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Grocers are carefully considering what products will attract shoppers’ attention as they �ght against rising prices, making 
on-trend items especially important. Health and sustainability remain at the forefront of consumer interest, and selections 
that can tap into these interests without breaking the bank are well-positioned to succeed.

�e ESG (environmental, social, and governance) standards of product manufacturers are currently top of mind, and it’s 
a�ecting what appears on shoppers’ grocery lists. Mintel found that 27% of shoppers are reducing their meat consumption 
and 17% are lowering their dairy intake, leading to an increased interest in products that are both ethically sourced and 
healthier.

Grocery Doppio found that 71% of grocers cite sustainability as a key priority in 2023, with 43% saying a senior executive 
is leading the e�ort. More than a third (37%) of shoppers are willing to pay a premium of up to 17% for sustainable choices, 
which opens up opportunities for some higher-end versions. �ese shoppers also want to see product information related to 
sustainability e�orts on shelf labels and digital channels, along with other information.

More than 63% of U.S. adults are interested in clean labels that have fewer, more recognizable ingredients, according to IFT. 
Consumers want to understand what they’re eating, as well as the impact it has on the environment, and more people than 
ever are paying attention to the labels on the products they buy.

“Consumers are looking for CPG brands to be transparent about what their products are made of, as well as what the brand 
stands for,” Said Stephanie Hunter, Brand Manager at Egglife Foods. “Having clear nutrition statements, clear brand stories, and 
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PLANT-BASED DIMINISHES AMID 

Sustainable and 
Healthy Products
サステナブルかつ
健康的な食品への関心が高まる
一方、植物由来食品は減少

食料品店は、物価上昇の中、どのような商品が買い物客の関心
を引くのか、特にトレンド商品を注視しています。健康とサ
ステナビリティは、依然として消費者の関心の最前線です。
多額の費用をかけずにそうした品ぞろえにすることで、成功
する可能性が高まります。

今や食品メーカーのESG（環境・社会・ガバナンス）基準が重
要視されており、消費者の買い物リストにも影響しています。
ミンテル（Mintel）によると、買い物客の27%が肉製品の消費
量を、17%が乳製品の摂取量をそれぞれ減らしており、倫理
的に調達された原料を使用した、より健康的な食品に対する
関心が高まっています。

グローサリー・ドッピオ（Grocery Doppio）によると、食料品
店の71%が2023年における優先事項としてサステナビリテ
ィを挙げており、43%が経営陣がサステナビリティを主導し
ていると回答しています。また、買い物客の3分の1以上
（37%）が、サステナブルな選択肢に対して最大17%を上乗せ
して支払うことに前向きです。そうした傾向は、一部の高価
格帯商品に販売機会をもたらしています。商品棚やデジタル

チャネルで、サステナビリティに関する情報が表示されるこ
とが求められています。

食品技術者研究所（IFT）によると、米国成人の63%以上が、よ
り少なく、より分かりやすい原料が使用されたクリーンラベ
ルに関心を寄せています。消費者は、自分が何を食べている
のかだけでなく、その食品が環境に与える影響についても理
解したいと考えており、これまで以上に多くの人が購入する
商品のラベルに注意を払っています。

エッグライフ・フーズ（Egglife Foods）のブランドマネージャ
ーであるステファニー・ハンター（Stephanie Hunter）氏は次
のように述べています。「消費者は、消費財ブランドに対して、
商品の原料や、ブランドに関する透明性を求めています。現
代の買い物客に支持されるためには、明確な栄養成分表示、明
快なブランドストーリー、明瞭な価値観が必要不可欠です。
消費財ブランドは、消費者が食料品店を訪れるたびに無数の
選択肢を目にしており、納得できるブランドが購入されると
いうことを忘れてはいけません。」
（2ページ目に続く）
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Health has been top-of-mind for years now, but over time some ingredients fade out of the 
spotlight while others rise to take their place. 

Cinnamon is already a common ingredient in many settings, but it can potentially enhance 
the health halo of foods to which it is added. �e spice is rich in antioxidants and has anti-
in�ammatory, anti-cancer, and antimicrobial properties. Additionally, studies have suggested that 
cinnamon can help promote healthy blood sugar levels, particularly when eaten in conjunction 
with other strategies that help control blood sugar.

�e spice also has another bene�t when used in deserts in that it can make foods taste sweeter 
than they actually are. �e inclusion of cinnamon can help create products with lower sugar 
content than they might normally require, further improving health claims.

Garlic, including garlic powder, is another mainstay ingredient with some health claims. 
Garlic supplements have been shown to help reduce blood pressure and cholesterol levels and 
stimulate the immune system, and at least one review found that compounds in garlic have 
immunomodulating, anti-in�ammatory, antioxidant, and antiviral properties. Garlic won’t make 
an item healthy on its own, but it can add �avor to other healthy snacks while providing its own 
bene�ts.

A less common but still potentially interesting healthy ingredient is seeds. Hemp, chia, and 
�axseed in particular have gained some interest as potential health foods, and they can make 
natural complements to savory snacks.

Hemp seeds are known for their high protein content, at 10 grams per three tablespoons. �ey 
also contain high amounts of omega-3 fatty acids and magnesium, a mineral that helps regulate 
heart rhythm, blood sugar, blood pressure, sleep cycles, and stress response.

Chia seeds pack lots of �ber and calcium as well as several other vitamins, minerals, and ALA 
omega-3 fats. �ey also have the unusual attribute of holding 12 times their weight in water, 
which has led to people eating signi�cantly less in studies where they consumed a chia-enhanced 
snack. 

Flaxseed can contribute to heart health. One analysis of 15 studies found that the ingredient can 
help lower blood pressure and o�er �ber and omega-3s to help lower in�ammation and bolster the 
body’s defenses against heart disease and other chronic health conditions. �is ingredient should 
be used ground, rather than whole, to make absorption easier and draw out its health bene�ts.

Spices and Seeds Rise to the Top 
as Healthy Ingredients
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On the healthier side, cauli�ower also has been growing 
on menus across the U.S., particularly as alternatives to 
traditionally meat-based appetizers, according to US Foods. 
Instances of cauli�ower wings are up 431% over the past 
four years, while bu�alo cauli�ower dishes have experienced 
348% growth during the same period. �is supports the 
NRA’s survey, in which chefs ranked cauli�ower as the 
second-hottest appetizer, topped only by charcuterie boards.

Foodservice operators looking to comfort customers while 
maintaining high pro�t margins will turn to grain-based 
foods such as breads and pastas, according to Technomic. 
�e �rm expects grains to play new roles in di�erent meal 
parts, including desserts and drinks, and the sheer variety of 
available grains means that cuisine from around the world 
can �ourish under this trend.

“Operators will harness the versatility of �our by innovating 
with traditional dishes, such as English mu�n pizzas, 
focaccia French toast and fried lasagna, and global options, 
including Jamaican coco bread and Sardinian pane carasau 
�atbread,” Technomic said. 

