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원산지
단위 (kg, g) 금액

콜드 

스토리지
90g

2.95 S$

(약 2,407원)
태국

NTUC 페어

프라이스
250g

2.5 S$

(약 2,040원)
태국

콜드 

스토리지
450g

17.35 S$

(약 14,157원)
페루

싱가포르 아스파라거스 동향 조사싱가포르 아스파라거스 동향 조사

2015.06.01. / 자카르타 aT

  아스파라거스 시장규모

  ❍ 싱가포르는 아스파라거스를 전량 수입에 의존하고 있으며, ‘14년 약 7.6

백만 불을 수입하여 대부분을 싱가포르 소비자들이 소비하고, 그 중 3십만 

불은 중계무역으로 타국으로 수출하고 있음.

구  분
    2014년도

비고
물량(톤) 금액(백만불)

생산량  - 전량 수입

수출량* 43 0.3 말련, 동티모르, 버뮤다, 홍콩, 부루나이

수입량 1,403 7.6 미국, 태국, 호주, 페루, 네덜란드

    

  시장가격

    1SGD = 816원



NTUC 페어

프라이스
200g

12.95 S$

(약 10,567원)
페루

수입업체 주소정보 연 락 처

TVI food Pte. Ltd.
229 Mountbatten Rd #022-41 Singapore 
398007

Qilin Phan
+65 6779 7111

  유통구조

  ❍ 시장 유통단위 

    - 대형유통마켓에서는 간단한 팩 포장(g단위)으로 판매가 되고 있으며, 재래

시장의 경우 묶음으로 판매하는 경우가 많음 

  ❍ 주요용도

    - 아스파라거스는 연중 유통 및 소비되고 있으며,

    - 레스토랑, 일반 푸드센터, 호커센터(길거리 푸드센터) 등에서 스프, 샐러드 

또는 반찬으로 폭넓게 이용되고 있음

    - 중화요리로는 게살, 조개 살, 새우 등 다른 야채와 볶아서 반찬으로 주로 

이용되며,

    - 서양식 요리로는 스팀으로 익힌 후 소스에 찍어먹거나, 올리브 오일에 살짝 

볶거나 또는 스프로 만들어 소비됨

    - 소비용도(요리방법)의 예는 아래와 같음

일반음식점, 푸드센터, 호커센터 일반 레스토랑 등에서 주로 판매 스프전문점 또는 레스토랑
 

  취급바이어



Zenxin Agri-Organic Food 
Blk 14 Pasir Panjang Wholesale Centre 
#01-25 Singapore 110014

Ceri Wolf - 
+65 6778 7369

Indoguna(Singapore) Pte. Ltd. 36 Senoko Drive Singapore 759221
Joelle Goh

+65 6755 0330

Cold Storage(1983) Pte. Ltd.
21 Tampines North Drive 2 #03-01 
Singapore 528765

Susan Koh
+65 6891 8125

  ❍ 위 아스파라거스 수입업체 측에서 기존에 수입하고 있는 제품의 수입가격을 

공개하길 꺼려하여, 적정 수입가격은 파악할 수 없었음

    - 수입업체 측에서 기존 제품과의 경쟁을 해야 하는 틈새시장을 감안하여 유기농 

제품 또는 최상의 품질로 경쟁력 있는 가격을 형성해야 함

  아스파라거스 수출입관련 고려 및 참고사항

  ❍ 수출 여건 및 경쟁력

    - 아스파라거스의 경우 대형유통마켓에 1~2개 정도의 제품만 진열 판매되고 

있으며, 소비자들은 구매 필수품이 아닌 대체 식료품으로 취급하고 있어 구매

당시의 채소의 신선함과 가격 영향에 따라 구매하는 경향이 있음

    - 국가의 수입 선 다변화 정책기조에 따라 소비자들은 원산지 보다는 가격에 

민감하며 싱가포르 정부는 수입가를 소비자의 판단에 맡기는 경향이 있음 

  시사점

  ❍ 싱가포르의 1인당 GDP는 약 56,000불로 식품 소비 시 건강에 대한 관심이 

높은 시장으로 아스파라거스를 건강식품으로 인식하고 구매를 하고 있음. 

하지만 인구 약 560만 명으로 시장 규모가 제한적이기 때문에 연간 아스

파라거스 수입량은 7.6백만 불에 그침. 

  ❍ 현재 한국산 아스파라거스는 수입이 되고 있지 않아 수입업체들이 기존에 

보유하고 있는 수입 선을 변경해가며 수입하도록 만들기 위해서는 가격 경쟁력을 

갖추고 지속적인 공급이 필요할 것으로 판단됨.


