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中国食素人口逐步增加，现已接近 5,000 万，占全国
总人口比例的 3.5%，作为人口超级大国，中国目前
的素食群体数量已经比较可观，素食餐厅需求较高，
2018 年素食餐厅市场规模已达 19.5 亿元人民币，
素食餐厅进入门槛较低，展现出巨大发展前景。 

热点一：蔬菜比重上升，仿荤类产品比重下降 

热点二：新式人造肉或将引领素食餐饮新风尚 

热点三：素食餐厅经营模式更加多样化 

近五年来，蔬菜在食品消费中所占比重不断上升，不仅
素食餐厅的蔬菜菜品备受青睐，普通餐厅蔬菜菜品占比
也逐年增加，由 2014 年的 7%-8%上升至 2018 年的 10%-
13%，预计未来蔬菜占比仍将逐渐上升趋势，仿荤类产品
由于添加剂并不利于人体健康，其比重或将下降。 

“人造肉”并非传统意义的“素肉”，而是用植物原料结合新
技术制造的“人造肉”或是用动物细胞制造的“人造肉”），
伴随科技的进步，“人造肉”不断结合新技术，在味道、外
观、口感上不断突破，引起人们的关注。 

互联网技术的发展革新了餐饮服务方式。时代不断进步，
消费者多重需求衍生，全国各地的素食餐厅经营模式更
加多元化，智能化、网红化等新经营模式逐渐普及。 
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1 方法论 

1.1 研究方法 

头豹研究院布局中国市场，深入研究 10 大行业，54 个垂直行业的市场变化，已经积累

了近 50 万行业研究样本，完成近 10,000 多个独立的研究咨询项目。 

 研究院依托中国活跃的经济环境，从消费、能源行业等领域着手，研究内容覆盖整

个行业的发展周期，伴随着行业中企业的创立，发展，扩张，到企业走向上市及上

市后的成熟期，研究院的各行业研究员探索和评估行业中多变的产业模式，企业的

商业模式和运营模式，以专业的视野解读行业的沿革。 

 研究院融合传统与新型的研究方法，采用自主研发的算法，结合行业交叉的大数据，

以多元化的调研方法，挖掘定量数据背后的逻辑，分析定性内容背后的观点，客观

和真实地阐述行业的现状，前瞻性地预测行业未来的发展趋势，在研究院的每一份

研究报告中，完整地呈现行业的过去，现在和未来。 

 研究院密切关注行业发展最新动向，报告内容及数据会随着行业发展、技术革新、

竞争格局变化、政策法规颁布、市场调研深入，保持不断更新与优化。 

 研究院秉承匠心研究，砥砺前行的宗旨，从战略的角度分析行业，从执行的层面阅

读行业，为每一个行业的报告阅读者提供值得品鉴的研究报告。 

 头豹研究院本次研究于 2019 年 08 月完成。 
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1.2 名词解释 

 香客：去寺庙烧香的人。 

 五辛：五种有辛味的蔬菜，即葱、蒜、荞头、韭菜、洋葱。 

 六道轮回：原是古印度婆罗门教主要教义之一，后来释迦牟尼将这一思想加以发展并形

成为佛教的轮回思想。六道表示因造作善恶各种业（行为、语言、思想皆称为业）而带

来的六类果报（因果报应），轮回指生命会以不同的面貌和形式，不断经历出生、死亡。 

 有情、无情众生：佛教术语，在佛教观念中，世间生物可划分为有情众生和无情众生。

有情众生是指有喜、怒、哀、乐、悲、恐、惊、欲、惧、爱、恨等情识的生物，如猫、

狗、猪、羊等。无情终生是指与有情众生相对的、没有情识的生物，如草、花、树木等。 

 耆那教：是印度传统宗教之一，该教教徒的信仰是理性高于宗教，认为正确的信仰、知

识、操行会导致解脱之路，进而达到灵魂的理想境界。 

 环保主义：是一种在政治言论斗争中的意识形态，是与自然环境的保存、恢复和改善相

关，诸如自然资源的保护、污染防治和恰当的土地利用的一切行为。 
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2 中国素食行业市场综述 

