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（4）スーパーマーケット「モノプリ」(MONOPRIX)
モノプリは、パリ市内に多くの店舗がある。写真は

15区ルノワ通りにある店舗である。
売り場正面にシャルキュトリを陳列する大きな棚が

あり、ここでフランス産、スペイン産、イタリア産の
ハムやソーセージが販売されている。また、プロモー
ション用の平台や広いスペースの棚にはたくさんの製
品が並んでいる。

 
 

（（44））ススーーパパーーママーーケケッットト「「モモノノププリリ」」((MMOONNOOPPRRIIXX))  
   モノプリは、パリ市内に多くの店舗がある。写真は 
15 区ルノワ通りにある店舗である。 
  売り場正面にシャルキュトリを陳列する大きな棚があ 
 り、ここでフランス産、スペイン産、イタリア産のハム 
やソーセージが販売されている。また、プロモーション 
用の平台や広いスペースの棚にはたくさんの製品が並ん 
でいる。 
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   モノプリは、パリ市内に多くの店舗がある。写真は 
15 区ルノワ通りにある店舗である。 
  売り場正面にシャルキュトリを陳列する大きな棚があ 
 り、ここでフランス産、スペイン産、イタリア産のハム 
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用の平台や広いスペースの棚にはたくさんの製品が並ん 
でいる。 
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（参考）オフ・シーズンのために売り場にはないBBQ用製品（Socopa社の事例）
今回視察した時期は11月であったために、季節的に売り場には並んでいないシャルキュトリ

がある。訪問先のSocopa社が製造しているBBQ用などの製品がその事例である。

　　　　　　

 
 

  

  
  
  
  （（参参考考））オオフフ・・シシーーズズンンののたためめにに売売りり場場ににははなないい BBBBQQ 用用製製品品（（SSooccooppaa 社社のの事事例例））  
    今回視察した時期は 11 月であったために、季節的に売り場には並んでいないシャルキュト
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（5）スーパーマーケットで販売されている食肉加工品の価格帯
スーパーマーケット「モノプリ」のホームページに記載されている商品情報（売価）を利用

して、ジャンボン（126アイテム）」及びソーシス＆ソーシソン（117アイテム）」について、
100g当たりの販売価格及びフランス産・外国産の区分を調べてみた。その結果は下図のとおり
である。

ジャンボンについては、フランス産はほとんどが100g当たり1.5ユーロ程度から６ユーロま
で（240～960円）の価格帯にあり、それ以上の高価な商品は主に外国産であることが分かる。
フランス産の中でもビゴール黒豚のような極上豚を原料にした製品（ジャンボン・ド・ノワー
ル・ド・ビゴール」だけは外国産並みに高価である。ソーシス及びソーシソンについても、概
ね同様の分布となっているが、ジャンボンと比べると、少し価格帯は下がる。

同店は、商品の質の良さに定評があり、高級感のある品揃えが人気の理由と言われる。この
図から、パリで生活している人々がどのような価格帯の食肉加工品を日常的に購入しているか
が分かる。

スーパーマーケットで販売されている食肉加工品の価格帯

 
 

（（55））ススーーパパーーママーーケケッットトでで販販売売さされれてていいるる食食肉肉加加工工品品のの価価格格帯帯  
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の分布となっているが、ジャンボンと比べると、少し価格帯は下がる。 
同店は、商品の質の良さに定評があり、高級感のある品揃えが人気の理由と言われる。この図か
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４．まとめーシャルキュトリの魅力
最後に、今回の2日間にわたるフランス調査で見聞した結果に基づき、シャルキュトリの魅力

をまとめておく。
最初に挙げたい魅力というのは、シャルキュトリの売り場は見ているだけでも楽しい。一つ

ひとつ味わってみたいと思うものばかりであったということである。手軽に食べられて、美味
しいというのが何よりも魅力である。パリでは、ハムサンドを「Jambon Beurre （ブゥール：
バターのこと）という。バターをたっぷり塗った堅焼きバゲットにジャンボンを挟んだサンド
イッチ（写真の上段）がフランス人は大好きだと聞く。我々のような旅行者には、シャルキュ
トリの盛り合わせ（写真の下段）がベストであった。

