
Despite rising inflation, supply chain bottlenecks, and 
labor challenges, the food industry should be looking 
forward to 2022. Additionally, collaboration, communication, 

and developing personal connections will be critical growth 

drivers, according to panelists at the 2021 Food & Beverage 

Forum, presented by BMO, Plante Moran, and Nixon Peabody.

The use of mushrooms in packaged food is growing 
with products sprouting up across categories. 
Technology is playing a key role in the “shroom-boom,” as 

a host of fungi-based startups are producing mycoprotein, 

using it as the protein source or primary ingredient to create 

animal-free meats and dairy products, reported Just Food. 

Four in 10 consumers have purchased more plant-
based products since the start of the pandemic, 
according to new research by Palsgaard.

A rising number of lactose intolerance 
cases and increasing consumer interest in healthier 
lifestyles is supporting growth in the global dairy 
alternatives market, according to Transparency Market 

Research. 

Barbecue is red-hot worldwide. Irish food company Kerry 

identified the cooking style as the top global taste trend 

in 2021, with one in every seven new products developed 

around the world focused on barbecue.

Sales of dairy alternatives will top $16 billion in the 
coming decade. Innovation and the nutritional profiles of 

plant-based products are inspiring interest from consumers 

and investors alike, according to FMI Research.

Twenty-three percent of online grocery users said 
they expect to do more e-grocery shopping within the 
next year. The October Acosta Shopper Community Survey 

also found that 64% plan to shop online for groceries at their 

current level, reported Supermarket News.

Supermarkets say shoppers are buying more store-
brand meat products and trading down from beef to 
less-expensive alternatives such as chicken or pork. 
Prices for products such as rib-eye climbed about 40% from 

a year ago, according to research firm IRI, reported The Wall 
Street Journal.

Sales of condiments, dressings and sauces soared 
during the height of the pandemic, and many of 
these items have shown staying power. Consumers 

have been seeking out products that allow them to create 

globally inspired, restaurant-style meals at home, in addition 

to products that have better-for-you and plant-based 

formulations, reported Supermarket News.

Fermented food sales are growing as consumer 
interest in the microbiome grows, triggered in part by 
the COVID-19 pandemic. Fermented foods saw 4% growth 

over a recent 12-month stretch, reaching $9.2 billion in 

sales in the U.S., with yogurt-related products comprising 

83.1% of the category’s overall sales, reported Food 
Technology Magazine. 
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Plant-based foods are no longer an exotic item, but there’s still plenty of development happening in this growing category. 
Now that consumers have become comfortable with the wide range of substitutes available, the category appears primed 
for new disruptions.

In May 2021, 9.9% of American adults, or 20.7 million people, said they were buying more meatless products, foods and 
meals, according to Forbes. That’s up 20.7% from May 2018. Millennials are even bigger on meatless products, with 10.3% 
of the generation, totaling 7.4 million people, buying more as of August 2021.

With that in mind, one of the important recent innovations in plant-based foods is making them better substitutes for the 
products they’re replacing. Meat substitutes can’t be “good enough” anymore; they have to match the real deal.

An example of this is Nabati Cheeze Shredz, a brand of plant-based cheeses created with pizza in mind. Focusing on 
making a product that wasn’t just cheese-like but could work as a direct substitute for the real thing resulted in plant-based 
cheeses that appeal to supermarkets and foodservice operators alike.

“Our Nabati Cheeze melts like real cheese and tastes like the real thing, too,” said Ahmad Yehya, CEO of Nabati Foods 
in an interview with Forbes. “This is a great example of a product that can easily make the cross-over from grocery 
to foodservice, or from foodservice to grocery. We distribute it in grocery stores, but also in a variety of foodservice 
restaurants that serve pizza, Mexican food, and more. 

“These qualities also make this type of innovation ideal for industrial food channels because it integrates beautifully into 
recipes. Keeping this flexibility in mind will help brands to better weather major changes in consumer behavior.”

(Continued on page 2)
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酵母、菌、発酵
植物由来食品のイノベーションを促進

植物由来食品はもはや珍しいものではありませんが、このカテゴリ
ーは依然として発展を続けています。多様な代替食品があることに
消費者が慣れてきた今、このカテゴリーで新たなイノベーションが
起ころうとしているようです。

フォーブス誌（Forbes）によると、2021年5月には米国の成人の
9.9%（2,070万人）が、ミートレス商品の購入が増えたと回答してい
ます。この割合は、2018年5月から20.7%増加しています。また、ミ
レニアル世代でミートレス商品を購入している割合は2021年8月時
点で10.3%（740万人）とさらに多くなっています。

こうした背景から、植物由来食品における最近のイノベーションに
よって、植物由来食品が優れた代替食品になっていると言えます。
代替肉は「十分おいしい」だけでは足りず、本物に匹敵するほどの味
わいでなければなりません。