2.1 素食定义 

素食原指禁用动物性原料及禁用"五辛"的寺院菜、道观菜。对于现代人而言，素食是从

土地中和水中生长出来的植物，可供人们直接食用或加工食用的食品，如蔬菜、水果、豆制

品等。 

2.2 素食餐厅定义 

素食餐厅是在一定场所，公开提供素食产品、饮料，以满足消费者践行信仰或是养生保

健等目的的餐饮设施或公共餐饮屋。随着人们物质生活水平的不断提高，“吃饱、吃好”已

经不能满足现代人对吃的要求，“如何才能吃的健康”受到人们的重视，素食餐厅已备受现

代消费者青睐。 

2.3 素食主义者定义与分类 

素食主义是一种食素的饮食文化，实践这种饮食文化的人称为素食主义者。素食主义

者不食用来自动物身上各部分所制成的食物，包括动物油、动物胶等。世界各国或不同文

化下的素食主义有所不同，有些素食主义者可食用蜂蜜、奶类和蛋类，有些则不可。素食

主义者可分为纯素食或严守素食、斋食、乳蛋素、奶素、蛋素、生素食等类别（见图 2-

1）。 



8                                         报告编号[19RI0594] 

图 2- 1 素食主义者分类 

 

来源：头豹研究院编辑整理 

纯素食或严守素食：该类素食主义者避免食用所有由动物制成的食品，例如蛋、奶

类、干酪和蜂蜜。除食物部分，部份严守素食主义者亦选择不使用动物制成的商品，例如

皮革、皮草及含动物性成份的化妆品。  

斋食：该类素食主义者避免食用所有由动物制成的食品及包括青葱、大蒜、像蒜、洋

葱、韭、薤、虾夷葱在内的葱属植物。 

乳蛋素：该类素食主义者会食用部分动物制成的食品来取得身体所需之蛋白质，如蛋

和奶类。 

奶素：该类素食主义者不吃蛋及蛋制品，但会食用奶类和其相关产品，像是奶酪、奶

油或酸奶。 
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蛋素：该类素食主义者不吃奶及奶制品，可食用蛋类和其相关产品。 

生素食：该类素食主义者的食用方法是将所有食物保持在天然状态，即使加热也不超

过摄氏 47℃。 

胎里素：是素食妈妈怀孕所生的素食宝宝。在印度、台湾等盛行吃素的地方，有很多

素食宝宝。素食宝宝并不会因为不摄入动物蛋白而营养不良。 

果素：该类素食主义者仅食用水果和果汁或其他植物果实，不包括肉、蔬菜及谷类。 

苦行素食：该类素食主义者为坚定心中的信念，以苦行的方式进行素食，不仅戒蛋，

牛奶，甚至戒大豆、食盐。甘地为其代表人物。 

耆那教素食：该类素食主义者可食用奶制品，但不食用蛋制品、蜂蜜和任何形式的根

茎食品。 

2.4 中国素食行业发展历程 

素食于中国起源较早，经历了初步发展、加速发展、兴盛三个阶段，未来伴随素食工艺

的进步及食素群体的不断扩大，素食将迎来繁荣发展的新阶段（见图 2-2）。 
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图 2- 2 素食行业发展历程 

 