“Expect a spotlight on rice in new preparations, such as 
aging, and international applications, including Philippine 
suman rice cakes and South Indian appam pancakes, made 
with fermented rice batter. As for other grains, millet and 
te� will become more commonplace gluten-free alternatives, 
while freekeh and emmer will give ever-popular bowls new 
life,” Technomic added. 

�is interest may converge with an at-home focused trend 
Whole Foods Market predicted for 2023: plant-based pasta 
alternatives designed to help consumers up their fruit and 
vegetable intake. Ingredients like spaghetti squash, hearts 
of palm and green bananas are expected to join existing 
alternatives like chickpea pasta and cauli�ower gnocchi to 
create a plant-powered pasta revolution. 

A number of sources note that the rise in vegetarian and 
vegan consumers isn’t slowing down. 

Surveys have found that as many as one in 10 Americans 

follow a vegan diet, and the fact that mainstream 
foodservice operators like Burger King and California Pizza 
Kitchen are adding meat alternatives and plant-based meats 
to their menus serves as further proof of this trend. NCR 
expects options like vegan chicken nuggets, vegan chorizo 
and vegan bacon to become even more popular in the U.S.

Mushrooms are becoming a popular option in restaurants 
due to both their health bene�ts and variety of di�erent 
�avors. �e portabella burger is a classic vegetarian option, 
and a key part of the plant-based burger’s massive 2,824% 
growth over the past four years, but the incredible versatility 
and variety of fungus-based ingredients mean mushrooms 
will make their way into a number of dishes, particularly for 
vegan and vegetarian restaurants.

Many restaurants are also looking for ways to improve 
sustainability. While this often means sourcing local 
foods, most ingredients need to come from somewhere 
else for at least part of the year. Restaurants are looking for 
manufacturers and suppliers touting their own sustainable 
e�orts, which makes them perfect partners for foodservice 
operations looking to do the same.

While there are any number of trends to explore, one 
overarching theme for the coming year will be price. 
Ingredients are expected to get more expensive, and 
restaurants will be seeking ways to avoid passing on the 
costs to customers while preserving their own bottom lines.

“In�ation is shifting consumer spending habits, and while 
there is a heightened appetite for restaurant experiences and 
connection, diners are laser-focused on �nding value,” said 
Hudson Riehle, SVP of Research for the NRA. 

“�e challenge is how to fuse consumer desires for the new 
and trendy with their expectations for price paid.”

No one will be immune to rising prices, but smart 
manufacturers can �nd the right avenues to maximize the 
value of their ingredients by aligning them with up-and-
coming trends and high-margin items. Surveys have shown 
that interest in foodservice is stronger than ever, and it’s up 
to restaurants and suppliers to provide the irresistible menu 
options that will drive trips even in the face of in�ation.

Foodservice Demand Remains Solid Continued

2 •   www.foodexport.org  January/February 2023

Mushrooms are becoming a popular option in 
restaurants due to both their health benefits and variety 

of different flavors. The portabella burger is a classic 
vegetarian option, but the incredible versatility and 

variety of fungus-based ingredients mean mushrooms 
will make their way into a number of dishes, 

particularly for vegan and vegetarian restaurants.

2023年7月/8月

植物由来食品のわずかな衰退

植物由来のスーパーフードは、そうした環境下でも成長できる可
能性があります。ニールセン・アイキュー（NielsenIQ）によると、
スーパーフードの売上は2022年後半までに22%増の360億ドル
に達し、この傾向は2023年も続く見込みです。古代穀物を使用し
た食品や飲料の売上は同期間に29%増の578億ドルに増加し、発
芽原料を使用した商品の売上は36%増の5億8,870万ドルに達し
ました。

しかし、植物由来の代替食品は、この需要に対応できないかもし
れません。データエッセンシャル（Dataessential）の調査による
と、植物由来の代替食品は加工に対する認識から健康に関する評
判が損なわれており、米国ユーザーの31%が代替肉食品の購入を
やめ、35%が購入を減らしています。

植物由来の代替食品に使用されているテクノロジーが、商品の人
気に影響を及ぼしている可能性もあります。ザ・ハートマン・グ
ループ（The Hartman Group）の調査によると、消費者の57%がテ
クノロジーを活用した商品を試すことに前向きであると回答し
ている一方で、28%がバイオ工学食品に、25%が培養肉に、23%
が細胞培養乳製品に、16%が植物性タンパク質に対してそれぞれ
強い懸念を抱いていることが明らかになりました。

ただし、それらの商品がすべて姿を消すわけではありません。ヘ
ルスフォーカス（HealthFocus）によると、世界的に消費者の3分の
2が依然として植物性タンパク質に対して「非常に関心がある」ま
たは「とても関心がある」と回答しています。また、25%が1年前
よりも食生活において植物性タンパク質が重要になっていると
回答しています。植物性タンパク質を避けている人もいるかもし
れませんが、なおも関心が寄せられています。

肉の消費量を減らそうとしている消費者の多くは、特定の食習慣
を重視しています。データエッセンシャルによると、消費者の
29%は「ミートリミッター（肉摂取量を制限している人）」の以下
の4つの区分のいずれかに該当します。

・動物由来食品を時々摂取するフレキシタリアン
・魚介類は摂取するが肉類は摂取しないペスカタリアン
・肉類または魚介類を摂取しないベジタリアン
・乳製品や卵を含む動物由来食品を一切摂取しないヴィーガン

超加工食品に該当する懸念を回避しつつ、こうした買い物客の代
替肉に対する関心を取り入れた商品は、成長を遂げる見込みがあ
ります。

嗜好品の存続

買い物客が気にかけているのは健康だけではありません。嗜好品
もその地位を確立しています。ミンテル（Mintel）によると、消費
者の27%が2023年に前年よりも塩味の強いスナックを食べるよ
うになっています。この傾向が強い層は、ミレニアル世代（47%）、
親世代（46%）、在宅勤務をしている人（42%）です。この傾向の一
例として、手軽に食べられるチーズスナックキットの売上が3.6%
増加したことが挙げられます。

また、時間に追われている消費者は、急いで食事ができる商品を求
めています。FMI（The Food Industry Association）によると、現
在17%の人が週に1回以上（前年比11%増）惣菜を購入しています。
IRI（Information Resources, Inc.）によると、冷凍食品も人気で、
多く購入されているカテゴリーは、ワンハンドフード、ワッフル、
朝食のメイン料理となっています。

FMIによると、定期的にランチにデリを利用する買い物客の数は
13%から21%に増加しています。サンドイッチが出来上がるの
を待つ代わりに手軽な食事の選択肢を提供できる商品の方が、代
替品として目立てるかもしれません。

これらの傾向が、プライベートブランドへのシフトを促進してい
ます。オリバー・ワイマン（Oliver Wyman）氏によると、買い物客
の83%が経済状況を理由に消費行動を調整しており、その結果と
して約3分の1がプライベートブランドにシフトしています。当然
ながら、このシフトはナショナルブランドへの関心を損なうもの
です。小売業者は、このような傾向を踏まえて独自の代替商品を
提供できるブランドパートナーを探している可能性があります。

サステナブルかつ健康的な食品 続き

米国成人の

63%が
クリーンラベルに
関心あり

消費者の

57%が
テクノロジーを
活用した商品を
試すことに前向き

米国の買い物客の

35%が
肉製品の購入を
減らしている



3 •   www.foodexport.org  July/August 2023

Health has been top-of-mind for years now, but over time some ingredients fade out of the 
spotlight while others rise to take their place. 