その一例が、ピザを念頭に開発された植物由来チーズブランド「ナバ
ティ・チーズ・シュレッズ（Nabati Cheeze Shredz）」です。単なる

チーズのような商品ではなく、本物のチーズの代替となる商品作り
に重点を置き、スーパーマーケットやフードサービス事業者に訴求
する植物由来チーズが実現しました。

ナバティ・フーズ（Nabati Foods）のCEOであるアーマッド・ヤヒヤ
（Ahmad Yehya）氏は、フォーブス誌（Forbes）のインタビューで次
のように述べています。「当社の『ナバティ・チーズ（Nabati 
Cheese）』は、溶け方も味わいも本物のチーズに引けを取りません。
食料品店からフードサービスへ、あるいはフードサービスから食料
品店へ、容易に移行できる商品です。当社はこの商品を食料品店だ
けでなく、ピザやメキシコ料理などを提供しているさまざまな飲食
店にも卸しています。この商品の品質は、産業用食品チャネルに適
したものにしています。あらゆるレシピにうまく取り入れられるた
めのイノベーションです。このような柔軟性を踏まえて、企業は消
費者の変化に適切に対応できます。」

（2ページ目に続く）



What modern plant-based foods need to do is create 
options that don’t feel like consumers are trading taste for 
health. As Yehya noted, “the truth is that if the taste and 
experience aren’t on par with the traditional animal-based 
alternatives, people aren’t going to choose the plant-based 
options.” Health is consistently cited as one of consumers’ 
most important considerations, but if they have the option 
to eat healthier without sacrificing flavor or texture they’re 
going to take it.

One of the prime examples of what’s now possible in the 
plant-based space can be found in Unilever’s Magnum ice 
cream brand. It’s relatively easy to mask any “off” taste of 
plant-based ingredients in strong flavors like chocolate and 
caramel, but getting the subtle vanilla right was a more 
difficult task. Achieving this led to the creation of Magnum 
Vegan, which offers a healthier, dairy-free version of an 
indulgent treat without sacrificing the flavor that makes the 
treat desirable in the first place.

Ethnic foods are another area ripe for disruption. Most 
meat substitutes on the market mimic American dishes like 
hamburgers, which leaves ethnic restaurants looking for 
plant-based substitutes with few or no options. They can 
sacrifice taste or texture to make a vegetarian twist on their 
usual menu – which can be a fun change of pace – but that 
doesn’t help customers looking for the authentic flavor.

Plant Ranch Foods is specifically targeting Mexican 

dishes with plant-based versions of classic dishes like a 
vegan Al Pastor made with seitan, chipotle peppers and 
vegan beef-flavored bouillon. The company’s products are 
currently available in 20 states, with plans to reach national 
foodservice lines and introduce items aimed at American 
and Italian foods.

Meanwhile, plant-based brand portfolio Billy Goat 
Brands noted that shear cell technology, which transforms 
vegetable protein into a layered structure that feels and 
looks like steak, can be used in products that seek to 
emulate beef. Additionally, 3D printing can be used to 
bioprint plant-based foods with high protein content and a 
fibrous, meat-like appearance.

One of Billy Goat’s brands, The Vegetarian Butcher, uses 
technology that looks outside plants to give its plant-
based substitutes their meaty flavor. The ingredient heme 
offers the right taste, and yeast extract is also available as a 
modern flavoring agent.

While plant-based meats have already hit the mainstream, 
plant-based seafood has yet to truly catch on. Several 
companies are working on becoming the first big name in 
this potentially massive market – replacing fish with plant-
based alternatives could include health benefits, improve 
sustainability and appeal to adventurous eaters.

Aqua Cultured Foods is using mushrooms as the base for 
its fish substitute, which currently includes formulas for 
tuna, whitefish, squid and shrimp. The proprietary process 
uses non-animal-derived inputs to grow the fungus and 
controls for heat, humidity and moisture to give it the 
proper texture for each seafood substitute. The resulting 
product does not contain any gluten or soy and can be 
safely consumed by people with seafood allergies.

Infinite Foods, a plant-based, go-to market platform 
designed to help innovative food brands introduce their 
products into new and emerging markets, has made 
its mission to develop a plant-forward food system 
in Africa. The company’s goals include transforming 
agriculture, creating jobs, and cultivating and supporting 
environmentally sustainable communities. Infinite Food’s 
brands are already offered at 800 outlets in South Africa, 
Mauritius, and Botswana.

“Across Sub-Saharan Africa, food security is a major 
challenge – and that was the birth of Infinite Foods,” said 
Michelle Adelman, Founder and CEO of Infinite Foods in 
an interview with Foodable Network. “We’re really looking 
at building a broad ecosystem, working at the forefront of 
pioneering the plant-based food movement in Africa.”

Yeast, Fungus and Fermentation Continued
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Foodservice operators are being hit by the labor crunch in two ways: not only are some restaurants 
having trouble finding staff, but the entire industry is being hit with higher ingredient costs as a result 
of the processors’ own labor shortage. This has led to higher menu prices, and while customers have 
been absorbing them so far, the impact on long-term traffic remains to be seen.

The supply chain has been a major challenge across the foodservice industry, and 95% of restaurants 
have experienced “significant supply delays or shortages of key food items,” according to a survey by 
the National Restaurant Association (NRA). Another 75% of restaurants have made menu changes to 
help them deal with these challenges.

These statistics aren’t surprising, given what the industry is up against. Beef prices are up nearly 60%, fats and 
oils up 50% and eggs up nearly 40%. As a result, average menu prices have risen 4.7% over the past 12 months. 

Even restaurants whose ingredient costs have eased somewhat are still at uncomfortably elevated levels, 
according to QSR Magazine. The average spot price for bone-in wings reached $3.22 per pound in Q3 2021 
at Wingstop, the highest ever paid. The cost has since declined to $2.87 per pound, but the company needs 
wing prices to drop well below $2 per pound “to feel comfortable.” Prices have historically changed about 
1% to 2% annually, but franchisees have implemented a 10% increase in 2021 to keep up with rising costs.

