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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，对山野餐饮的相关
资料进行整理分析。从山野餐饮的整体概况、竞争情况、发展特征、发展痛点等角度，综合剖析了山野餐饮的
发展现状，旨在为山野餐饮从业者、投资人、消费者等提供参考

p 全文部分亮点如下：

山野餐饮的起源可追溯至20世纪80年代的“农家乐”，在经历了早期的萌芽和探索阶段之后，于2020年左右与“山
系生活”理念融合，逐步形成了以山野食材、山野场景与情绪价值为核心的山野餐饮模式。当前，山野餐饮已进入爆
发阶段，正加速向火锅、烤肉、茶饮、地方菜等细分赛道渗透

山野餐饮的兴起主要在于其满足了消费者多方面的消费需求。一方面，近年来，消费者对健康、原生态食材的关注度
不断提高；另一方面，快节奏生活促使消费者对“疗愈场景”的需求不断提高，而山野餐饮通过山野食材、自然元素
等打造的沉浸式场景，能够为消费者提供轻松、愉悦的情绪价值，还能满足年轻消费者在社交平台分享、展示的需求。
此外，相较于露营、旅行等高成本活动，山野餐饮对时间和场地的要求不高，为消费者提供了更易得的选择

当下，山野风潮正向其他餐饮赛道扩散，呈现出“万物皆可山野”的趋势。不少品牌紧跟趋势，通过推出“山野风”
子品牌、山野主题门店、山野系列产品等动作进行布局，以满足消费者对“自然、真实、松弛感”的深层需求

大多数山野餐厅在食材、场景、模式等方面存在许多相似之处。但是不同细分赛道的山野餐饮品牌也在逐步发展出各
自鲜明的特点。例如，除了山野食材之外，部分品牌开始挖掘更具有文化故事的地域食材、非遗食材等；场景方面，
风格从单一向多元化发展，部分品牌发展出日落山野风、荒漠山野风、山野露营风等多种山野风格；在用餐体验方面，
部分品牌深度融合地域文化、民俗工艺等，与消费者构建更深层次的情绪共鸣
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整体概况：“山野”相关话题的热
度持续升温，餐饮业呈现出“万物
皆可山野”的趋势01



“山野风”盛行，各个细分赛道均涌现山野餐饮品牌

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

p 山野餐饮的起源可追溯至20世纪80年代的“农家乐”，在经历了早期的萌芽和探索阶段，在2020年左右与“山系生活”理念融合，
逐步形成了以山野食材、山野场景与情绪价值为核心的山野餐饮模式。当前，山野餐饮已进入爆发阶段，正加速向火锅、烤肉、茶
饮、地方菜等细分赛道渗透

p 本报告中的山野餐饮是指以山野食材为主，通过山野场景营造山野氛围的一种餐饮模式，研究范畴主要包括山野火锅、山野烤肉、
山野咖啡馆等各类主打“山野风”的餐厅
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山野餐饮的起源可追溯至20世纪80年代，四川成都的徐家大
院被认为是全国第一家农家乐，以提供农家餐饮、住宿和简单
农事体验为主。到了20世纪90年代，以“农家乐”为代表的
乡村餐饮形态在全国范围内迅速普及，并衍生出渔家乐、牧家
乐等细分类型。农家乐首次将乡村食材与自然体验绑定，成为
山野餐饮最早期的形态雏形

萌芽阶段

21世纪初，随着经济的飞速发展，消费者对餐饮环境和
品质的要求提高，我国餐饮形态逐渐向精致化、场景化
转型。以生态庄园、生态餐厅、花园餐厅、院子餐饮为
代表的新型餐饮形态应运而生。这一阶段的探索，为后
续山野餐饮的“山野自然”场景体验奠定了关键基础

探索阶段

2019 年前后，日本“山系生活”的理念开始在国内户外爱好者群体中传播，初
步培育了市场认知。2020年起，城市居民的旅游活动受限，“本地游”“周边
游”开始成为主流，露营热潮随之兴起。餐饮从业者在此基础上将露营元素与
餐饮体验结合，围炉煮茶、土菜馆、露营餐饮等餐饮形式在小红书等平台走红。
在此背景下，三出山、山缓缓火锅等主打“山野自然”的火锅品牌相继成立，
山野餐饮开始兴起

兴起阶段

2023年左右，除早期的三出山、山缓缓火锅等品牌外，
芸山季云南野生菌火锅等“山野风”新品牌相继涌现，
并迅速扩大影响力。2024年至今，“山野风”在全国范
围内加速扩张，渗透到烤肉、中式正餐、现制饮品等多
个赛道，海底捞、喜茶等不同餐饮赛道的品牌也纷纷入
局，推出“山野风”的产品或门店。山野餐饮进入快速
扩张阶段

爆发阶段



p 自2023年以来，“山野”相关话题在抖音与小红书等主流社交平台持续升温，展现出强劲的传播势能与内容扩散力。具体来看，截
至2025年11月，抖音平台上，“山野自然”“山野菜”“山野火锅”等话题的视频累计播放量已超亿次级别，还有“山野烤
肉”“山野咖啡”等多个热门话题亦有百万次播放量；小红书平台上，“山野自然”“山系户外”等相关话题的累计浏览量均达到
了千万级别，“山野火锅”“山野咖啡”等垂类话题的累计浏览量亦超过了百万次

p “山野风”餐厅的订单量也出现了较大的增长，抖音平台数据显示，2025年上半年，“山野自然”类餐厅的订单量同比增长102%，
“森林、庭院、绿植”类餐厅的支付GMV同比增长86%

“山野”相关话题的热度持续升温，“山野风”餐厅受消费者追捧
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资料来源：抖音、小红书，红餐产业研究院整理，数据统计时间截至2025年11月

截至2025年11月，抖音平
台部分热门“山野”相关
话题视频累计播放量

#山野自然

59.0亿次
#山野菜

8.7亿次

#山野火锅

1.1亿次
#山野美食

1.0亿次

#山野烤肉

548.3万次
#山野咖啡

276.3万次

#山野自然

2,218.7万次
#山系户外

1,348.1万次

#山野火锅

924.3万次
#山野菜

588.9万次

#山系火锅

454.9万次
#山野咖啡

405.4万次

截至2025年11月，小红书
平台部分热门“山野”相
关话题累计浏览量

抖音平台数据显示，2025年上半
年，“山野自然”类餐厅的订单量
同比增长102%，“森林、庭院、
绿植”类餐厅的支付GMV同比增
长86%



资料来源：红餐产业研究院“2025餐饮消费大调查”、公开信息，红餐产业研究院整理

p 山野餐饮的兴起主要源于其满足了消费者多方面的消费需求。一方面，近年来，消费者对健康、原生态食材的关注度不断提高；另
一方面，快节奏生活促使消费者对“疗愈场景”的需求不断，而山野餐饮通过山野食材、自然元素等打造的沉浸式场景，能够为消
费者提供轻松、愉悦的情绪价值，也能满足年轻消费者在社交平台分享、展示的需求。此外，相较于露营、旅行等高成本活动，山
野餐饮对时间和场地的要求不高，为追求山野自然的消费者提供了更易得的选择

契合消费者的健康、疗愈、社交等需求，进一步推动了山野餐饮
的发展
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消费者的需求变化推动了山野餐饮的兴起

山野餐饮契
合消费需求
的四个特征

契合当下健康饮食的趋势

近年来，消费者对健康、原生态食材的关注度不
断提高。红餐产业研究院“2025餐饮消费大调查”
显示，超30%的受访者在选择就餐时会优先考虑
食材新鲜度。而山野餐饮主打野菜、山货、菌菇
等食材，符合当下消费者对健康、新鲜的追求

