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摘要

p 本报告在红餐大数据的基础上，综合红餐产业研究院的桌面研究、调研数据、专家意见等，对烤肉的相关资料
进行整理分析。从烤肉的整体概况、竞争情况、门店数据、发展特征、发展痛点等角度，综合剖析了烤肉品类
的发展现状，旨在为烤肉从业者、投资人、消费者等提供参考

p 全文部分亮点如下：

未来，烤肉品牌的发展将呈现以下趋势：深度挖掘与创新应用情绪价值、挖掘“地域特色”打造差异化、以“高性价
比”满足消费需求

据红餐大数据，截至2025年12月，全国烤肉门店数为20.5万家，相较去年同期，同比增长了34.4%。在此背景下，烤
肉赛道呈现市场规模稳步扩张的态势。据红餐大数据，2024年我国烤肉赛道的市场规模为1,050亿元，同比增速为
1.6%。2025年烤肉市场规模约为1,060亿元

在消费者需求日趋多元、文旅消费持续升温、消费观念转向谨慎，以及品牌持续创新的共同驱动下，烤肉赛道迎来新
发展。一方面，主打高性价比的自助模式和注重情绪价值的“漂亮饭”广受欢迎；另一方面，地方特色烤肉、美式烤
肉等细分赛道的热度上升

烤肉品牌主要围绕“新、鲜、奇”进行差异化突围。求新方面，品牌聚焦食材、风味、场景与体验等维度全力创新；
求鲜方面，随着消费者对食材新鲜度的追求愈发强烈，推动以 “明档现切、炭火现烤、平价市井” 为核心的鲜切烤肉
品牌迅速扩张；求奇方面，品牌通过运用猎奇元素与视觉美学打造具有新奇体验、满足情绪价值的消费体验
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整体概况：2025年烤肉全国门店数
达到20.5万家，市场规模约为1,060
亿元01



烤肉品类的发展已较为成熟，不同细分赛道各有特色

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

p 烤肉，是指将肉类、海鲜、蔬菜、菌菇等食材置于明火、炭火、电烤炉、燃气烤炉等热源之上，通过高温烤制使其熟透，并在烤制
过程中依据个人口味添加盐、孜然、辣椒面、烤肉酱等各类调味料，从而赋予食材别样风味的一种烹饪方式。经过多年的发展，烤
肉已经发展成为一个独立、成熟的赛道，细分出中式烤肉、日式烤肉、韩式烤肉、巴西烤肉、土耳其烤肉等多个细分赛道。每个细
分赛道各有特色，并孕育出一批优秀品牌

p 本报告研究的烤肉范畴主要包括韩式烤肉店、日式烤肉店、中式烤肉店等各类烤肉门店
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Ø 中式烤肉的起源可追溯至商周时期，在
各地形成了独具地域特色的风格与流派。
例如，齐齐哈尔烤肉、延边烤肉、北京
炙子烤肉、云南烤肉、贵州烙锅烤肉等

中式烤肉

Ø 又称为“日式烧肉”，融合了韩国烤肉
与日本本土的饮食文化，形成注重原味
与精致烹饪的特点。调味以酱油、味噌
或芝麻酱为主，蘸料主要为海盐、黑胡
椒等，从而保留烤肉食材的细腻、鲜美
口感

日式烤肉

Ø 起源于朝鲜半岛，食材以牛肉、猪肉为
主，常用酱油、糖、梨泥、洋葱汁等腌
制，打造出甜辣的风味。食用时通常是
用生菜、紫苏叶、芝麻叶等包裹烤肉，
搭配蒜片、泡菜、酱料等配料，形成清
爽解腻的口感

韩式烤肉

Ø 起源于18世纪巴西的牛仔文化。食材以
牛肉为主，腌制时使用盐、黑胡椒等简
单调料，烤制时会将肉品串在特制的烤
肉棍上，放在炭火或烤炉上慢慢烤制。
在巴西烤肉餐厅，服务员一般会手持烤
肉棍和长刀，为顾客切下烤肉

巴西烤肉

Ø 土耳其烤肉烤制方式较为丰富。旋转烤
肉是最具有代表性的一种，主要是将羊
肉、牛肉串在垂直烤架上缓慢旋转烤制。
食用时由服务员持刀“现切现片”，搭
配洋葱、番茄、生菜等蔬菜和酸奶、番
茄酱等酱料，夹入皮塔饼或薄饼中

土耳其烤肉

Ø 一些烤肉品牌通过将不同地域的烤肉
特色融合在一起，或者在烤肉中融入
其他餐饮品类的食材、风味或烹饪方
法而形成的烤肉流派

融合烤肉



p 近两年，烤肉一直是社交平台上的热门话题。在抖音指数平台，从2023年起“烤肉”关键词搜索指数一路高涨，出现了多个波峰点，
最高的搜索指数接近600万

p 同时，在多个社交媒体上，烤肉话题也获得较高的关注度。截至2025年12月，抖音平台“烤肉”话题下的视频播放量累计超319亿
次；小红书平台上“烤肉”话题下的浏览量累计超43亿次；微博平台上“烤肉”话题下的视频播放量累计超99亿次

烤肉热度居高不下，抖音平台单个话题播放量超319亿次
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截至2025年12月，抖音
平台“烤肉”话题下的
视频播放量累计超319
亿次

截至2025年12月，小红
书平台“烤肉”话题下
的浏览量累计超43亿次

截至2025年12月，快手
平台“烤肉”相关话题
下视频播放量累计超99
亿次

资料来源：抖音指数、小红书、快手，红餐产业研究院整理，数据统计时间截至2025年12月

2023—2025年抖音指数平台“烤肉”关键词搜索指数



资料来源：红餐大数据、企查查、公开信息，红餐产业研究院整理，数据统计时间截至2025年12月

p 由于烤肉兼具社交感、松弛感、氛围感、互动感等特征，近年来年轻消费者对烤肉的需求持续增长，烤肉赛道也随之迅速发展。企
查查显示，截至2025年12月，全国烤肉相关企业存量已从2020年的8.6万家增长至2025年的11.2万家，增长了30.2%

p 值得注意的是，近年来不断有其他餐饮赛道的品牌推出烤肉副牌，烤肉赛道竞争再度升级。例如，海底捞在2023年推出了烤肉品牌
“焰请烤肉铺子”，主打牛肉产品和特色服务。据红餐大数据，截至2025年12月，焰请烤肉铺子已开设了80余家门店

烤肉相关企业存量达到11.2万家，烤肉赛道竞争再度升级
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2020—2025年全国烤肉相关企业注册量及存量情况

单位：万家
2023年12月，海底捞推出中高端烤
肉品牌“焰请烤肉铺子”，主打牛肉
产品，人均消费在100元左右，店内
还提供洗头、编发等特色服务

焰请烤肉铺子

2024年，赵美丽火锅推出了“尹珍
珠·韩式无限烤肉”，人均消费在70
元左右，截至2025年12月，全国门
店数约200家

尹珍珠·韩式无限烤肉

李宝顺朝鲜族自助烤肉
2024年，大芊金重庆串串火锅推出
了“李宝顺朝鲜族自助烤肉”，人均
消费在70元左右

近年来部分餐饮品牌推出烤肉副牌的情况
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2024—2025年全国烤肉门店数情况
单位：万家

p 近年来，随着赛道入局者的增多，烤肉门店数量也随之增加，市场竞争日益白热化。据红餐大数据，截至2025年12月，全国烤肉门
店数为20.5万家，相较去年同期，同比增长了34.4%

p 在此背景下，烤肉赛道呈现市场规模稳步扩张的态势。据红餐大数据，2024年我国烤肉赛道的市场规模为1,050亿元，同比增速为
1.6%。2025年烤肉市场规模约为1,060亿元