These challenges appear inextricably tied to the labor issues facing the nation. In November, the NRA 
sent a letter to President Joseph Biden with a number of solutions that could help improve the supply 
chain not just for restaurants but the entire economy:

•  Undergoing “comprehensive immigration reform and expanded employment opportunities” to help 
address the labor shortage in general;

•  “Allowing more young people to enter the trucking industry as drivers” in order to increase the 
logistics supply and reduce the strain on the system; and

•  Remove “burdensome tariffs on food and beverage products and equipment used in the supply 
chain” in order to improve trade and further reduce upward pressure on food commodity prices.

“Faced with these very challenging times, our industry is doing its level best to protect employees and 
customers, while restaurants are struggling to keep their doors open,” said Sean Kennedy, EVP of 
Public Affairs for the National Restaurant Association. “Taken together, these recommendations can 
work to help our nation’s restaurants that are being crippled as the pandemic rages on and supply chain 
challenges grow.”

Labor and Supply Shortages Intertwine 
to Send Ingredient Costs Soaring
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“The truth is that if the taste and experience aren’t on par 
with the traditional animal-based alternatives, 

people aren’t going to choose the plant-based options.”
AHMAD YEHYA, CEO OF NABATI FOODS

酵母、菌、発酵 続き
今の植物由来食品に求められるのは、健康のために味に妥協してい
ると消費者に感じさせない選択肢を生み出すことです。ヤヒヤ氏
は、「味と体験が従来の動物由来の代替食品に劣ると、消費者は植物
由来の選択肢を選ばないというのが実情です。」と述べています。健
康は常に消費者が考慮する最も重要なことの一つですが、味や食感
をあきらめずに健康的な食事ができる選択肢があれば、消費者はそ
ちらを選ぶでしょう。

植物由来食品の分野で実現可能な好例として、ユニリーバ
（Unilever）のアイスクリームブランド「マグナム（Magnum）」が挙げ
られます。チョコレートやキャラメルといった味が強い植物由来原
料のまずい味を消すことは比較的容易ですが、繊細なバニラ風味を
得るのは難しい作業でした。それを達成することで、菓子類の魅力
である風味を損なうことなく健康的で乳成分不使用のスイーツを
提供する「マグナム・ヴィーガン（Magnum Vegan）」の開発が可能
になりました。

イノベーション間近のもう一つの分野がエスニック料理です。市販
されているほとんどの代替肉がハンバーガーなどの米国料理を模
倣したもので、植物由来の代替食品を求めているエスニックレスト
ランにはほとんど選択肢がありません。味を犠牲にしてベジタリア
ンメニューを加えることは気分転換にはなりますが、本格的な味わ
いを求めている顧客には意味がありません。

プラント・ランチ・フーズ（Plant Ranch Foods）は、メキシコ料理に
焦点を絞り、グルテンミート、チポトレペッパー、ビーフ風味のヴィ
ーガン向けブイヨンを使用した、ヴィーガン向けアルパストールな
どの昔ながらのメニューを植物由来の食材で作っています。プラン
ト・ランチ・フーズの商品は現在20州で販売されていますが、全米
のフードサービスのメニューで扱われるようにし、米国料理とイタ
リア料理向けの商品を導入する計画です。

一方、植物由来のブランドポートフォリオを有するビリー・ゴート・
ブランズ（Billy Goat Brands）は、植物性タンパク質をステーキのよ
うな食感と見た目の層状構造に変える細胞せん断技術を牛肉風の商
品に使用できると述べています。また、3D印刷を用いると、高タン
パク質を含有し繊維質の肉のような見た目の植物由来食品のバイオ
プリンティングが可能になります。

ビリー・ゴート・ブランズの商品の一つである「ザ・ベジタリアン・
ブッチャー（The Vegetarian Butcher）」は、植物以外に着目した技術
を用いて植物由来の代替食品に肉のような風味を加えています。ヘ
ムという原料が特有の味をもたらすほか、酵母エキスもモダンな香
料として利用できます。

植物由来肉はすでにヒット商品となっていますが、植物由来のシー
フードはまだ本格的には流行していません。複数の企業がこの巨大
な潜在市場で初の大手企業になれるよう取り組んでいます。魚を植
物由来の代替食品に変えることで、健康へのメリット、持続可能性の
向上、好奇心旺盛な消費者への訴求などが期待できます。

アクア・カルチャード・フーズ（Aqua Cultured Foods）は、魚の代替
食品のベースとしてキノコ類を使用しており、現在はまぐろ、ホワイ
トフィッシュ、イカ、小エビの製法に利用しています。同社独自のプ
ロセスで、動物由来でない原料を使用して菌を増殖し、熱、湿度、水分
を管理しながらそれぞれのシーフード代替食品で適切な食感を再現
しています。そうして完成する商品にはグルテンや大豆が一切含ま
れておらず、シーフードのアレルギーがある消費者も安心して食べ
られます。

新興市場向けの革新的な食品ブランドを支援する、植物由来市場開
拓プラットフォームであるインフィニット・フーズ（Infinite Foods）
は、アフリカで植物由来のフードシステムを構築することをミッシ
ョンとして掲げています。農業変革、雇用創出、環境面で持続可能な
地域社会の構築と支援などを目標としています。同社が扱っている
ブランドはすでに、南アフリカ、モーリシャス、ボツワナにおいて
800店で提供されています。