满足消费者的社交和打卡需求

山野餐厅通过融入自然元素（如木屋、绿植、石
头等）营造出回归山野的氛围感，满足年轻消费
者在社交平台分享、展示的需求，成为其外出就
餐时的热门选择

为消费者带来情绪价值

在快节奏、高压力的现代生活中，焦虑、内卷、
内耗是年轻人普遍存在的情绪问题，他们希望寻
找一个轻松、松弛、自在的空间。山野餐饮正是
顺应这一消费心理，能够为消费者提供轻松、愉
悦的情绪价值，成为“精神疗愈”的栖息地

相较于户外活动更具有易得性

前几年，随着消费者对山系生活的追求，露营、
City walk 、周边游等户外活动随之兴起。但是露
营与周边游等活动需要付出额外的时间和金钱成
本，而山野餐饮让消费者不用长途跋涉去户外，
在室内便能感受到山野氛围



资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

p 此外，供应链的完善也进一步推动了山野餐饮的快速发展。过去，山野食材因季节性强、分布零散、储运难度大而难以形成规模化
的供应。近年来，越来越多的食材供应链企业积极挖掘地域食材和非遗食材，并为了保证食材的品质，积极开发产地直采和加工模
式。还有调味料企业也积极推出云南菌汤、贵州木姜子酸汤等“山野”底料或蘸料，将地域风味转化为标准化的调味料产品，帮助
品牌解决风味还原难题。例如，美鑫食品等企业纷纷推出了菌汤、酸汤、番茄汤、木姜子酸汤锅等适合山野餐饮的火锅底料

p 此外，随着消费者对新鲜食材、地域食材的重视日益增强，下游品牌对冷链物流的需求也越来越高，促使冷链物流企业不断完善冷
链物流技术和基础设施，这为山野食材的跨区域供应与常态化配送提供了坚实的基础。这些专业供应链企业有效地打通了山野食材
从产地到餐桌的各个环节，为山野餐饮的发展提供了稳定的供应基础

供应链的完善推动了山野餐饮的快速发展，为品牌打造山野餐厅
提供助力
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供应链的完善为山野餐饮的快速发展提供助力

食材供应链
Ø 近年来，地域食材、非遗食材等食材的火

爆，促使食材供应链企业积极挖掘地域食
材和非遗食材，如云南的野生菌、贵州的
折耳根等，以满足下游品牌对山野食材的
需求

Ø 同时，为了保证食材的品质，越来越多的
食材供应链企业积极实现产地直采和加工，
在原产地建立标准化初加工基地，实现分
级、清洗、腌制等环节前置

调味料供应链
Ø 同时，随着“贵州酸汤火锅”“云南酸菜

火锅”“云南菌汤火锅”等地域火锅的出
圈，调味料企业也积极跟进，将地域风味
转化为标准化的调味料产品，帮助品牌解
决风味还原难题。例如，美鑫食品、仟味
高汤、聚慧餐调、颐海国际等企业纷纷推
出了菌汤、酸汤、番茄汤、木姜子酸汤锅
等适合山野餐饮的底料

冷链物流
Ø 近年来，冷链物流企业面对下游日益变化

的需求，不断完善冷链物流技术和基础设
施。这为山野食材的跨区域供应与常态化
配送提供了坚实的基础。通过冷链运输，
可以确保山野食材在从产地运输到餐桌的
过程中保持新鲜和营养成分，减少损耗和
变质风险。例如，云南的野生菌可通过冷
链运输在48小时内直达北上广等地的餐厅



餐饮业呈现出"万物皆可山野"的趋势，众多品牌加速“山野化”布局

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11月

p 当下，山野风潮正持续在餐饮各个赛道扩散 ，呈现出"万物皆可山野"的趋势。不少品牌紧跟趋势，通过推出“山野风”子品牌、山
野主题门店、山野系列产品等动作进行“山野化”布局，以满足消费者对“自然、真实、松弛感”的深层需求

p 例如，在粉面赛道，子固路拌粉、阿佑鲜烫牛肉米线、乔杉杉生烫牛肉米线等粉面品牌推出了山野系列菜品；在茶饮赛道，奈雪的
茶等多个茶饮品牌纷纷推出了含山野食材的饮品。在火锅赛道中，海底捞、季季红火锅、重庆北步园火锅、大龙燚火锅等火锅品牌
或推出“山野风”主题门店，或对已有门店进行“山野风”改造。在江西小炒赛道中，小江溪·江西小炒也借势升级推出了山野江西
菜的新店型。此外，还有一些品牌推出了子品牌，如蒙自源推出了新品牌山野边·云南生烫米线，巡湘记推出了子品牌杨有喜·山野江
西菜，大渝火锅推出了全新品牌柳多多·云山野自助小火锅
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子固路拌粉
“山野寻鲜”系列新品

乔杉杉生烫牛肉米线
山野菌菇米线

部分粉面、茶饮品牌将山野食材、山野风
味融入产品中，打造“山野风”新品

百分茶
黄皮莳萝蜜桃冰茶

茉莉奶白
青芒黄皮冰茶

海底捞推出了“山野风”
主题门店，主打山野食
材与特色锅底，店内通
过绿植、原木等自然元
素营造山野氛围，与传
统海底捞门店的标准化
装修形成差异

大龙燚火锅推出了升级
版门店“大龙燚·旷野
鲜火锅”，店内打造出
自然舒适的山野环境，
主打清淡、健康的汤底
以及新鲜的山野食材

小江溪江西小炒推出了
“山野江西菜”新店型，
主打“山野风”环境和
江西本土食材，保留了
江西小炒的经典菜品

巡湘记推出了子品
牌杨有喜·山野江西
菜，其以“山野”
为主题，将江西山
野的自然风光与人
文底蕴融入餐厅环
境设计与菜品中

蒙 自 源 推 出 了 山 野
边·云南生烫米线，其
在门店中融入了云南
山野元素，营造自然
质 朴 的 氛 围 。 截 至
2025年11月，该品牌
已开出10余家门店

大渝火锅推出了全新
品牌柳多多·云山野
自助小火锅，该品牌
采用“山野风”装修
风格，提供鲜切牛肉、
山野菜等食材以及多
种锅底

不同餐饮品牌布局山野餐饮的动作
“山野风”产品 “山野风”主题门店 “山野风”子品牌



p 2025年以来，“山野风”从火锅赛道加速向烤肉、咖饮、粉面等细分赛道渗透，一批含“山”“野”“果”的品牌纷纷涌现。具体
来看，在火锅赛道中，山缓缓火锅、三出山、芸山季云南野生菌火锅、歪胖子山野鲜货火锅等是山野火锅的代表。其中，三出山于
2021年成立，目前已在武汉、上海、南京、杭州等地拥有30余家门店；而山缓缓火锅，目前在邯郸、无锡、宁波等城市已拥有120
多家门店，是山野火锅领域的佼佼者

p 而柳真真云贵山岭烤肉、小泡熊云岭烤肉自助、冷遇见暖融合烤肉、随岭・烧肉等品牌是山野烤肉赛道的代表；中式正餐赛道中，山
野板扎·云贵川bistro、山野客·新派贵州小炒、Ameigo梅果·云贵川bistro、Anaago安纳果云南菜等品牌主打云贵菜，杨有喜·山野
江西菜、赣乡野·江西小炒、野山桐等品牌主打江西山野食材；嶺上肴・山野川菜、山上的朋友湖南山野饭店、皖荟·山野徽菜等品牌
则分别主打山野川菜、山野湘菜、山野徽菜。此外，餐饮业还出现了一些山野咖饮品牌、山野粉面品牌