第二に、種類が非常に多いという魅力である。稲葉由起子氏は前掲『パリのお惣菜』の中
で、シャルキュトリというのは「一頭の豚を、頭から尻尾まで食べるためのフランスの知恵」
と書いている。さまざまに加工して、保存して、美味しく食べるための工夫は、ガリア・ロー
マ時代からの伝統を受け継いだものと書いている。また、渡辺麻紀氏は『シャルキュトリ－フ
ランスのおそうざい』の序文でこのように書いている。「はるか昔に、フランスという国の誰
かが、知恵を絞って工夫をして作り上げた料理。それがたくさんの人の手によってさらに工夫
され、テクニックや気持ちのエッセンスがまた加わり、でも、肝の部分は変えられずに大切に
守られながら、時を経て今こうして自分たちの手の中に・・・」と。

昔から今に至るまで受け継がれてきた人々の知恵や創意工夫は、地域や国々によっても特徴
が見られる。現代は、各地域や国々の伝統、食文化、知恵や創意工夫に根ざしたさまざまな食
肉加工品が、地域や国境を越えて流通しており、それらが今回視察したパリのシャルキュトリ
の売り場に集結していることを思えば、「種類が非常に多い」のは当然なことなのである。

第三に、売り場における商品構成の幅と高さ・深さの魅力である。ジャンボン・ド・ヨー
ク、ジャンボン・ド・パリ、ジャンボン・プランス・ド・パリ、ジャンボン・ノワール・ド・
ビゴール、ジャンボン・ド・ピレネー、ジャンボン・ド・バイヨンヌなどフランス産のほか、
スペイン産（ハモン・デ・イベリコ・ベジョータ）やイタリア産（プロシュート・ディ・サン
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品が、地域や国境を越えて流通しており、それらが今回視察したパリのシャルキュトリの売り場

に集結していることを思えば、「種類が非常に多い」のは当然なことなのである。 
  第三に、売り場における商品構成の幅と高さ・深さの魅力である。ジャンボン・ド・ヨーク、

ジャンボン・ド・パリ、ジャンボン・プランス・ド・パリ、ジャンボン・ノワール・ド・ビゴー
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シュート・ディ・パルマ）など、ジャンボン一つをとっても、品揃えの幅が広い。また品質・価格

の面での高さ・深さは各店舗の販売実態や前掲図において見たとおりである。売り場では、ヨー
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ダニエレ、プロシュート・ディ・パルマ）など、ジャンボン一つをとっても、品揃えの幅が広
い。また品質・価格の面での高さ・深さは各店舗の販売実態や前掲図において見たとおりであ
る。売り場では、ヨーロッパを代表する高価な品々から安価な普及品まで取り揃えられている。

第四に、ノエルの夜のテーブルでもホームパーティーの席でも主役の一品になるという魅力
である。パリに暮らす人々は街中の肉屋・シャルキュトリ（店）で見つけた一品を購入し、こ
れにちょっと手を加えた総菜を加えることで、ノエル（（Noël：クリスマス）の夜のテーブル
が晴れがましくなるという。また、美味しそうに焼き目のついたソーシスの香りや真っ赤なト
マト・ファルシの彩りもホームパーティーを盛り上げてくれるものである。

第五に、夏や冬の季節になると売り場に並ぶ製品があるというのも魅力的である。今回の視
察は11月であったために売り場で見ることはできなかったが、訪問先の工場の製品棚にあった
のは、夏が近づくと人々が楽しみにしているBBQ用の串に刺した製品であった。逆に、白ブー
ダンはノエルが近づく季節になると山盛りに並ぶものの一つだと言われる。思い出されるのは
英国の「ピッグス・イン・ブランケット（Pigs in Blankets）」。小さなソーセージをベーコン
で巻いた製品をそう呼ぶのである。単に「ベーコン巻き」と言えば、季節を問わず需要がある
と思われるのに、「毛布にくるまれた豚」と名づけたために、冬場に食べるもになった（11月に
訪問した英国の工場では繁忙期を迎えていた）。季節に応じて売り場の品揃えが変わるのもまた
魅力ではある。