インフィニット・フーズの創業者兼CEOであるミシェル・アデルマ
ン（Michelle Adelman）氏は、フーダブル・ネットワーク（Foodable 
Network）のインタビューで次のように述べています。「サブサハラ
の食料安全保障は大きな課題で、インフィニット・フーズが誕生する
きっかけとなりました。広範なエコシステムの構築を目指し、アフ
リカに植物由来食品をもたらす先駆者となるべく、先頭に立って取
り組んでいます。」
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「味と体験が従来の動物由来の代替食品に劣る
と、消費者は植物由来の選択肢を選ばないとい
うのが実情です。」　ナバティ・フーズCEO　アーマッド・ヤヒヤ氏



What modern plant-based foods need to do is create 
options that don’t feel like consumers are trading taste for 
health. As Yehya noted, “the truth is that if the taste and 
experience aren’t on par with the traditional animal-based 
alternatives, people aren’t going to choose the plant-based 
options.” Health is consistently cited as one of consumers’ 
most important considerations, but if they have the option 
to eat healthier without sacrificing flavor or texture they’re 
going to take it.

One of the prime examples of what’s now possible in the 
plant-based space can be found in Unilever’s Magnum ice 
cream brand. It’s relatively easy to mask any “off” taste of 
plant-based ingredients in strong flavors like chocolate and 
caramel, but getting the subtle vanilla right was a more 
difficult task. Achieving this led to the creation of Magnum 
Vegan, which offers a healthier, dairy-free version of an 
indulgent treat without sacrificing the flavor that makes the 
treat desirable in the first place.

Ethnic foods are another area ripe for disruption. Most 
meat substitutes on the market mimic American dishes like 
hamburgers, which leaves ethnic restaurants looking for 
plant-based substitutes with few or no options. They can 
sacrifice taste or texture to make a vegetarian twist on their 
usual menu – which can be a fun change of pace – but that 
doesn’t help customers looking for the authentic flavor.

Plant Ranch Foods is specifically targeting Mexican 

dishes with plant-based versions of classic dishes like a 
vegan Al Pastor made with seitan, chipotle peppers and 
vegan beef-flavored bouillon. The company’s products are 
currently available in 20 states, with plans to reach national 
foodservice lines and introduce items aimed at American 
and Italian foods.

Meanwhile, plant-based brand portfolio Billy Goat 
Brands noted that shear cell technology, which transforms 
vegetable protein into a layered structure that feels and 
looks like steak, can be used in products that seek to 
emulate beef. Additionally, 3D printing can be used to 
bioprint plant-based foods with high protein content and a 
fibrous, meat-like appearance.

One of Billy Goat’s brands, The Vegetarian Butcher, uses 
technology that looks outside plants to give its plant-
based substitutes their meaty flavor. The ingredient heme 
offers the right taste, and yeast extract is also available as a 
modern flavoring agent.

While plant-based meats have already hit the mainstream, 
plant-based seafood has yet to truly catch on. Several 
companies are working on becoming the first big name in 
this potentially massive market – replacing fish with plant-
based alternatives could include health benefits, improve 
sustainability and appeal to adventurous eaters.

Aqua Cultured Foods is using mushrooms as the base for 
its fish substitute, which currently includes formulas for 
tuna, whitefish, squid and shrimp. The proprietary process 
uses non-animal-derived inputs to grow the fungus and 
controls for heat, humidity and moisture to give it the 
proper texture for each seafood substitute. The resulting 
product does not contain any gluten or soy and can be 
safely consumed by people with seafood allergies.

Infinite Foods, a plant-based, go-to market platform 
designed to help innovative food brands introduce their 
products into new and emerging markets, has made 
its mission to develop a plant-forward food system 
in Africa. The company’s goals include transforming 
agriculture, creating jobs, and cultivating and supporting 
environmentally sustainable communities. Infinite Food’s 
brands are already offered at 800 outlets in South Africa, 
Mauritius, and Botswana.

“Across Sub-Saharan Africa, food security is a major 
challenge – and that was the birth of Infinite Foods,” said 
Michelle Adelman, Founder and CEO of Infinite Foods in 
an interview with Foodable Network. “We’re really looking 
at building a broad ecosystem, working at the forefront of 
pioneering the plant-based food movement in Africa.”

Yeast, Fungus and Fermentation Continued
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Foodservice operators are being hit by the labor crunch in two ways: not only are some restaurants 
having trouble finding staff, but the entire industry is being hit with higher ingredient costs as a result 
of the processors’ own labor shortage. This has led to higher menu prices, and while customers have 
been absorbing them so far, the impact on long-term traffic remains to be seen.

The supply chain has been a major challenge across the foodservice industry, and 95% of restaurants 
have experienced “significant supply delays or shortages of key food items,” according to a survey by 
the National Restaurant Association (NRA). Another 75% of restaurants have made menu changes to 
help them deal with these challenges.

These statistics aren’t surprising, given what the industry is up against. Beef prices are up nearly 60%, fats and 
oils up 50% and eggs up nearly 40%. As a result, average menu prices have risen 4.7% over the past 12 months. 