Cinnamon is already a common ingredient in many settings, but it can potentially enhance 
the health halo of foods to which it is added. �e spice is rich in antioxidants and has anti-
in�ammatory, anti-cancer, and antimicrobial properties. Additionally, studies have suggested that 
cinnamon can help promote healthy blood sugar levels, particularly when eaten in conjunction 
with other strategies that help control blood sugar.

�e spice also has another bene�t when used in deserts in that it can make foods taste sweeter 
than they actually are. �e inclusion of cinnamon can help create products with lower sugar 
content than they might normally require, further improving health claims.

Garlic, including garlic powder, is another mainstay ingredient with some health claims. 
Garlic supplements have been shown to help reduce blood pressure and cholesterol levels and 
stimulate the immune system, and at least one review found that compounds in garlic have 
immunomodulating, anti-in�ammatory, antioxidant, and antiviral properties. Garlic won’t make 
an item healthy on its own, but it can add �avor to other healthy snacks while providing its own 
bene�ts.

A less common but still potentially interesting healthy ingredient is seeds. Hemp, chia, and 
�axseed in particular have gained some interest as potential health foods, and they can make 
natural complements to savory snacks.

Hemp seeds are known for their high protein content, at 10 grams per three tablespoons. �ey 
also contain high amounts of omega-3 fatty acids and magnesium, a mineral that helps regulate 
heart rhythm, blood sugar, blood pressure, sleep cycles, and stress response.

Chia seeds pack lots of �ber and calcium as well as several other vitamins, minerals, and ALA 
omega-3 fats. �ey also have the unusual attribute of holding 12 times their weight in water, 
which has led to people eating signi�cantly less in studies where they consumed a chia-enhanced 
snack. 

Flaxseed can contribute to heart health. One analysis of 15 studies found that the ingredient can 
help lower blood pressure and o�er �ber and omega-3s to help lower in�ammation and bolster the 
body’s defenses against heart disease and other chronic health conditions. �is ingredient should 
be used ground, rather than whole, to make absorption easier and draw out its health bene�ts.

Spices and Seeds Rise to the Top 
as Healthy Ingredients
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Featured U.S. Midwest & Northeast State Profiles

On the healthier side, cauli�ower also has been growing 
on menus across the U.S., particularly as alternatives to 
traditionally meat-based appetizers, according to US Foods. 
Instances of cauli�ower wings are up 431% over the past 
four years, while bu�alo cauli�ower dishes have experienced 
348% growth during the same period. �is supports the 
NRA’s survey, in which chefs ranked cauli�ower as the 
second-hottest appetizer, topped only by charcuterie boards.

Foodservice operators looking to comfort customers while 
maintaining high pro�t margins will turn to grain-based 
foods such as breads and pastas, according to Technomic. 
�e �rm expects grains to play new roles in di�erent meal 
parts, including desserts and drinks, and the sheer variety of 
available grains means that cuisine from around the world 
can �ourish under this trend.

“Operators will harness the versatility of �our by innovating 
with traditional dishes, such as English mu�n pizzas, 
focaccia French toast and fried lasagna, and global options, 
including Jamaican coco bread and Sardinian pane carasau 
�atbread,” Technomic said. 

“Expect a spotlight on rice in new preparations, such as 
aging, and international applications, including Philippine 
suman rice cakes and South Indian appam pancakes, made 
with fermented rice batter. As for other grains, millet and 
te� will become more commonplace gluten-free alternatives, 
while freekeh and emmer will give ever-popular bowls new 
life,” Technomic added. 

�is interest may converge with an at-home focused trend 
Whole Foods Market predicted for 2023: plant-based pasta 
alternatives designed to help consumers up their fruit and 
vegetable intake. Ingredients like spaghetti squash, hearts 
of palm and green bananas are expected to join existing 
alternatives like chickpea pasta and cauli�ower gnocchi to 
create a plant-powered pasta revolution. 

A number of sources note that the rise in vegetarian and 
vegan consumers isn’t slowing down. 

Surveys have found that as many as one in 10 Americans 

follow a vegan diet, and the fact that mainstream 
foodservice operators like Burger King and California Pizza 
Kitchen are adding meat alternatives and plant-based meats 
to their menus serves as further proof of this trend. NCR 
expects options like vegan chicken nuggets, vegan chorizo 
and vegan bacon to become even more popular in the U.S.

Mushrooms are becoming a popular option in restaurants 
due to both their health bene�ts and variety of di�erent 
�avors. �e portabella burger is a classic vegetarian option, 
and a key part of the plant-based burger’s massive 2,824% 
growth over the past four years, but the incredible versatility 
and variety of fungus-based ingredients mean mushrooms 
will make their way into a number of dishes, particularly for 
vegan and vegetarian restaurants.

Many restaurants are also looking for ways to improve 
sustainability. While this often means sourcing local 
foods, most ingredients need to come from somewhere 
else for at least part of the year. Restaurants are looking for 
manufacturers and suppliers touting their own sustainable 
e�orts, which makes them perfect partners for foodservice 
operations looking to do the same.

While there are any number of trends to explore, one 
overarching theme for the coming year will be price. 
Ingredients are expected to get more expensive, and 
restaurants will be seeking ways to avoid passing on the 
costs to customers while preserving their own bottom lines.

“In�ation is shifting consumer spending habits, and while 
there is a heightened appetite for restaurant experiences and 
connection, diners are laser-focused on �nding value,” said 
Hudson Riehle, SVP of Research for the NRA. 

“�e challenge is how to fuse consumer desires for the new 
and trendy with their expectations for price paid.”

No one will be immune to rising prices, but smart 
manufacturers can �nd the right avenues to maximize the 
value of their ingredients by aligning them with up-and-
coming trends and high-margin items. Surveys have shown 
that interest in foodservice is stronger than ever, and it’s up 
to restaurants and suppliers to provide the irresistible menu 
options that will drive trips even in the face of in�ation.

Foodservice Demand Remains Solid Continued
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Mushrooms are becoming a popular option in 
restaurants due to both their health benefits and variety 

of different flavors. The portabella burger is a classic 
vegetarian option, but the incredible versatility and 

variety of fungus-based ingredients mean mushrooms 
will make their way into a number of dishes, 

particularly for vegan and vegetarian restaurants.

