
フランスで最も愛されているブランドが何かご存知ですか？	  
それは、picard（ピカール）という冷凍食品専門ブランドです。1906年に製氷販売会社と
してRaymond	   PICARD（レイモン・ピカール）が創業、当時まだ電気冷蔵庫が無かった時
代にカフェやレストラン、家庭向けに氷を卸していました。第二次大戦後に冷蔵庫が普
及し始め家庭用冷凍庫もフランスに登場。1962年に冷凍食材と冷凍庫の販売を始め、
1971年には、約300種類の冷凍食品のカタログ販売も始まりました。	  

2011年現在、店舗数は825店となり、アペリティフ用おつまみ、オードブルやメイン、付合わせ、デザート、
パティスリー、パン、肉、野菜、果物の食材、ソースやハーブなどありとあらゆる商品が揃っています。
年間約1000種類もの商品が提供されており、働く女性の力強い味方となっています。	

1973年、Armand	   DECELLE（アルマン・デッセル）がピカールを買収、社員約１２人と５台の配送車で売上
500万フラン（約8740万円）でした。買収の翌年1974年、パリ17区のRue	   de	   Rome（ローマ通り）にピカー
ル直営の冷凍食品専門店をオープン、商品は約400種類でした。翌1975年に第２号直営店オープン、
1976年に冷凍倉庫を建設します。1979年、本社周囲に超近代的冷凍倉庫、梱包センター、品質管理の
ラボを建設。イメージの悪かった冷凍食品の品質向上に心血を注ぎ、美味しく安全なブランドを確立。	  
1987年、ピカール直営店舗は100店舗となり、パリを離れ、地方都市のリヨンとアンティーブ近郊にも店
舗をオープンします。1991年、カルフールがピカール資本の10％を保有し、以来10~15店を毎年オー
プンしていきました。	

私が勤務していたカレノアールというデザイン会社がpicard（ピカール）のCIを行い、そのロゴマークを
デザインしました。1990年カレノアールに入社してすぐ、デザイン実績を毎日のように勉強していた頃、
雪の結晶をシンボルにしたピカールのロゴはアイスクリーム・ブランドのロゴだと思っていたら、ビジュア

ル管理担当のフランソワーズが「これは冷凍食品ブランドのロゴなの。すごく美味しいからぜひ食べて
みて！」と教えられ、以来私はピカールの大ファンとなったのです。	

2001年カレノアールを退社して帰国、日本に住むようになりましたが、ピカールのような冷凍食品が無く、
パリに来る度、友人とピカールディナーを楽しんでいます。日本の冷凍食品、何とかなりません？	

歴史	



１つ目前菜：１箱２個入	  
３.80-‐£：約￥４１８	  

箱から出したカチカチ状態	  

メイン：焦がしちゃいました…	上段：１つ目の前菜、薄いパリパリの皮にスパイシーな野菜とエビが包まれ
てます。オーブンで３０分焼くだけ。　１箱２個入：３.80-‐£（約￥４１８）	  
	  
中段：２つ目の前菜、ポテトピュレの間に鴨のフォアグラがサンドされていて
器ごと約２０分湯煎すると、周りは暖かく中のフォワグラが冷たいレストラン
で出るような前菜です。右の小さなカップはソース、ハーブとナッツの入った
酸味のあるサッパリソースでした。　 １箱２個入：６.35£（約￥６９８）　 コレは
高めですが、レストランで出るような前菜なので、お客様用ディナーの時に。	  
	  
下は、メインの塩漬け鴨もも肉を鴨の脂で煮込んだコンフィ・ド・カナール。レ
ストランでもコンフィは皮がパリパリじゃなくてスゴク脂っぽく、塩辛くてガッカ
リすることが…	   	   でもピカールのコンフィは鴨もフランス南西部の美味しい鴨
で、皮もパリパリに仕上がって本当に美味しかったです。残った鴨の脂で炒
めたポテトが最高の付け合せです。　１箱２本入：６.20£（約￥６８２）	  

	  	  	  	  ２つ目前菜：１箱２個入      	  
６.35-‐£：約￥６９８	  

メイン焦がしちゃいました…　　	  
１箱２本入り：６.20-‐£：約￥６８２	  

今晩のピカー
ルディナーは	  
一人約￥900。
少々お高めで
すが、前菜２

品と主菜１品
で大満足。レ
ストラン並み
のお味です。	  


