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近畿財務局ではナレッジキャピタルとの共催で、9回にわたって創業支援や観光振興をテーマに
講演会・交流会を実施してきました。
企業人、研究者、クリエイター等、会員数2000人を誇る“知的創造・交流の場”であるナレッ

ジキャピタルと共催することで、当局とつながりのある自治体・金融機関と民間事業者（ナレッジ
キャピタル会員）の交流の場を設け、新たな相互連携を促し、地方創生支援を行うものです。

第10回となる今回は、『経済活動とも連動した美味しい減塩食「かるしお」ブランドがつくる
ライフスタイル』をテーマに、国立循環器病研究センター 知的資産部 事業化戦略室長の赤川英毅
氏をお招きし、開催しました。
「かるしお」というネーミングは、皆さんもＣＭやスーパーに並ぶ商品パッケージのどこかで見

たことがあるかもしれませんが、美味しい減塩食としての認定ブランドを指します。
そこに国立循環器病研究センターという、ビジネスの世界とはまるで無縁と思われる医療研究機

関がどのように関わってきたのか、参加者はいずれも興味深々というご様子で臨まれていました。

講演会には、金融機関・企業等その他２６名が参加されており、以下、講演内容と名刺交換会・
交流会の模様をご紹介いたします。
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講演会『経済活動とも連動した美味しい減塩食「かるしお」ブランド
がつくるライフスタイル』

色々な外国と比べると、例えばアメリカを
はじめ、食生活や体格を思い返す限り、日
本より塩分摂取量が高い国は多そうだが、
実際は右の図のとおり、日本の方が食塩は
非常に多く摂取している。

学会などでは、１日あたりの６グラム未満
の摂取量を推奨しているところもあるが、現
実には日本はそこまで少なく抑えられては
いない状況にある。

◇はじめに

私が所属する国立循環器病研究センター（国循）は、脳卒中や心筋梗塞などの循環器疾患を対象と
する厚生労働省傘下の医療研究機関（ナショナルセンター）であって、その他にもがん、精神・神経疾患
など、このような分野別のナショナルセンターが全国に６つある。
ほとんどは東京にあるが、私どもの国循は大阪にある。

◇減塩食はおいしくないというイメージと闘う

おそらく、皆さんの共通認識として、減塩した食事は、あまり美味しくないのではないかというイメージ
を持たれているかとも思うが、循環器病センターの調理師・栄養士たちは自分たちで試行錯誤、工夫し、
食塩は抑えつつ、美味しくするために、例えば出汁をきかせてみようなど様々な工夫をした。

そのような地道な努力もあって、患者さんの方々からの評判は良く、国循に入院したときの病院食はお
いしい、というふうに評価してもらってきた。

かつては病院と研究所から成り立っていた
が、2010年に国立の研究機関から独立行

政法人化したときに研究開発基盤センター
がつくられた。

研究や診療も大切だが、それらとともに研
究から出てきた成果が世の中に還元されて、
医療機器・医薬品などとして患者さんのため
に使われてこそ意味があると考えられる。

このような製品化に至るプロセスを担う産
学連携を行っている部署が、私の所属する
知的資産部である。
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退院後も入院中と同じように減
塩食を続けることは食生活をコント
ロールするうえで非常に大切だが、
これが実現できるかというと決して
そうではなく、例えば家族の方が、
入院されていた方の分だけ作り分
けるのも非常に手間がかかるため
困難である。

再入院される患者さんには外食
される方々も多く、どうにかして退
院後でも入院しているときと同じよ
うな食事ができないか、世間に広
めることができないかと模索してき
た。

◇レシピを広める打開策「かるしお」ブランドの誕生

弁当の製造販売業者に国循のレシピを教え、それを国循弁当と名付けて販売していただいたり、
クッキングスクールとともに料理教室にて患者さんのご家族の方だけでなく、興味のある方にも参
加いただけるよう草の根活動を地道に展開していた。その過程で、このような料理をレシピ本とし
て出版する企画の話も進み、書籍化も実現した。

その際に、減塩食の「減る」という字はイメージ的にネガ
ティブであるため、ポジティブに一緒に取り組めるような
キャッチコピーとして、「かるしお」というネーミングにした。

幸い、この本はアマゾン週間ランキングで一時１位を取
るなど、予想以上の大ヒットとなり、当時、はなまるマー
ケットを始めとするTVの情報番組にも取り上げていただき、
「かるしお」ブランドの認知が広まっていった。