2025年烤肉全国门店数为20.5万家，市场规模约为1,060亿元

资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年12月
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2020—2025年全国烤肉市场规模概况
单位：亿元



华东区域的烤肉门店数最多，广东等地的门店数占比较高

资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年12月

p 从区域分布来看，华东区域是拥有烤肉门店最多的地区，门店数占比达27.5%；东北、华北、西南地区依托当地烤肉饮食文化，也
拥有较多门店数，占比分别为 16.8%、13.8%、11.6%；华中、西北、华南占比相对较低，分别为 10.4%、10.2%、9.7%

p 具体到省级行政区，广东的烤肉门店数占比最高，达到7.1%；其次是山东、辽宁，它们的门店数占比分别为6.9%、6.8%

2025年全国各区域烤肉门店数占比分布情况

27.5%

华东

16.8%

东北

13.8%

华北

11.6%

西南

10.4%

华中

10.2%

西北

9.7%

华南
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2025年全国烤肉门店数TOP10省级行政区

江苏
5.9%

吉林
4.4%

辽宁
6.8%

河北
5.3%

四川
4.7%

1~3名
4~6名
7~10名

山东
6.9%

广东
7.1%

浙江
5.0%

黑龙江
5.9%

河南
4.1%



三线及以下城市门店数占比超五成，北京、成都、沈阳等城市的门
店数排名靠前

资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年12月

p 从线级城市来看，三线城市、新一线城市、二线城市的烤肉门店数较多，占比分别是21.1%、20.0%、19.9%。值得注意的是，相比
于2024年，2025年三线及以下城市的烤肉门店数有所增长，占比超过了五成

p 具体到城市分布，全国烤肉门店数TOP10城市中，北京的烤肉门店数最多，成都、沈阳、哈尔滨、重庆等地区都有吃烧烤的饮食文
化，是烤肉消费的主要市场

2023—2025年全国各线级城市烤肉
门店数占比分布情况

2025年全国烤肉门店数TOP10城市

1

北京
1.7%

2

成都
1.6%

3

沈阳
1.6%

4

哈尔滨
1.5%

5

重庆
1.4%

6

上海
1.4%

7

西安
1.4%

8

天津
1.3%

9

长春
1.3%

10

深圳
1.2%

8.8%

20.0%

19.9%

21.1%

16.0%

14.2%

8.6%

20.5%

21.0%

19.4%

15.5%

15.0%

8.3%

22.1%

19.1%

19.2%

16.4%

14.9%

一线城市

新一线城市

二线城市

三线城市

四线城市

五线及以下城市

2025年
2024年
2023年
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资料来源：红餐大数据、美团，红餐产业研究院整理，数据统计时间截至2025年12月

p 美团数据显示，2022—2024 年，全国烧烤（含烤肉）品类的连锁化率从14%攀升至22%，呈现快速增长的态势。具体到烤肉赛道，
据红餐大数据，2025年全国烤肉品牌中，有42.7%的品牌的门店数在5家及以下，门店数在100家以上的品牌的占比增长至0.9%

p 这表明当下的烤肉赛道仍以中小型连锁品牌为主，大型连锁品牌的数量较少。未来，烤肉赛道仍有较大的连锁化空间

超八成品牌的门店数在10家及以下，烤肉赛道仍有较大的连锁化
空间

2024—2025年全国烤肉品牌门店数区间分布情况
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37.4%

17.5%
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0.9%
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36.2%
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11

14%

19%

22%

0

5%

10%

15%

20%

25%

2022年 2023年 2024年

2022—2024年全国烧烤（含烤肉）品类连锁化率



烤肉品牌人均消费持续下滑，主力价格带在60~80元区间

p 随着市场竞争日趋白热化、消费决策变得更加谨慎，从2023年第一季度到2025年第四季度，烤肉赛道的人均消费呈现明显的下滑趋
势。具体来看，据红餐大数据，人均消费在60~80元区间的烤肉门店数量占比逐渐上升，从2023年第一季度的26.6%上升至2025年
第四季度的28.5%。人均消费在100元以上的烤肉门店数量占比逐步下滑，2025年第四季度的占比不足20%，较2023年第一季度
（28.4%）下降了11个百分点

资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年12月
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2023—2025年全国烤肉门店人均消费价位占比分布情况
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26.3% 25.8% 25.7% 25.2% 25.1% 24.9% 26.8% 28.5% 28.5%

21.4% 21.8% 21.7% 21.3% 20.5% 19.9% 18.8% 18.2% 17.6% 17.5% 17.3% 17.1%

28.4% 27.7% 27.4% 25.2% 24.6% 23.5% 23.7% 22.7% 21.6% 19.2% 17.5% 17.4%

2023年Q1 2023年Q2 2023年Q3 2023年Q4 2024年Q1 2024年Q2 2024年Q3 2024年Q4 2025年Q1 2025年Q2 2025年Q3 2025年Q4

100元及以上 80元≤人均消费＜100元 60元≤人均消费＜80元 40元≤人均消费＜60元 40元以下



烤肉竞争格局正在重塑，平价自助烤肉品牌发展势头强劲

资料来源：红餐大数据、公开信息，红餐产业研究院整理，数据统计时间截至2025年12月

p 随着市场需求的转变，烤肉赛道的竞争格局正在重塑。近年来，部分品牌因性价比低、产品同质化、品牌老化、管理不善等问题，
近年来门店数呈现持续收缩状态。然而，也有部分烤肉品牌凭借高性价比、差异化的产品和策略，保持稳健增长态势。比如，古鲁
特烤肉自助、流浪泡泡·破破烂烂的烤肉店、安又胖烤肉、姜胖胖首尔自助烤肉、阿亲家·韩式无限烤肉等品牌的全国门店数均超过了
200家。也有部分品牌如刘炭长、奎梨等品牌，将市场拓展的重点转向了下沉市场，凭借平价、地方特色、小而美等优势，也发展出
了较多门店

人均消费（元）

门店数（家）

2025年全国部分烤肉品牌发展概况
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九田家黑牛烤肉料理

西塔老太太泥炉烤肉

刘炭长 古鲁特烤肉自助

韩宫宴炭火烤肉

流浪泡泡·破破烂烂的烤肉店

安又胖烤肉

酒拾烤肉

姜胖胖首尔自助烤肉

阿亲家·韩式无限烤肉

北木南烤肉和酒

尹三顺首尔自助烤肉

九坂居精致自助烤肉

奎梨

尹珍珠·韩式无限烤肉

柒酒烤肉

蚂蚁洞·首尔烤肉

新石器烤肉
猪大顺·自助烤肉炸鸡

胡同泥炉烤肉

恩秀家无限烤肉

姜虎东白丁烤肉
金妈家烤肉

御牛道烤肉料理

火炉旁烤肉

炉小哥烤肉

权金城

一品诚记烤肉

叶二婶草原鲜牛肉自助烤肉

牛造的场·烤肉自助

金迈圆烤肉餐厅

花肉匠·长白山无限烤肉

猫抓烤肉

谢记大树烤肉
凉都青瓦房烙锅

杨记齐齐哈尔烤肉

佟爷·老北京炙子烤肉

牛得钢·齐齐哈尔烤肉自助

烤肉宛

明洞王妃家烤肉

林真真牛肋条放题

大渔铁板烧

竹涟烧肉

厚贞日式烤肉

蒋小烧·三肥七瘦鲜切烤牛肉

炙热牛牛鲜切烤肉

郑欢禧鲜切烤肉

久藏膈膜烧肉
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p 随着烤肉市场规模扩大，烤肉供应链日趋成熟，在农产品种植/养殖、食材采购、生产加工、调味料供应、冷链物流等环节中均涌现
了许多专业企业。在食材领域，有野火烧食品、锅圈食汇、利思客、锦全食品等企业为品牌提供烤肉食材。值得注意的是，也有不
少火锅食材供应链企业的业务逐步延伸至烤肉赛道。在调味料领域，翠宏食品、味好美、李锦记、麻辣红包等企业则为烤肉品牌提
供定制化的味型解决方案，积极推出热门地域风味的调味料、蘸料等产品，如齐齐哈尔烤肉蘸料、川式烤肉酱料等，帮助品牌打造
独特风味。在冷链物流领域，华鼎冷链、蜀海供应链、顺新晖等企业不断加大投入，积极建设冷库等基础设施。冷链物流的发展进
一步促进了烤肉赛道的发展

