによって，「焼き上がった後の切り込み部位が人肌で

の傷跡のような忌避すべき焼き形状とならない場合が多い」などの作用効

果を奏することが記載されていることに照らすならば，原告の上記主張は，

理由がない。 

 

（ｄ）「載置底面」に関する記載に基づく主張について 

原告は，本件明細書には，「載置底面」に切り込み部を設けるか否かに

ついての言及がないことを根拠として，構成要件Ｂの「載置底面・・・で

はなく」の意味を「載置底面に切り込み部又は溝部を設けない」と解釈す

ることはできず，そうである以上，同一の文言を用いた「平坦上面ではな

く」との記載についても，「平坦上面に切り込み部又は溝部を設けない」

と解釈することはできない旨主張する。 

そこで検討するに，前記（ｃ）のとおり，本件明細書には，加熱時の膨

化による噴き出しを制御するための切り込み部を餅の表面（切餅では平坦

上面）に設けた場合には，「人肌での傷跡のような焼き上がりとなり，焼

き上がり形状が忌避すべき状態となってしまい，切餅への実用化がためら

われる」という従来の課題を踏まえ，本件発明においては，当該切り込み

部を「平坦上面」に設けるのではなく，「側周表面」に設ける構成とした

ことが記載されているが，一方で，本件明細書には，「載置底面」につい

ては，「平坦上面」に関する上記のような記載が明示的にされている箇所

は見当たらない。 

しかしながら，①本件発明の対象が「焼き網に載置して焼き上げて食す

る輪郭形状が方形の小片餅体である切餅」（構成要件Ａ）に限定されてい

ること，②このような切餅において，これを焼き網に載置した場合の状態

として想定されるのは，別紙参考図面の図１のように直方体の最も面積の



広い面を載置底面とした状態であるところ，その場合に，対向する二つの

最も面積の広い面のうちのいずれを載置底面とするかは，あらかじめ定め

られていることではなく，切餅を焼き網に載置して焼く者がその都度無作

為に選択するのが通常であることからすると，切餅における載置底面と平

坦上面との位置関係は，自由に入れ替わることが本来的に予定されている

というべきである。 

そうすると，本件明細書中に，このような切餅において，切り込み部位が

忌避すべき焼き上がり状態とはならないようにするために「平坦上面」に

切り込み部を設けないことが記載されていることからすれば，本件明細書

に接した当業者においては，「平坦上面」のみならず，これと自由に入れ

替わることが予定された「載置底面」についても，同様に切り込み部を設

けないことを要するものと理解するものと認められる。 

したがって，原告の上記主張は，理由がない。 

なお，原告は，本件明細書には，丸餅も含めた小片餅体に関する記載が

されていること根拠として，「平坦上面」と「載置底面」とは明確に区別

されている旨主張する。 

しかし，本件明細書中に，丸餅に関する記載があるのは，本件特許出願

の出願当初明細書（甲６の２）の特許請求の範囲では，切餅のみならず，

丸餅も発明の対象とされていたことによるものであること（後記（ウ）ｂ

（ａ）），その後の本件明細書の特許請求の範囲等の補正の結果，本件特

許に係る特許請求の範囲（請求項１）においては，切餅のみが発明の対象

とされていることからすると，本件明細書中の丸餅に関する記載をもって，

本件発明についての解釈の根拠とすることはできないというべきであるか

ら，原告の上記主張は失当である。 

ｂ 以上のとおり，原告が主張する前記ａ（ａ）ないし（ｄ）の点は，い

ずれも構成要件Ｂに関する原告の解釈を根拠づけるものではない。かえっ

て，本件発明の作用効果に関する本件明細書の記載に照らすならば，構成

要件Ｂが，切餅の「載置底面又は平坦上面」には切り込み部等を設けない

構成を意味するものであることは明らかである。 

 