「かるしお」を更に広めるための方法として、切迫している医療費から予算を工面するのではなく、
企業の経済活動を活かすことで波及効果を高めることはできないかと考えた。

かるしおレシピそのもので無くとも「減塩でおいしい食事」というコンセプトに沿った食品を「かるし
お」として国循が認定することで、おいしい減塩食が手軽に食べられるよう普及を図った。

具体的には、認定基準を満たしている食品に対し「かるしお」マークの付与という付加価値を提
供することによって、一般の消費者にもかるしお認定品が認識できるようにした。

◇医療費ではなく、企業の経済活動を伴う認定制度でかるしお
を世の中に広める
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◇認定先は大企業だけではなく地域の中小企業が多い
（地域振興の取組にもチャレンジ）

認定プロセスは、こちら
はドアを常にオープンに
し、まず興味ある企業が
申込みをして、どういう食
品に付けたいか、どうい
う商品展開を考えている
かを伺ったうえで、条件
が整っていれば申請へと
進む。

一番最初に認定を受けたのが減塩
食品とはイメージが結びつき難いカッ
プ麺であったのは、広く社会への普及
を図るかるしお認定制度として象徴的
であった。

なお、実際申請する企業は、食品業
界全体の企業規模もあって当初の予
想より地域の中小企業が非常に多い
傾向があった。

認定を受けた食品の傾向としては、
味噌や調味料のメーカーが非常に多く、
「かるしお」というブランディングに付加
価値を見出しているものと考えている。

申請されたものについては、申
請品とその比較対象品との味も
客観的・定量的に評価できるよう
な方法に努め、調理師・栄養師ら
様々な方を含めて事前審査をして
いる。

その後、マーケティングなどに関する外部有識者を含めた審査委員会の審査を経て、「かるしお」
認定された食品として市場に出ていくという流れになる。
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また、「かるしお」の取組を、地域の
食材と掛け合わせ、御当地のかるし
おレシピとして世の中に広めるための
イベントとしてエスワングランプリ（S-
1g）も実施した。

これは地域の特産品を活かしたレシ
ピコンテストで、実際の調理とプレゼ
ンテーションによって評価されるもの
で、プロの調理師から保健師・栄養士、
また学生などのチームが全国各地か
ら参加し、単品や定食などの部門で
各々が腕を競った。

2014年から始めて、2017年6月末までの認定数は商品のリニューアルを含め91件となった。かるし
お認定商品として全て合わせた市場規模は年間約10億円を少し超えるぐらいの状況となったが、数
百億円と見込まれている減塩市場全体から見るとまだ今後の成長の可能性が期待できる。
（参考）10億円の市場規模というのは、有料のメルマガの市場規模と同じ。

一般的な産学連携の状況として、例えば、新しい医療機器を製品化するために、研究機関と企
業とで共同研究を行い、そこから特許が創出されても、医薬品・医療機器としてライセンス化・製品
化にはなかなか到達せず

一方、かるしおの取
組は2～3年という短期
間で10億円規模の市

場を形成でき、産学連
携のモデルケースとし
ては注目に値するもの
だと考えている。

最初に研究していた当
時からカウントすると
10年、20年など経過す

るのは当たり前の世界
である。

◇ 短期間で市場規模を形成するという成果
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質疑応答 講師の呼び掛けにより、たくさんの質問が飛び出
しました。興味深いものをいくつかご紹介します。

【質問】

かるしおの認定はある種ブランドで、どうしても結果的に価格に跳ね返る
のかなと思っている。私も調剤薬局の経営をしているが、患者さんからす
ると、同種のものならやはり安いものを選択する方も多いのが現状。

将来の話になるのかもしれないが、メーカーも含めて、こういう認証を与
えていくことで価格が下がっていくとか、そのような動きが始まることとか
想像できるか。

【回答】

これまでお話ししてきた中では、例えば料理教室との連携やレシピ本な
ど、そういうものも含めたかるしおプロジェクトの一つとして、かるしおの
認定制度があるというふうに我々は考えている。

今は認定をまだ受けていないが、外食産業やレストラン、そのようなと
ころもパートナーかなと思っている。

やはり様々なコストの面で食品業界にはシビアな部分があるということを、この取組みを始めて、薬や
医療機器とは値段の付け方が全く違うということを我々も感じながら進めているのが、今の状況である。

