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慢增长下的快变量： 

消费者愿意为看得见的“新鲜”、“地道”支付 20%的溢价 

 

2025 年大众点评"必吃榜"（以下简称"必吃榜"）在南

京揭晓后，近期已相继在北京、武汉、深圳、沈阳、重庆、

西安等城市举办颁奖盛典。跟随“必吃榜”的脚步，我们

深入分析了北京、天津、广东等 27 个省市自治区的餐饮消

费数据。通过对消费者行为、区域品类增长等维度的洞察，

我们发现了餐饮行业的一些新变化：“新鲜度经济萌芽生

长”、“异地游客成为本地餐饮市场重要增量”和“超值

体验创造新增量”。 

这一发现有着深刻的行业背景。国家统计局 7 月 15 日

数据显示，2025 年上半年全国餐饮收入达 27480 亿元，同

比增长 4.3%，其中限额以上单位餐饮收入 7996 亿元，增长

3.6%。从数据上看，全国餐饮市场呈现出迎难而上，稳中有

进的发展态势。但对比近三年数据可以发现，行业增速已

明显放缓。 

对于餐饮品牌而言，这样的变化既是挑战，更是机遇。

每个发展阶段都有其独特的消费需求和市场规律，当下餐

饮企业若能精准把握新变化、及时调整经营策略，就能在
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存量市场中开辟新增量；反之，若固守传统模式，则难免面

临竞争力下滑的风险。 

一、“新鲜度经济”萌芽生长 

2025年过半，中国餐饮业正经历新旧动能转换的关键节点，

行业分化愈发明显。一边是一些门店客流锐减、门可罗雀，另一

边则是烟火小店人潮涌动，年轻人为一口现炒锅气甘愿排队两小

时。这种"冰火两重天"的现象，折射出消费者需求的根本转变—

—从过度包装的溢价体验，回归到"匠心现做、锅气十足"的本真

体验。消费者不再只为品牌“溢价”买单，而是追求更具温度、

更具互动感的用餐体验。这场"返璞归真"的味觉革命，正在改变

餐饮业的竞争逻辑：未来的赢家，未必是规模最大的，但一定是

更能满足消费者对"真实美味"渴望的品牌。 

（一）“鲜”赛道异军突起，档口类门店数量翻两倍 

美团数据显示，中国餐饮市场正经历一场深刻的"新鲜革命

"。2024 年，全国档口/摊位类门店数量同比激增 202.8%，充满

烟火气的食堂类门店增长 162.4%，主打鲜食的自助餐门店也实

现了 34.4%的增长。这组数据揭示了一个清晰的行业趋势：越来

越多的餐饮品牌将 “鲜” 视为核心竞争支点，在 “新鲜

度”“烟火气”“现炒现制”等维度精耕细作。 



 

3 

 

 

市场表现也印证了这一趋势。在火锅赛道，鲜切牛肉火锅异

军突起。其采用"明档现切"模式，按部位精细分割展示，既确保

肉质鲜度，又强化了消费体验。地方特色餐饮也借“鲜”突围。

云南酸汤火锅、贵州生态鱼火锅等品类，巧妙融合地域文化优势

与山野食材特色，在消费者心智中建立起"天然本味"的差异化认

知。 

未来会有越来越多的品牌抢滩“鲜”赛道，把"鲜"作为核心

战略突破口，通过供应链重构与产品端革新构建新鲜消费体验。

这场变革将体现在三个维度：首先，头部连锁品牌将加速布局"

鲜食供应链"，建立从产地到餐桌的极鲜通道；其次，新兴餐饮

势力会以"现制现售"为差异化卖点，通过明档厨房和互动体验重

构消费场景；最后，区域性特色餐饮将深挖本土鲜食资源，打造

不可复制的"地域鲜味"IP。这将推动餐饮业的竞争从“价格战” 

转向 “新鲜战”。 

（二）新鲜度成为“基础信任货币”，消费者愿意多支付20%

费用 

供给端的变化始终与消费者的需求变迁紧密相连。美团数据

显示，今年 1-5 月，大众点评和美团 App 搜索增速数据中，“鲜
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活”二字的增速达到 135.3%，“新鲜”增速为 99.4%，“现炒”

增速为 71%。 

 