一批含“山”“野”“果”的品牌涌现，部分品牌进入发展快车道

资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年11月
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人均消费（元）

门店数（家）

2025年全国部分山野餐饮品牌发展概况

歪胖子山野鲜货火锅

山缓缓火锅

Ameigo梅果·云贵川bistro

芸山季云南野生菌火锅

山野板扎·云贵川bistro野果yeego

赣乡野·江西小炒

三出山

山外面贵州酸汤火锅
柳真真云贵山岭烤肉

山野边·云南生烫米线

山野山椒·云贵川Bistro

荷花垄·乡野江西菜
杨有喜·山野江西菜

山上的朋友湖南山野饭店

山慢慢跷脚牛肉火锅山闲集
望滇山·云南酸汤牛肉火…

野山桐山媛媛火锅

柳多多·云山野自助小火锅

山野咖啡

小泡熊云岭烤肉自助

冷遇见暖融合烤肉

随岭・烧肉

舂春山・山野自助小火锅

山野客·新派贵州小炒

嶺上肴・山野川菜

八合田山野现切烤肉自助

松曲咖啡

Anaago安纳果云南菜
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p 从人均消费来看，山野餐饮品牌的价格分布较为广泛。据红餐产业研究院不完全统计，在31个山野餐饮样本品牌中，人均消费在80
元以下的品牌占比为38.8%，如杨有喜·山野江西菜、柳多多·云山野自助小火锅、山野边·云南生烫米线等品牌人均消费均在此区间；
人均消费集中在80~100元区间的品牌占比达32.3%，如山慢慢跷脚牛肉火锅、Ameigo梅果·云贵川bistro、山上的朋友湖南山野饭
店等品牌的人均消费均在此区间；人均消费在100元以上的品牌数占比则为29%，代表品牌有随岭・烧肉、三出山、山缓缓火锅、野
果yeego等，主打沉浸式山野体验和高端食材

山野餐饮的价格带分布较广，超六成山野餐饮品牌的人均消费在
80元及以上

资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年11月
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人均消费＜60元
19.3%

60≤人均消费＜80元 
19.4%

80≤人均消费＜100
元32.3%

100≤人均消
费＜120元

16.1%

人均消费≥120元
12.9%

31个山野餐饮样本品牌的人均消费分布情况
代表品牌 细分赛道 人均消费（元）

随岭・烧肉 烤肉 143

三出山 跷脚牛肉火锅 137

野果yeego 云贵菜 120

山野板扎·云贵川bistro 云贵菜 114

野山桐 江西菜 102

山慢慢跷脚牛肉火锅 跷脚牛肉火锅 98

山上的朋友湖南山野饭店 湘菜 94

歪胖子山野鲜货火锅 川渝火锅 80

杨有喜·山野江西菜 江西菜 69

赣乡野·江西小炒 江西菜 50

山野边·云南生烫米线 粉面 32

2025年部分山野餐饮品牌的人均消费



发展特点：不同细分赛道的山野餐
饮品牌逐渐发展出各自鲜明的特点02



山野餐饮品牌在产品、场景、模式方面存在共性，同时也在逐渐
发展出各自的特色
p 据红餐产业研究院观察，大多数山野餐饮品牌在食材、场景、模式等方面存在许多相似之处。例如，在产品方面，山野餐饮品牌普

遍以野菜、山货、菌菇等山野特色食材为核心；在场景方面，门店内普遍引入山林、石头、树木、绿植等元素，搭配木色、绿色等
自然色调，让消费者仿佛置身山野；在模式方面，大部分山野餐厅会设置开放式展示区，将新鲜食材陈列出来

p 但是不同细分赛道的山野餐饮品牌也在逐渐发展出各自鲜明的特点。例如，除了山野食材之外，部分山野餐饮品牌开始挖掘更具有
文化故事的地域食材、非遗食材等；在场景设计方面，风格从单一向多元化发展，部分品牌发展出日落山野风、荒漠山野风、山野
露营风等多种山野风格；在用餐体验方面，体验也从场景层面进一步提升到文化层面，部分品牌通过融合地域文化、民俗工艺等元
素，与消费者构建更深层次的情绪共鸣
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大部分山野餐厅会设置开放式展示区，将新鲜食材陈列出来，让消费者能够直
观地看到食材的新鲜度和处理过程，增加参与感与互动感

模式

选用野菜、山货、菌菇等山野食材，强调“原生态、应季、自然生长”，部分
品牌还会标注食材产地，增强信任感，契合消费者对健康、新鲜食材的需求

产品

以大地色、原木色为基调，大量运用绿植、石材、藤编等自然元素，打造“城
市里的山野感”，让消费者在用餐时仿佛置身山林

场景
02

01

03

山野餐饮品
牌的三大主

要特征



p 从山野火锅品牌的食材类别来看，野生菌菇类、山野蔬菜类、肉禽类、水产类是山野火锅品牌的标志性食材，均以“鲜”“野”为
核心。其中，野生菌菇类食材主要来自云南等地，富含氨基酸和天然鲜味物质，能为火锅增添“山野鲜味”；山野蔬菜类食材大多
来自云南等地的山林、田野之间，部分山野蔬菜在传统火锅门店中比较少见；肉禽类食材则强调“鲜切”“现切”，大多数品牌以
高价值的牛肉为主打。例如，三出山、山缓缓火锅、芸山季云南野生菌火锅等山野火锅品牌均推出了野生菌菇类、山野蔬菜类、肉
禽类、水产类等食材

山野火锅：主打山野特色食材，强调原生态、自然、稀缺性

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理
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品牌名称 野生菌菇类 山野蔬菜类 肉禽类 水产类