Even restaurants whose ingredient costs have eased somewhat are still at uncomfortably elevated levels, 
according to QSR Magazine. The average spot price for bone-in wings reached $3.22 per pound in Q3 2021 
at Wingstop, the highest ever paid. The cost has since declined to $2.87 per pound, but the company needs 
wing prices to drop well below $2 per pound “to feel comfortable.” Prices have historically changed about 
1% to 2% annually, but franchisees have implemented a 10% increase in 2021 to keep up with rising costs.

These challenges appear inextricably tied to the labor issues facing the nation. In November, the NRA 
sent a letter to President Joseph Biden with a number of solutions that could help improve the supply 
chain not just for restaurants but the entire economy:

•  Undergoing “comprehensive immigration reform and expanded employment opportunities” to help 
address the labor shortage in general;

•  “Allowing more young people to enter the trucking industry as drivers” in order to increase the 
logistics supply and reduce the strain on the system; and

•  Remove “burdensome tariffs on food and beverage products and equipment used in the supply 
chain” in order to improve trade and further reduce upward pressure on food commodity prices.

“Faced with these very challenging times, our industry is doing its level best to protect employees and 
customers, while restaurants are struggling to keep their doors open,” said Sean Kennedy, EVP of 
Public Affairs for the National Restaurant Association. “Taken together, these recommendations can 
work to help our nation’s restaurants that are being crippled as the pandemic rages on and supply chain 
challenges grow.”

Labor and Supply Shortages Intertwine 
to Send Ingredient Costs Soaring
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Featured U.S. Midwest & Northeast State Profiles

“The truth is that if the taste and experience aren’t on par 
with the traditional animal-based alternatives, 

people aren’t going to choose the plant-based options.”
AHMAD YEHYA, CEO OF NABATI FOODS

米国中西部・北東部の特徴

フードサービス事業者は、2つの点で労働力不足に見舞われています。スタッフの確保に苦労しているレ
ストランがあるだけでなく、加工業者でも労働力が不足しており、結果として業界全体が原料コスト高騰の
打撃を受けています。それがメニュー価格の上昇にもつながっており、今のところ顧客はそれを受けて入
れていますが、長期的な客足への影響は現時点では不明です。

全米レストラン協会（National Restaurant Association：NRA）が実施した調査によると、フードサービス業
界全体でサプライチェーンが大きな課題となっており、レストランの95%が「主要食材の大幅な供給遅延
または不足」を経験しています。また、レストランの75%がそうした課題に対処するためにメニューを変更
しています。

これらの統計データは、業界が直面している問題を考えれば驚きに値しません。牛肉は約60%、油脂は
50%、卵は約40%、それぞれ価格が上昇しています。その結果として、過去12カ月でメニューの平均価格が
4.7%上昇しました。

QSRマガジン誌（QSR Magazine）によると、原料コストをある程度軽減しているレストランでさえも、コ
ストは十分に満足とは言えない高いレベルにあります。ウィングストップ（Wingstop）の骨付き手羽先の
平均スポット価格は、2021年第3四半期に1ポンド当たり3.22ドルと過去最高額に達しました。それ以降、
コストは1ポンド当たり2.87ドルに低下しましたが、ウィングストップは「満足感を与えるためには」1ポン
ド当たり2ドルを大幅に下回るまで手羽先の価格が低下する必要があると考えています。価格はこれまで
毎年1%から2%ほど変動していますが、フランチャイズ店は価格の高騰に合わせて2021年に10%の値上
げを実施しました。

これらの課題は、国家が抱える労働問題と密接に関係しているようです。NRAは11月に、レストランだけで
なく経済全体のサプライチェーンを改善し得る以下の解決策を記載した書簡をバイデン大統領に送付しま
した。

•「包括的な移民制度改革と雇用機会の拡大」を実施し、全体的な労働力不足に対処する。
• 「多くの若者がドライバーとしてトラック運送業界に参入」できるようにし、物流供給量の増加とシステ
ムの負担軽減を図る。

• 「食品・飲料やサプライチェーンで使用する設備に課せられる関税」を撤廃し、貿易を促進させ、食料品価
格を上昇させる圧力をさらに軽減する。

NRAの広報担当EVPであるショーン・ケネディ（Sean Kennedy）氏は次のように述べています。「私たちの
業界は極めて困難な時期に直面しており、従業員と顧客を守れるよう最大限に努力していますが、レストラ
ンは営業継続に苦戦しています。これらの提言は、新型コロナウイルス感染症が猛威を振るい、サプライチ
ェーンの課題が大きくなる中、営業が困難になっているわが国のレストランの支援に役立ちます。」

2022年1月/2月

原料コストの高騰を招く労働力と供給の不足



フェデレーテッド・グループ（Federated Group, Inc.）

ニュージャージー州ベルゲンフィールド

フェデレーテッド・グループは、食料品、フードサービス、医薬品、コンビニエン
スストア事業でトップのセールスおよびマーケティング企業です。小売業者、流通
業者、卸売業者、メーカーと協業しながら、顧客のプライベートブランドを拡大す
るためのサービスを提供しています。

フェデレーテッド・フーズ（Federated Foods LLC）：ナショナルブランドに匹敵
するプライベートブランドを保有する企業であり、オーガニック商品も取り扱って
います。また、プライベートブランドの管理およびデザインを専門に手掛けていま
す。フェデレーテッド・フーズは、品質保証、効率的な物流とサプライチェーン、ラ
ベルとパッケージの管理、チーズの再販機会、WIC管理、第三者機関による食品安
全監査レビューを提供しています。ゴールデン・ベイ（Golden Bay LLC）は、混
載輸送、注文処理とフルフィルメント、在庫管理を含む物流ソリューションを提供
しています。