最後に、魅力いっぱいのシャルキュトリの売り場に我々の日本産食肉加工品が並ぶ日はやっ
てくるであろうか。これまで見てきたとおり、その売り場には何百種類もの製品が並んでい
る。伝統的な豚肉を原料とする製品ばかりではなく、健康志向からであろうか鶏肉や七面鳥を
使った加工品も少なくない。そうした中で注目されるものの一つに牛肉の加工品がある。イタ
リアの「Bresaola」やスイスの「Viande des Grisons」などの伝統的な製品のほかに、現地
のWagyuを使ったイタリア産、英国産の新製品が登場している。ロンドンの百貨店「ハロッ
ズ」にはイタリア産のほかに英国産の新製品として「Olive Fed Wagyu Bresaola」と「Olive 
Fed Wagyu Salami」が陳列されていた。これらは、従来製品がもっぱら“牛赤身”であるのに
対し、“牛サシ”が目につく。ならば、本物の日本産和牛肉を使った加工品の商品開発（例え
ば、「Roti de “Wagyu” cuit du Japon：和牛のローストビーフ・日本から」など)が検討され
てもいいのではないかと考えられる。一方、健康志向のニーズを考えれば、いま一度、日本が
得意とする「魚肉」に新たな光を当ててみても良いのではないか。ヨーロッパには、
「Saucisson de poisson」「Saucisson de thon blanc fumé」「Saucisson de 
Méditerranée」のようなメカジキやホワイトツナ（びん長まぐろ）を使った先例がある。もっ
とも、パリの「ボン・マルシェ」に「Saucisson du Marin」という製品があり、“Marin”
（海、船乗り）から連想すれば、“漁師めし”のような魚の加工品かと期待して調べてみたとこ
ろ、まったく違った。昔、ノルマン人がカナダ沖合のニューファンドランド島まで何週間もか
けて漁に出たときに海路で食べた塩漬け豚肉加工品に由来する伝統的なソーセージであると書
かれていて、あらためて文化の違いを思い知らされたのである。こうしたヨーロッパの伝統や
文化に真正面から立ち向かうことは容易ではないにしても、和牛のようなヨーロッパの伝統に
はないもの、あるいは健康志向といった新たなニーズを手掛かりにして、日本ならではの“新し
い加工品の価値”をヨーロッパ市場に向けて提案したいものである。
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第５章　まとめ
イギリスはEUから離脱したものの経済活動は概ね従前どおりに動いているようであるが、経

済成長率が2023年後半はマイナスとなり、インフレも続いている。しかしながら、国民の食品
の購買が大きく変化しているとの話は聞かなかった。むしろ、ロンドンを中心に日本食の人気
は高く、うどん、カレー（チキンカレー）、かつ丼、寿司など日系企業から地元企業まで参入し
ている状況であり、日本の食材に対する関心の高さを感じた。

フランスもイギリス同様、低い経済成長とインフレが続いており、食品価格値上げの勢いが
収まらない状況ではあるが、2024年のパリ五輪に向けた需要拡大が期待されているようである。

この様な中、ハム・ソーセージ・ベーコンなどの食肉製品は、イギリスの柔らかい細引きタ
イプのソーセージやフランスではベーコンがほとんど見かけないなど、加工方法、部位の扱い
方、香辛料、味付けなどに違いがあり、両国の長い歴史の中で培われたハムソーなど食肉加工
品の文化は脈々と繋がっており、今後も変わらずに続いていくと感じた。 

ハムソーなど食肉加工品について、両国をはじめとするヨーロッパの伝統や文化に真正面か
ら立ち向かうことは容易ではないにしても、和牛などのようなヨーロッパの伝統にはないも
の、あるいは健康志向といった新たなニーズを手掛かりにして、日本の食文化を背景にした“新
しい加工品の価値”をヨーロッパ市場に向けて提案できれば、多種多様な食肉加工品を知るイギ
リス・フランス人の食への旺盛な関心を刺激し、消費者が購入する或いは飲食店メニューとし
て提供される可能はあるのではないかと思われる。

（参考：本稿中の円換算レート（2023年11月調査時点））
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（参考：本稿中の円換算レート（2023 年 11 月調査時点）） 

通貨 円換算 

1 ユーロ 160 円 

１ポンド 185 円 

1US ドル 150 円 
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