三出山 松茸、牛肝菌、鸡枞菌、虫草
花、竹荪、龙爪菇、姬松茸等

儿菜、羽衣甘蓝、紫玉萝卜、
鲜百合、血皮菜、七彩土豆片、
雪花笋等

高原黄牛肉、陈皮牛肉、木姜
子牛肉、紫苏牛肉、鲜椒牛肉
等

虾滑、青虾等

山缓缓火锅 姬松茸、绣球菌、金耳、黑皮
鸡枞菌等

鲜百合、血皮菜、鲜薄荷、紫
山药、鲜天麻、脆竹笋、木耳
菜、云南紫山药、蓬蒿菜、豌
豆尖等

花桂牛肉、山葵牛肉、木姜子
牛肉、香菜牛肉、沙姜牛肉、
紫苏牛肉、罗勒牛肉等

鲍鱼、东山小管等

芸山季云南野生
菌火锅

牛肝菌、竹荪、虎掌菌、猪肚
菌、鹿茸菌、松茸、松露、鸡
枞菌、见手青等

水性杨花、姜柄瓜、鲜金耳、
高原彩色土豆、小竹笋、皇帝
菜等

鲜切黄牛吊龙、高山黑松露牛
肉、鲜涮15秒脆皮鸡、茉莉花
香牛肉、原味手切雪岭吊龙等

鲜脆海螺片、黑虎虾滑等

山外面贵州酸汤
火锅 —— 宜宾绿笋、沙葱、云南牛奶玉

米、青笋条、脆甜糯米笋等

鲜切肥牛肉、薄荷黄牛肉、沙
葱牛肉、紫苏牛肉、现刨牛舌、
鸡腿肉、现刨五花肉等

爆籽笔管鱿鱼、鲜美大生蚝、
黑鱼片、黑虎虾滑、脆肉鲩鱼
片等

山慢慢跷脚牛肉
火锅

金耳、黑皮牛肝菌、绣球菌、
姬松茸、珊瑚菌、猪肚菌、猴
头菇等

羽衣甘蓝、苦野菜、鲜薄荷、
鲜百合、红脚菠菜、脆竹笋、
折耳根、血皮菜、茨菇、云南
紫山药、大理紫玉萝卜等

山葵牛肉、木姜子牛肉、折耳
根牛肉、罗勒牛肉、九秒跷脚
牛肉、花桂牛肉等

黑虎虾滑、手工蟹柳等

歪胖子山野鲜货
火锅

绣球菌、金耳菇、姬松茸、牛
肝菌、龙爪菇等

姜柄瓜、苦菜、马齿苋、野苋
菜、水性杨花、黄花菜等

百香果牛肉、鲜切羊肉、脆嫩
牛黄喉、鲜切胸口捞等 鱼片、鲜黄鳝片、鱿鱼等

部分山野火锅品牌的产品结构



p 锅底方面，山野火锅品牌也十分注重锅底与门店定位和主题的契合程度，推出的锅底主要有山野菌菇锅底、酸汤锅底、草本原汤锅
底等，锅底中的食材多为新鲜采摘或现熬现制。例如，草本原汤锅底以草本、野菜等天然食材为基础熬制，强调养生功效，符合消
费者对健康饮食的需求；酸汤锅底融合了云贵等地的酸汤风味，如野果酸汤锅底由酸木瓜、树番茄等发酵而成，酸辣开胃，带有自
然果香；菌汤锅底则选用多种野生菌菇熬制，均有鲜美醇厚的特点

p 此外，山野火锅品牌还推出了锅底组合，如红汤与酸汤、菌汤或番茄汤等搭配，兼顾辣味与清爽口感，满足不同食客需求。品牌也
会根据季节变化推出应季锅底，例如在秋冬季节会推出滋补暖身的锅底。其中，主打健康暖身的姜汁火锅近期备受关注

山野火锅品牌的锅底主打养生、健康、自然，健康暖身锅底受关注
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部分山野火锅品牌主打的特色锅底

山野菌菇锅底

• 云野山菌汤鸳鸯锅底
• 时珍至味山菌汤锅底
• 黄金鸡油菌汤锅底
• 臻鲜见手青菌汤锅底
• 永平鸽皇菌汤锅底
• 菌菇汤锅底
• 牛肝菌汤锅底
• 菌菇锅底

• 百香果酸汤鸳鸯锅底
• 高山番茄汤鸳鸯锅底
• 百香果酸汤锅底
• 酸萝卜丝锅底
• 阳光番茄汤锅底
• 草本番茄汤锅底
• 日光番茄锅底
• 野果酸汤锅底

酸汤/番茄锅底 草本原汤锅底

• 滋补骨汤锅底
• 草本原汤锅底
• 跷脚牛肉清汤锅底
• 四季草本现熬鸡汤锅底
• 醇香骨汤锅底
• 姜汁锅底

代表品牌：
三 出 山 的
True Shan
酸菜锅底

代表品牌：芸
山 季 云 南 野
生 菌 火 锅 的
时 珍 至 味 山
菌汤锅底

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

代表品牌：山
缓 缓 火 锅 的
“草本原汤&
乐山红汤”锅
底



p 近期，姜汁火锅凭借“驱寒温中”的核心养生功效、高度契合冬季消费场景等特点，在江浙一带较为流行，受到了不少火锅品牌的
关注。例如，鸿潮汕鲜切鸡火锅、阿珍鸡煲等主打鲜切鸡火锅、鸡煲的品牌均在秋冬季节推出了姜汁火锅锅底；姜九作姜汤火锅则
将传统姜汤与火锅结合，创新推出“姜汤火锅”，并受到了消费者的一致好评

p 据了解，生姜作为药食同源的经典食材，常被人们用来熬制姜汤，起到驱寒暖身或是治疗风寒感冒的作用。在抖音平台上，与“姜
汤”相关的抖音话题均有较高的播放量。尤其是在秋冬季节，姜汤受到了许多消费者的青睐，姜汁火锅有望成为秋冬季的爆款

姜汁火锅锅底受青睐，有望发展成为秋冬季爆款
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资料来源：抖音、公开信息，红餐产业研究院整理

20,290 
9,511 

8,405 
6,272 

2,450 
1,716 
1,727 
1,694 

800 

甘草干姜汤
藿香姜汤
红糖姜汤

姜汤
当归生姜羊肉汤

甘蔗生姜汤
姜汤面
姜枣汤

喝姜汤提升温度

驱寒 治感冒 暖胃

通脉 消渴 缓解痛经

生姜作为药食同源的经典食材，
具有“驱寒温中”的功效，是
草本锅底的热门之选1

受众广，核心消费群体集中在
25~45岁中青年，其中，女性占
比超60%2

生姜能快速促进血液循环，缓
解手足冰凉，比麻辣火锅的暖
身效果更持久3

姜汤作为滋补养生的常见产品，
具有广泛的认知基础，姜汁火
锅的市场教育门槛相对较低4

姜汁火锅汤底的核心优势2025年“姜汤”相关抖音话题
的播放次数（万次）

抖音平台部分“姜汤”关联词
姜九作姜汤火锅

“姜汁锅底”
阿珍鸡煲

“靓鸡汤姜汁锅底”
鸿潮汕鲜切鸡火锅
“滋补姜汁锅底”

推出姜汁锅底的部分火锅品牌



p 姜汤火锅汤底具有独特的风味和养生功效，适合应用在多种餐饮场景中，如姜汤面、姜汤米线、姜汤鸡煲、姜汤调蛋等。以美鑫食
品推出的姜黄姜汁火锅汤底为例，它不仅可以应用到火锅赛道，还可以灵活应用到粉面、饺子馄饨、中式正餐等赛道

p 例如，在火锅赛道中，姜黄姜汁火锅汤底的适配性较强，可应用于各种类型火锅店。如山野火锅、粤式火锅等强调健康饮食理念的
赛道，姜黄姜汁汤底尤其适合用来搭配山野菌菇、鲜切牛肉、鲜活海鲜等山野食材，达到滋补养身、丰富口感的作用；此外，针对
川渝火锅、酸汤火锅等专门店，上新姜黄姜汁汤底不仅能丰富产品矩阵，还能进一步吸引喜欢尝鲜和养生的消费者

p 在粉面赛道中，粉面品牌可以将姜黄姜汁汤底作为粉面健康养生的汤底，提升产品的价值感。以养生姜汁海鲜米线为例，姜汁汤底
能中和海鲜的阴寒凉性，促进消化酶对蛋白质的有效吸收，起到调脾健胃益健康的作用，从而吸引更多注重养生健康的消费群体

姜汁汤底应用场景广泛，美鑫食品助力餐饮品牌健康上新
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资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