p 在下游环节，随着烤肉品牌连锁化发展，供应链建设的重要性日益凸显，不少烤肉品牌正在加强供应链建设，除了与专业供应链企
业合作共创之外，还积极自建供应链体系，保障原材料的供应稳定，平衡食材和运输上的成本

产业下游产业中游产业上游
2025年全国烤肉产业链图谱

烤肉供应链体系日趋成熟，更专业、更细分的供应链企业涌现

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理
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发展特点：自助模式、“漂亮饭”
受青睐，地方特色烤肉、美式烤肉
等细分赛道热度上升02



延吉烤肉

1.2亿次
抖音话题播放次数

• 特点：采用炭火直烤或石板炙烤，搭
配辣白菜、苏子叶等特色配菜

• 代表品牌：大叹号烤肉、金达莱烤肉、
大朴家烤肉等

北京炙子烤肉

2,298万次
抖音话题播放次数

• 特 点 ： 选 用 优 质 羊 肉 ， 使 用 特 制 的
“炙子”和果木炭火烤制，可搭配芝
麻烧饼、焦圈、糖蒜等

• 代表品牌：佟爷·老北京炙子烤肉、烤
肉宛、烤肉季等

沈阳泥炉烤肉

3.6亿次
抖音话题播放次数

• 特点：泥炉保温性能好，能锁住肉汁，
让肉类与炭火充分融合，产生独特的
烟熏香味，保留食材的原汁原味

• 代表品牌：西塔老太太泥炉烤肉、老
云龙传统泥炉烤肉等

p 中式烤肉在不同地区形成了独特的流派和风格，不同地方的烤肉食材、风味、烹饪方式各有特色。近年来，在旅游升温和文化传播
的作用下，各地特色烤肉的热度不断高涨。例如，“齐齐哈尔烤肉”“沈阳泥炉烤肉”等东北烤肉的相关话题的播放量均在亿次以
上级别；“贵州烙锅烤肉”“潮汕鲜切烤肉”等极具地方特色的小众烤肉也被大众进一步挖掘，相关热度不断上涨，抖音平台上的
相关话题的播放量亦超过了千万级别

p 这些地方特色烤肉还发展出了一批具有代表性的品牌。例如，沈阳泥炉烤肉领域，西塔老太太泥炉烤肉已开出超490家门店；潮汕鲜
切烤肉赛道，蒋小烧·三肥七瘦鲜切烤牛肉、谢记大树烤肉均已开出了百余家连锁门店，并突破区域限制，逐步扩张至外地

资料来源：红餐大数据、抖音，红餐产业研究院整理，数据统计时间截至2025年12月

地方特色烤肉进一步被挖掘，潮汕鲜切烤肉、贵州烙锅烤肉异军
突起
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贵州烙锅烤肉

1,835万次
抖音话题播放次数

潮汕鲜切烤肉

4,409万次
抖音话题播放次数

2025年部分地方特色烤肉的发展情况

齐齐哈尔烤肉

26.4亿次
抖音话题播放次数

• 特点：牛羊肉多为当天宰杀，搭配孜
然、洋葱、香菜等调料腌制，口味咸
香浓郁

• 代表品牌：杨记齐齐哈尔烤肉、牛得
钢·齐齐哈尔烤肉自助等

• 特点：精选牛的不同部位，强调“现
切现烤”，保留肉质的原汁原味和鲜
嫩口感

• 代表品牌：蒋小烧·三肥七瘦鲜切烤牛
肉、谢记大树烤肉等

• 特点：独特之处在于器具、蘸料，具
有“万物皆可烙”的包容性

• 代表品牌：凉都青瓦房烙锅、坡摊·贵
州山野烙锅烤肉等



2023—2025年抖音指数平台
“自助火锅”“烤肉自助”“海鲜自助”关键词搜索指数

p 近年来，随着经济环境的变化、消费者的消费决策日趋谨慎，自助模式持续火热，自助餐在多个主流媒体平台的曝光量和搜索热度
均在上升。在抖音指数平台上，与“自助”相关关键词的搜索热度也在不断上升，如“自助火锅”“烤肉自助”等

p 与此同时，烤肉赛道也兴起了一股自助烤肉的风潮，出现了一批平价自助烤肉品牌，并在市场上快速扩张。例如，古鲁特烤肉自助、
流浪泡泡·破破烂烂的烤肉店、姜胖胖首尔自助烤肉、阿亲家·韩式无限烤肉等品牌的门店数均超过了200家。还有一批主打旋转自助
烤肉模式的新锐品牌也正在崛起，如首次将烤肉与旋转自助形式融合的烤拉拉旋转自助烤肉，在当地人气颇高

p 还有一些非自助烤肉品牌也在试水自助模式，如海底捞旗下的“焰请烤肉铺子”在部分门店推出了自助模式，定价79.9元/人，顾客
可无限续取20余种烤肉菜品，搭配免费小菜、甜品、饮料及粥品等

自助模式持续火热，平价自助烤肉品牌发展迅速

资料来源：红餐大数据、抖音指数、小红书、快手，红餐产业研究院整理，数据统计时间截至2025年12月
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#自助烤肉
11.1亿次

快手话题播放量

#自助烤肉
4.3亿次

小红书话题浏览量

#自助烤肉
67.2亿次

抖音话题播放量

2025年全国部分自助烤肉品牌发展概况

人均消费（元）

门店数（家）

古鲁特烤肉自助

流浪泡泡·破破烂烂的烤肉店

姜胖胖首尔自助烤肉

阿亲家·韩式无限烤肉

尹三顺首尔自助烤肉

九坂居精致自助烤肉

尹珍珠·韩式无限烤肉

猪大顺·自助烤肉炸鸡

恩秀家无限烤肉

叶二婶草原鲜牛肉自助烤肉

牛造的场·烤肉自助

花肉匠·长白山无限烤肉 小猪查理川式烤肉

林真真牛肋条自助放题
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高性价比
人均消费一般在50~80元，通过固定的价格，
消费者能够无限量享用产品

丰富的产品种类
SKU一般超过100款，涵盖烤肉、饮品、甜品、
小吃等多种品类的产品

轻量化门店模型
门店面积一般在100~300㎡区间，运营流程相
对标准化，门店模型通常更轻量化

差异化定位
通过聚焦大单品或“烤肉+”，形成差异化竞争
优势

沉浸式场景体验
通过打造主题门店、提供歌舞表演等方式，营
造轻松氛围，为消费者带来沉浸式体验

创新营销
利用社交媒体和热点事件营销，制造话题和流
量，吸引消费者关注和传播

p 古鲁特烤肉自助、流浪泡泡·破破烂烂的烤肉店、姜胖胖首尔自助烤肉、小猪查理川式烤肉等品牌将人均消费控制在50~80元区间，
通过提供不限量的肉类、海鲜、蔬菜、甜品及饮料等产品，以高性价比精准触达年轻消费群体

p 同时，这些品牌还在产品、场景、体验、营销等方面打造差异化，以满足消费者的多元化需求。例如，流浪泡泡·破破烂烂的烤肉店，
在产品上，采用“一城一品”策略，根据不同城市特色推出本地化菜品；在场景体验上，以“破破烂烂”的反精致美学打造松弛感
氛围，还通过现场的歌舞表演与互动，增强用餐的娱乐性，将烤肉门店打造成社交聚会场所