（ウ）出願経過に関する主張について 

ａ 原告は，①本件特許の出願経過において，平成１７年１１月２５日付

け意見書（甲１０の１），平成１８年３月２９日付け手続補正書（甲１２

の１）及び平成１９年１月４日付け回答書（甲１６）をもって，本件発明

では切餅の上下面である載置底面及び平坦上面に切り込みがあってもなく

てもよいことを積極的に主張し，その結果，本件発明について特許すべき

旨の審決がされており，本件発明は，切餅の載置底面又は平坦上面に切り

込み部を設けても設けなくてもよいことを前提に，特許登録に至っている

こと，②本件特許の出願経過の当初から，本件発明においては，側周表面

のみに切り込みを設けるという構成には限定できないことを審査官より指



摘され，原告としても限定しないことを前提に，本件特許についての審査

がされていること，上記①及び②のような本件特許の出願経過からみても，

本件発明の構成要件Ｂは，「載置底面又は平坦上面」に切り込み部等を設

けた構成を除外するものではないと解釈されるべきである旨主張する。 

 

ｂ 前記第２の２（２）の事実と証拠（甲６の２，８の１及び２，９，１

０の１及び２，１２の２，１６，１８の１及び２）及び弁論の全趣旨によ

れば，本件特許の出願経過に関し，以下の事実が認められる。 

 

（ａ）本件特許出願（平成１４年１０月３１日出願）に係る出願当初明細

書（甲６の２）記載の特許請求の範囲は，請求項１ないし８から成り，そ

の請求項１の記載は，次のとおりである。 

 

「【請求項１】角形の切餅や丸形の丸餅などの小片餅体の載置底面ではな

く上側表面部に，周方向に長さを有する若しくは周方向に配置された一若

しくは複数の切り込み部又は溝部を設けたことを特徴とする餅。」 

 

（ｂ）原告は，平成１７年５月２７日付けで拒絶理由通知を受けたので，

同年８月１日付けで，出願当初明細書記載の特許請求の範囲等の補正をす

る手続補正書（甲８の２）を提出するとともに，同日付け意見書（甲８の

１）及び手続補足書を提出した。 

 

①平成１７年８月１日付け手続補正書（甲８の２）による補正後の特許請

求の範囲は，請求項１ないし５から成り，その請求項１の記載は，次のと

おりである（下線部は，補正部分である。） 

「【請求項１】角形の切餅や丸形の丸餅などの焼き網に載置して焼き上げ

て食する小片餅体の載置底面又は平坦上面ではなくこの小片餅体の上側表

面部の側周表面のみに，周辺縁あるいは輪郭縁に沿う周方向に長さを有す

る一若しくは複数の切り込み部又は溝部を設け，前記周方向に連続して形

成若しくは周方向に沿って複数形成した切り込み部又は溝部は，少なくと

も前記小片餅体の側周表面の互いに対向する位置には存するように構成し

て，焼き上げるに際しての膨化による外部への噴出力を抑制するための前

記切り込み部又は溝部を，前記小片餅体の載置底面又は平坦上面には形成

せず，且つ前記切込み部又は溝部が前記小片餅体の側周表面の対向位置に

何ら形成されていないことのないように構成したことを特徴とする餅。」 

 

②平成１７年８月１日付け意見書（甲８の１）には，「従って，単に餅表

面に切り込みを設けただけでは，平坦正面に形成した切り込み部分の焼き

上がりが，実に忌避すべきものとなってしまい実用性に乏しいのです。」，

「そこで，本発明は，切り込みを天火が直に当たりずらい側周表面のみに



設け，しかも切り込みを水平方向に切り入れ，更に周辺縁あるいは輪部縁

に沿う周方向に長さを有する切り込みとし，他の平坦上面や載置底面には

形成せず・・・前述にように切り込みの焼き上がり具合は決して刃傷のよ

うにはならず，見た目も良いだけではなく，この切り込みの前述のような

形成位置設定によって，切り込み下側に対して切り込み上側は膨れるよう

に持ち上がり，まるで最中サンドのように焼き上がり，今日までの餅業界

では全く予想もできないきれいにして均一な焼き上がりを実現できたので

す。」，「この点に真に本発明の画期的な創作性があるのです。」（以上，

２頁９行～２０行）などの記載がある。 

 

（ｃ）原告は，平成１７年９月２１日付けで，更に拒絶理由通知（甲９）

を受けたので，同年１１月２５日付けで，本件明細書の特許請求の範囲等

の補正をする手続補正書（甲１０の２）を提出するとともに，同日付け意

見書（甲１０の１）及び手続補足書を提出した。 

 