美鑫食品姜黄姜汁火锅汤底的主要应用场景
火锅赛道 粉面赛道 中式正餐等赛道

既适用于山野火锅、粤式火锅等注重
健康养生的火锅赛道，也可作为川渝
火锅、酸汤火锅的拓展产品，吸引更
多消费群体

姜黄姜汁火锅 养生姜汁海鲜米线 姜汁炖鸡

可作为台州姜汤面品牌的标准化汤底
选择，也可适用于各类粉面专门店，
如草本粉面、山野粉面、鸡汤粉面等，
助力品牌打造更健康养生的粉面产品

姜汁汤底还可以广泛应用在中式正餐、
饺子馄饨、粥品等赛道。例如，可以
应用在姜汁炖鸡、姜汁猪肚等产品中



p 姜汤火锅的核心在于锅底，对于火锅品牌而言，姜汤火锅的锅底熬制环节存在诸多困难与挑战。例如，在口味方面，若姜味过重，
易产生刺激性涩味；若姜味不足，则无法凸显特色。此外，还存在熬制耗时长、成本高、难以标准化生产等难点

p 洞察到以上痛点，一些专业的供应链企业对姜汁汤底进行了研发。以美鑫食品为例，其洞察到了火锅市场的这一趋势，并率先展开
了姜汁火锅汤底的标准化研发，于2025年11月推出了姜黄姜汁火锅汤底。据了解，该新品是以“药食同源”的生姜为核心原料，采
用了鲜榨工艺制作成姜汁。同时，姜汁中还特别添加了姜黄。据中医记载，姜黄是一种药食两用的草本植物，有“破血行气、通经
止痛”的功效。姜黄姜汁搭配暖心老母鸡汤，能够达到“温而不燥，驱寒温中”的养生功效，精准契合冬季消费者对驱寒暖身、促
进血液循环的需求。同时，美鑫食品的姜黄姜汁火锅汤底不仅能保障姜汁火锅口味和品质的稳定，还能提升后厨效率，助力火锅品
牌打造冬季爆款

汤底熬制是姜汁火锅的难点，美鑫食品一站式汤底解决方案助力
品牌降本增效

18

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

ü 药食同源
遵循“温而不燥”的原则，采用了生姜和姜黄两
种药食同源的草本植物，搭配暖心老母鸡汤底，
使其性质温和，脾胃虚寒者也能放心享用

ü 驱寒暖身功效
主打“驱寒温中”的养生功效，精准契合冬季消
费者对驱寒暖身、促进血液循环的需求

ü 风味层次更丰富 
汤底姜香醇厚不刺鼻、汤色清澈不油腻，能有效
中和肉类的膻味，激发食材本味，保持食材的鲜
爽口感

ü 适配更多消费场景
适配家庭聚餐、闺蜜养生局、上班族聚会等多种
场景

美鑫食品姜黄姜汁火锅汤底的产品优势美鑫食品的四大优势

20+年餐饮行业运营经验

10+年复合调味品柔性定制服务

5万+平方米智能工厂

30+条全自动生产线

5,000+款餐饮调味配方

50+位研发工程师

沙利文双认证企业
服务海内外连锁餐饮企业10万+家



p 随着餐饮品类融合趋势日益深化，除了火锅食材与锅底之外，小吃、饮品等非火锅类产品成为许多火锅品牌上新的方向。据红餐产
业研究院统计，在2025年1—10月火锅样本品牌推出的新品中，特色小吃类与饮品类新品的占比为20%。在山野火锅领域，山野火
锅品牌也同样注重小吃、饮品与火锅的搭配，其通过山野小吃、山野饮品等产品进一步凸显“山野”的定位，以及强化消费者的山
野体验

p 例如，小吃方面，山野火锅品牌多以山野食材、地域食材作为小吃的原料，并通过竹编容器、原木餐具等装饰营造出自然、质朴的
用餐氛围，整体的设计与山野火锅的定位相呼应。山野饮品则以油柑、黄皮、木姜子等山野水果、草本植物为原料，并通过透明玻
璃器皿呈现“手作、现打” 的概念，同时以鲜水果、草本装饰营造清新的自然视觉

品牌通过山野小吃、山野饮品深化“山野”概念，进一步构建
“山野”用餐体验
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以山野食材、地域食材作为小吃的原料，并通过竹编容器、

原木餐具等装饰营造出自然、质朴的用餐氛围，整体的设

计与山野火锅的定位相呼应

山野小吃/地方特色小吃
Ø 山野元素：以山野水果、草本植物为原料，如油柑、黄

皮、刺梨、野酸果、木姜子等自带“山野”标签的水果

Ø 地域特色：融入地方特色食材，如云南的树番茄、贵州

的酸木瓜等，增强消费者对“山野地域风味”的感知

Ø 高颜值外观：常采用透明玻璃杯或特色容器，搭配新鲜

水果、草本植物装饰，营造出清新、自然的视觉效果

Ø 强调 “手作、现制”：产品标注 “手作”“现打”，契

合山野火锅“原生态、天然”的核心定位

山野饮品

山野小吃：薄荷拌折耳
根、野菜糍粑、玫瑰酱
野菜糍粑、藤椒鲜核桃、
炸翠叶、翠叶酥肉等

地域特色小吃：傣味传
统牦牛干巴丝、乳扇三
年宣威火腿蜜瓜、贵州
豆腐圆子、糖腿破酥包、
甜皮鸭、坨坨土豆牛肉、
脆哨土豆等

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10月



p 在场景打造方面，山野火锅品牌主要通过融入自然元素和地域文化元素来营造山野氛围。一些山野火锅品牌如山缓缓火锅、三出山
等以大地色、原木色为基调，融入绿植、石材等自然元素，让消费者在城市中就能体验山林用餐的氛围感；另外一些山野火锅品牌
如芸山季云南野生菌火锅、山外面贵州酸汤火锅等，则是以地域文化为核心，融入云贵川等地的特色元素，如吊脚楼、苗寨建筑、
山区地貌、市井文化等

p 在互动体验方面，像芸山季云南野生菌火锅、山外面贵州酸汤火锅等品牌还会设置明档展示区和自选区，打造出食材博物馆的效果，
让消费者直观地看到鲜切牛肉、菌菇、野菜等食材，增加参与感与互动感

除自然元素和地域文化元素之外，山野火锅品牌亦十分重视明档
展示区

20

ü 以自然为核心，运用原木色、大地色等自然色调，搭配枯树、绿植、假山、

木柴等元素
• 山缓缓火锅，采用石板、青砖或夯土元素，搭配绿植环绕，模拟山林小径的自然肌

理；还利用暖黄灯光、竹藤编织吊灯，投射出斑驳光影，模拟林间天光，营造温馨、

清幽的氛围；墙面装饰山纹砖石、刺绣或艺术画，融入山野元素

• 三出山以“山系自然”为核心，通过绿植、苔藓、原木、枯枝等自然元素，结合大

地色系装修，还原山野自然场景，为顾客营造沉浸式的山野体验

自然元素

地域文化元素

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

ü 以地域文化为核心，打造明档展示区、食材博物馆
• 芸山季云南野生菌火锅在门店入口处堆叠嶙峋石块，模拟云南山区地貌，在墙面展示

野生菌模型，打造“野生菌博物馆”效果，增强地域文化沉浸感。店内则采用红壤材

质墙面，保留土地肌理，还有斗笠造型灯笼等装饰，强化云南风情

• 山外面贵州酸汤火锅，通过土质感墙面、木制天花板、主题壁画、贵州梯田与村寨景

观海报，以及竹编灯笼、藤篮餐具等细节还原贵州山野村落；还通过明档食材区直观

展示新鲜山野蔬菜与酸汤原料，让消费者沉浸式感受贵州山野的质朴氛围



p 在价格策略方面，部分品牌如山缓缓火锅、山出山的人均消费在100~200元区间，主打食材稀有性和场景体验，通过强调野生菌等
特色食材的原产地价值，并搭配具有设计感的用餐环境，成功塑造高品质形象，吸引注重体验的消费人群；山外面贵州酸汤火锅、
歪胖子山野鲜货火锅等品牌主要通过明档自选、低价引流的模式优化成本结构，将人均消费价格控制在80~99元区间，在保持山野
特色的同时突出高性价比；柳多多·云山野自助小火锅、舂春山・山野自助小火锅、黔小炊山野地摊火锅等品牌的人均消费在50~79元
之间，以自助模式或地摊模式瞄准下沉市场