资料来源：红餐大数据、公开信息，红餐产业研究院整理，数据统计时间截至2025年12月

自助烤肉品牌在产品、场景、体验、营销等方面创新，实现差异
化发展
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流浪泡泡·破破烂烂的烤肉店

品牌营销

通过万人品鉴活动、城市IP联
动、发起公益活动等营销策略，
吸引年轻消费者打卡，增强消
费者黏性

场景打造

以“破破烂烂”的反精致美学
打造松弛感氛围，搭配霓虹灯
带、电影海报墙等元素，营造
出独特的社交场景

互动体验

通过现场的歌舞表演与互动，
延长顾客停留时间，增强用餐
的娱乐性，将烤肉店打造成社
交聚会场所

Ø 主打“原切肥牛”，60~80元的人均消费价格，提供超100款SKU，涵盖肉类、海鲜、小吃、
甜品等，还根据不同城市特色推出本地化菜品，满足消费者的多样化需求

古鲁特烤肉自助

精细化运营

采用“砍面积、砍品类、砍价
格”的策略，门店面积控制在
200㎡左右，降低运营成本，
提高翻台率和坪效

 品牌营销

借助抖音生活服务平台，通过
头部达人直播、短视频种草、
大场直播等组合拳，实现品牌
的高曝光量和转化量

供应链建设

麟创餐饮集团建立了2万㎡的产
业园，将品牌的肉类食材成本
降低了20%，保障食材供应的
稳定性

Ø 人均消费在58元左右，产品涵盖黑猪五花肉、秘制松板肉等高品质肉类，以及小吃、水果、
饮品等100多款菜品，截至2025年12月，其门店数已扩展至400余家

自助烤肉品牌的共同点



资料来源：红餐大数据、公开信息，红餐产业研究院整理，数据统计时间截至2025年12月

韩式烤肉和日式烤肉的部分品牌实现门店数增长，美式慢烤热度不
断攀升
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p 近几年，随着中式烤肉的强势崛起，以及传统韩式烤肉品牌存在性价比低、产品创新不足等问题，部分韩式烤肉品牌发展受限。然
而，一批新兴韩式烤肉品牌通过产品、价格、模式和场景的全面升级实现突破，如姜胖胖首尔自助烤肉、尹三顺首尔自助烤肉、阿
亲家·韩式无限烤肉等；同时，安又胖烤肉、明洞王妃家烤肉、蚂蚁洞·首尔烤肉等发展较久的韩式烤肉品牌也在传统基础上持续升级
迭代，实现了门店规模的稳步扩张

p 在日式烤肉赛道，日式烤肉品牌也因人均消费高、消费群体覆盖有限而发展受限。为应对挑战，御牛道、大渔铁板烧、竹涟烧肉等
品牌开始探索本土化创新，积极推出辣味日式烧肉等特色菜品，迎合本地消费者偏好。还有肉肉大米，采用U型吧台“板前”模式，
提供“现绞、现捏、现烤”的日式汉堡肉。凭借仪式感十足的用餐形式，其在社交平台上获得了较高的热度，现已开出60余家门店

p 此外，美式烤肉赛道中，美式慢烤的热度也在不断上升，截至2025年12月，抖音平台上相关视频播放量超5.8亿次。在北京、上海
等多个城市已涌现了一批以美式慢烤为主打的餐厅，如本垒美式烤肉、北焰牛排馆等

产品：主打原切牛肉、猪肉等优质食
材，产品种类、口味等均丰富多样

价格：人均消费在50~70元区间，满
足消费者对高性价比的需求

场景：通过运用韩国元素打造具有韩
国民俗文化的体验场景

模式：采用自助模式，并通过精细化
管理，提升运营效率、降低成本

ü 以姜胖胖首尔自助烤肉等新兴的韩式自助烤肉品牌
为例，其人均消费在70元左右，提供无限量的烤肉、
小吃、饮料等，门店装修采用韩式街头风，搭配韩
国明星海报、特色街景壁画等元素，让消费者拥有
沉浸式的韩式体验。品牌还重点布局下沉市场，通
过轻量化门店模型快速扩张

市场：这批韩式自助烤肉将市场拓展
的重点转向了下沉市场

随着日式烤肉赛道发展受限，一些品牌如御牛道、大渔
铁板烧、竹涟烧肉等通过探索本土化创新如推出辣味日
式烧肉等特色菜品，在抖音、美团等平台开展团购活动，
开辟出新的增长空间

ü 美式慢烤以“低温长时间加
热、突出食材本味、注重烟
熏香气与酱料融合”为特点

ü 代表品牌：本垒美式烤肉、
北焰牛排馆、Fire Door·火门
美式烤肉等

ü 在成立较久的韩式烤肉品牌中，安又胖烤肉在品牌
升级后发展较好，还引入了韩国的海鲜烤品及韩式
冰品以及韩国本土潮流元素，通过门店装修、产品
设计传递韩式氛围，以满足消费者对异国饮食文化
的体验需求

韩式烤肉 日式烤肉

美式烤肉

安又胖烤肉的产品和门店环境



“漂亮饭”风潮蔓延至烤肉赛道，品牌在多个维度打造“漂亮饭”
风格
p 近年来，"漂亮饭"作为一种高颜值、强社交属性的餐饮形式，凭借精致摆盘、高颜值菜品、沉浸式体验等，深受年轻消费者尤其是女

性群体的青睐。2025年，“漂亮饭”风潮持续蔓延，呈现出强劲的增长势头。例如，截至2025年12月，抖音平台"漂亮饭"话题下的
播放量达到59.3亿次，小红书作为“漂亮饭”分享与讨论的主场，相关话题的浏览量也超过了8.1亿次

p 在烤肉领域，为契合年轻消费者追求新奇体验与情绪价值的需求，越来越多品牌开始融入“漂亮饭”元素，强调场景氛围、菜品颜
值与社交属性。由此，一批具有山野主题、融合风格的烤肉品牌应运而生，如柳真真云贵山岭烤肉、冷遇见暖融合烤肉、山炎村烤
肉铺等，通过打造高颜值菜品、推出“漂亮饭”套餐、提升用餐环境等方式，成为年轻消费者喜爱的打卡地。此外，还有蚂蚁洞·首
尔烤肉等韩式烤肉、日式烤肉品牌也积极改造升级，在产品和环境上向“漂亮饭”靠拢

资料来源：抖音指数、小红书、快手，红餐产业研究院整理，数据统计时间截至2025年12月
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ü 精致化摆盘
相比于之前的粗放式摆盘，主打“漂亮饭”的烤肉品牌
更加注重菜品的色彩搭配和造型设计，在烤肉食材周围
搭配色彩鲜艳的蔬菜、水果或酱料，形成视觉上的冲击

