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1. 수출동향
 ㅇ 작년 대일 김치 수출은 한일관계 악화에 따른 한국산 수요 이탈로 전년대비 22.1% 감소

   - 대일 김치 수출액 : (‘11) 86.8백만불 → (’12) 84.6 → (‘13) ‘65.9

 ㅇ 금년 들어서도 수요부진이 지속되는 가운데 엔저, 소비세 인상 등으로 수출경쟁력 약화

   - 대일 김치 수출액 : (‘13.3) 18.3백만불 → (‘13.3) 16.3 (△11.4%)

 ㅇ 수출 감소사유

   - ‘12년 8월이후 반한감정 고조로 한국산을 경원하는 일부소비자의 수요 이탈

   - 유통업체 한국페어 격감으로 매장 노출도 저하

   - PB상품 증가로 일본 국내산의 가격인하 경쟁이 심화되고 있으나 12년말 이후 급격한 

엔화 약세에 따른 수출채산성 악화로 적극적인 대응 애로

   - 미각의 차이로 달콤한 김치를 선호하는 일본 소비트렌드에 정통 한국김치시장 위축

   - 유통망의 한계로 OEM 및 PB제품 대응에 급급해 독자적인 상품브랜드이미지 구축 실패

   - 제품개발 한계로 지속적인 신제품 투입이 안돼 제품 다양성 결여에 따른 매출확대 한계

2. 일본시장 동향

 ㅇ 일본의 전체 김치시장은 한국산 수요감소 및 가격경쟁 심화로 2011년이후 감소 경향

   - 일본 김치시장 규모 : (‘11) 73,400백만엔 → (’12) 72,900 → (‘13) 71,500

   - 산지별 쉐어 : (‘11) 국내산 85%, 수입산 15% → (’13) 국내산 87.3%, 수입산 12.7%

    * 자료원 : 후지경제 

 ㅇ 업체별 시장쉐어는 도카이츠케모노 13.3%, 미야마 11.2%, 피클스코퍼레이션 10.2% 등 

상위 3사의 쉐어가 확대되는 추세

   * 제품 개발력이 뛰어난 상위 기업을 중심으로 홍보강화 및 꾸준한 신제품 투입을 

통해 시장쉐어 확대

 ㅇ 각 업체별 주력상품 판매가 둔화된 가운데, 「유산균김치」(미야마), 「냄새없는 김치」

(도카이츠케모노), 무말랭이김치(도카이츠케모노), 파김치(피클스코퍼레이션) 등 제품 

다양화 시도

 ㅇ 가격현황(‘14.4.15 조사)

   - PB제품은 일본산은 200～300엔/300g, 한국산은 300엔/400g 수준

   - 브랜드제품은 일본산 350엔/300g, 한국산 400엔/400g 수준



산지 상품명 제조업체 용량 가격(소비세
8% 포함) 판매처

일본산 고쿠우마 도카이츠케모노 320g 358엔 이온
일본산 이치오시김치 미야마 200g 178엔 이온
한국산(PB) 톱밸류한국김치 미야마 400g 298엔 이온

일본산(PB)
톱 밸 류 베 스 트 

프라이스김치
불명 320g 198엔 이온

한국산 규카쿠김치 진미 400g 410엔 이토요카도

일본산(PB)
세 븐 프 리 미 엄 

고쿠우마
도카이츠케모노 300g 286엔 이토요카도

한국산(PB)
세 븐 프 리 미 엄 

한국김치
대상 80g 158엔 이토요카도

3. 관련업계 동향

 ㅇ 일본산 김치의 가격경쟁 심화로 일본 김치시장은 축소경향. 최근 유통업체는 김치 

상품 다양화를 요구하고 있어 소비세 인상에 맟춰 깍두기 등 신규상품 기획 중임. 

2012년 연말 투입한 요리용김치의 소비자 반응이 좋았기 때문에 10월부터 판촉개최 

희망 (미야마)

 ㅇ 한국산 원료를 수입하여 현지공장에서 프리미엄 한국김치 생산 유통을 기획하고 

있음. 배추, 무 등 주원료뿐만 아니라 고춧가루, 파 등을 전량 한국산을 사용하여 

정통 한국김치로서 차별화하여 고부가가치 상품개발 추진(도쿠야마물산)

 ㅇ 엔저에 따른 적자지속으로 본사에서 가격인상을 요구하고 있으나 대응이 어려운 

현실임. 유통업체 바이어는 차별화된 부가가치 상품 투입을 희망하고 있어 작년 

포기김치 타입의 프리미엄제품을 ‘유니’에 공급함. 김치와 더불어 ‘종가’ 브랜드의 

창란젓갈을 개발하여 김치매대에서 판매중(대상재팬)

4. 수출확대 방안

 ㅇ 한국산임을 강조하기 보다는 일본산과의 차별화 포인트인 “발효”, “살아있는 유산균”을 

강조하는 형태로 김치캐릭터를 개선하는 방안 검토(예: 生, 活性乳酸菌)

  - 일본산과의 차별화를 위해 김치캐릭터에 ‘한국직수입’을 강조하고 있으나, 현재 일본에 

시판되는 대다수의 한국김치가 현지 기호에 맞게 단맛을 조정한 제품들로서 맛에 

있어 현지산과의 차별화가 어렵고 또한 한일관계가 악화된 상황에서 한국산 매니아층 

확대에 한계

 ㅇ 수출경쟁력이 약화된 김치 수출업체에 신규 부가가치 상품개발 및 현지판촉을 적극 

지원하여 수출의욕 제고