山野火锅的价格带较宽，高端体验与高性价比的定价策略并行发展

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理
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人均消费 定价策略 代表品牌

100~200元
主打中高端定位，提供稀缺
食材、沉浸式场景、高品质
服务

三出山、山缓缓火锅、芸
山季云南野生菌火锅等

80~99元

采用单点模式提供特色菜品，
或通过明档模式（如肉类单
点，素菜自助）以低价吸引
客户，通过其他菜品提升客
单价

山外面贵州酸汤火锅、歪
胖子山野鲜货火锅、山慢
慢跷脚牛肉火锅等

50~79元
主打自助或地摊模式，通过
简化场景、提供自助服务降
低价格

柳多多·云山野自助小火锅、
舂春山・山野自助小火锅、
黔小炊山野地摊火锅等

Ø 三出山的人均消费在140元左右，通
过高品质食材、独特场景体验及服
务，形成“质价比”优势，吸引追求
品质的消费者

Ø 歪胖子山野鲜货火锅采用半自助模
式，按碟收费。例如荤菜最高不超
过29.8元/份；鲜板栗、绣球菌、水
性杨花等山野菜为13.8元/份

Ø 柳多多·云山野自助小火锅的定价为
59.9元/位，提供山野菜、菌菇、特色
小吃、海鲜、肉类等产品

不同山野火锅品牌的人均消费及定价策略



资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理
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p 山野烤肉品牌主要在食材、风味方面体现“山野风”。在食材方面，山野烤肉品牌普遍使用了云贵川等地的标志性食材，如牛肝菌、
鹿茸菌、松茸等山野菌菇，以及七彩洋芋、西葫芦、小香芹菜、姜柄瓜等特色蔬菜，满足消费者对健康、天然食材的需求。同时，
山野烤肉品牌还会推出黄牛肉、走地黑猪、安格斯牛、澳洲和牛等更具有高价值的肉类食材，并通过“原切、鲜切、现切”等标签
让消费者感受到肉品的品质

p 在风味方面，山野烤肉品牌大量运用了不同地区的标志性风味元素，如贵州的木姜子、云南的香茅草、河南的荆芥、湖南的樟树港
辣椒、海南的椰乳等，让烤肉形成独特的“山野气息”。除了地域风味之外，品牌还将水果、乳制品、香料、酱料等材料融入烤肉
食材中，形成了花香、草香、奶香等多种香气融合、酸甜辣咸交织的丰富风味，为消费者带来独特的山野烤肉体验

山野烤肉：品牌主要通过挖掘山野食材和地域风味打造“山野风”

挖掘地域风味
山野烤肉品牌大量运用了云贵
川湘琼等地的标志性风味元素，
形成独特的“山野气息”，如
云南香茅草鸡脆骨、黔·木姜子
雪花小排、独山盐酸菜五花肉、
湘·樟树港辣椒牛肋等产品

融合多种风味
除了地域风味之外，品牌还将
水果、乳制品、香料、酱料等
原料融入烤肉食材中，形成了
花香、草香、奶香等多种香气
融合、酸甜辣咸交织的丰富风
味，为消费者带来独特的“山
野风”烤肉体验

挖掘山野食材
山野烤肉品牌普遍使用了云贵
川等地的山野食材，如牛肝菌、
鹿茸菌、松茸等山野菌菇，七
彩洋芋、西葫芦、小香芹菜、
姜柄瓜等特色蔬菜，满足消费
者对健康、天然食材的需求

追求新鲜肉类食材
同时，山野烤肉品牌推出了黄
牛肉、走地黑猪、安格斯牛、
澳洲和牛等更具有新鲜感和高
价值的肉类食材，通过原切、
鲜切、现切等标签让消费者感
受到品质

部分山野火锅品牌推出的烤肉产品 部分山野火锅品牌烤肉产品的特点



p 山野烤肉品牌主要从门店装修、地域文化、互动体验等方面打造沉浸式的“山野风”就餐体验。门店设计方面，山野烤肉品牌普遍
采用原木桌椅、藤编 / 竹编、矮树墩板凳等元素，搭配蕨类、龟背竹、春羽等阔叶绿植，传递 “原生、质朴” 的山野质感；配色方
面，山野烤肉品牌以大地色系为主，搭配靛蓝、暖棕等具有地域特色的色彩，还原山野的自然色调；地域文化元素方面，山野烤肉
品牌还会融入云贵等地以及门店当地的特色元素，如民族服饰、扎染布料、主题壁画、地域特色餐具等；互动体验方面，部分烤肉
品牌会让服务员表演食材或蘸水的制作过程，既能传递地域饮食文化，又增加了顾客参与感。还有一些山野烤肉门店会设置食材展
示区、开放式厨房或明档厨房，让顾客能够直观地看到山野食材

山野烤肉品牌主要从门店装饰、地域文化、互动体验等方面打造
沉浸式的“山野风”就餐体验
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资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

ü 普遍采用原木桌椅、藤编 / 竹
编、矮树墩板凳等元素，搭配
蕨类、龟背竹、春羽等阔叶绿
植，传递 “原生、质朴” 的山
野质感

ü 例如，冷遇见暖融合烤肉引入
山林、石头、树木、绿植等自
然元素，营造山谷小庭院般的
氛围

运用自然材质
ü 以黑、白、棕等大地色系为主，

搭配靛蓝、暖棕等具有地域特
色的色彩，还原山野的自然色
调，打造 “山谷小庭院”“云
岭山野”等的氛围

ü 例如，随岭・烧肉门店整体色彩
以暖木色、米白为主，局部点
缀绿植鲜绿与花艺的暖色调，
兼具日式禅意的宁静与自然的
活力

聚焦自然色彩
ü 融入云贵等地以及门店当地的

特色元素，如民族服饰、扎染
布料、主题壁画、地域特色餐
具等

ü 例如，小泡熊云岭烤肉自助，
在门店中融入原木桌椅、藤编、
蓝染布料、主题壁画、云南山
水景观海报、蓝染布料、绿植
等元素，营造出 “在云岭山野
吃自助烤肉”的沉浸感

融入地域文化元素
ü 品牌会提供“现舂蘸水表演”，

将贵州 / 云南山野的蘸水制作
过程可视化，既传递地域饮食
文化，又增加顾客参与感。品
牌还会设置食材展示区、开放
式厨房或明档，让顾客直观看
到新鲜食材（如烤肉原料、山
野菌菇等），强化 “山野鲜采” 
的产品认知

ü 代表品牌有柳真真云贵山岭烤
肉等

打造互动体验

部分山野烤肉品牌的“山野风”打造要点



p 近年来，在中式正餐赛道也涌现了一批山野餐饮品牌，它们聚焦于地方菜系打造“山野风”，形成了鲜明的特色，成功走出了差异
化的路径。例如，在食材方面，这些专注于地方菜的山野餐饮品牌会选取当地独有的山野食材，如野菜、菌菇、山货等，强调“原
生态、应季、自然生长”，以契合消费者对健康、新鲜食材的需求。风味方面，这些地方菜山野餐饮品牌会强调地域的口味特色，
从而与同类型的餐厅形成区隔。在烹饪技法方面，这些品牌在保留了地方菜的传统烹饪技法同时，也会融合其他地方菜或其他赛道
的烹饪技法进行创新，如山野板扎·云贵川bistro、小滇娘·山野云南菜Bistro等品牌将云贵菜的烹饪技法与西餐赛道的烹饪手法融合，
打造出差异化的产品