ü 高颜值菜品
一些烤肉品牌除了选用新鲜优质的肉类之外，还会引入
山野食材打造“漂亮饭”，如云南野生菌以及薄荷叶、
七彩洋芋等特色时蔬，让消费者获得新鲜感

ü 互动体验
烤肉品牌同时也很注重与消费者的互动，提供一些现场
制作或表演的服务。例如，柳真真云贵山岭烤肉的服务
员会在桌边为顾客现场制作烤肉

ü 沉浸式用餐环境
烤肉品牌通过融入枯木、石头、芦苇自然元素打造山野
风空间，营造出自然松弛的氛围，为消费者提供一种沉
浸式的用餐体验，满足社交与打卡需求

#漂亮饭
59.3亿次
抖音话题播放次数

#漂亮饭
8.1亿次
小红书话题浏览次数

2025年1—12月年抖音指数平台
“漂亮饭”话题热度指数

#漂亮饭
4.2亿次
快手话题播放次数



发展动向：烤肉品牌呈现 “求新、求
鲜、求奇” 的多元发展动向03



总览：求新、求鲜、求奇是烤肉赛道的主要发展动向

p 烤肉赛道呈现 “求新、求鲜、求奇” 的多元发展动向。求新方面，众多烤肉品牌聚焦食材、风味、场景与体验等维度全力创新；求
鲜方面，消费者对食材新鲜度的追求愈发强烈，推动以 “明档现切、炭火现烤、平价市井” 为核心的鲜切烤肉品牌迅速扩张；求奇
方面，品牌通过挖掘猎奇食材、蘸料、烹饪技法等，满足年轻消费者对猎奇体验的需求
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ü 求新是指烤肉品牌不断追求产品、场

景、体验等方面的创新迭代，以满足

消费者对新鲜体验的需求

ü 近年来，随着市场竞争愈发激烈，许

多烤肉品牌正加快创新节奏。食材、

风味、烹饪方式、场景与体验是烤肉

品牌创新的主要方向

01

求新

ü 求鲜是指随着消费者对食材“新鲜”

的要求越来越高，烤肉品牌也更加注

重食材的新鲜度，从多方面展现食材

的新鲜

ü 近年来，一批以“明档现切、炭火现

烤、平价市井”为核心的鲜切烤肉品

牌迅速扩张

02

求鲜

ü 求奇是指烤肉品牌致力于为消费者带

来猎奇、新奇、独特的就餐体验

ü 为契合年轻消费者追求新鲜感的需求。

“猎奇”和“新奇”是烤肉品牌创新

的两大关键词

03

求奇



求新：食材、风味、场景与体验是品牌创新的主要方向

p 近年来，随着市场竞争愈发激烈，许多烤肉品牌正加快创新节奏。总的来说，烤肉品牌的创新可以分为三个方向：在食材创新上，
品牌通过挖掘和融入地方特色食材、原切部位食材及其他品类的常用食材，以满足消费者对新鲜健康的需求；在风味创新方面，地
域特色风味、异国特色风味是烤肉品牌重点探索的方向；在场景与体验创新方面，沉浸式场景和互动设计成为烤肉店吸引消费者的
重要手段
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风味创新：地域特色风味、异国特色风味是烤肉品牌重

点创新的方向

食材创新：为满足消费者对新鲜感和健康饮食的需求，烤肉品牌积极

挖掘和融入地方特色食材、原切部位食材、其他餐饮品类的食材等

场景与体验创新：沉浸式场景和互动设计成为烤肉店吸引消费者的重

要手段之一

01

02

03

求新



p 为满足消费者对新鲜感和健康饮食的需求，食材成为烤肉品牌创新的主要对象。一方面，由于地方特色食材具有独特的地域特色，
消费者容易产生尝鲜兴趣，能够为消费者带来差异化的烤肉体验，近年来不少烤肉品牌积极挖掘全国各地的特色食材

p 另一方面，随着消费者对食材品质的要求日益提高，原切五花肉、原切肥牛等特定部位的食材成为许多烤肉品牌的主打大单品。例
如流浪泡泡·破破烂烂的烤肉店以“肥牛只做原切”为核心卖点，主打原切肥牛；猪贝贝韩式自助烤肉以原切猪五花、原切猪颈肉等
猪肉产品为核心

p 此外，其他餐饮品类的食材也是烤肉品牌进行食材创新的重要方向，烤肉品牌通过吸取和借鉴其他餐饮品类的食材和菜品的特点和
优势，结合烤肉品类的特点进行产品创新。例如，火锅领域的虾滑、毛肚、黄喉等；烤串领域的锡纸脑花、苕皮等；特色小吃领域
的卤制小肠、红薯等均被烤肉品牌纳入其中

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

食材成为品牌创新的主要方向，通过地方特色食材、原切部位食
材等打造差异化
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地方特色食材

在同质化竞争严重的背景下，不少烤肉
品牌通过挖掘地方特色食材，打造独特
卖点，为消费者带来差异化的烤肉体验

原切部位食材

随着消费者对食材品质的要求日益提高，
原切五花肉、原切肥牛等特定部位的食
材成为许多烤肉品牌的主打单品，帮助
品牌从激烈的市场竞争中脱颖而出

加入其他品类的食材

烤肉品牌通过吸取和借鉴其他餐饮品类
的食材和菜品的特点和优势，结合烤肉
品类的特点进行产品创新

• 原切牛上脑
• 原切牛肋条
• 雪花牛大力
• 原切牛板腱
• 原切肥牛
• 横膈膜
• 厚切五花肉
• 雪花松板肉
• 原切梅花肉
• ……

火锅：虾滑、鱼豆腐、鸭血、毛肚、鸭肠、
黄喉等
烤串：郡肝、锡纸脑花、苕皮、韭菜、掌
中宝、粉丝扇贝等
特色小吃：卤小肠、卤香肥肠、烤红薯等
其他食材：鱿鱼、章鱼、黄油吐司、香菇
酿肉等

西塔老太太泥炉
烤肉的香烤鱿鱼

酒拾烤肉
的劲脆掌中宝

流浪泡泡·破破
烂烂的烤肉店
的粉丝扇贝

流浪泡泡·破破烂烂的烤肉店



p 近年来，不少烤肉品牌紧跟消费趋势，不断挖掘更多元、更细分的风味。在地域风味方面，烤肉品牌除了推出麻辣、酱香、蒜香、
藤椒等经典风味的产品之外，还推出了含有云贵川等各个地区特色香料的产品，如贵阳香茅草鸡腿肉、云南高山薄荷牛肉、傣・香茅
鲜乌鸡、黔・木姜子雪花小排、琼・椰青乳浸小牛排等。此外，也有一些烤肉品牌推出了法式烤排、美式香拌牛肉条、堪萨斯风味慢
烤猪肋排、泰式香茅牛肉、德州风味猪颈肉等融合了异国特色风味的产品。值得注意的是，奶制品、水果等也被应用到烤肉产品中，
形成了清香、果香、奶香等风味，可以更好地平衡烤肉的油腻感

p 这些风味创新的背后，离不开上游调味料供应链企业的支持，一批调味料企业如翠宏食品、味好美、李锦记等，凭借其专业研发能
力、柔性定制和规模化生产能力，为烤肉品牌提供从基础调味到特色风味的一站式解决方案。以味好美为例，其持续推出了德克萨
斯烤肉风味调料、俄式烟熏风味调料、韩式烤肉调料、漠北风味孜然香辣烧烤调料等调味料，形成了涵盖中式、西式等多种风味的
烤肉调味体系，能够有效地助力烤肉品牌打造独特的风味

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

地域特色风味被进一步挖掘，烤肉风味日益多元化
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近年来部分烤肉品牌推出的烤肉产品 近年来烤肉产品的风味创新类型