フェデレーテッド・フード・サービス（Federated Food Service）：フード・サー
ビス・バイング（Food Service Buying）のグループ企業で、大規模小売店、スー
パーマーケット、コンビニエンスストアのフードサービスと連携してテイクアウト
商品ソリューションを提供しています。

フェデレーテッド・グループは、小売り／フードサービス展示会を開催し、お客様
が既存および新規のサプライヤーと出会う場を設け、購買機会の提供、販売戦略の
開発、販売促進の策定を行っています。fedgroup.com

YZエンタープライゼズ（YZ Enterprises）（「アーモンディ
ーナ（Almondina）」）

オハイオ州モーミー

YZエンタープライゼズは、おいしくて健康に良い「アーモンディーナ（Almondina）」
ブランドのクッキーとスナックを1989年から作っている家族経営企業です。「アー
モンディーナ」の商品は、薄くてサクサクとした二度焼きのアーモンドクッキー、ク
ラッカー、スナックです。どのレシピにもアーモンドをたっぷり使い、化学物質や
保存料を使用せずに天然の原料のみで作られています。「アーモンディーナ」ブラン
ドは、コーシャ認証を取得済みで、乳成分とコレステロールを含まず、油脂、塩、ト
ランス脂肪酸を添加していません。お客様に必ず満足していただける商品ラインと
して、「アーモンディーナ・ビスケット（Almondina Biscuits）」、「トースティーズ
（Toastees）」、非遺伝子組換え原料を使用した「アーモンド・バイツ（Almond 
Bites）」の3種類を展開しています。almondina.com

ワイズ・マウス（Wise Mouth Inc.）

マサチューセッツ州フォックスボロ

ワイズ・マウスは、高校教師でもある創業者レイ・ニコルズ（Lei Nichols）が、健康
に良くない食品や飲料を生徒たちが口にしているのをどうにかしなければと一念発起
し、2016年に創業しました。ワイズ・マウスは、手作業で茶葉を煎じたグラスボトル
入りのインスタントティーを7種のフレーバーと2つの商品ラインで展開しています。
いずれのレシピも古代から東洋に伝わるハーブを起源に持ち、米国らしいアクセント
を加えました。新鮮なフルーツ、ハーブ、本物の茶葉や花を加えて、手作業で煎じた
商品です。濃縮物、添加剤、人工原料は使用せず、天然の原料のみを使用しています。
ホットでもアイスでも楽しむことができます。wisemouthtea.com

キン+カインド（kin+kind）

ニューヨーク州ニューヨーク

当社のミッションは、ペット用品を見直し、動物だけでなく地球にもやさしい天然
かつ手頃な価格のペットケア商品を開発することです。クリーンな商品とは、天然
の原料、安全で効果的なデザイン、倫理的な生産を組み合わせたものです。優れた
従業員で構成されている当社のチームには、獣医学、製剤、植物の専門家がおり、高
度な植物テクノロジーをゼロから生み出しています。米国農務省のオーガニック認
証取得済みで遺伝子組換え作物や有害な化学物質を含まない原料を使用しており、自
社で手作業により混合しています。kin-kind.com

ザ・フリーモント・カンパニー（The Fremont Company）

オハイオ州フリーモント

ザ・フリーモント・カンパニーは、業界をリードする北米のケチャップおよびバーベ
キューソースのメーカーです。米国および海外の大手小売業者のほか、国際的なブラ
ンドが、80カ国以上の顧客向けの優れたプライベートブランド調味料の生産において
当社の商品を使用しています。定番商品であるオーガニックケチャップは、天然の原
料を使用しており、海外のケチャップに含有されているような人工着色料、保存料、
でんぷん、増粘剤は一切含んでいません。当社のプレミアムプライベートブランドと
「ミシシッピ（Mississippi）」ブランドのバーベキューソースは、本格的なアメリカン
バーベキューソースの味わいを競争力のある価格で消費者にお届けしています。当社
の商品は、高品質の透明PETボトルで提供しています。plketchup.com

注目商品

こちらに掲載の商品またはその他の商品について
詳細をご希望の方はFoodLink＠foodexport.orgまで
お問い合わせください。

2022年1月/2月www.foodexport.org 

http://www.foodexport.org


タヌク（Tanuk Inc.）

マサチューセッツ州ニュートンハイランズ

「ミール・マントラ（Meal Mantra）」は、天然原料のみを使用した本格的なディッ
プ、チャツネ、カレーソースで、タンドリー料理の考案者から代々伝わるレシピを
用いて小ロットで作られている、じっくり煮込んだ商品です。
「ミール・マントラ」の共同創業者であるアヌ（Anu）は子どもの頃、祖父のクンダ
ン・ラル・グールラル（Kundan Lal Gujral）（タンドリー料理の考案者）を追い掛
けてインドにある伝説のモティ・マハール・レストランの厨房まで行き、料理の素
晴らしさを学んで、食べ物の香りや風味、舌ざわりに時間を忘れるほど夢中になり
ました。mealmantra.com