①平成１７年９月２１日付け拒絶理由通知（甲９）には，拒絶の「理由」

として，「平成１７年８月１日付けでした手続補正は，下記の点で願書に

最初に添付した明細書又は図面に記載した事項の範囲内においてしたもの

ではないから，特許法第１７条の２第３項に規定する要件を満たしていな

い。」，「記」として，「「小片餅体の上側表面部の側周表面のみに，」

（補正後の請求項１）は願書に最初に添付した明細書又は図面（以下「当

初明細書等」という。）に記載されていない。当初明細書等には「小片餅

体の・・・上側表面部の側周表面に，」との記載（請求項２）及び「小片

餅体１の・・・上側表面部２の側周表面２Ａに，」との記載はあるものの

（発明の詳細な説明の段落００１１），記載された事項から「のみ」であ

ることが自明な事項であるとも認められない。」（以上，１頁）などの記

載がある。 

 

②平成１７年１１月２５日付け手続補正書（甲１０の２）による補正後の

特許請求の範囲は，請求項１ないし６から成り，その請求項１及び４の記

載は，次のとおりである（下線部は，補正部分である。） 

 

… 

 

「【請求項４】焼き網に載置して焼き上げて食する切餅などの輪郭形状が

方形の小片餅体の載置底面又は平坦上面ではなくこの小片餅体の上側表面

部の立直側面である側周表面に，この立直側面に沿う方向を周方向として

この周方向に長さを有する若しくは周方向に配置された一若しくは複数の

切り込み部又は溝部を設け，この切り込み部又は溝部は，この立直側面に

沿う方向を周方向としてこの周方向に一周連続させて角環状とした若しく



は周方向に沿って複数配置してほぼ角環状に配置した若しくは前記立直側

面である側周表面の対向二側面に形成した切り込み部又は溝部として，焼

き上げるに際しての膨化による外部への噴き出しを抑制するように構成し

たことを特徴とする餅。」 

 

③平成１７年１１月２５日付け意見書（甲１０の１）には， 

「１．本願に関し，この度，先に提出した手続補正書が要旨変更であるこ

とのご見解が示され，再度意見書徴集せられましたが，出願当初の明細書

及び図面の記載から自明な事項として導き出せない限定事項が記載されて

いるとのこの度のご指摘を精査検討し，改めて以下の点を考慮した別紙手

続補正書をこの度再提出致しました。」，「２．即ち，切り込みが側周表

面にのみ存するとの点については，審査官の要旨変更とのご指摘を踏まえ

て，元通り「のみ」を削除し，この「のみ」であるか否かは出願当初どお

り請求項には特定せず，本発明の必須の構成要件でなく出願当初通り「の

み」かどうかは本発明と無関係と致しました。・・・即ち，ご指摘の点を

踏まえて要旨変更とならないように，請求項を先ず丸餅と切餅（角餅）に

区分し，切り込みはこの丸餅にあっては周辺傾斜面に，切餅にあっては立

直側面に設け，しかも，周方向に形成する切り込みは，丸餅にあっては輪

部縁に沿って，切餅にあっては立直側面に沿って形成し，更にこの切り込

みは，環状の切り込みとするか，複数の切り込みからなるほぼ環状の切り

込みとするか若しくは少なくとも対向二カ所に対向形成するかのいずれか

である点を明確にクレームに特定すると共に，この切り込みを形成する小

片餅体は，先回の補正と同様に焼き網に載置して焼き上げて食する小片餅

体（丸餅あるいは切餅）であって，この上側表面部の側周表面に前述のよ

うに切り込みを設けて焼き上げるに際して膨化による外部への噴き出しを

抑制するように構成した点を明確に特定致しました。」…，「この点に真

に本発明の画期的な創作性があるのです（尚，この最中サンドのように膨

れて持ち上がるように焼き上がることが本発明の最も重要な必須の発明ポ

イントであり，この発明ポイントが重要なのであって，勿論見た目が悪く

なっても構わなければ平坦上面にも更に切り込みを追加しても構わないこ

とは言うまでもないことです。）」…などの記載がある。 

 

（ｄ）原告は，平成１８年１月２４日付けで拒絶査定を受けたので，同年

２月２７日付けで上記拒絶査定に対する不服審判請求（不服２００６－３

５８６号事件）を行い，同年３月２９日付けで，本件明細書の特許請求の

範囲等の補正をする手続補正書（甲１２の２）及び審判請求書の請求の理

由を変更する手続補正書を提出し，更に同月３１日付け手続補足書を提出

した。 

上記手続補正書（甲１２の２）による補正後の特許請求の範囲は，請求

項１ないし５から成り，その請求項１及び４の記載は，次のとおりである



（下線部は，補正部分である。） 

 