异国特色风味
Ø 部分烤肉品牌还推出了东南亚、日本、

韩国、美国、德国等不同国家风味的产
品，如法式烤排、美式香拌牛肉条、堪
萨斯风味慢烤猪肋排、泰式香茅牛肉、
德州风味猪颈肉等

地域特色风味
Ø 除了藤椒、麻辣、香辣、黑椒、蒜蓉、

孜然、酱香等经典的中式风味之外，云
贵川湘豫琼陕等地的特色风味也被烤肉
品牌进一步挖掘，以满足消费者对“地
道”和“新鲜”的双重需求

◁刘炭长

▷小猪查理川
式市井烤肉

◁流浪泡泡·破破
烂烂的烤肉店

▷古鲁特烤肉
自助



p 随着消费者需求的不断升级，消费者对于烤肉的需求不再仅仅局限于美食本身，而是更加注重用餐过程中的全方位体验。沉浸式场
景和互动设计成为烤肉店吸引消费者的重要手段之一。因此，为打造差异化体验，许多烤肉品牌将地域文化、历史故事、时尚元素
等融入门店装修中，打造特色主题门店，如工业废墟风、韩系街头风、国潮古风、山野风、露营风、菜市场风等。还有一些烤肉品
牌还会提供现场表演、音乐演奏、唱歌表演等服务，为消费者营造出沉浸式的用餐氛围，以强化情感共鸣。此外，更有品牌突破传
统餐饮边界，还将门店与艺术、文化、娱乐等其他业态结合，打造“烤肉+便利店”“烤肉+酒馆”等场景，创造“1+1>2”的体验

消费体验不断进阶，沉浸式、多样化体验成为满足消费者新需求
的重要手段

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理
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主题场景 沉浸式互动体验 多样化体验

此外，部分烤肉品牌还将门店与艺术、
文化、娱乐等其他业态结合，打造“烤
肉+便利店”“烤肉+酒馆”等场景，创
造“1+1>2”的体验

除了不同的主题设计之外，部分烤肉品
牌还会在门店内提供歌舞表演、庆生服
务、角色互动、上菜仪式等服务，为消
费者提供沉浸式消费体验

在用餐环境和氛围层面，烤肉品牌灵活
运用不同的文化元素，打造特色主题门
店，使消费者在用餐过程中获得更丰富
的体验，以提升品牌吸引力

◁蚂蚁洞·首尔烤肉采用“一
店一概念”，打造工厂、市集、
电影院、营地等不同主题门店，
让消费者获得新鲜的消费体验

▷姜胖胖首尔自助烤肉的门店
以韩式街头为主题，融合韩国
明星、特色街景、标志性建筑
等元素，营造热情活泼的氛围

◁西塔老太太泥炉烤肉在门店
设计中还原东北泥炉烤肉的市
井感，运用了红砖墙面、老式
泥炉等元素，强调 “泥炉炭
火现烤” 的烟火气

Ø 流浪泡泡·破破烂烂的烤肉店除了营造出
“松弛感”与“反内卷”的社交氛围之外，
还会设置歌舞表演、热舞大赛等互动环节，
营造轻松惬意的用餐氛围，延长顾客停留
时间，提升烤肉的社交属性

Ø 尹珍珠韩式无限烤肉，以韩式街头风为主
题，店内设有复古木质桌椅、韩式手绘壁
画和韩剧同款烤炉。此外，店内还会安排
服务员跳Kpop热舞，打造充满活力的沉
浸式韩式烤肉体验

Ø 焰请烤肉铺子的部分门店（如杭州店），
将烤肉与酒吧、洗发服务等结合，形成
“白天烤肉+夜间酒吧+洗发服务”的全
天 候 消 费 场 景 。 例 如 ， 部 分 门 店 在
20:00后切换为夜场模式，提供DJ打碟、
调酒表演等娱乐活动，同时保留烤肉服
务，满足消费者从餐饮到社交的多样化
需求



求鲜：“鲜切风”成为烤肉赛道新潮流，“明厨明档+现切现烤”
直观展示食材的新鲜度
p 近两年，消费者由吃味道向吃食材转变，“新鲜”逐渐成为消费者外出就餐时的基本诉求。像潮汕牛肉火锅、鲜切牛肉自助火锅、

山野火锅、鲜货烧烤等热度较高的赛道，均以“新鲜”“鲜切”为主要卖点。近期，这股“追鲜”风潮也蔓延到烤肉赛道，一批以
“明档现切、炭火现烤、平价市井”为核心的鲜切烤肉品牌迅速扩张。以谢记大树烤肉、蒋小烧·三肥七瘦鲜切烤牛肉等品牌为例，
它们均通过“明厨明档+现切现烤”的形式直观地展示食材的新鲜度，为消费者打造独特的就餐体验。此外，也有许多烤肉品牌主打
“原切”食材，强调食材的天然、无添加，以及肉质的原汁原味和鲜嫩口感，如流浪泡泡·破破烂烂的烤肉店、古鲁特烤肉自助等

p 鲜切烤肉的核心在于“鲜”，在发展的过程中，供应链建设对食材新鲜的重要性日益凸显。由于新鲜食材的供应对品牌的冷链运输
和库存管理要求较高，多数品牌在食材供应方面主要依赖第三方供应商，在快速扩张中容易面临食材供应链不稳定的问题。这也推
动品牌对食材直采、加工、冷链运输的重视，不少品牌或与上游供应链企业建立紧密合作，或自建供应链

资料来源：红餐大数据、抖音、公开信息，红餐产业研究院整理，数据统计时间截至2025年12月

近年来与“新鲜”有关的热门话题
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#鲜切烤肉
4,414万次
抖音话题播放次数

Ø 明厨明档+现切现烤
在门店布局上，多数品牌将明档设置在入口处，采用透明玻璃隔断，
将新鲜牛肉整块悬挂于档口，可直接看到师傅现场切肉、摆盘的全
过程。店内则用透明的冷鲜冰箱存放当日未加工的原料肉，体现食
材的新鲜度，突出“当日鲜肉、现切现烤”的模式

Ø 主打高性价比
多个鲜切烤肉品牌的人均消费在50元左右。例如，谢记大树则通过
店内黑板公示价格，“雪花、肥牛”等部位统一为9.9元/两。除了
鲜切牛肉之外，还搭配鸡肉、猪肉等常见食材，小吃、主食等产品
也较为丰富，展示出“量大实惠”的价值感，可满足消费者的多种
需求

Ø 主打市井风
装修风格上，门头普遍使用红、黄、白等高饱和度的灯箱布，突出
“鲜切烤牛肉”“人均40~50”等关键词。选址上，多集中在人流
密集的街边铺、商业街、夜市周边或社区出入口，突出现切现烤的
烟火气

鲜切烤肉品牌的门店模式

#山野烤肉
768万次
抖音话题播放次数

品牌名称 门店数（家） 人均消费（元）
谢记大树烤肉 310+ 54

蒋小烧·三肥七瘦鲜切烤牛肉 160+ 54

炙热牛牛鲜切烤肉 40+ 47

郑欢禧鲜切烤肉 20+ 52

2025年部分鲜切烤肉品牌发展概况



求奇：烤肉品牌通过猎奇元素进行创新，为消费者带来全新体验

近年来部分烤肉品牌推出的猎奇产品

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理
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挖掘猎奇食材 引入新奇蘸料 研发独特腌料