来源：头豹研究院编辑整理 

初步发展（春秋战国 – 秦）： 

主动食素起源于春秋战国时期，当时人们由于敬畏鬼神或为了祭拜祖先，在祭祀活动中

引出了斋戒素食的制度与习惯。随后秦朝时期，《吕氏春秋》明确提出：“肥肉厚酒，务以自

强，命之曰烂肠之食”，表明人们开始意识到食素的益处。 

加速发展（汉 – 晋）： 

汉朝，素食行业得以快速发展，原因如下：（1）佛教在汉朝传入中国，佛教在推广素食

和创造素食菜肴方面的成就毋庸置疑。佛教传入中国后，汉族僧侣“持斋吃素”，寺庙素食

烹饪发展起来，在饮食生活中别树一帜，进而推动了民间的素食风俗，此外，寺庙除负责和

尚们的日常素食饮食外，还需为各地接踵而来的僧人或是香客提供素食餐食，促进斋厨素食

烹调日趋精进；（2）淮南王刘安于汉朝发明了豆腐。素食离不开豆腐，乃至如今诸多素食也

是以豆腐为原料烹制或是加工而成。尽管豆腐在汉朝并没有得到普及，生产技术也并未成熟，

但仍为后来豆腐制作工艺的完善奠定了基础，豆腐的发明在素食行业画下了浓墨重彩的一

笔。 
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兴盛阶段（南北朝 – 民国）： 

南北朝，佛教盛行，素食迅速普及，不仅寺庙的师父们食素，居士、香客或是普通民众

也逐渐开始以素食为时尚。素食的制作也日趋精美，如梁武帝时，南京建业寺有一僧厨，素

菜烹调技艺精湛，“一瓜可做数十肴，一菜可变数十味”。到了唐代，素食的种类更加丰富，

制作工艺也得到进一步的提升。  

宋代，素食作为一个菜系已经完全成熟。北宋首都汴梁已经有了专做素食的菜馆，仅吴

自牧的《梦粱录》中记述的汴梁素食已有上百种，《梦粱录》中记载北宋当时的市肆更有专

卖素点心之食店，品类如丰糖糕、乳糕、栗糕、镜面糕、重阳糕等近百种，可见当时素食行

业之繁荣。 

到了明清时期，素食的发展进入了鼎盛阶段，素食的烹饪方法已非常精湛，如素鸡、素

鸭、素鱼、素火腿等，不但与荤菜形似，而且味道也略微相近，当时的素食厨师可用白萝卜

或茄子加发面等原料制成“猪肉”，也可用豆制品、山药泥烹制出“油炸鱼”。清末民初，素

食鼎盛继续延续，仅西湖周围的素食餐厅已有 20 余家。 

繁荣发展的新阶段（现在 - 未来） 

如今，伴随人民生活水平的提高以及对健康饮食的追求，素食再次吸引了大众的目光，

食素人群不断扩大，素食品类不断丰富，如备受资本青睐的“人造肉”。未来，伴随素食餐

厅的菜品品种的持续增加及菜品制作工艺的不断进步，素食餐厅行业或将进入下一个辉煌。 

2.5 中国素食餐厅行业市场规模 

得益于中国经济的迅速发展以及人民生活水平的提高，吃素群体不断扩大，素食餐厅行

业市场规模稳步攀升。自 2014 年起，中国素食行业一直保持稳步增长。头豹数据显示，

2014-2018 年，中国素食行业市场规模从 15.2 亿元人民币增长到 19.5 亿元人民币，年复
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合增长率为 6.4%（如图 2-3）。未来五年，中国素食行业将保持 5.5%的年复合增长率继续

快速增长，到 2023 年，市场规模将达到 25.5 亿元人民币。中国素食行业市场规模持续快

速增长，主要受到以下三个因素影响：  

（1）生活节奏加快以及高油、高盐的饮食习惯导致中国人亚健康状况严峻，改善身体

状况、保持身体健康的消费意愿逐步提升，素食成为健康饮食的首选； 

（2）中国素食餐厅数量不断增加，已由 2014 年的不足 1,000 家增长至 2018 年的

2,000 余家，同时，素食餐厅食物的口味、食材新鲜度、工艺及环境等方面均在不断进步，

愈发契合消费者需求，助力素食餐厅行业市场扩容；  

（3）中国居民人均可支配收入持续增长显示出中国居民购买力在逐渐增强，为消费者

选择素食餐厅就餐提供了坚实的物质基础。 

图 2- 3 中国素食行业市场规模，2014-2023 预测 
 

 
来源：头豹研究院编辑整理 

2.6 素食行业产业链分析 

素食行业产业链上游市场参与者包括仿荤食品原材料生产商及蔬果供应商；产业链中游

主体是素食餐厅，负责素食产品的烹饪及销售等；产业链下游为消费者（见图 2-4）。 
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图 2- 4 中国素食餐厅行业产业链 

 
来源：头豹研究院编辑整理 

2.6.1 上游分析 

素食餐厅行业产业链上游参与者——仿荤食品原材料生产商主要分为四类：（1）以 

JUST 皆食得及 Impossible Foods 等企业为代表的外资龙头企业，该类企业拥有强大的资

金实力及科研能力，研发成本较高，产品盈利能力较强在仿荤食品领域走在世界前沿，拥有

多项专利产品，如现在备受资本青睐的人造肉，这类企业数量较少，产品技术含量高，对中

游的话语权较强；（2）以齐善食品、井祥等企业为代表的本土龙头企业，该类企业产品种类

丰富、味道好、供应稳定、与中游多家素食餐厅建立长期稳定的合作关系，对中游的议价能

力较强；（3）以功德林等企业为代表的本土大型企业，该类企业不仅拥有经营中的素食餐厅，

还拥有自建的仿荤原材料生产工厂，既与其他上游企业合作，亦可实现“自给自足”；（4）

本土中小型仿荤食品生产商，该类企业不仅生产仿荤素食，也供应荤食产品，数量较多，但
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产品同质化严重，盈利能力较弱，对中游的议价能力不强。 