需要强调的是，整个餐饮消费市场的“鲜”热潮并不仅局限

于一域一地，而是遍布大江南北、黄河内外。美团数据显示，2025

年上半年，湖北、内蒙、宁夏等地与“新鲜”相关的评价增速达

110%、296%和 62%；河南、新疆、辽宁等地与“烟火气”相关的

评价增速达 487%、426%和 321%；湖南、吉林等地与“锅气”相

关的评价增速达 206%、144%；江西与“现炒”相关的评价增速达

292%。 

在具体城市方面，南京的表现极具代表性。2025 年 1-5 月，

从南京本异地的餐饮消费情况看，本地消费中，鱼鲜是增速最快

的品；异地消费中，鱼鲜的增速略低于特色菜，位居第二。 

“新鲜”、“现烹”也为餐饮品牌带来了更高的收益水平。美

团数据显示，必吃榜99%以上的商家，都被消费者评论过“新鲜”，

在这含“鲜”量极高的榜单下，对比榜单城市中，必吃榜门店和

非必吃榜门店的人均消费情况，发现同地域范围同品类下，必吃

榜门店的人均平均高出 20%以上。 
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透过这些数据，我们可以看到一个清晰的信号已经浮现出来：

“现制”与“新鲜”这一抽象概念已经转化为可量化、可感知的

消费体验的品牌，成为口碑推荐和促进复购的重要抓手。过去，

消费者感知新鲜、烟火气、锅气往往是通过视频、图片等相关内

容上的传播，这些营销策略能够有效激发消费者的消费欲。现在，

新鲜、烟火气、锅气已不再是一个营销标签，而是进化为企业系

统性的核心竞争力。 

二、寻味之旅“吃”出餐饮新机遇 

当下，餐饮与文旅的边界正在发生革命性的融合，"为一道

菜赴一座城"已成为新消费时代的重要特征。这一现象背后，折

射出当代消费者从"功能性用餐"向"体验型消费"的深刻转变。过

去，餐厅仅仅是满足口腹之欲的场所；如今，餐饮空间已升级为

文化体验的载体。消费者不仅追求味蕾的享受，更渴望通过食物

这一媒介，深度感知当地的风土人情和历史传承。这种转变正在

重塑餐饮行业的价值定位：成功的餐饮品牌不再只是美食提供者，

更要成为地方文化的传播者，让消费者既感受到当地的味道之美，

更习得当地的文化之美。 

（一）异地游客订单增速超 50% 成本地餐饮市场重要增量  
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美团数据显示，异地游客正以味蕾为媒介，悄然改变着城市

餐饮市场的生态格局，成为推动区域餐饮市场增长的重要驱动力。

2025 年上半年，全国各省市自治区的异地游客到店餐饮消费增

速均超过当地餐饮平均增速，且大部分地区异地游客餐饮订单增

速超过 50%。其中，贵州、西藏、云南、海南异地游客对当地餐

饮订单的贡献率超过了 30%。 

 

从各区域具体城市看，在异地游客到店消费订单量上，各个

省会城市在本区域的地位无可撼动。但从增速上看，消费者的脚

步总是能精准的踏入最让他心动的那个小城，特色旅游和美食城

市快速迸发餐饮消费活力。比如，千年瓷都景德镇、冰雪资源丰

富的七台河市、自然风景保存比较完善的大兴安岭地区等地异地

游客的餐饮消费订单量都呈现翻倍的状态。其中，景德镇异地游

客的餐饮消费订单量同比增速高达 190.4%。 

这些跨越地理边界的食客，不仅带来了真金白银的消费增量，

更通过社交媒体分享，将地方美食转化为城市新名片，形成了"

线下体验-线上传播-更多消费-更多门店"的正向循环。仅以江西

为例，美团数据显示，2025 年 1-5 月，江西到店消费的增速超过

了 40%，门店年增速超过了 14%。 
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（二）文化 IP 深化餐饮内涵 异地游客愿意支付超过 20%溢

价 

美团数据显示，异地游客的寻味之旅不仅是想吃饱、吃好，

更希望通过食物去感受当地的风土人情。这主要表现在三个方面： 

一是非遗、老字号受到异地游客的追捧。大众点评和美团App

相关数据中，今年 1-5 月，黑龙江地区“老字号|非遗”的评价

增速达 139.6%；南京“非遗”的搜索增速达到 103%，“老字号”