エクアドリアン・レインフォレスト（Ecuadorian 
Rainforest, LLC）

ニュージャージー州クリフトン

1997年創業のエクアドリアン・レインフォレストは、何百種類ものフルーツ、ハー
ブ、マリネ、スパイス、栄養補助野菜粉末、エキス粉末を、美容、健康、栄養業界
に提供しています。当社は、最高品質の原料を市場に提供できるよう尽力していま
す。扱っている原料には厳しい試験を実施し、厳格な品質管理を維持しています。
エクアドリアン・レインフォレストは、世界中の原料をどこにでもお届けします。
IntoTheRainforest.com

コア＆ラインド（Core and Rind）

ミズーリ州セントルイス

コア＆ラインドは、天然の植物由来素材を丸ごと使用し、植物由来かつ乳成分不使
用の「カシュー・チージー・ソース（Cashew Cheesy Sauce）」を生み出しました。
創業者のキャンディ（Candi）とリタ（Rita）は、簡単でおいしい健康的な食生活
を送れるように、数年を費やして「カシュー・チージー・ソース」を開発しました。
当社は女性が経営者であることを誇りに思っています。
コア＆ラインドの常温保存が可能なクリーンラベルのソースは、パレオダイエット
とヴィーガンに対応したケトフレンドリーの商品で、「シャープ＆タンギー（Sharp 
& Tangy）」、「ボールド＆スパイシー（Bold & Spicy）」、「リッチ＆スモーキー（Rich 
& Smoky）」の3つのフレーバーで展開しており、野菜、パスタ、タコス、ナチョス、
スープ、ハンバーガー、サラダ、ピザ、ポテトなどに最適です。coreandrind.com

チキンスープ・フォー・ザ・ソウルペットフード
（Chicken Soup for the Soul Pet Food）

コネチカット州コスコブ

チキンスープ・フォー・ザ・ソウルペットフードは、栄養に優れた信頼性の高い食
材を使用し、バランスの取れたペットフードを作っています。当社は、「愛情を持っ
て本物の食品を提供する」というシンプルな理念を掲げており、基本の食材として
本物の肉を使用したドライタイプおよびウェットタイプのキャットフードを豊富な
ラインナップで提供しています。商品は、抗酸化物質が豊富に含まれる健康に良い
野菜、フルーツ、ハーブから作られています。当社の商品の賞味期限は、ドライフ
ードで最大18カ月、ウェット（缶）フードで最大36カ月です。
chickensouppets.com

ウィッドマーズ・チーズ・セラーズ（Widmer’s Cheese 
Cellars）

ウィスコンシン州テレサ

受賞歴を誇るおいしいウィスコンシン産チーズなどの農場直送の乳製品を生産して
いるウィッドマーズ・チーズ・セラーズは、90年以上前にスイスからの移民によっ
て創業され、米国のチーズ製造がさかんな地域の中心地に拠点を置いています。「近
道はせず最高のものしか受け入れない」というのがウィッドマーのモットーです。チ
ーズ作りに対するそうした姿勢が、ウィッドマー家の4代目に受け継がれています。
ウィドマーズ・チーズ・セラーズは、欧州とウィスコンシン州のチーズ製造者が代々
受け継いできた製造技術を採用しており、世界でも最高級クラスのブリックチーズ、
チェダーチーズ、コルビーチーズを丁寧に製造しています。乳製品の伝統、文化、誇
りに深く根差しており、伝統的なチーズ作りと乳製品製造においては他社に引けを
取りません。現在は、認定マスターチーズメーカーである3代目のジョー・ウィッ
ドマー（Joe Widmer）の監督の下でチーズを手作りしています。
widmerscheese.com

注目商品

こちらに掲載の商品またはその他の商品について
詳細をご希望の方はFoodLink＠foodexport.orgまで
お問い合わせください。
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Despite rising inflation, supply chain bottlenecks, and 
labor challenges, the food industry should be looking 
forward to 2022. Additionally, collaboration, communication, 

and developing personal connections will be critical growth 

drivers, according to panelists at the 2021 Food & Beverage 

Forum, presented by BMO, Plante Moran, and Nixon Peabody.

The use of mushrooms in packaged food is growing 
with products sprouting up across categories. 
Technology is playing a key role in the “shroom-boom,” as 

a host of fungi-based startups are producing mycoprotein, 

using it as the protein source or primary ingredient to create 

animal-free meats and dairy products, reported Just Food. 

Four in 10 consumers have purchased more plant-
based products since the start of the pandemic, 
according to new research by Palsgaard.

A rising number of lactose intolerance 
cases and increasing consumer interest in healthier 
lifestyles is supporting growth in the global dairy 
alternatives market, according to Transparency Market 

Research. 

Barbecue is red-hot worldwide. Irish food company Kerry 

identified the cooking style as the top global taste trend 

in 2021, with one in every seven new products developed 

around the world focused on barbecue.

Sales of dairy alternatives will top $16 billion in the 
coming decade. Innovation and the nutritional profiles of 

plant-based products are inspiring interest from consumers 

and investors alike, according to FMI Research.

Twenty-three percent of online grocery users said 
they expect to do more e-grocery shopping within the 
next year. The October Acosta Shopper Community Survey 

also found that 64% plan to shop online for groceries at their 

current level, reported Supermarket News.

Supermarkets say shoppers are buying more store-
brand meat products and trading down from beef to 
less-expensive alternatives such as chicken or pork. 
Prices for products such as rib-eye climbed about 40% from 

a year ago, according to research firm IRI, reported The Wall 
Street Journal.