2023年7月/8月

スパイスとシードが健康的な食材として台頭

米国中西部・北東部の特徴

長年にわたり健康が最優先事項となっていますが、時間の経過とともに関心が薄れる食材もあれば、その
代替品として登場する食材もあります。

シナモンはすでに一般的な食材ですが、シナモンを使用した食品は健康ハロー効果を高める可能性があ
ります。シナモンは、抗酸化物質が豊富で、抗炎症、抗がん、抗菌の作用があります。また、健康的な血糖値
を保つ働きがあり、特に血糖値を抑える他の手段と併用して摂取すると効果的であることが複数の研究
によって示されています。

シナモンをデザートに使用すると、実際の糖度よりも食品の甘みを強めるという利点もあります。シナ
モンを入れることで、通常よりも少ない糖分で商品を製造できるため、健康効果の訴求を強化できます。

ガーリックパウダーをはじめとするニンニクも、健康効果がある食材です。ニンニクのサプリメントは、
血圧やコレステロール値を低下させ、免疫システムを刺激することが実証されています。ニンニクに含
まれる成分には、免疫調節作用、抗炎症作用、抗酸化作用、抗ウイルス作用があることが少なくとも1件の
調査で判明しています。ニンニクだけで健康的な商品にすることはできませんが、健康的なスナックに
風味を加えながら、ニンニク独自の効果を提供することができます。

それほど一般的ではありませんが、健康的な食材になり得るのが種子類（シード）です。特に、ヘンプシー
ド、チアシード、フラックスシードは潜在的な健康食品として注目を集めており、香ばしいスナックの引
き立て役になります。

ヘンプシードは、タンパク質含有量の多さ（大さじ3杯で10g）で知られています。さらに、オメガ3脂肪酸
のほか、心拍リズム、血糖値、血圧、睡眠サイクル、ストレス反応を調整するミネラルの一種であるマグネ
シウムも豊富に含まれています。

チアシードには、食物繊維、カルシウム、数種類のビタミン、ミネラル、オメガ3脂肪酸（α-リノレン酸）が
豊富に含まれています。また、重量の12倍の水分を吸収するという珍しい特性もあり、チアシード入りス
ナックの摂取に関する研究において人々の食事量が大幅に減少しました。

フラックスシードは、心臓の健康に役立ちます。15件の研究を取り上げたある分析において、フラックス
シードは血圧を下げる働きがあるほか、食物繊維やオメガ3脂肪酸の効果により炎症を抑え、心臓疾患や
慢性的な健康状態に対する生体防御を高めることが明らかになりました。フラックスシードの吸収作用
を高め、健康効果を引き出すためには、種を丸ごとではなく粉末にして使用する必要があります。
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オレンジ・チーズ・カンパニー 
（Orange Cheese Company）

コネチカット州ウッドブリッジ

オレンジ・チーズ・カンパニーが手掛ける「オラライフ（Oralife）」ブランドは、
お子様から大人までいつでも楽しめる、さまざまな小売りサイズの商品を提供し
ています。「オラライフ」は、人生は素晴らしく、チーズがあればより良い人生に
なると信じています。「オラライフ」は、品質と味わいにこだわって厳選された、
ナチュラルで新鮮なおいしいチーズを各種取りそろえています。素晴らしいチー
ズによって人生にもたらされるものをぜひ探求してみてください。
orangecheeseusa.com

ザ・タウン・ドック（The Town Dock）

ロードアイランド州ナラガンセット

ザ・タウン・ドックは40年以上にわたり、ロードアイランド州南部の港で、垂直
統合型の家族経営の水産企業を営んできました。当社は、常に市場で最も高品質
で一貫性のあるイカを提供することに尽力しています。また、それ以上に、プロ
意識、実直さ、誠実さを大切にしています。数十年にわたるイカに関する専門知
識を生かすだけでなく、「正しいことをする」というコアバリューを日々実践して
います。

「ロードアイランド・カラマリ（Rhode Island Calamari®）」は、ロードアイラン
ド州のイカを市場で最も人気の商品にした（今でも「ロリーゴ」と呼ばれること
がある）アメリカケンサキイカです。海洋管理協議会（MSC）の認証を取得して
いるサステナブルなイカで、下処理済みまたは下処理なしの2種類があり、いつ
でもおいしく食べられます。世界中の食通に愛されている理由をお分かりいただ
けるでしょう。詳細やご注文について、今すぐお問い合わせください。
towndock.com

ロラン・オイルズ（LorAnn Oils, Inc）

ミシガン州ランシング

ロラン・オイルズは、製パン・製菓業界および一般消費者向けの業務用フレーバ
ーやスペシャルティ原料の供給において60年以上の実績を誇る大手企業です。先
ごろ発売した新商品「バニラ・パウダー（Vanilla Powder）」は、バニラエキスや
バニラペーストに代わる、倫理的に調達された高濃度の濃厚なパウダーで、フー
ドサービスおよび一般消費者向けの便利なシェーカーボトル入りで提供していま
す。「バニラ・パウダー」は、液体が少量必要もしくは不要の高温の製パン・製菓
での使用や、着色に配慮が必要なレシピ、または製パン・製菓でアルコールを加
えることなく際立つおいしいバニラ風味を自然に加えるのに最適です。

人工香料・アルコール・砂糖・その他の添加物不使用 | 非GMO | コーシャ認証取
得済み | ハラールフレンドリー | グルテンフリー | ヴィーガンフレンドリー | ケト
フレンドリー
lorannoils.com

ゴールデン・モルテッド・ワッフルズ 
（Golden Malted Waffles）

インディアナ州サウスベンド

「ゴールデン・モルテッド（Golden Malted®）」は、85年以上にわたり世界で愛さ
れ続けているワッフルです。当社は、60カ国以上の一流ホテル、レストラン、大
学、テーマパークにワッフルメーカーとワッフルミックスを供給している世界最
大のサプライヤーです。急成長を遂げている当社のブランドでは、需要の高いワ
ッフルプログラムにおいて、経験豊富な販売パートナーを募集しています。当社
の効率的なプログラムは、販売業者における高い利益率と安価な参加料が特徴です。
goldenmalted.com

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。

http://www.foodexport.org
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ブンゲ・プロテイン・イングレディエント 
（Bunge Protein Ingredient）

ミズーリ州チェスターフィールド

ブンゲは、農家と消費者をつなげ、必要不可欠な食料、飼料、燃料を世界中にお
届けすることを目的としています。2世紀以上にわたる経験、比類のない世界的
規模、深く根付いた関係により、当社は高品質の食品を食卓に並べること、事業
を展開する地域におけるサステナビリティの向上、世界の食料安全保障の強化、地
域社会の発展の支援に取り組んでいます。

「ピュアプロ・ソイ・プロテイン・コンセントレート（PurePro® Soy Protein 
Concentrate）」は、肉や植物由来食品において格別な食感とおいしさを実現しま
す。当社のテクスチャードプロテインとプロテインパウダーは、乾燥ベースで最
低69%のタンパク質を提供し、ハンバーガー、ナゲット、ひき肉、ピザのトッピ
ングなどで、食感と効率の面で大きなメリットをもたらします。
bunge.com