小众食材：蚕蛹、蝉、脑花、人
参、苦瓜、猪舌、青苔、鸡皮、
山葵花、柠檬叶、鳗鱼等

水果：苹果、菠萝、荔枝、奇异
果、青提、榴莲等

甜品：棉花糖、芝士、冰淇淋、
黄油等

Ø 不少烤肉品牌将昆虫、藻类植物、
药材等小众食材引入到烤肉中。
还 不 断 推 出 了 “ 水 果 + 烤
肉”“甜品+烤肉”的组合搭配

Ø 随着地域美食的火热出圈，除了
传统的烤肉蘸料之外，一些烤肉
品牌也将沙茶酱、咖喱蘸料、贵
州蘸水、云南蘸水等其他餐饮赛
道的蘸料引入到烤肉中

Ø 也有一些烤肉门店创新性地使用
苹果、椰子、榴莲等水果或山葵、
荆芥、薄荷、折耳根等香料融合
进烤肉酱等传统蘸料，从而研发
出特制烤肉蘸料，如柚子胡椒酱、
萝卜柚子醋等

Ø 水果汁：将水果榨成汁代替腌料
中的部分糖分，如 “果香牛肋
排”“水果秘制猪排”等，用水
果的酸甜清香中和烤肉的油腻，
创造新奇又和谐的味觉体验

Ø 地域特色香料：使用山葵、荆芥、
薄荷、木姜子等地域特色香料作
为烤肉的腌料，为其增添独特的
清香

Ø 其他腌料：将椰蓉、芝士、椰汁、
抹茶、红酒、玫瑰等材料作为腌
料，为消费者带来极具冲击力的
新奇体验，打造差异化产品

◁蚂蚁洞·首尔
烤肉

p 近年来，越来越多的猎奇食材出圈，例如，香菜、折耳根这类自带话题性与争议性的食材在社交媒体上引发广泛讨论，搜索热度居
高不下。在烤肉赛道，为吸引消费者，也有不少品牌跟进，在食材、蘸料、腌料等方面突破常规，以“猎奇感”打造差异化产品，
满足消费者对猎奇、新奇的餐饮体验的追求

p 在烤肉食材方面，烤肉品牌将虫类、菌类、花卉、水果、甜品等小众或非传统食材引入烤肉中，打造 “猎奇 + 美味” 的组合；在烤
肉蘸料方面，除传统烤肉蘸料外，烤肉品牌通过借鉴地域美食的蘸料或使用非常规食材，研发新奇蘸料，例如，竹涟烧肉推出了泰
式解腻蘸碟、传统水果酱等蘸料；在烤肉腌料方面，烤肉品牌将水果汁、地域特色香料，以及将椰蓉、芝士、椰汁、抹茶、红酒、
玫瑰等猎奇材料融入腌料中，为消费者带来新奇的味觉体验，例如，蚂蚁洞·首尔烤肉将椰汁、菠萝等食材用作烤肉腌料



地方特色烤肉烹饪技法加速进入大众视野，满足消费者的“尝鲜
欲”和“猎奇感”
p 随着餐饮市场的同质化竞争加剧，消费者对传统烤肉口味和烹饪技法逐渐产生审美疲劳。在此背景下，除了传统的铁盘烤制、水煎

烤制、纸烤等烹饪方式之外，一批更具地域特色与文化内涵的烹饪技法开始崭露头角

p 譬如美式慢烤、干式熟成工艺、东北泥炉烤制、内蒙古石头烤制、云南澜沧三岔河烧烤工艺、贵州烙锅烤肉等地方特色烤肉烹饪技
法正加速进入大众视野。这些方法不仅在烤制工具、火候控制、风味呈现上独具一格，更具备强烈的视觉冲击力，给消费者差异化
的烤肉体验，能够有效吸引追求新奇体验的消费者，满足其“尝鲜欲”和“猎奇感”

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理
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美式慢烤

美式慢烤是一种源自美国的烹饪方式，
通过长时间的低温烘烤，利用果木燃
烧产生的烟雾为食材增添独特的烟熏
风味
代表品牌：本楚美式烤肉、Garlic 18
小时果木烟熏烤肉等

干式熟成

将肉类放置在 ​ ​严格控温、控湿和恒定
气流 ​ ​的环境中，经历数周以上的时间
后，通过肉类自身酶和微生物的作用，
分解蛋白质和脂肪，从而 ​ ​浓缩风味 ​ ​，
并产生类似坚果或奶酪的复杂香气，
同时使肉质变得异常柔嫩

泥炉烤制

将烤肉食材放置在耐火泥手工制成的
传统炭火烤炉，内部铺设高温材料，
具备强保温与控温能力，例如西塔老
太太泥炉烤肉、河北沧州楼中的泥炉
烤肉店、新疆部分地区的烤肉店等

石头烤制

传统的石头烤肉选用河床里的鹅卵石，
表面光滑且质地结实，能够使食材受
热均匀。烤制时，将石头烧热后与肉
类食材、蔬菜分层放置，密封烤制。
烤熟的肉品具有鲜嫩多汁、肥而不腻
的特点

贵州烙锅烤肉

贵州烙锅起源于清代，是贵州本土的
特色烹饪方式。它以特制的凹形铁锅
为器具，将食材置于锅中烙熟，保留
了传统烤肉“烙”的核心工艺，通过
锅具设计、蘸料搭配和食材选择的创
新，形成了独特的风味和体验

云南澜沧三岔河烧烤工艺

烧烤前先将肉类食材进行烟熏处理，
挂至半干后再烤制。这种工艺使肉质
紧实，外皮酥脆，同时保留了烟熏的
特殊香气，赋予食物独特的风味



发展趋势：展望未来，情绪价值、地
域特色、性价比将成为品牌发展的重
要方向04



趋势一：从“口味”竞争到“价值”竞争，情绪价值将是烤肉品牌实现
持续差异化发展的关键
p 在当下的餐饮市场，情绪价值不再只是餐饮品牌的“加分项”，而是核心竞争力。对于餐饮品牌来说，从打造差异化产品、沉浸式

场景，再到与消费者建立情感联结，能够帮助品牌在高度同质化的竞争环境中构筑起深厚的情感护城河。对于消费者来说，在就餐
时获得情绪价值，或已成为驱动消费决策的关键因素

p 未来，对情绪价值的深度挖掘与创新应用，将是烤肉品牌实现差异化发展的关键
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资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

满足就餐需求，能够体验到不同的特色
烤肉产品

在具有氛围感的消费场景中，获得沉浸式体验，
例如沉浸式的环境、有趣的互动环节

深层次参与品牌活动，或享受定制化服务，获得精神层
面的愉悦，能让消费者主动分享体验，增加复购率和口
碑传播

将菜品与场景强关联，展示菜品的食材特
色、口味特征等，形成差异化优势

通过复原市井环境，打造主题门店，让消费者
沉浸式地体验当地风情与文化，提升消费者的
情感共鸣和社交属性

通过设置互动环节、提供个性化服务，能让消费者在就
餐过程中获得情感满足，从而增加对品牌的认同感和忠
诚度

烤肉品牌层面 消费者层面



趋势二：地域特色将成为品牌打造差异化的重要一环，有待品牌进一
步深挖
p 近年来，探索地域特色成为一股不可忽视的潮流。一方面，地域特色具有独特的食材、口味、烹饪方式和文化背景等特征，可以为

消费者提供与众不同的味觉和文化体验。另一方面，地域文化、特色食材、独特蘸料和烤制方法是难以被简单复制的，挖掘地域特
色可以帮助品牌开辟细分赛道，打造核心优势。此外，地域特色也能赋予品牌独特文化内涵、话题性和辨识度，易于在社交媒体平
台上传播，形成品牌记忆点。未来，深耕地域特色将是品牌建立核心竞争力的重要路径
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地域特色具有独特的文化内涵、极高的话题性和辨识度，易于在社交媒体平台上传
播，形成品牌记忆点