Sales of condiments, dressings and sauces soared 
during the height of the pandemic, and many of 
these items have shown staying power. Consumers 

have been seeking out products that allow them to create 

globally inspired, restaurant-style meals at home, in addition 

to products that have better-for-you and plant-based 

formulations, reported Supermarket News.

Fermented food sales are growing as consumer 
interest in the microbiome grows, triggered in part by 
the COVID-19 pandemic. Fermented foods saw 4% growth 

over a recent 12-month stretch, reaching $9.2 billion in 

sales in the U.S., with yogurt-related products comprising 

83.1% of the category’s overall sales, reported Food 
Technology Magazine. 
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Plant-based foods are no longer an exotic item, but there’s still plenty of development happening in this growing category. 
Now that consumers have become comfortable with the wide range of substitutes available, the category appears primed 
for new disruptions.

In May 2021, 9.9% of American adults, or 20.7 million people, said they were buying more meatless products, foods and 
meals, according to Forbes. That’s up 20.7% from May 2018. Millennials are even bigger on meatless products, with 10.3% 
of the generation, totaling 7.4 million people, buying more as of August 2021.

With that in mind, one of the important recent innovations in plant-based foods is making them better substitutes for the 
products they’re replacing. Meat substitutes can’t be “good enough” anymore; they have to match the real deal.

An example of this is Nabati Cheeze Shredz, a brand of plant-based cheeses created with pizza in mind. Focusing on 
making a product that wasn’t just cheese-like but could work as a direct substitute for the real thing resulted in plant-based 
cheeses that appeal to supermarkets and foodservice operators alike.

“Our Nabati Cheeze melts like real cheese and tastes like the real thing, too,” said Ahmad Yehya, CEO of Nabati Foods 
in an interview with Forbes. “This is a great example of a product that can easily make the cross-over from grocery 
to foodservice, or from foodservice to grocery. We distribute it in grocery stores, but also in a variety of foodservice 
restaurants that serve pizza, Mexican food, and more. 

“These qualities also make this type of innovation ideal for industrial food channels because it integrates beautifully into 
recipes. Keeping this flexibility in mind will help brands to better weather major changes in consumer behavior.”

(Continued on page 2)
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ニュース短信
物価上昇、サプライチェーン、労働力不足の課題があるものの、
食品産業は2022年に期待大
BMO、プラント・モラン（Plante Moran）、ニクソン・ピーボ
ディ（Nixon Peabody）が主催する「2021 Food & Beverage 
Forum」のパネリストは、コラボレーション、コミュニケーシ
ョン、人間関係の構築が成長推進要因として重要になると述
べています。

加工食品におけるキノコ類の使用が増え、複数カテゴリーで成
長中
「キノコブーム」においてテクノロジーが重要な役割を果た
しています。ジャスト・フード（Just Food）は、菌をベースに
した多くのスタートアップ企業がマイコプロテインを生産
し、それをタンパク源または主要原料として使用し、動物質
を含まない肉製品や乳製品を生産していると報じています。

10人中4人の消費者がコロナ禍後に植物由来商品の購入が
増加
パルスガード（Palsgaard）の最新調査より。

乳糖不耐症の増加と、健康的なライフスタイルの関心の高まり
が、世界的な乳製品代替食品市場の成長を下支え
トランスペアレンシー・マーケット・リサーチ（Transparency 
Market Research）の調査より。

バーベキューが世界中で人気
アイルランドの食品会社であるケリー（Kerry）は、世界中で開
発されている新商品7種のうち1種がバーベキューに注目し
ていることから、この料理スタイルを2021年におけるテイス
トのグローバルトレンド首位に位置付けています。

乳製品代替食品の売上は今後10年間で160億ドルを上回る見
通し
FMIリサーチ（FMI Research）によると、植物由来商品のイノ
ベーションと栄養特性が消費者と投資家の関心を集めてい
ます。

オンラインで食料品を購入しているユーザーの23％が、今後1年
以内に食料品のオンライン購入をより多く利用する予定と回答
スーパーマーケット・ニュース（Supermarket News）は、アコ
スタ（Acosta）が10月に実施したショッパー・コミュニティ調
査でも、64%が現在と同程度に食料品をオンラインで購入す
るつもりであることが明らかになったと報じています。

プライベートブランド肉製品の購入が増えており、牛肉から鶏肉
や豚肉などの安価な代替食品への移行も進んでいるとスーパー
マーケットが回答
ウォール・ストリート・ジャーナル紙（The Wall Street 
Journal）は、調査会社のIRIによると、リブアイなどの商品の
価格が昨年から約40％上昇していると報じています。

コロナ禍のピークに調味料、ドレッシング、ソースの売上が急増し、
それらの商品の多くは引き続き堅調に推移
スーパーマーケット・ニュースは、健康食品や植物由来の商品
に加えて、世界中からインスパイアされたレストランスタイ
ルの食事を家庭で作れる商品が消費者から求められていると
は報じています。

コロナ禍でマイクロバイオームに対する関心が高まり、発酵食品
の売上が増大
フード・テクノロジー・マガジン（Food Technology 
Magazine）は、発酵食品が直近の12カ月間で4％成長して米
国における売上が92億ドルに達し、そのうちヨーグルト関連
商品が同カテゴリーの総売上の83.1％を占めていると報じ
ています。