的评论增速达 111%。今年上半年，青海地区“民族特色”的评价

增速达 109.63%；甘肃地区“老字号”评价增速达 58.74%。 

二是“正宗”、“地道”的本地菜是异地餐饮游客的最热门选

择。从各省异地游客消费品类 top5 及增速看,河南地区的河南菜

销量第二，但订单增速高居第一，达 203%；湖北地区的湖北菜销

量第一，订单增速 76%；湖南地区湘菜的第一把交椅难以撼动，

订单增速 81%；江西地区的江西菜毫无悬念的成为最热门选择，

且保持着 170%的增速;黑龙江地区的东北菜、烤串位列前茅，其

中烤串的异地消费订单增速达 97%，东北菜的增速达 80%；内蒙

古自治区的异地游客订单中，内蒙菜稳居第一，异地游客的到店

订单增速达到 100%。这样的情形也同时在重庆、广西、贵州、四

川、西藏、云南等全国各地上演。 

三是异地游客愿意为本地餐饮打开钱包，支付溢价。美团数

据显示，河南、湖北、湖南、江西等四地游客愿意为“正宗本土

体验”支付超过 20%的溢价；黑龙江、辽宁、吉林、内蒙古等四
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地游客愿意为“正宗本土体验”平均支付超过20%的溢价；陕西、

山西、新疆、青海、甘肃、宁夏等六地游客的消费客单价比本地

居民平均高出 12%。其中辽宁省最高，差距达到 42.9%。 

 

整体来看，在餐饮文旅深度融合的当下，异地游客带来的不

仅是客流量，更是饮食文化的深度对话。餐饮的意义，已不仅仅

在于提供味蕾上的享受，也承载了文化体验的传播和呈现，让消

费者“发现即体验”，让异地游客"吃出文化之美"已成为新的竞

争维度。 

三、“超值体验”创造新增量 

当下，很多人都在选择捂紧钱袋子，但我们通过大数据发现，

在餐饮消费上，消费者并不是仅仅追求低价，而是注重“超值体

验”。过去，价格是首要考量，消费者倾向于选择最经济实惠的

选项，甚至愿意牺牲口味或环境。然而，随着消费观念成熟和市

场竞争加剧，人们对“性价比”的定义已不再局限于价格，而是

更看重综合价值：食材品质、口味创新、用餐体验和服务细节。

这一变化背后，是消费者对生活品质的更高追求。他们愿意为更

好的产品适度支付更高的价格，但要求物有所值——比如更健康

的食材、更有创意的菜品、更舒适的环境或更个性化的服务。 
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（一）结构优化 餐饮业从低价竞争转向质量与体验升级 

2025 年，越来越多的餐饮品牌正在将重心从低价竞争转向

质量与体验升级，用更好的体验撬动更高的消费水平，这主要表

现为 20-80 元各个人均区间门店数的显著增长上。 

美团数据显示，河南、湖南、湖北以及江西四地 41-60 元区

间的门店数显著增长，增速为 1.2%；辽宁、吉林、黑龙江及内蒙

古四地 21-40 元区间的门店数占比最高，达到 27.7%，41-60 元

区间的门店数增速最高，为 15.9%；北京、天津、山东、河北四

地 21-40 元区间的门店数增速最高，为 25%，其次是 41-60 元区

间的 23%。 

 

聚焦到广东、福建、海南等三省，今年上半年，这些地区的

餐饮主体数量也呈现出类似的趋势。中低价位区间的门店数增长

较快，尤其是在 31-60 元这个区间，门店数增长了 21%，而高客

单价的门店规模有所收缩。 

西南六省（渝桂黔川藏滇）与西北六省（陕晋宁甘青新）同

样呈现中端市场扩容、两端收缩的"去极化"发展，印证了市场结

构的变化，品牌在价格与品质和体验之间寻找平衡点的趋势。 

（二）观念升级 消费者愿意为更好的体验品质买单 
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在消费侧，20-80 元区间也得到了消费者较好的反馈。美团

数据显示，从人均区间来看，河南、湖南、湖北以及江西四地 41-

60 元和 61-80 元这两个区间订单增速最为显著，分别为 55.9%和

46.5%。辽宁、吉林、黑龙江及内蒙古四地订单增速最为显著的

人均区间是 41-60 元，为 59.2%。 

 

