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C o m p a n y  P r o f i l e

会社概要

ネクストミーツ株式会社は

新しい食の選択肢として美味しい

代替肉を開発する日本のブランドです。

ネクストミーツ株式会社

設立 2020年6月

代表取締役 石塚 孝一

取締役／Fo u n d er 佐々木 英之

顧問弁護士 久保 健一郎

本社 〒048-1544 北海道虻田郡

ニセコ町元町79-49

Next  Lab /  研究室

所在地 岩手県花巻市桜町

4-241-2

事業内容 代替肉の開発代替肉を使用した

商品企画・製造通販事業

関連会社

Next  Meats  Ho ld ings ,  Inc .

O T C B B  証券コード :  N X M H

Dr.  Fo ods ,  Inc .  

O T C B B  証券コード :  D R F S
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取締役

取締役

藤岡 秀雄 

植野 充 

〒160-0004 東京都新宿区西新宿

5-2-1シティタワー新宿607

東京支社



NEXT MEATS Product
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プラントベース惣菜

飲食店や宿泊施設での食事も

多様性が求められており、

ヴィーガン・ベジタリアン対応も必須。

食の多様性はインバウンドに対する

強みになります。

日本の家庭料理の味を、誰でも食

べれて、使いやすい惣菜として仕上げ

ました。
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Product

商品



惣菜シリーズの展開

人手が足りずにメニュー
開発できない企業のため
のソリューション商品。

副菜という位置付けもメインの商品を出来合いで出すことはシェフが許さないので、副菜なら使
えるかなと感じてもらいやすい。

解凍してそのまま使える所がポイント。手作り重視の場所でも評価をいただいている。

和食メニューではあるが応用も効く

水資源
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C h a l l e n g e s  i n  A l t e r n a t i v e  M e a t

代替肉の課題



U N I Q U E  T E C H N O L O G Y

独自の技術

N E X T  L A B  a n d  F A C T O R Y

この中でも特に気にかけたのがこの2点です。

美味しく感じてもらうために工夫を重ねて、独自の調理ノウハウも確立しました。
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1.食感・・・エクストルーダーでの成形技術の工夫

2.味・・・独自のノウハウで調味加工



f o r  G l o b a l  F u t u r e

地球の未来と代替肉 プラントベース珍味
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トリュフバター フォアグラ キャビア



f o r  G l o b a l  F u t u r e

地球の未来と代替肉 植物性フォアグラ
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原料のカシューナッツを2回発酵させるという、他にはない方法でフォアグラ特有の風味を出しています。

日本の麹がうまく働いて完成した商品。

フォアグラの代わりだけではなく、新しい食材という概念でもメニュー化されています。



和食×代替肉

日本食の技術でプラントベースはもっと美
味しくなる。

プラントベースと和食や日本の持つ発酵などの技術、豊か
な調理法の組み合わせでもっと身近になる。世界でも和食
の地位は築けているので、日本の技術を海外で活かすこと
ができる。

水資源
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85%

15%

外国人観光客の85%が

日本食を目当てに訪日！

出展：「訪日外国人の消費動向調査」（観光庁）

f o r  G l o b a l  F u t u r e

地球の未来と代替肉



プラントベース×日本の加工技術
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f o r  G l o b a l  F u t u r e

地球の未来と代替肉

発酵

麹や菌、酵母などを使った発酵、アミノ酸（う

ま味）生成、味付け、食感改善、タンパク質増

加など。

日本ならではの食品加工技術で更に美味

しくなる。



北海道の食文化
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f o r  G l o b a l  F u t u r e

地球の未来と代替肉

発酵技術の活用

・お酒、飯寿司、海産物の漬け、乳醗酵などの食品が多い。

・寒いところでの発酵は相性が良い

・藻類タンパクの可能性



代替タンパク

市場の変化

2023年
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地球の未来と代替肉

https://futurefoodtechsf.com/startups/#StartUpAlumni
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代替タンパク