… 

 

「【請求項４】焼き網に載置して焼き上げて食する輪郭形状が方形の小片

餅体である切餅の載置底面又は平坦上面ではなくこの小片餅体の上側表

面部の立直側面である側周表面に，この立直側面に沿う方向を周方向とし

てこの周方向に長さを有する一若しくは複数の切り込み部又は溝部を設

け，この切り込み部又は溝部は，この立直側面に沿う方向を周方向として

この周方向に一周連続させて角環状とした若しくは前記立直側面である側

周表面の対向二側面に形成した切り込み部又は溝部として，焼き上げるに

際して前記切り込み部又は溝部の上側が下側に対して持ち上がり，最中や

サンドウイッチのように上下の焼板状部の間に膨化した中身がサンドされ

ている状態に膨化変形することで膨化による外部への噴き出しを抑制する

ように構成したことを特徴とする餅。」 

 

（ｅ）原告は，不服２００６－３５８６号事件の審尋に対する平成１９月

（ママ）１月４日付け回答書（甲１６）を提出した後，平成２０年２月１

９日付けで，拒絶理由通知を受けたので，同月２９日付けで，本件明細書

の特許請求の範囲等の補正をする手続補正書（甲１８の２）を提出すると

ともに，同日付け意見書（甲１８の１）を提出した。 

上記手続補正書（甲１８の２）による補正は，上記意見書（甲１８の１）

に「今回の拒絶理由を解消すべく，丸餅の請求項１～３とその実施例をす

べて削除し，請求項４，５をそのまま請求項１，２とした」との記載があ

るように，平成１８年３月２９日付け手続補正書（甲１２の２）による補

正後の特許請求の範囲の請求項１ないし５のうち，請求項１ないし３を削

除し，「切餅」に関する請求項４，５をそのまま新たな請求項１，２とし

たものである。 

なお，平成１９月（ママ）１月４日付け回答書（甲１６）には，「（７）

本発明は，上下面にあろうが，側面にあろうが切り込みを形成することで

噴き出しを抑制することを第一の目的としていますが，上下面に切り込み

があろうがなかろうが，切餅の薄肉部である立直側面の周方向に切り込み

があることで，切餅が最中やサンドウイッチのように焼板状部間に膨化し

た中身がサンドされた状態に焼き上がって，噴きこぼれが抑制されるだけ

でなく，見た目よく，均一に焼き上がり，食べ易い切り餅が簡単にできる

ことに画期的な創作ポイントがあるのです（もちろん上下面には切り込み

がない方が望ましいが，上下面にあってもこの側面にあることで前記作用

効果が発揮され，これまでにない画期的な切餅となるもので，引例にはこ

の切餅の薄肉部である側面に切り込みを設ける発想が一切開示されていな

い以上，本発明とは同一発明ではありません。）。」…などの記載がある。 



 

（ｆ）特許庁は，平成２０年３月２４日，不服２００６－３５８６号事件

について，「原査定を取り消す。本願の発明は，特許すべきものとする。」

との審決をした。 

原告は，同年４月１８日，本件特許権の設定登録（請求項の数２）を受け

た。 

 