素食餐厅行业产业链上游参与者——蔬果供应商主要分为两类：（1）本土大型蔬菜水

果供应商，这类供应商供应的蔬菜水果较为新鲜、种类丰富，多与中游大型素食餐厅长期合

作，议价能力较强；（2）中小型蔬菜水果供应商，这类供应商主要分布于农贸市场，是中游

素食餐厅临时采购的首选。 

2.6.2 下游分析 

素食餐厅的目标客户主要有两类：（1）传统的素食主义者—固定的存量消费群体，为素

食餐厅消费的主体；（2）弹性素食主义者—增量、潜在消费群体，且该群体呈现不断扩大的

态势。  

传统的素食主义者：该类素食主义者大多因坚持心中的信仰而选择食素，如信佛的素食

主义者，他们认为动物并非食物，动物有自发的活动意识，是“有情众生”，是五蕴和合而

成的生命，有情识、血肉，会进入六道轮回。而植物虽也是生命，但它没有情爱觉知，没有

动作，属于“无情众生”。因此信佛之人不杀生，特指不杀“有情众生”，即动物。此外，信

佛的素食主义者亦不食用“五辛”（葱、蒜、荞头、韭菜、洋葱）等，因为五辛具有强烈刺

激性气味，食用后口气恶臭，会影响他人。因此，传统的素食主义者在餐厅的选择上较为严

格，他们一般选择纯素类的素食餐厅，即该类餐厅不仅不烹饪肉食，亦不会有以蛋奶及以五

辛为原料的菜品，他们喜好环境安静，气氛平和的素食餐厅。目前，中游的大部分素食餐厅

均可满足上述素食者的要求。 

弹性素食主义者：相较于传统素食主义者对素食的严格要求，弹性素食主义者仅在特定

的时间、特定的情境下食素，如为了环保、健康、减肥或新奇等原因选择素食。该类群体正

在不断扩大，且主要分布于北上广深等一线城市，他们食素的频率有高有低，对素食餐厅的
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选择并不像传统素食主义者那般严格。在菜品选择上，弹性素食主义者对味道的要求较高，

且喜欢新鲜感及多样化；在餐厅装修方面，弹性素食主义者对餐厅的喜好多种多样，可能是

安静且香气缭绕的环境，也可能是装修新颖、色彩绚丽的风格。相较于传统素食主义者，弹

性素食主义者的体量增长更快，素食餐厅行业要想扩大规模，需要从口味、就餐环境等方面

吸引更多弹性素食主义者食素。 

3 中国素食行业驱动因素分析 

3.1 需求增加促进市场扩容 

中国人口老龄化日益严峻，老年人口数量不断增加，增加了素食需求，有利于素食行业

发展。具体而言，中国 65 岁及以上老年人口数量逐年增加，从 2014 年的 1.34 亿人增长至

2018 年的 1.7 亿人，年复合增长率达到 4.9%，占中国总人口数量的比重也从 2014 年 10.1%

升至 2018 年的 11.9%（见图 3-1）。伴随着年龄的上升，老年人的身体机能自然衰退，吸

收能力变弱，更容易罹患各类疾病。因此老年人更需要注重膳食平衡，素食可提供丰富的维

生素、矿物质、膳食纤维及植物化学物质，老年人宜多食素食。因此，老龄化程度的加剧，

为素食餐厅行业创造了大量的终端需求。 
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图 3-1 中国 65 岁及以上老年人口数量及占比，2014-2018 年 

 

来源：国家统计局，头豹研究院编辑整理 

中国城市化进程不断加速，居民的生活节奏变快，工作压力和生活压力也随之变大，亚

健康人群占比逐年提升，尤其是罹患高血糖、高血脂、高血压的“三高”人群不断扩大且呈

年轻化趋势，人们保健养生调理需求日益增加。相对于肉类食品，食素可降低人体胆固醇含

量，可降低“三高”的发生率，此外，食素可减少肾脏负担，且素食易于储藏植物性蛋白质

通常比动物性蛋白质更易于储存。食素满足了人们自我保健、对抗亚健康的需求，食素人群

不断扩大，增加了素食餐厅的市场规模。 

3.2 经济增长提供行业发展动能 

目前市场上 80%素食餐厅的人均消费并不低于综合类餐厅，部分素食餐厅的人均消费

可达到 400~500 元人民币，如北京著名的素食餐厅京兆尹主，餐厅环境优雅高档，菜品随

着四季不断变换，坚持新鲜野生，人均消费在 400~700 元人民币。因此，消费者的购买力

对素食餐厅的发展有极大影响。在经济持续增长和城镇化进程持续推进的大背景下，中国居

民的人均可支配收入在 2014 年到 2018 年间实现了持续增长。国家统计局数据显示，2014-

2018 年，中国居民人均可支配收入从 20,167.1 元增长至 28,228.0 元，显示出中国居民购
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买力在逐渐增强，为消费者选择素食餐厅就餐提供了坚实的物质基础。 