市場の変化

2024年

f o r  G l o b a l  F u t u r e

地球の未来と代替肉

https://futurefoodtechlondon.com/start-ups/
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代替タンパク

市場の変化

2025年

f o r  G l o b a l  F u t u r e

地球の未来と代替肉

https://futurefoodtechsf.com/apply-now/
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https://futurefoodtechsf.com/apply-now/


preencoded.png

ネクストミーツグループが描く
北海道経済への貢献

持続可能な食の未来と地域産業の活性化をつなぐ、新たなビジョンをご紹

介します。
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組織概要：3社が連携するグループ体制

ネクストミーツ株式会社

代替肉・植物性食品の研究開発と製造を

担うグループの中核企業。次世代の食材

を科学的アプローチで実現します。

Dr.Foods株式会社

食品科学・栄養学に基づいた機能性食

品の開発・販売を専門とし、完全植物

性の三大珍味製品を展開します。

マーマフーズ株式会社

工場による製造を担当し、グループ製

品を国内外の市場に届ける製造部門

3社が研究・製造・販売の各機能を分担し、一体となって植物性食品市場をリードします。
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石塚孝一 プロフィール
経歴： 

・東京大学 客員研究員（2026年現職） 

・ハーバード大学経営大学院AMP修了（2011年） 

・青山学院大学大学院国際マネジメント研究科（MBA）修了 

・カーネギーメロン大学MBAビジネスゲームコース修了

・サウスウエスタン大学卒業（飛び級し2年で卒業）

業務経歴： 

・ネクストミーツ社 CEO

・Dr.Foods社 CEO

・マーマフーズ社 代表

・東証二部上場会社、マザーズ上場会社 代表取締役

EO北海道への参加

2026年1月よりEO北海道（Entrepreneurs' Organization）に正式参加

地元起業家コミュニティとの連携を深め、北海道における事業

エコシステムの発展に貢献します。



preencoded.png

北海道で実現できること

ニセコヴィーガンキャビア

地域素材で高付加価値商品を開発

北海道大豆脱脂加工

副産物活用で地場産業を強化

ネクストビーフ製造

地元原料で新たな畜産価値を創出

地域資源の活用・高付加価値製品の開発・製造拠点の確立という3つの柱で、北海道経済への持続的な貢献を目指します。
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ニセコヴィーガンキャビア

ニセコの豊かな自然環境にインスパイアされた、植物性素材100％の高級代

替キャビアです。動物性原料を一切使用せず、サステナブルな美食体験を提

供します。
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次フェーズ

北海道産大豆の活用構想

原料調達：北海道産大豆

北海道は日本有数の大豆産地です。地元農家との契約栽培により、安定的か

つトレーサブルな原料調達体制を構築します。

一次加工：脱脂大豆の製造

大豆から油脂分を除去した「脱脂大豆」は、植物性たんぱく質の優れた原料

です。北海道内に加工拠点を設けることで地域雇用を創出します。

最終製品：ネクストビーフの製造

脱脂大豆を主原料とした植物性代替牛肉「ネクストビーフ」を製造。北海道

発のサステナブルフードとして国内外へ展開します。（現在の工場は岩手県)
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北海道における一貫したバリューチェーン

農業

北海道産大豆の契約栽培

加工

道内工場で脱脂大豆を製造

製造

ネクストビーフを生産（現在の工場は岩手県）

販売

国内外の市場へ流通

農業から最終製品まで、北海道内で完結するバリューチェーンを構築することで、付加価値と雇用を地域に還元します。
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北海道とともに、食の未来を
創る

ネクストミーツグループは、北海道の豊かな農業資源と地域の皆様のお力を

借りながら、持続可能な食品産業の新たなモデルを構築してまいります。ご

関心をお持ちの方は、ぜひご連絡ください。



THANK YOU

Graphical user interface

Description automatically generated with medium confidence