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

中式正餐：不同地方菜山野餐饮品牌在食材、风味、烹饪技法等
方面各有特色
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细分类别 食材 风味 烹饪技法 代表品牌

山野湘菜
以山野鲜食材为核心，如衡山
高山农场直供的土鸡、香土猪、
松茸菌、紫淮山等

以“鲜辣”为主，注重辣味
层次与鲜味平衡

传承湖南传统烹饪手法，如煨、
炖、蒸、炒等

山上的朋友湖南山野饭店、
衡1300·山野湖南菜等

山野川菜
注重选用山野鲜货，如野生菌
菇、山间野菜、原生态养殖的
肉禽等，强调食材的天然与原
生态

除了经典的麻辣鲜香，更注
重酸、甜、苦、鲜等多重味
觉层次的融合

在传统川菜技法基础上，融入
山野烹饪的质朴风格，保留食
材的原汁原味，同时通过精准
的火候控制，赋予菜品独特的
风味和口感

丫米丫米山野川菜、嶺上
肴・山野川菜等

山野江西菜
强调“原产地”食材，大量选
用江西山区、湖泊等地的野生
或半野生食材，如藜蒿、烟笋、
土番鸭、黄牛肉等

以鲜辣为核心，搭配江西本
土辣椒、米酒等调料，辣度
层次丰富，形成独特的味觉
体验

采用传统江西特色烹饪手法，
如现点现炒、猛火炝炒等保留
食材的鲜嫩与锅气，瓦罐煨、
油浸等突出“鲜辣”

赣乡野·江西小炒、杨有
喜·山野江西菜、野山桐等

山野云贵菜
使用了大量的云贵地区山野间
的特色食材，如春笋、荠菜、
折耳根等野菜，牛肝菌、青头
菌、鸡枞菌等野生菌

以酸辣为核心味型，使用辣
椒、酸木瓜、树番茄等食材
调制酸辣口味

部分山野云贵菜品牌将传统云
贵菜与西式烹饪技法结合，如
在酸汤鱼中加入迷迭香低温慢
煮，或以乳扇搭配牛油果酱等

山野板扎·云贵川bistro、
小滇娘·山野云南菜Bistro、
山野客·新派贵州小炒等

山野徽菜
以当地山林、河流的天然食材
为主，如山笋、石耳、竹荪、
野蕨菜、鳜鱼、甲鱼等

以咸鲜为主，用火腿、香菇、
笋干等提鲜 注重慢火细炖、煨制等技法 皖荟·山野徽菜、徐皖记山

野徽菜等

地方菜山野餐饮品牌的特点一览



p 场景设计上，部分地方菜山野餐饮品牌主要通过自然元素和地方文化元素打造差异化。一方面，地方菜山野餐饮品牌通过在店内摆
放绿植、山石、木质装饰品等营造自然山水的氛围。另一方面，地方菜山野餐饮品牌还在门店环境中融入地方民俗元素，如江西菜
的客家建筑装饰、云贵菜的民族风情、川菜的巴蜀文化、湘菜的湖湘特色、徽菜的徽派建筑风格等，让消费者在品尝美食的同时感
受地域文化，使“山野”概念从场景体验升华为一种情感共鸣和文化认同

以地方文化元素为卖点，地方菜山野餐饮品牌借此强化地域标签

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理
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Ø 杨有喜·山野江西菜以江西山野为灵
感，店内融入了大量的江西特色元
素，将江西的传统文化、山水等融
入空间。例如，瓦罐、陶罐、陶瓷
等器皿，青瓦屋檐、石墙等建筑，
还有山水画等元素

Ø 山上的朋友湖南山野饭店，门头采
用山里小木屋造型，店内大量使用
木纹、红砖、草编等元素，还有大
面积森林图像，结合暖色调灯光，
还原山野质朴感，仿佛置身山间

Ø 山野板扎·云贵川Bistro，在门店中
融入了藤编家具、蜡染装饰、昏暗
灯光等元素，融合云贵川地方文化
与法式小酒馆（Bistro）文化，主打
“自然野趣+都市精致”风格，营造
出松弛惬意的氛围

部分地方菜山野餐饮品牌的门店环境



p 近年来，现制饮品赛道也刮起一阵“山野风”，这些品牌均以“山野”为核心，或为消费者提供具有地域性、自然感和山野风味特
征的饮品，或通过场景设计满足消费者亲近自然的情感需求

p 具体来看，在茶饮领域，“山野风”主要体现为对地域性山野食材的深度挖掘和创新应用。近两年，茶饮品牌们通过具有独特风味
和故事性的“山野”食材，如木姜子、滇木瓜、沙棘、树番茄、刺梨等，从产品上直接演绎“山野风”。在咖饮领域，“山野风”
咖啡馆在全国范围内兴起。这些山野风咖啡馆的选址主要在城市周边的乡村、景区等地，或是城市中的艺术街区、公园河畔、胡同
深处等非核心商业区，为消费者打造安静、自然的第三空间。此外，部分山野咖啡馆还会提供露营、观景、亲子活动、文化体验等
项目，以增加消费者与自然的互动性

现制饮品：茶饮品牌重点打造“舌尖上的山野”，咖饮注重“山野”
环境和自然体验项目

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理
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山野酸果：沙棘、刺梨、
酸木瓜、树番茄、野酸角、
山楂、滇橄榄等，需与常
见水果搭配平衡，常用于
制作冰沙、果茶等，提供
清爽、酸爽的味觉体验

山野香料：木姜子、紫苏、
薄荷、折耳根、荆芥等兼
具地域特色的香料，能够
为饮品增添山野草本风味

Ø 选址：部分山野咖啡馆坐落于悬崖旁、瀑布边、古村落、
田园、江畔等自然景区；也有一些选址于城市中的艺术街
区、公园河畔、胡同深处、酒店内或商场顶层等非核心商
业区，寻求安静和自然感  

Ø 场景：室内使用原木、石材、青石板、绿植、苔藓、藤蔓
等自然元素，搭配露台以及户外座位等，营造出回归山野
的氛围感；部分咖啡馆设有自然科普展厅、户外活动区域
或手工体验项目，增加与自然的互动性

松曲咖啡 山里野咖啡

茉 莉 奶 白 的 青 芒 黄
皮 冰 茶 ， 加 入 了 海
南 青 芒 、 云 南 酸 木
瓜等山野酸果

百 分 茶 的 黄 皮 莳 萝
蜜桃冰茶，将黄皮、
莳 萝 、 水 蜜 桃 与 绿
茶搭配

奈 雪 的 茶 的 滇 西 树
番 茄 双 抗 小 红 瓶 ，
选 用 云 南 树 番 茄 搭
配 蓝 莓 、 小 番 茄 、
柠檬和乌龙茶

部分茶饮品牌的“山野风”产品 部分咖饮品牌的“山野风”场景



p 产品和门店环境是山野粉面品牌打造山野风的重点对象。在产品方面，山野粉面品牌选用野菜、菌菇、山货等原生态食材，如云南
的野生菌、贵州的天麻、江西的野菜等；汤底则注重现熬、鲜美，口味多样，涵盖鸡汤、骨汤、酸汤、菌汤、泡椒、百香果等，从
而打造独特的山野风味；还有特色小料台，可以让顾客自由搭配调料，以增加用餐的互动性和趣味性。在门店环境方面，山野粉面
品牌主要是运用地域特色元素和自然景观来模拟山野环境，如山野边·云南生汤米线的门店采用了扎染布帘、傣陶器皿、祈福甲马等
云南传统手工艺品，还有绿植、原木桌椅、竹编器具等进行装饰，还原云南山野的自然质感和地域特色文化

