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일본에서의 파프리카

 파프리카는 남아프리카 열대지방을 원산지로 하는 가지과 고추류의 재배품종
이다. 고추류는 크게 나눠 고추와 피망이 있고 일본에서는 매운 맛이 강한 것
을 고추, 약한 것을 피망이라고 부르는 경향이 있다. 그러나 이들의 분류에는 
명확한 정의는 없다. 피망은 더욱이, 벨형, 시시형 시시토우(꽈리고추)로 나뉘
며 과실이 거의 정육면체의 벨형을 파프리카라고 부르고 있다. 최근 일본에 정
착한 파프리카는 헝가리에서 만들어진 단맛이 강한 품종군으로 과실이 크고 
살이 두껍고 단맛이 있기 때문에 샐러드 등의 생식에 적합하다.

[출처 : 농림수산성 홈페이지]

시장개황

 일본의 파프리카의 시장규모는 44,000톤(2015년)으로 추계하고 있다. 국내의 
생산량은 약 4,000톤으로 수입량의 10분의 1규모이다. 산지는 전국에 분포하
고 있으나 2년 간격의 조사에 따르면 주생산지의 절반이 교체되는 등, 생산은 



안정되어 있다고 보기 어렵다. 최근에는 기업의 농업 참가가 성행하고 대형온
실을 갖춘 파프리카의 대량, 고효율 생산이 시작되고 있다. 대표적인 참가기업
에는 베지드림 구리하라(도요타그룹), 리치필드미포(도큐건설그룹)등이 있다.

[출처 : 농림수산성 홈페이지]

수입동향

 네덜란드로부터의 신선농수산물 수입이 해금된 1993년 이후, 파프리카의 수입
량은 증가 경향에 있다. 2012년에 30,000톤을 넘어 2015년은 전년대비 15.7% 
증가한 39,679톤. 주요한 수입상대국은 한국, 네덜란드, 뉴질랜드 3개국이다. 
최근에는 한국의 비중이 높아지고 있으며 2015년에는 수입량의 72.4%가 한국
산이었다. 한국산 파프리카는 네덜란드산이나 뉴질랜드산과 비교하여 운송비용
이 절약되기 때문에 비교적 저렴한 가격대를 형성하고 있는 평가다.

[출처 : 농림수산성 홈페이지]



수요동향

 
 일본에서의 파프리카의 최대의 매력은 ‘색’에 있으며며 네덜란드산이 수입된 
초기에는 빨강색, 노랑색, 오렌지색, 녹색, 검정, 갈색, 흰색, 보라색 8색 전개
였다. 이후 일본에서 수요가 높은 빨강색, 노랑색, 오렌지색에 집중되었으며 
현재 이 3색이 주로 유통되고 있다. 
 파프리카의 50~60%는 소매용으로, 40~50%가 업무용으로 보여 진다. 샐러드
를 중심으로 반찬(소자이) 수요의 확대에 따라 업무용의 비율이 높아지고 있
다. 외식이나 소자이업계에서는 파프리카를 얇게 컷트하여 색감을 내기 위한 
목적으로 사용하고 있기 때문에  한 끼 식사당의 사용량은 그리 많지 않다. 때
문에 파프리카의 소비확대에는 샐러드 등의 생식뿐만이 아니라 가열조리나 향
신료 등의 가공수요의 확대가 필요하다는 의견이 많다.
 일본의 파프리카 시장은 한국산이 주류이지만, 한국산은 주로 온도가 높은 여
름철를 제외한 봄, 겨울철이 중심이기 때문에 여름부터 초가을에는 네덜란드의 
공급량이 많아진다. 또 단경기에 해당하는 겨울철은 남반구에 있는 뉴질랜드산
의 비율이 높아진다. 2015년의 한국산파프리카의 연간 평균단가는 363엔/kg
전후였던 것에 비해 네덜란드산은 490엔/kg전후, 뉴질랜드산은 400엔/kg 전
후였다. 일본산 파프리카는 550엔/kg(2015년 도쿄도중앙도매시장)으로 수입산 
파프리카보다 비싼 가격에 거래되었다.

[참고 : 일본 재무성 무역통계, 일본 농림수산성 생산통계, 야노경제 연구소 등]