华南三省（粤闽琼）西南六省（渝桂黔川藏滇）与西北六省

（陕晋宁甘青新）的订单增速情况与上述几地的情况基本类似。

这些显示出，在品质和低价的十字路口，消费者选择了好吃、不

贵、体验佳，愿意为“物有所值”甚至是“超值”的美食投票。 

整体上看，当前餐饮市场正在经历深刻的消费理念变革，消

费者决策逻辑已从单纯的"价格优先"转向多维度的"价值评估"，

即消费者不再满足于"低价饱腹"，而是建立（食材品质×用餐体

验）/价格 = 消费决策系数的新价值公式。未来，那些能在合理

价格内，为消费者提供超越预期满足感的餐饮品牌，将获得最大

的增长红利。 

四、新周期下如何乘风而起 

如前文论述，新周期下，餐饮人面临着尖锐的挑战，也面临

着全新的机遇。那么，餐饮从业者又该如何谋篇布局，顺应新变
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化，抓住新机遇，实现可持续的高质量发展？ 

（一）数智化技术构建"鲜度管理"能力 

消费者眼中的“新鲜”、“烟火气”背后的逻辑其实是产品的

过程损耗降至最低，唯有如此才能最大限度保证食材的新鲜，除

此外，还需要做好品质的坚守，鲜炒现制与生产效率的平衡。这

背后，是管理以及组织协调的效率，是科学的方法和科技的进步。

这就要求餐饮品牌深耕数智化能力、以科技驱动供应链变革，构

建智能化的供应链协同网络，高效整合产业链优质资源，实现从

生产到消费的全链路价值重构，最终将"鲜度管理"打造成企业的

标配能力。 

（二）瞄准用户需求提供确定价值 

游客愿意为“正宗本土体验”支付超过 20%的溢价本质是餐

饮品牌商业价值的变现，这提示餐饮企业顺势应势构建企业价值，

给消费者一个到店的理由，且这个理由不再局限于产品本身的口

味和形态。这就要求经营者从之前的经营门店，经营产品，经营

服务，打磨模型的逻辑思维习惯，调整为经营用户，解决痛点，

提供价值，打磨模型的思维方式。 

同时，必吃榜对于品牌运营也至关重要。2025 年上半年，搜

索过必吃榜的外来用户人数增长迅速，必吃榜正在成为外来用户

在旅游目的地寻找地道品质美食的权威指南。 

（三）告别低价内卷，拥抱价值竞争 

过去，许多餐饮企业陷入“低价竞争”的泥潭，通过压缩成
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本、降低品质来换取短期流量，最终导致行业同质化严重、利润

微薄、消费者忠诚度低下。随着消费观念升级，顾客不再单纯追

求“便宜”，而是更看重“超值体验”，即“好吃、不贵、体验佳”

的综合价值。这一趋势提示餐饮企业必须告别低质低价的恶性竞

争，转向更具可持续性的经营模式。 

我们坚信，单纯的低价竞争终将被市场淘汰，未来的赢家属

于那些深谙"价值感知"之道的品牌——让消费者以合理的价格，

收获超出预期的产品品质和用餐体验。餐饮企业必须回归经营本

质，通过产品力、价格力、体验力的三重构建，打造可持续的竞

争优势。   

新阶段下，餐饮行业正加速向成熟化、品质化方向发展。但

时代的变革落在每一个餐饮人肩上，就化作了实实在在的挑战：

如何在成本上涨的压力下维持合理利润？如何满足日益挑剔的

消费者需求？面对这些挑战，继续走低质低价的"内卷"老路无异

于饮鸩止渴。真正的破局之道，在于顺应消费升级趋势，向内求

索产品本质，向深挖掘体验价值。 

这不是简单的转型，而是一场经营思维的革命。它要求餐饮

人既要有壮士断腕的勇气，舍弃"以价换量"的旧模式；更要有精

益求精的匠心，在每一个细节上创造差异化价值。唯有如此，才

能在激烈的市场竞争中赢得长期发展的入场券。 

作者  柴锐  王珺  朱戈  倪晓畅  刘佳昊  黄志勇 

（排名不分先后，顺序参考 2025 城市系列必吃榜报告发布顺序） 
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若想了解更多中国餐饮业发展趋势，探索更多行业新

变化、新机遇以及优秀餐饮企业的成功经验，推荐阅读《中

国餐饮年度观察和大数据 2025》。该书基于海量数据与前

沿 案 例 ， 系 统 分 析 了 “ 精 细 化 运 营 ”“ 餐 饮 文 旅 融

合”“极致质价比”等核心趋势，为餐饮从业者提供了宝

贵的战略参考与实践指南。在行业加速分化的今天，唯有

洞察先机、借鉴标杆，方能在变革中乘风而起，实现可持续

的高质量发展。 

微信扫描二维码可试读，微信读书付费会员，可免费阅

读： 

 