此外，居民人均消费支出稳步提升，从 2014 年的 15,591.4 元提升至 2018 年的

19,853.0 元，期间年复合增长率达到 6.2%（见图 3-2）。伴随着消费升级，居民对食物的要

求也有所提升，不局限于吃饱吃好，对食物营养也提出了更高的要求，人们逐渐意识到素食

对于膳食均衡是不可或缺的，素食消费频次增加，促进素食餐厅行业蓬勃发展。 

图 3-2 中国人均可支配收入及人均消费支出，2014-2018 年 

 
来源：国家统计局，头豹研究院编辑整理 

3.3 内生动力催热行业发展 

中国素食餐厅数量不断增加，已由 2014 年的不足 1,000 家增长至 2018 年的 2,000 余

家。同时，素食餐厅食物的口味、食材新鲜度、工艺及环境等方面均在不断进步，愈发契合

消费者需求，助力了素食餐厅行业市场扩容（见图 3-3）。 
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图 3-3 内生动力驱动 

 
来源：头豹研究院编辑整理 

口味方面：在以前，素食餐厅大多仅烹饪中餐且多为净素餐厅（即无肉蛋奶及五辛），

餐食种类较为单一，无法满足部分弹性素食主义者的需求，流失了部分潜在消费者。如今，

市场上以出现了更为“灵活”的素食餐厅，如深圳的青苔行星，在餐品类型上更为多样化，

该店不仅提供中餐素食，还配有西餐素食及东南亚素食等。并且，该店可根据具消费者的喜

好进行自主选择菜品是否需要净素。该类餐厅拓宽了目标客户群体，促进乐素食餐厅市场扩

容。 

食材新鲜度：中国经济飞速发展，人们的生活节奏变快，工作压力压力也随之变大，由

于工作繁忙，愈加多的人选择在外就餐，饮食长期呈现高油、高盐、高糖、多肉、少蔬菜等

特点，不仅加重肠胃负担，并且容易诱发各类疾病，而素食餐厅的菜品呈现油少、低糖、低

盐等特点，有利于保护肠胃。同时，一般餐厅的菜品均以肉食为主蔬菜为辅，因此餐厅在采

购蔬菜时并不会格外注意蔬菜的新鲜度。与之相反，素食餐厅蔬菜种类丰富，且诸多素食餐

厅均将食材新鲜作为运营招牌，吸引愈多的消费者选择素食餐厅就餐。 
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工艺：素食餐厅的菜品烹饪工艺不断进步，菜品已不限于各类蔬菜的组合，仿荤品类的

味道更加逼真并且种类更为丰富，如功德林可用魔芋或大豆组织蛋白为原料制作出素肠、素

鱼、素鲍鱼等与肉的味道及口感极为接近的食物，满足了各类素食主义者的需求。 

4 中国素食行业制约因素分析 

4.1 消费群体狭窄 

在欧美发达国家，食素意识觉醒较早且食素的人口比例较高。数据显示，截止 2018 年

年末美国共有 7.8％左右的素食者，德国素食者为全国人口的 8.5％左右，其中约 70 万人是

纯素食主义者，而且呈现出不断上升的趋势，英国素食者的人口比例也高达到 7％，英国纯

素饮食者的数量在过去的 10 年上涨了 360%，每 8 个英国成年人中就有 1 个是素食者。

12%的英国人已经决定放弃吃肉，在 16~24 岁之间的人群中，有 10%是素食者。在中国，

素食主义者的数量已近 5,000 万，但在全国人口比例中仍较低，导致这一现状的原因如下： 

（1）欧美等国家 90%以上人口均为有信仰的人士，许多宗教倡导教徒食素，相较而言，

中国 85%以上人口均为无神论者，因此食素的群体较小； 

（2）近 10 年来，全球环境恶化，全球气候变暖加重，环保主义者群体不断扩大，食素

可有助于环保（如生产 1 公斤的肉，会排放 36.4 公斤的二氧化碳，相当於开车三小时。 只

要吃一客牛排，排放的二氧化碳，就相当於开车半小时。同样生产一磅食物，生产牛肉所需

的用水量为蕃茄的 86 倍，全麦面包的近 18 倍），欧美大批环保主义者加入食素大军。中国

的环保群体近 10 年不断扩大，但在全国人口比例中仍较低，导致食素群体难以扩容； 

（3）中国 90%以上的居民对素食缺乏正确的认识，他们认为长期食素会缺乏营养，对

人体产生诸多负面影响，从而抑制了对素食的选择。 
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4.2 居高不下的运营成本 