强化品牌记忆点

当代年轻消费者更加追求个性化和独特的餐饮体验，地域特色具有独特的食材、口
味、烹饪方式和文化背景等特征，为消费者提供与众不同的味觉和文化体验

满足消费者对新鲜体验的需求

烤肉品类面临着严峻的同质化挑战。例如韩式、日式及中式烤肉在菜品、口味和场
景上日趋雷同。地域文化、特色食材、独有蘸料和烤制方法可帮助品牌开辟细分赛
道。例如，齐齐哈尔烤肉的现拌特色、延边烤肉的朝鲜族甜辣风味、贵州烙锅的独
特器皿与蘸水，这些地方文化特色烤肉，均具有极高的辨识度和模仿壁垒

帮助品牌形成差异化竞争力

02

01

03

持续挖掘
地域特色

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理



趋势三：高性价比的烤肉品牌或将迎来新一轮的发展机遇

p 红餐大数据显示，近年来餐饮行业部分细分赛道的人均消费呈现持续下滑态势，如中式正餐、烧烤、现制饮品等赛道。其中，截至
2025年12月，烤肉赛道的人均消费为61.4，同比下降2.4%。红餐产业研究院的“2025年餐饮消费大调查”也显示，在2025年有半
数的烤肉消费者预计将会减少或保持餐饮消费金额。同时，在烤肉消费者外出就餐选择餐厅时，“食材新鲜度”“菜品多样/选择丰
富”是排名靠前的因素，占比分别为44.2%和42.6%，紧随其后的是“团购 / 折扣 / 优惠活动力度大”“价位和档次”这两个考虑因
素，占比均超过三成。这些数据说明消费者越来越青睐高性价比的餐厅。未来，高性价比的烤肉品牌将在激烈的市场竞争中迎来新
一轮的发展机遇
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2025年烤肉消费者选择餐厅时的
TOP10考虑因素

44.2%

42.6%

34.4%

33.1%

32.3%

31.2%

29.4%

25.7%

25.4%

22.2%

食材新鲜度

菜品多样/选择丰富

团购/折扣/优惠活动力度大

价位和档次

菜品有特色

美团/大众点评等平台的评价高

服务态度好

过往消费体验

无需等位或等位时间短

口味独特

51.2 58.4 61.4 

22.3 18.3 
33.6 

79.4 
75.5 

-0.8% 0.5%
-2.3%

3.5%

-5.4%
-2.7% -1.3%

2.1%

中式正餐 火锅 烤肉 小吃快餐 现制饮品 烘焙甜品 西餐 亚洲料理

市场规模 同比变化

2025年部分餐饮细分赛道人均消费情况

3.5% 14.0% 32.5% 41.5% 8.5%

大幅减少 小幅减少 保持不变 小幅增加 大幅增加

2025年烤肉消费者餐饮消费预期变化情况

资料来源：红餐大数据、红餐产业研究院“2025年餐饮消费大调查”，数据统计时间截至2025年12月

单位：元



关于我们

红餐产业研究院
红餐产业研究院隶属于红餐网，是国内首个专注餐饮产业发展的研究机构。红餐产业研究院聚集了产业大数据、
专业研究团队、产业专家智库、产业核心媒体等资源，秉持专业、严谨、客观的原则，为餐饮企业、供应链企业、
投资机构和政府组织等提供高质量的研究和咨询服务，推动餐饮品牌建设、餐饮产业升级迭代，助力产业实现高
速发展。红餐产业研究院的研究成果包括行业报告、案例研究、专业榜单等多种形态。其中，每年发布的年度
《中国餐饮发展报告》、“中国餐饮红鹰奖”榜单、“中国餐饮产业红牛奖”榜单和“中国餐饮品类十大品牌”
（中国餐饮品类红鲤奖），及各类产业深度报告，在业内产生巨大影响力，受到广泛好评

红餐大数据
“红餐大数据”，收录超过34,000个餐饮品牌、8,000余家餐饮产业上下游企业，致力于为用户提供大数据查询
和分析服务，旨在通过全方位、精细的数据呈现，为餐饮从业者、投资方、意向创业者提供决策参考

扫码查看红餐大数据 扫码关注红餐智库



1．数据来源说明

1）红餐大数据，源于对餐饮门店公开数据的长期监测，并结合大样本算法开展的数据挖掘和统计分析；2）桌面研究，基于对餐饮行业
已有公开资料的搜集整理；3）行业访谈，面向餐饮行业的创业者、高级管理人员和资深从业者进行访谈并获取信息；4）红餐调研数据，
针对餐饮消费者或餐饮从业者开展的定量问卷调研；5）其他合法收集的数据。以上均系依据相关法律法规，经用户合法授权采集数据，
同时经过对数据脱敏后形成大数据分析报告

2．数据周期

报告整体时间段：2020年1月—2025年12月

3．数据指标说明及样本量

本报告在统计门店数、区域分布等数据如未特别说明，一般默认不含港澳台地区；其他数据请参考各页标注

4．免责声明

红餐所提供的数据信息系依据大样本数据抽样采集、小样本调研、数据模型预测及其他研究方法估算、分析得出。由于统计分析领域中
的任何数据来源和技术方法均存在局限性，红餐也不例外。红餐依据上述方法所估算、分析得出的数据信息仅供参考，红餐不对上述数
据信息的精确性、完整性、适用性和非侵权性做任何保证。任何机构或个人援引或基于上述数据信息所采取的任何行动所造成的法律后
果均与红餐无关，由此引发的相关争议或法律责任皆由行为人承担

5．版权声明

本报告为红餐所作，报告中所有的文字、图片、表格均受相关的商标和著作权的法律所保护，部分内容采集于公开信息，所有权为原著
作者所有。未经本公司书面许可，任何组织和个人不得以任何形式复制或传递。任何未经授权使用本报告的相关商业行为都将违反《中
华人民共和国著作权法》和其他法律法规的规定

报告主笔：黄尉萍、黄壁连、周容

报告说明



附录：2025年度烤肉十大品牌
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“中国餐饮品类红鲤奖（中国餐饮品类十大品牌）”，创立于2019年。作为国内首份针对“餐饮品类”的权威榜单，其主要是将近年来表
现活跃、发展迅速或具备较大潜力的品类作为评选对象，致力于评选出在各细分领域综合表现优秀的餐饮品牌，并为其他餐饮行业人士提
供品牌塑造的榜样思路

“2025年度烤肉十大品牌”是“第七届中国餐饮品类红鲤奖（2025中国餐饮品类十大品牌）”的重要细分榜单之一，旨在评选出在烤肉领
域综合表现优秀的餐饮品牌，肯定这些头部品牌为细分领域发展所作出的贡献，并为其他餐饮行业人士提供品牌塑造的榜样思路

中国餐饮品类红鲤奖

西塔老太太泥炉烤肉 上海老太太泥炉餐饮管理有限公司

九田家 内蒙古九田家餐饮管理股份有限公司

小猪查理川式烤肉 北京小猪查理餐饮管理有限公司

刘炭长 辽宁刘炭长餐饮管理服务有限公司

北木南烤肉和酒 成都北木南餐饮管理有限公司

安又胖 青岛安三胖餐饮有限公司

酒拾烤肉 湖南卜食记餐饮管理有限公司

大叹号烤肉·朝鲜族料理 延吉市感叹号餐饮管理有限公司

韩宫宴 无锡韩宴餐饮管理有限公司

炉小哥烤肉 郑州市炉庆餐饮管理有限公司

名次 品牌简称 企业全称
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   第七届中国餐饮品类红鲤奖（2025中国餐饮品类十大品牌）
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