【回答】

食塩を減らすかわりに何か味として満足しないといけないことを入れ
ようとすると、どうしても手間がかかる。そうすると、どうしてもコストに
反映してしまうところがあって、おっしゃる指摘はとても大事で、我々と
しても内部で検討はしているところ。

ただそこは非常に難しいところで、我々としても答えは出ていないが、
一つの方法として、認定に係るロイヤルティについて、企業の状況を
色々伺いながら見直していく等、我々としてもよく考えていきたいと思っ
ている。

【質問】

かるしおの取組は、基本的に食品というか調味料を作っている食品メーカ等が貴
所のパートナーと思われるが、今後はどんなところがパートナーとして考えられるの
か。

一方で、既にレシピ本がそうだが、出版社などのメディア関係に加え、どうしても経済的な部分も
必要になってくるので、従来とは異なる今後の展開を考えたとき、例えば金融機関も今後のパート
ナーとして、一緒に協力いただけるとありがたいというふうには考えていることもあり、可能性として
は様々。
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・「かるしお」という今まで聞いたことのないテーマで勉強になった。
・説明が明瞭でわかりやすく大変良かった。国循の国民健康寿命の
増進にかなう、非常に良い努力だと思う。
・「かるしお」の話が興味深かった。機会があれば、S-１グランプリに
行って試食してみたい。
・「かるしお」認定について理解できて良かった。顧客等にも紹介して
いきたい。
・当社では、毎年５月に食のビジネスマッチングフェア「うまいもん市」
を開催しているため、今後何らかの形でコラボレーションできればと
思う。

参加者の声

名刺交換会では、講師との名刺交換のため、長蛇の列がで
きました。
その後の交流会も、講演会の意見交換を行う等、盛況とな
りました。

名刺交換会
交流会
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証券監督第2課
石村調査官

循環器病患者のために病院食を減塩することから始まり、その活動を「退院し
た患者への弁当」や「健常な方々への予防食」へと広げ、レシピ本の発刊を経て、
「かるしお」をブランド化することで、社会的認知を向上させ、持続的、発展的に
社会へ波及させた、国循の発想力と行動力に感心しました。
社会保障費が増大するなかで、治療に頼らず健康を維持する取組は、歳出削
減という国益に直結する取組みであると思うので、認定商品の取得企業が拡大
され（生産増）、広く流通し（取引先拡大）、更に更に国民に認知され（商品購入）、
一大マーケットとして大きく経済活動・国益に寄与されることを期待したいです。

金融調整官
中川調査官

今回初めて、このようなセミナー
に参加させていただき、実際に
ナレッジキャピタルの雰囲気を
体験できたことが、良い経験と
なりました。

国循は国から運営費交付金を
受け取っており、様々な制約が
ありそうな中、このような新たな
取組みを行っていることに非常
に驚きました。

また、「かるしお」は知名度を
これから一層高めたいとのこと
で、財務局として協力できること
があれば、ぜひ協力していきた
いと感じました。

ちほめんの感想

厳しい財政状況で医療費を
抑えていかなければいけない
中、日本人の食塩摂取量の多
さは大きな問題だと思います。
その問題意識を、国のお金
を使った事業として解決しよう
とするのではなく、「ビジネスと
して成長させて解決していく」
という「かるしお」の動きは非
常に示唆に富んでいるように
感じられました。
また、事務方としてセミナー
に参加させていただき、当日
の準備・運営等、慣れないこと
も多かったですが、今後に活
きる良い経験になりました。

金融調整官
中田事務官

主計第２課
岡野主計実地
監査官

減塩食の普及を病院内だけでなく、退院後の食事にも活かす、「かるしお」。国循のブラン
ディングは興味深いものでした。その中で、認定先の多くが中小企業ということもあり、地
域の振興、交流の一助となるものと感じられました。
また、参加者から、かるしおと観光事業をコラボさせたいとの声もあり、このつながりを今
後の取組みに活かしていければと思います。

Teamちほめんとは近畿財務局の若手有志職員が、地域の課題解決のた
め何かお手伝いできないか、近畿2府4県各地にお邪魔し、様々な企画を

提案し、スタッフとして実行させていただくおせっかいな団体です（ちほめん
とは地方創生企画推進メンバーという長い名前の愛称です）。ナレッジセミ
ナー企画にもスタッフとして参加し、自治体・金融機関の方や、ナレッジサ
ロン会員の方との交流を深めています。
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