受益于需求增加等原因，素食餐厅已在中国的餐饮领域占有一席之地，素食餐厅扩张速

度加快，但获客费用高、人力成本及餐厅装修费用居高不下，盈利水平仍待提升（见图 4-

1）。  

图 4-1 运营成本的制约 

 
来源：头豹研究院编辑整理 

（1）获客成本高：中国素食餐厅数量众多，但由于行业渗透率较低，龙头企业市场占

有率不高，行业集中度较低，行业内的餐厅大多通过广告、竞价排名等方式吸引顾客，导致

获客成本居高不下。此外，素食餐厅与普通餐厅不同，普通菜馆口味佳，通过口碑可吸引大

量顾客，无需宣传。而素食餐厅受众群体少，口味清淡，没有足够的宣传，难以吸引一般的

顾客，亦会导致素食餐厅获客成本高、盈利能力不足； 

（2）人才成本高：中国 50%以上烹饪素食的厨师均是由荤食厨师转化而来，其中不少

厨师本身并不食素，对素食的理解不深入，而只有爱素、弘扬素食的厨师烹饪出的素食才有 

“灵魂”，而这类厨师数量较少，且一般价格较高，增加了雇佣成本。此外，素食行业对服

务人员的要求较高，需要服务人员尊重素食者、了解素食文化，满足这一要求的员工数量较
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少，如果餐厅直接进行培训则需要至少 1 年的时间，使培训成本增加。已经工作一年以上的

服务人员可能会提高对薪水的要求亦或“跳槽”，不利于素食餐厅的长久运营； 

（3）装修费用高：素食餐厅就餐环境十分重要，别致、新颖的装修是吸引顾客前来就

餐的重要原因之一，因此，素食餐厅的装修花费普遍高于普通餐厅。如在深圳，一家面积为

100 平方米中档的素食餐厅装修费用至少需要 80-100 万人民币，而普通中档餐厅的花费

50 万人民币以内的装修费用即可到达理想效果，高昂的装修成本导致素食菜品价格升高，

降低了顾客就餐的积极性，增加了素食餐厅的运营难度。 

5 中国素食餐厅行业相关政策分析 

国家出台了一系列利好政策促进包括素食餐厅行业在内的整体餐饮行业的快速发展，同

时，行业的健康发展离不开监管政策的实施（见图 5-1）。 

利好：2015 年 12 月，国务院常务会议审议通过了《关于上海市开展证照分离改革试

点总体方案》，决定在上海浦东新区率先开展“证照分离”改革试点，2018 年 10 月，《关

于在全国推开“证照分离”改革的通知》发布，该政策的目的为缩短注册商标的周期，有利

于降低有意愿开办素食餐厅的人群的时间成本与人力成本。在以前，如要取得工商营业执照，

需先办理餐饮服务许可证、消防安全合格证等，这些手续时长少则 3 个月，多则半年。而

“证照分离”实施后，取得工商营业执照的时间压缩至 10 天左右，提高了开办素食餐厅的

效率，提升了开办素食餐厅的积极性。2018 年 3 月，国家发改委发布了《关于降低一般工

商业电价有关事项的通知》，通知中称，决定分两批实施降价措施，落实一般工商业电价平

均下降 10%的目标要求，进一步优化营商环境，该政策实施之前，餐饮水电用价较工业水

电用价高 20%-60%。经营餐厅的用电成本较高，该政策减轻了包括素食餐厅在内的餐厅运

营者的负担，有利于素食餐厅行业可持续发展。 
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监管：食品安全一直以来备受人们关注，为提高包括素食行业在内的整个餐饮行业的餐

品质量，保障食品安全，国家出台了一系列政策，2015 年 4 月，全国人民代表大会常务委

员会发布了《中华人民共和国食品安全法》，对食品生产经营应当符合食品安全标准做了明

确且详细的规定，如要求食品经营商应当具有与生产经营的食品品种、数量相适应的生产经

营设备或者设施，有相应的消毒、更衣、盥洗、采光、照明、通风、防腐、防尘、防蝇、防

鼠、防虫、洗涤以及处理废水、存放垃圾和废弃物的设备或者设施等，该政策的颁布对规范

素食餐厅食品安全，落实食品安全责任，保障消费者的身体健康和生命安全具有重要意义。 

图 5-1 中国素食餐厅相关政策	

 
来源：头豹研究院编辑整理 

6 中国素食行业发展趋势分析 

6.1 蔬菜比重上升，仿荤类产品比重下降 

近五年来，蔬菜在食品消费中所占比重不断上升，不仅素食餐厅的蔬菜菜品备受青睐，
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且普通餐厅的蔬菜占比逐年增加，由 2014 年的 7%~8%上升至 2018 年的 10%~13%，预

计未来蔬菜占比仍将逐渐上升趋势，仿荤类产品比重或将下降，原因如下（见图 6-1）： 

图 6-1 蔬菜比重上升，仿荤类产品比重下降 

 