アンダーソン・インターナショナル・フーズ
（Anderson International Foods）

ニュージャージー州ジャージーシティ

「シンシアリー・ブリジット（Sincerely Brigitte）」は、高級チーズと新鮮で風味
豊かな食材を巧みにブレンドすることで、その名を知られるようになりました。こ
のたび「シンシアリー・ブリジット」は、乳製品市場にちょっとした冒険をもた
らします。世界中の家庭が、「シンシアリー・ブリジット」のシュレッドグルメチ
ーズ商品を活用して、自宅のキッチンでワンランク上の料理を体験できます。こ
の商品は、「ガーリック・バジル（Garlic Basil）」、「トマト・オリーブ（Tomato 
Olive）」、「ハラペーニョ・コリアンダー（Jalapeno Cilantro）」、「ブラック・トリ
ュフ（Black Truffle）」の4種類で発売されます。6オンス入りのパウチはデリで特
産品と並べて置けるほどスタイリッシュで、乳製品売り場の必需品と一緒に販売
できるほど汎用性が高い商品です。
sincerelybrigitte.com

ヌーリッシュ・ブランズ（Nurish Brands, Inc.）

ミシガン州ロイヤルオーク

「フィール・ナチュラル・エナジー（FEEL® natural energy）」は、おいしさと、ク
リーンで持続的なエネルギーを一日中与えてくれます。一日を乗り切るための、き
らめく自然のエネルギーを得られます。砂糖と化学物質は不使用で、今までにな
い満足感のあるエネルギー補給ができます。

米国産 | 砂糖ゼロ | 植物由来 | 非GMOプロジェクト認証取得済み | ヴィーガン | 
グルテンフリー | 人工成分無添加
spreadgoodenergy.com

ザ・カルマ・ソース・カンパニー 
（The Karma Sauce Company）

ニューヨーク州ロチェスター

カルマ・ソースは、革新的なおいしいホット・ソースの品ぞろえを誇り、国際的
に認められている調味料製造企業です。光学技術者のジーン・オルザック（Gene 
Olczak）が、地元のフィンガーレイクスの食材だけを使ったホット・ソース作り
に挑戦していた2010年に創業しました。ニホンカボチャ、サツマイモ、ニューヨ
ーク産のハチミツなどの食材を使ったソースは、とてもおいしくて独自性があっ
たため、瞬く間に事業へと発展しました。2019年には、ブルックリンのホットソ
ースソース専門店であるヒートニスト（Heatonist）と協力し、YouTubeの人気
番組である「ホット・ワンズ（Hot Ones）」にソースの提供を始めました。同番
組では、「エクストリーム・カルマ（Extreme Karma）」、「バーン・アフター・イ
ーティング（Burn After Eating）」、「スコーピオン・ディスコ（Scorpion Disco）」、
「コズミック・ディスコ（Cosmic Disco）」など、数種類のカルマ・ソースが取り
上げられてきました。カルマ・ソースのカタログには、サワーチェリーとハバネ
ロ入りの「チェリー・ボム（Cherry Bomb）」、西インド諸島のカレーにヒントを
得た「ゴースト・アイランド（Ghost Island）」など、複数の受賞実績を誇る人気
商品も含まれています。2022年には、アジア風調理ソースの「コズミック・ダン
プリング（Cosmic Dumpling）」で初めてソフィーアワードの金賞を受賞しまし
た。カルマ・ソースは天然原料（その多くは自社農場で栽培）で作られており、保
存料は不使用です。当社の利益の5%は慈善団体に寄付されています。
karmasauce.com

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。

http://www.foodexport.org
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エバンジャーズ・ドッグ＆キャットフード
（Evanger’s Dog and Cat Food Co, Inc.）

イリノイ州マーカム

女性が率いる家族経営企業のエバンジャーズは、75年以上にわたって独立経営を
しており、優れた栄養価でコンパニオンアニマルの生活の質と楽しみを高めるこ
とに専念しています。今日に至るまで、エバンジャーズは品質と技術革新に力を
注ぎ、当社の理念に沿った新商品の開発を続けてきました。

完全栄養食でバランスの取れたドッグフードとキャットフードである「スーパー・
プレミアム（Super Premium）」シリーズは、米国の農場で栽培された味と栄養
価に優れているスーパーフードのホウレンソウとケールを原料として使用し、小
ロットでじっくりと調理されています。

どのライフステージの犬や猫にも最適な「スーパー・プレミアム」は、「ビーフ
（Beef）」、「チキン（Chicken）」、「ラム＆ライス（Lamb & Rice）」、「ホリスティ
ック・クウェイル（Holistic Quail）」など、原料を限定したおいしいフレーバー
を豊富に取りそろえています。これらの原料が限定されたペットフードは、消化
が良く、フードローテーションに最適です。
evangersdogfood.com

ドリジリシャス（Drizzilicious）

ニュージャージー州ピスカタウェイ

「ドリジリシャス（Drizzilicious）」のライスクリスプは、新発想のサクサクのミニ
ライスケーキです。「ドリジリシャス」は、米、全粒粉、キヌア、チアシード、フ
ラックスシードを使用した、一口サイズのクセになる健康志向のスナックで、地
球上で最もパワフルな植物由来のスーパーフードと、おいしいプレミアム・チョ
コレートの究極の組み合わせです。「スモア（S’mores）」、「バースデーケーキ
（Birthday Cake）」、「シナモン・スワール（Cinnamon Swirl）」、「クッキー＆クリ
ーム（Cookies & Cream）」、「ソルテッド・キャラメル（Salted Caramel）」、「パ
ンプキン・スパイス（Pumpkin Spice）」の5つのフレーバーで展開しています。
21個当たりわずか90カロリーの「ドリジリシャス」は、罪悪感を抱くことなく甘
党を満足させてくれます。この健康志向の優れた商品を、1袋21g入りと、シェア
できる113g入りで提供しています。

100%植物由来 | アレルゲンフリー | 低脂肪 | サステナブルな調達方法
drizzilicious.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、オハイオ州を拠点とする家族経営企業です。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年から作っています。「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、どのようなシー
ンにも最適です。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っています。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GMO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。

コーシャ | 乳製品不使用 | コレステロールフリー | 脂肪・塩分無添加 | トランス脂
肪酸不使用
almondina.com

スリー・リトル・ピッグス（Three Little Pigs, Inc.）

ニューヨーク州ニューヨーク

スリー・リトル・ピッグスは、高品質でおいしいだけでなく、丁寧に作られたカ
ジュアルで親しみやすい食肉加工品を通じて、より楽しい日常のひとときを提供
することをミッションとして掲げています。当社は1975年から北米で最多の賞を
獲得しているスペシャルティフード企業の一つであり、批評家から高く評価され、
21を超える全米の食品賞を受賞しています。