ｃ（ａ）原告主張の前記ａ①について 

前記ｂの本件特許の出願経過によれば，①原告は，平成１７年５月２７

日付けの拒絶理由通知の拒絶理由を解消するため，同年８月１日付け意見

書（甲８の１）において，「本発明は，切り込みを天火が直に当たりずら

い側周表面のみに設け，しかも切り込みを水平方向に切り入れ，更に周辺

縁あるいは輪部縁に沿う周方向に長さを有する切り込みとし，他の平坦上

面や載置底面には形成せず」と述べるとともに，同日付け手続補正書（甲

８の２）により出願当初明細書記載の請求項１を「角形の切餅や丸形の丸

餅などの焼き網に載置して焼き上げて食する小片餅体の載置底面又は平坦

上面ではなくこの小片餅体の上側表面部の側周表面のみに，周辺縁あるい

は輪郭縁に沿う周方向に長さを有する一若しくは複数の切り込み部又は溝

部を設け，」とするなどの補正をしたこと（前記ｂ（ｂ）），②しかし，

平成１７年９月２１日付け拒絶理由通知（甲９）において，上記①の手続

補正は，「「小片餅体の上側表面部の側周表面のみに，」（補正後の請求

項１）は願書に最初に添付した明細書又は図面（以下「当初明細書等」と

いう。）に記載されていない。当初明細書等には「小片餅体の・・・上側

表面部の側周表面に，」との記載（請求項２）及び「小片餅体１の・・・

上側表面部２の側周表面２Ａに，」との記載はあるものの（発明の詳細な

説明の段落００１１），記載された事項から「のみ」であることが自明な

事項であるとも認められない。」との拒絶理由を指摘されたことから，原

告は，上記拒絶理由を解消するため，平成１７年１１月２５日付け意見書

（甲１０の１）において「２．即ち，切り込みが側周表面にのみ存すると

の点については，審査官の要旨変更とのご指摘を踏まえて，元通り「のみ」

を削除し，この「のみ」であるか否かは出願当初どおり請求項には特定せ

ず，本発明の必須の構成要件でなく出願当初通り「のみ」かどうかは本発

明と無関係と致しました。」などと述べるとともに，同日付け手続補正書

（甲１０の２）によりその旨の請求項１の補正を行ったこと（前記ｂ（ｃ）），

③その後，原告は，「上下面に切り込みがあろうがなかろうが，切餅の薄

肉部である立直側面の周方向に切り込みがあることで，切餅が最中やサン

ドウイッチのように焼板状部間に膨化した中身がサンドされた状態に焼き

上がって，噴きこぼれが抑制されるだけでなく，見た目よく，均一に焼き

上がり，食べ易い切り餅が簡単にできることに画期的な創作ポイントがあ

る」などと主張するようになったこと（前記ｂ（ｅ））が認められる。 



上記認定事実によれば，原告は，本件特許の出願過程において，積極的

に「（切餅の上下面である）載置底面又は平坦上面ではなく，切餅の側周

表面のみ」に切り込みが設けられることを主張していたが，その主張が，

平成１７年９月２１日付け拒絶理由通知（甲９）に係る拒絶理由によって

認められなかったため，これを撤回し，主張を改めたものというべきであ

るから，本件発明では切餅の上下面である載置底面及び平坦上面に切り込

みがあってもなくてもよいことを積極的に主張し，その結果，本件発明に

ついて特許すべき旨の審決がされたとの原告の主張は，その前提において

失当である。 

このように，原告が主張する前記ａ①の点は，本件特許の出願人である

原告が，特許庁に提出した意見書等の中で，本件発明の構成要件Ｂに関し

て原告主張の解釈に沿う内容の意見を述べていたということ以上の意味を

有するものではなく，このような事情が，本件発明の特許請求の範囲（請

求項１）の解釈に直ちに結びつくものとはいえない。 

 

（ｂ）原告主張の前記ａ②について 

前記（ａ）の認定事実によれば，原告が主張する前記ａ②の点は，本件

特許出願の審査の過程の中で，前記拒絶理由通知（甲９）を発した当時の

特許庁審査官が，本件発明の構成要件Ｂに関して原告主張の解釈に沿う内

容の判断を示し，これを受けた出願人たる原告も，特許庁に提出した意見

書等の中で，同趣旨の意見を述べていたということ以上の意味を有するも

のではないから，このような審査過程での一事情をもって，本件発明の特

許請求の範囲（請求項１）の解釈を左右し得るとみることは困難というべ

きである。 

 

ｄ 以上のとおり，原告が主張する前記ａ①及び②の点は，いずれも構成

要件Ｂに関する原告の解釈を根拠づけるものではない。 

 

（エ）小括 

以上の次第であるから，構成要件Ｂの「載置底面又は平坦上面ではなくこ

の小片餅体の上側表面部の立直側面である側周表面に，・・・切り込み部又

は溝部を設け」るとの文言は，切餅の「載置底面又は平坦上面」には切り込

み部等を設けず，「上側表面部の立直側面である側周表面」に切り込み部等

を設けることを意味するものと解釈するのが相当であり，これに反する原告

の主張は，いずれも採用することができない。 

 