来源：头豹研究院编辑整理 

（1）中国居民收入水平不断提高，消费理念逐步发生变化，食物结构也悄然调整，人

们逐渐意识到健康饮食的重要性，蔬菜对于保健养生的重要作用日益凸显，备受青睐，素食

餐厅将加大蔬菜采购量以满足顾客的需求； 

（2）随着科技的进步，电子设备大量涌现，居民对电子产品的依赖程度逐渐加深，每

天使用智能手机、电脑、电视等数码产品的时间也随之增加，户外活动的时间逐渐缩短，导

致肥胖人群增加，需要减肥塑形的人群逐渐扩大，而蔬菜类的食品热量更低，对减肥的作用

毋庸置疑，是减肥人士必不可少的选择； 

（3）中国物流行业快速发展，区域甚至国界已不再是限制菜品种类的因素，北方的蔬

菜会出现在南方的餐桌上，欧美国家的菜品也会成为中国餐桌上的美食。未来，物流行业的

进一步发展，蔬菜种类有望进一步丰富，亦会丰富素食餐厅的菜品种类。 



24                                         报告编号[19RI0594] 

（4）仿荤食品指由大豆或面筋等为原料制作而成的味道类似肉的素食食品，由于仿荤

食品味道好长期备受食素人群的喜爱，但长期食用并不健康。仿荤素食中含有较多添加剂，

主要成分包括苯甲酸钠、山梨酸钾、二氧化硫、焦亚硫酸钾等。食品添加剂摄入量超过一定

数值，容易引发肠胃炎，还会对肝、肾等重要人体器官造成严重危害，有悖于人们吃素追求

健康的目的，仿荤品的消费频次或将下降。 

6.2 新式人造肉或将引领素食餐饮新风尚 

“人造肉”并非传统意义的“素肉”，而是用植物原料结合新技术制造的“人造肉”或

是用动物细胞制造的“人造肉”伴随科技的进步，“人造肉”不断结合新技术，在味道、外

观、口感上不断突破，引起人们的关注。 

备受关注：比尔盖茨、李嘉诚等投资的“人造肉”研发和制造企业受到市场追捧，汉堡

王等连锁快餐巨头品牌陆续在美国推出人造肉汉堡，“人造肉”逐渐成为新风口。目前中国

已经有 60 多家企业声称处于研发“人造肉”阶段。虽然大多数“人造肉”研发企业暂时还

不具备大批量生产“人造肉”的核心技术能力，未来伴随技术水平的提升以及研发到生产的

落实，中国“人造肉”市场不可小觑。 

资本助力：美国的“人造肉”产品已经获得大量的资本支持，如 2019 年 8 月，赛百味

宣布与 Beyond Meat“人造肉”制造商合作，开始测试 Beyond Meatball Marinara“人

造肉”三明治；美国最大猪肉生产商史密斯菲尔德食品公司宣布，将推出一系列以大豆为基

础的“人造肉”产品；美国另一家“人造肉”公司 Impossible Foods 用于制作“人造肉”

的关键色素添加剂大豆血红蛋白（血红素），已获得美国食品药物监督管理局（FDA）批准，

“人造肉”产品将于 2019 年 9 月在各大超市上架。同时，Impossible Foods 近期还获得

新一轮资金支持，投资者包括李嘉诚旗下的维港投资、比尔.盖茨、瑞银集团、淡马锡等。中
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国“人造肉”市场上已有 starfield、珍肉和北京工业大学等高校合作的消息，且首轮募资已