粉面：食材、汤底、小料是品牌体现“山野风”的重点，并通过
运用地域特色元素和自然景观来模拟山野环境
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食材
将云贵川等地的山野食材如山
野菌菇、山野蔬菜、新鲜肉类
作为粉面的核心浇头

山野边·云南生汤米线的门
店采用了扎染布帘、傣陶器
皿、祈福甲马等云南传统手
工艺品，还有绿植、原木桌
椅、竹编器具等进行装饰，
还原云南山野的自然质感和
地域特色文化

汤底
汤底注重现熬、鲜美，汤底口
味多样，涵盖鸡汤、骨汤、酸
汤、菌汤、泡椒、百香果等，
充分展现出“山野”风味

小料
设置特色小料台，摆放着多种
山野香料，如芫荽、柠檬叶、
折耳根、香柳叶、木姜子、薄
荷等，增添丰富的山野气息

山里米线的部分门店选址靠
近自然景观，店内装修以山
林、绿植等元素为主，将自
然风光与用餐体验相结合

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

“山野风”粉面品牌的产品特点 部分“山野风”粉面品牌的门店环境



痛点与建议：山野餐饮存在同质化严
重、文化内涵缺失等痛点；创业者需
理性入局，从业者需持续创新03



p 目前，同质化严重、文化内涵缺失、概念界定模糊及食材供应不稳定等是制约山野餐饮进一步发展的痛点

p 针对这四个方面的痛点，从业者可从打造差异化定位、创立品牌独有的“山野文化”内涵、建设稳定供应链、积极与上游供应链合
作共创等方面破局

痛点：山野餐饮存在同质化严重、文化内涵缺失、概念界定模糊及
食材供应不稳定等核心问题
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01
同质化问题严重
随着“山野风”潮流在餐饮业蔓延，许多品牌在门店中加入了原木桌

椅、绿植、枯树、藤编灯串等相似的“山野自然”元素，门店风格高

度趋同。还有许多品牌的菜单上都会出现“野生菌、山野菜、鲜切牛

肉”等食材。无论是风格还是产品，都容易让消费者产生审美疲劳

03
“山野”概念模糊
目前，“山野餐饮”尚无公认的学术或行业定义，“山野餐饮”的概

念最初在火锅赛道中形成，核心在于强调原产地食材与沉浸式自然

体验。随着“山野风”的流行，许多品牌仅通过装修添加绿植、木桌

等元素，或在菜单中添加“山野”字样，却并未在食材溯源与地域特

色体验上落到实处，导致“山野”概念日趋模糊，消费者难以区分真

正的山野餐饮

02
文化内涵缺失
一些品牌为追求流量，对“山野”的理解流于符号化，仅停留在装修、

装饰等表层元素的堆砌，或对地域文化进行拼凑，未能深入挖掘其背

后的地域特色、传统技艺等深层文化内核

04
山野食材的供应难稳定
山野食材存在地域性、季节性等问题，如云南的野生菌、野菜等。尽

管上游供应链不断在完善，但极端天气、产地产量波动等因素仍可能

影响山野食材供应的稳定性



p 近年来，在快节奏生活背景下，年轻消费者的工作压力、生活压力不断增加，对“逃离城市、回归山野”的心理需求也在日益增多。
山野餐饮通过营造自然野趣的空间，满足了消费者的需要和期望，成为都市人缓解焦虑的“第三空间”。未来的一段时间内，这种
情绪价值的吸引力将长期存在，“山野风”将会越来越盛行。但热潮之下仍需保持理性，对于创业人士而言，明确定位与风险管控
是入局前提。对于山野餐饮从业者而言，要把山野餐饮从“网红”变“长红”，山野餐饮品牌需持续创新体验与内容，满足消费者
不断变化的心理需求，才能实现“长红”。同时，山野品牌还需要回归餐饮本质，将“山野”从概念转化为可持续的产品力，通过
食材、烹饪方式与文化叙事，构建真正具有生命力与文化温度的山野餐饮体系

建议：创业者需理性入局，提前明确定位与规避风险；为寻求更长
远发展，从业者需持续创新、打造产品力
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Ø 未来的一段时间内，情绪价值的吸引力将长期存在，

“山野风”将会越来越盛行。但是值得思考的是，随着

消费者情绪需求的不断变化，当“山野”由新奇变日常，

消费者将转向新的情绪替代品。山野餐饮品牌需持续创

新体验与内容，满足消费者不断变化的心理需求，才能

实现“长红”

Ø 山野风的兴起主要在于满足了消费者的情绪价值与出片

需求，但是清一色的“山野风”餐厅可能让消费者审美

疲劳，导致出现“一次性”体验或者低复购率。要实现

从“网红”变“长红”，品牌须回归餐饮本质，将“山野”

从概念转化为可持续的产品力，通过食材、烹饪方式与

文化叙事，构建真正具有生命力与文化温度的山野餐饮

体系

Ø 随着山野风的持续走热，其影响力已从一开始的火锅、烤

肉赛道，逐渐扩散至地方菜、现制饮品乃至小吃快餐赛道。

越来越多的品牌尝试将山野元素融入门店环境与产品创新

中。然而，山野风格并非万能模板。不同细分赛道在场景、

产品、消费人群等方面存在差异，并非所有品类都具备

“山野化”的逻辑基础，餐饮老板入局山野餐饮需提前明

确定位

Ø 当前山野风正热，许多餐饮创业者纷纷入局山野餐饮。但

是不同赛道的山野餐厅对资金、运营和供应链的要求差异

较大，其背后隐藏着高投入、高不确定性、高管理难度等

风险。例如，从供应链建设角度来看，山野餐饮主打原生

态、自然的山野食材，对原料的稳定供应与品质保障提出

更高要求。从资金投入角度来看，山野餐饮往往依赖独特

的自然场景和沉浸式体验，需要避免在装修上过度投入导

致成本过高



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，每年出版的年度
《中国餐饮发展报告》系列红宝书、“中国餐饮红鹰奖”榜单、“中国餐饮产业红牛奖”“中国餐饮品类红鲤奖”
榜单，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32,000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
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当下，餐饮业无疑正经历着一场前所未有的重构，餐饮业的竞争早已经不再停留在单一层面，而是扩展到产品研发、经营模式、价格策
略、供应链构建、数智化建设、品牌营销等多个维度。基于当下的餐饮业发展背景，红餐网编著的《中国餐饮发展报告》系列书籍，已连
续出版5年，累积触达超60万餐饮人，旨在为餐饮从业者在风云变幻的市场中看清行业现状、把握市场先机

《中国餐饮发展报告2025》全面升级，全书以10大章节、40余个深度小节的立体架构，全面覆盖中式正餐、小吃快餐、火锅、现制饮品
等35+核心赛道及特色业态，深度剖析餐饮产业重点领域上下游的发展特性与趋势。也全新推出了 “新锐热门品类盘点” 板块并深度追
踪茶饮、咖饮、小吃快餐、火锅、面包烘焙等重点餐饮赛道的头部品牌上新情况，为餐饮从业者分析潜力赛道的发展动向及新品/爆品研
发的策略参考。同时，在依托红餐大数据海量数据提高餐饮经营决策的基础上，更全面呈现了优质标杆餐饮品牌及中上游企业名录，为
上下游企业实现资源对接提供方向和参考

《中国餐饮发展报告2025》火热销售中！图书套装原价598元，现扫描下方二维码购买，活动价仅需498元，同时随书附赠红餐
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