スリー・リトル・ピッグスは、伝統的なレシピで高品質の原料を使用し、人工的
な原料や保存料を一切使用しない、100%天然原料の商品作りにこだわり、グル
メでありながら手に取りやすいフレンチシャルキュトリやおつまみを幅広く取り
そろえています。スリー・リトル・ピッグスで最もよく知られている商品には、
「ムース・ド・フォア・ド・カナール・オ・ポルト（Mousse de Foie de Canard 
au Porto）」、「プチ・トースツ（Petit Toasts）」、「ブレッド＆バター・コルニショ
ン（Bread & Butter Cornichons）」、「プロシュート＆グリュイエール・スゥヴィ
ド・エッグ・バイツ（Prosciutto & Gruyere Sous-vide Egg Bites）」、「リエット・
ド・カナール（Rillettes de Canard）」、「ジャンボン・ド・パリ（Jambon de 
Paris）」などがあります。ぜひお試しください。
3pigs.com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。

http://www.foodexport.org
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SCDプロバイオティクス（SCD Probiotics）

ミズーリ州カンザスシティ

人間と同様、私たちのペットにもマイクロバイオーム（微生物叢）があり、ペッ
トのために特別に調合されたプロバイオティクスでのケアが有効です。ペットの
ために製造されたプロバイオティクスケア商品で、ペットの腸内、皮膚や被毛、生
活環境において有用な微生物が健康的に生息し、ペットがバランスの取れたマイ
クロバイオームを構築できるようにしましょう。

当社は、マイクロバイオーム科学のパイオニアとして、22年以上にわたりプロバ
イオティクスの研究と開発を行ってきました。伝統的な発酵方法と科学的な精度
を組み合わせて、できる限り自然に近いプロバイオティクスを設計しています。

天然原料100%使用 | 微生物学者考案の製法 | 植物由来およびプロバイオティクス
由来 | 増量剤・着色料不使用 | 人工成分無添加 | 保存料不使用 | 米国産
scdprobiotics.com

アメリカン・フード・サービス 
（American Food Services, Inc.）

ニューヨーク州ロングビーチ

アメリカン・フード・サービスは、「テイスト・オブUSA（Taste of USA）」のブ
ランドであり、欧州各国で販売されている米国の食品・飲料の卸売業者で、業者
向けだけでなく一般消費者向けの商品も扱っています。独自の製造も行っており、
「テシ・ボン・チーズ・カール（Tesi Bon Cheese Curlz）」、「チーズ・ボール
（Cheese Ballz）」、「ホット・スパイシー・チーズ・カール（Hot Spicy Cheese 
Curlz）」といった高品質のスナックを手掛けています。お客様独自のブランド商
品の製造も承っています。
tasteofusa.nl

アクメ・スモークト・フィッシュ 
（Acme Smoked Fish Corporation）

ニューヨーク州ブルックリン

アクメ・スモークト・フィッシュと当社のブランド商品は、100年以上にわたり
おいしい燻製魚の製造に専念してきました。ぜいたくなコールドスモーク、ホッ
トスモーク、サラダ、ニシンを専門に手掛ける当社の商品の中で、特に優れてい
るのが「スモークト・ノバ・サーモン（Smoked Nova Salmon）」です。

「スモークト・ノバ・サーモン・トリミングス（Smoked Nova Salmon Trimmings）」
は、香ばしくなめらかなおいしさの代表商品「スモークト・ノバ・サーモン」を、
おつまみとして楽しめる一口サイズにしたものです。オメガ3脂肪酸が豊富に含
まれているアトランティックサーモンの切り落としを丁寧に味付けし、広葉樹で
燻製にしており、繊細な複雑さと紛れもないぜいたくさを食卓にお届けします。当
社の切り落としは、レストラン、デリ、ケータリングサービス、食品製造など、業
界を問わずさまざまな用途で活用できます。「スモークト・サーモン・トリミング
ス（Smoked Salmon Trimmings）」は、貴社の選択肢を広げる便利で費用対効果
の高い方法を提供し、格別な味わいと品質を貴社のお客様にお届けします。

アクメ・スモークト・フィッシュ、スペンス& Co.（Spence & Co.）、ルビー・
ベイ（Ruby Bay）のブランドで小売店用およびフードサービス用のパックで販売
しています。
acmesmokedfish.com

アメリカン・インスタンツ（American Instants, Inc.）

ニュージャージー州フランダース

アメリカン・インスタンツは、1961年の創業以来、喫茶店、コンビニエンススト
ア、フードサービス市場向けのインスタントドライミックスを製造している高品
質のメーカーです。当社は、食品の安全性、従業員、お客様を最優先に考えてい
ます。社内の研究開発機能により、パンやスペシャルティ飲料ミックスなどの多
くの用途向けにカスタマイズされたドライブレンドを効率的に製造・調合するこ
とができます。アメリカン・インスタンツでパッケージされる商品として、紅茶、
コーヒー、インスタントの乳製品不使用のクリーム、ミルクパウダー、カプチー
ノ、ホットチョコレート、ソフトクリーム、グラニータ、フラッペミックスなど
があり、いずれも自社ブランドとプライベートブランドの両方があります。パッ
クのサイズは、使い切り用から2,000ポンドのバルクブレンドまで取りそろえて
います。

工場内100%グルテンフリー／ナッツフリー | ISO 9001:2015／SQF認証取得済
み | オーガニックミックスのブレンド／パッケージング認証取得済み | 極めて少
量の最小発注数量
cappuccinosupreme.com

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。

http://www.foodexport.org
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ナイアガラ・フード・スペシャルティーズUSA
（Niagara Food Specialties USA）

ニューヨーク州リンドンビル

当社は、イタリアのサルメリアの伝統（肉の保存に対する伝統的な取り組み）に
インスピレーションを受けた地元の職人生産者です。米国農務省（USDA）の検
査の認可を受け、HACCPの認証を取得済みの当社施設では、伝統的な天然の加
工方法にこだわり、手作業による食肉加工を採用しています。

当社のサラミやホールマッスルミートの加工では、シーソルトのみを使用して肉
を保存しています。セロリ、ビーツ、チェリー、ニンジン、スイスチャード、果
汁、塩、パウダー、エキスなどに含まれる硝酸塩や亜硝酸塩も、エリソルビン酸
ナトリウムやリン酸塩も、一切使用していません。当社の商品には、天然かどう
かにかかわらず化学保存料は使用せず、シーソルトと天然スパイスのみを使用し
ています。風味と健康的な食生活を実現するために十分に熟成された商品を、お
客様にお楽しみいただくためにパッケージングしています。
グルテンフリー／ラクトースフリー | ケトフレンドリー
niagarafoodspecialties.com

ミール・マントラ（Meal Mantra）

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、ソフィーアワードの受賞実績を誇る、天
然原料のみを使用した、ディップ、チャツネ、カレーシマーソースです。「ミー
ル・マントラ」のソースは、タンドリー料理の考案者たちから100年以上家族に
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。
当社は、手の込んだ料理の退屈さを解消し、世界の味を探求する素晴らしい料理
を可能にする、簡単に使えるクリーンラベルの天然ソースをお届けすることをミ
ッションとして掲げています。「ミール・マントラ」1瓶ごとに、世界的に評価の
高い独自の本格的なレシピをお楽しみください。手早く簡単に使える風味豊かな
ソースが、手の込んだ料理の手間を省いてくれます。

天然原料100%使用 | クリーンラベル | グルテンフリー | ヴィーガン商品あり | 増
量剤・安定剤・増粘剤不使用 | おいしさ | 米国産
mealmantra.com

グルメ・フード・ホールディングス LLC 
（Gourmet Food Holdings LLC）（テタ・フーズ（Teta Foods））
ミシガン州クリントン・タウンシップ

私たちは曾祖母のキッチンから、料理を作ることや、友人や家族と食事を楽しむ
ことに対する情熱を受け継ぎました。そして今、お客様がご友人や大切な方たち
と楽しむためのグルメ料理を作る喜びをお伝えしたいと考えています。食欲をそ
そる低カロリーのサラダドレッシング「ファトゥーシュ（Fattoush）」をカット
したてのサラダにかけてお召し上がりください。香ばしい「シャワルマ（Shawarma）」
や「タウック（Tawook）」のマリネを鶏肉、牛肉、ラム肉にかければ、思い出に
残る料理が出来上がります。テタ・フーズは、日々の食事を世界中のおいしさで
彩ります。当社は、一つ一つのレシピを丁寧かつ本格的に作り上げ、世界中で愛
されている味をご家庭のキッチンで手軽に再現できるようにしています。
tetafoods.com

ジョバンニズ・アペタイジング・フード・プロダクツ
（Giovanni's Appetizing Food Products Inc.）

ミシガン州リッチモンド

ジョバンニズは、83年以上にわたり高品質の食品製造に専念してきた、米国人家
族が経営する企業であり、ミシガン州南東部に拠点を置く、米国で唯一のチュー
ブ詰め食品メーカーです。当社の「USDAオーガニック・トマト・ペースト（USDA 
Organic Tomato Paste）」は、お好みの料理に濃厚で香ばしいトマトの風味を加
えるのに最適です。カリフォルニア産の完熟有機トマトを厳選して加工したトマ
トペーストは、定番のイタリア料理からボリュームのあるシチューやスープまで、
さまざまなレシピに使える万能食材です。便利なチューブ入りで、無駄にしたり
散らかしたりすることがなく、使いやすく保管しやすい商品です。さらに、USDA
のオーガニック認証を取得しており、有害な化学物質や添加物が含まれていない
ことが保証されています。ジョバンニズの商品は、すべて米国で加工され、730
日間保存可能です。

USDAオーガニック認証取得済み | グルテンフリー | 米国産 | リサイクル可能なチ
ューブ
gioapp.com

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。

http://www.foodexport.org
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セレクト・ソイ（Select Soy, LLC）ラブ・ユア・ヘルス・
フーズ（Love Your Health Foods, LLC）

ミシガン州グランドラピッズ

当社は30年以上にわたり、ソイナッツのドライロースティングにおける米国市場
のリーダーとして、最高品質の非GMO有機ソイナッツを加工しています。米国
人の食生活は、口にする食品の健康上のメリットや危険性を重視するものへと変
わりました。1オンス当たり12gのほぼ天然の大豆タンパク質を摂取できる大豆ほ
ど決定的かつ重大な健康効果を持つ食材は、この地球上に存在しません。高温の
オーブンで加工されたソイナッツは、カリカリの食感、ナッツの風味、豊かな味
わいを実現した、他のナッツの品質に最も近い本格的なローストナッツです。長
期保存が可能な当社のソイナッツは、代替タンパク質食品を求める主流の消費者
のほか、ベジタリアンやヴィーガンの消費者をターゲットにしています。ナッツ
フリーのスナック、サラダのトッピング、トレイルミックスへの追加、栄養補給、
パワーバー、製パン・製菓の材料として、ソイナッツは代表的な食品です。
loveyourhealthsnacks.com

デアリー・プロダクツ（Dairy Products Inc.）

ミネソタ州エデンプレイリー

デアリー・プロダクツは、業界リーダーとしての22年にわたる唯一無二の地位や、
投資から最高かつ最大限の効果を得たいというお客様の願望など、いかなること
も当然のこととは考えていません。最高品質の乳製品原料から、革新的な専門サ
ービス、安心できるリスクマネジメントプログラムに至るまで、当社はお客様を
常に一歩先へと導きます。リスクを軽減し、ストレスを緩和し、お客様の利益を
最大化することが当社の仕事です。当社のリスクマネジメントおよびスペシャリ
ティプログラムは、パートナーに予測と発展の機会を提供します。

当社が手掛ける乳製品原料は、新鮮かつ機能的で、人間の消費に適した自然で健
康的なものであり、すべて米国で製造されています。「ラクトース（Lactose）」、
「ホエイ・プロテイン・コンセントレート35（Whey Protein Concentrate 35）」、
「デアリー・プロダクツ・ソリッズ（Dairy Products Solids）」、「ホエイ・パーミ
エイト（Whey Permeate）」があります。
dairyproductsinc.com

プレナス・グループ（Plenus Group）

マサチューセッツ州ローウェル

家族経営企業であるプレナス・グループは、20年以上にわたり多種多様なおいし
いスープやソースを作り続けてきました。当社の商品ポートフォリオには、「ボス
トン・チャウダーCo（Boston Chowda Co）」や「ハーバン・フレッシュ（Herban 
Fresh）」といった米国全土で知られるブランドがあります。受賞実績を誇る「ボ
ストン・チャウダー」の商品ラインには、「ニューイングランド・クラム・チャウ
ダー（New England Clam Chowda）」や「ロックポート・ロブスター・ビスク
（Rockport Lobster Bisque）」などのベストセラーがあり、冷凍の小売り用カッ
プや8ポンドのバルクパウチで販売しています。

拡充したバルクスープの商品ラインでは、便利な8ポンドの冷凍パウチ入りで、40
種類以上のすぐに召し上がれるスープを展開しています。この商品ラインには、ぜ
いたくなシーフードスープのほか、チキンヌードルやブロッコリーチェダーのよ
うな家庭の定番料理、ボリュームのあるチリ、ヴィーガン商品、じっくり煮込ん
だ肉が入った風味豊かなスープなどがあります。当社のソースとグレイビーは、4
ポンド入りのパウチで提供しています。クラシックなイタリアンソースから、ス
パイシーなアジア風ソース、チーズソースやバッファローソースなどの米国で定
番のソースに至るまで、当社のソースでおいしいメインデッシュを簡単に作るこ
とができます。
pgifoods.com

ODRフーズ（ODR Foods Corporation）

ニューヨーク州ジェニーバ

ODRフーズは、ニューヨークを拠点とする食品・飲料企業で、取扱商品の品質、
おいしさ、革新性、利便性は世界的に認められています。ODRフーズの商品は、
品質に妥協することなく、忙しいライフスタイルをサポートします。当社のレデ
ィミックスとソースのシリーズには、「チーズ・ソース・ミックス（Cheese Sauce 
Mix）」（オリジナル）、「ハラペーニョ・チーズ・ソース・ミックス（Jalapeno 
Cheese Sauce Mix）」、「ヴィーガン・チーズ・ソース・ミックス（Vegan Cheese 
Sauce Mix）」、「フムス・レディ・ミックス・ウィズ・タヒニ（Hummus Ready 
Mix with Tahini）」、「ファラフェル・レディ・ミックス（Falafel Ready Mix）」が
あります。
odrfoods.com

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。

http://www.foodexport.org


Americans consumed 20.5 lbs. of seafood per capita in 
2021, rising 1.5 lbs. when compared to 2020. According 

to the National Fisheries Institute, the increased followed a slight 

drop in 2020, when Americans decreased their seafood 

intake by 0.3 lb., reported Seafood Source.

It’s the summer of the popsicle, with wild 
flavors popping up across the U.S. And according 

to Bloomberg, dairy-free popsicles rule the realm of 

frozen desserts, whether fruit-based treats or vegan 

pops made with nondairy milks.

Private label is beginning to win food and 
beverage brand wars. Studies show that more 

consumers are willing to change brand affinity as prices increase 

even as brands report robust profits. It’s a big shift in consumer 

behavior, as inflation leaves its imprint on F&B, reported Forbes.

Meanwhile, more than 80% of industry 
executives say they plan to increase private brand 
investments moderately or significantly in the next two 
years. At the same time, only 10% of executives said their 

organizations are “very far along” with innovation, indicating 

opportunities for growth, according to a new report from FMI.

A recent survey found that, amid inflation, 62% of 
Americans view healthy food as “a luxury.” As a result, 

most of those health-conscious shoppers are on the hunt 

for discounts.

Candy and snack food thrive 

during difficult financial times. 

“Indulgence is winning,” said Sally 

Lyons Wyatt, vice president and 

practice leader at Circana (formerly IRI). 

Supermarket News reported that about half of consumers snack 

at least three times per day and that consumers don’t think 

negatively about indulgent snacks.

Plant-based meat is predicted to rebound as it gets 

cheaper and tastier. PlantPlus Foods CEO John Pinto said 

his company, a joint venture between Marfrig Global Foods and 

Archer-Daniels-Midland Co., sees global sales of plant-based 

food surging to $30 billion in a decade, reported Bloomberg.

The plant-based seafood category could see 

a CAGR of 28.5% through 2029. A report from 

Data Bridge Market Research noted growth may be 

driven by the rising popularity of veganism alongside 

growing interest in environmental, health, and 

animal welfare issues, reported Vegconomist.

Alternative milks remain the darling of plant-

based growth. These products are leading the 

category in both sales and household penetration. Record high 

dairy inflation and a steady stream of new alternatives, however, 

are slowing product movement.

Olive oil prices are at a quarter-century high, and they’re 

expected to stay there. CNBC reported that the drought in 

Spain has ravaged olive farmers in an extremely dry growing 

season that has produced an olive crop 50% less than the 

usual output.
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news briefsニュース短信
米国人の2021年の魚介類消費量は1人当たり20.5ポンド、
2020年比で1.5ポンド増加
シーフード・ソース（Seafood Source）は、米国水産協会
（National Fisheries Institute）によると、この増加は、
米国人の魚介類摂取量が0.3ポンド減少した2020年
のわずかな減少に続く結果であると報じています。

夏の到来で天然フレーバーのアイスキャンディー
が米国全土で堅調
ブルームバーグ（Bloomberg）によると、フルーツ
を使用した菓子や、乳製品不使用のヴィーガン向
けアイスキャンディーなど、乳製品不使用のアイ
スキャンディーが氷菓市場を席巻しています。

プライベートブランドが食品・飲料ブランドとの
競争で好調
複数の調査から、ブランドが堅調な利益を計上していても、
価格上昇に伴いブランドへの愛着を捨てようとする消費
者が増加していることが明らかになっています。フォーブ
ス（Forbes）は、インフレが食品・飲料業界に打撃を与える
中、消費者行動が大きく変化していると報じています。

業界幹部の80%以上が、今後2年間にプライベートブラン
ドへの中程度または大幅な投資拡大を予定と回答
同時に、FMIの新規報告書によると、組織の技術革新が「か
なり進んでいる」と回答した経営幹部はわずか10%で、成
長の機会を示唆しています。

インフレの中、米国人の62%が健康的な食品をぜいたく
品と見なしていることが判明
その結果、健康志向の買い物客の多くは割引価格を求めて
います。

厳しい経済状況下でキャンディーや
スナックが堅調
サーカナ（Circana）（旧IRI）のバイス
プレジデント兼プラクティスリーダ
ーであるサリー・リオンズ・ワイアッ

ト（Sal ly  Lyons Wyatt）氏は「嗜好品の売れ行きが堅
調」であると述べています。スーパーマーケット・ニュー
ス（Supermarket News）は、消費者の約半数が1日3回以上
間食をしており、消費者は嗜好品のスナックについて否定
的でないと報じています。

植物由来肉は、より安価でおいしくなれば回復する見通し
ブルームバーグ（Bloomberg）によると、マルフリグ・グロ
ーバル・フーズ（Marfrig Global Foods）とアーチャー・ダ
ニエルズ・ミッドランド（Archer-Daniels-Midland Co.）の
合弁事業であるプラントプラス・フーズ（PlantPlus Foods）
のCEOジョン・ピント（John Pinto）氏は、植物由来食品の
全世界売上が10年後に300億ドルまで増加すると見込んで
います。

植物由来シーフード市場の年平均成長率が
2029年までに28.5%に成長する見通し
ベジコノミスト（Vegconomist）は、データ・ブ
リッジ・マーケット・リサーチ（Data Bridge 
Market Research）の報告書で、環境、健康、動物
福祉問題への関心の高まりに加え、完全菜食主
義の人気上昇によって、成長が促進される可能
性があると報じています。

代替ミルクは依然として植物由来食品における注目商品
代替ミルク商品は、売上と世帯普及率の両方で植物由来食
品カテゴリーをリードしています。しかし、乳製品価格の
記録的な高騰と、相次ぐ新商品が商品の動きを鈍らせてい
ます。

オリーブオイル価格は25年ぶりの高値に、今後も高値が
継続する見込み
CNBCは、スペインの干ばつでオリーブ農家が被害を受け
ており、生育シーズンの乾燥が原因でオリーブの収穫量が
例年の50%に減少したと報じています。