达数百万元，并将于 9 月发布第一代“人造肉”产品。参考美国“人造肉”行业发展规律，

中国“人造肉”行业尽管仍处于初级发展阶段，未来或将迎来资本热，将进一步普及并逐渐

成为素食餐厅的“新卖点”。 

此外，“人造肉”产品既可从根本上杜绝疯牛病及口蹄疫等病毒感染, 又可保证营养, 同

时减少饲养家禽带来的污染，并能解决人类遇到的其它更为重大的挑战, 如：人口增长、粮

价上涨等引起的食物短缺问题。未来，“人造肉”技术进一步发展，在口味及制作工艺方面

不断进步，“人造肉”或将成为素食餐厅中不可忽视的力量。 

6.3 素食餐厅经营模式更加多样化 

互联网技术的发展革新了餐饮服务方式。时代不断进步，消费者多重需求衍生，全国各

地的素食餐厅经营模式更加多元化，智能化、网红化等各种新经营模式逐步普及（见图 6-

2）。 

智能化：人工智能等技术不断发展，诸多普通餐厅已实现智能化服务，如麦当劳及肯德

基等餐厅已大规模使用智能点餐机代替人工，不仅节约了成本，提升了服务效率，且比人工

更精准，此外亦可通过智能分析累积的点餐数据，判断消费者心理，从而更好地调整餐厅的

运营规划。大部分素食餐厅存在人工成本高且运营不当的痛点，智能化运营或将辅助素食餐

厅解决该痛点问题，提高盈利能力。 

快餐化：目前市场上的素食餐厅多是高档的，人均消费不低，且就餐时间较长，缺乏快

餐类的素食餐厅。素食群体不断扩大，弹性素食主义者逐渐成为素食主义者的重要组成部分，

这类素食主义者多为上班族，平日在繁忙的工作中并没有太多时间就餐，快餐化的素食餐厅

或将给予他们新的就餐选择。 
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网红化：当“网红”文化渗入人们的生活之后，以“网红店”为代表的潮流化品牌也日

益增多，素食餐厅长久以来都存在知名度不高的痛点，素食餐厅或可利用“网红”造势提高

知名度，打造“网红”素食，增加吸引力。  

图 6-2 素食餐厅经营模式更加多样化 

 

来源：头豹研究院编辑整理 

7 中国素食行业市场竞争格局 

7.1 中国素食餐厅行业竞争现状分析 

中国素食餐厅行业有四类主要的市场参与者：（1）以功德林等为代表的历史性本土龙头

素食餐厅，该类餐厅拥有悠久的历史积蕴，口碑较好、知名度高、覆盖了素食行业全产业链，

主要分布于全国的一、二线城市；（2）以大素无际、天厨妙香、素虎、青苔行星等为代表的

区域型龙头素食餐厅，该类餐厅成立于 2000 年后，拥有强大的资金实力以及各自的特色菜
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品，不仅吸引了传统的素食主义者，也备受弹性素食主义者青睐，该类餐厅的店铺多集中于

所在城市，并形成地区性连锁，如大素无界主要集中于上海、天厨妙香及素虎主要分布在北

京等；（3）中小型素食餐厅，这类餐厅成立较晚，菜品价格较低，多以自助餐为主，盈利能

力较弱；（4）免费素食餐厅，以雨花斋为代表，该类餐厅的所有餐品均为净素（即无蛋奶及

五辛），餐品多为自助餐，餐厅并不以盈利为目的，多为行善或是环保（见图 7-1）。 

图 7-1 中国素食行业代表企业 

 
来源：头豹研究院编辑整理 

通过对有着十余年素食行业工作经验的行业专家访谈得知：中国素食餐厅行业的竞争格

局较为分散，前十品牌合计市场份额占比不足 50%，末端聚集了大量品牌较为薄弱的小型

素食餐厅，形成这一现状的主要原因是进入门槛较不高，利润率与普通餐厅相比并不低，吸

引了大量新进入者。小型素食餐厅存在诸多问题：如盈利能力较弱、菜品新鲜程度无法得到

保障等。专家表示，未来中国素食行业整合步伐加快，行业内规模小、竞争力较弱、管理不
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规范的素食餐厅将逐步被市场淘汰，龙头素食餐厅亦会运用其资金优势兼并小型素食餐厅以

扩大自身实力与规模，中国素食餐厅行业的集中度将稳步提升。 

 

7.2 中国素食行业的主要参与者 

7.2.1 功德林饭庄 

（1）餐厅简介 

功德林饭庄（下简称“功德林”）始创于 1922 年，是一家著名老字号品牌企业，享有

“素食鼻祖”之称，总部设于上海。其菜品以黄油素蟹粉、素鸡、素鸭、素火腿等为代表，

共两百余种。功德林旗舰店餐厅建筑面积达 1,000 平方米。功德林食品有限公司拥有建筑面

积 8,200 平方米的绿色食品生产基地。 

（2）产品种类 

功德林素菜的特点是以素仿荤、多以三菇六耳、新鲜蔬菜、食用菌类、豆类菜为主要原

料制成（见图 7-2）。 
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图 7-2 功德林菜品简介 

 

来源：企业官网，头豹研究院编辑整理 

（3）核心优势 

深厚的历史积淀：20 世纪 20 年代的鲁迅、柳亚子和 30 年代的沈钧儒、邹韬奋等七君

子及黄炎培均为功德林的常客。著名的法学家、政治家史良生前回忆录中曾有《怀念功德林》

一节，提及功德林曾接待日本、巴基斯坦等国贵宾。周恩来总理、陈毅副总理也曾亲临功德

林品尝特色佳肴并赞叹不已。1977 年，佛教领袖、书法家赵朴初为功德林蔬食处题写了牌

匾。  

与时俱进：从开张伊始专注于寺院素斋的烹饪，到如今面向社会、时尚与传统并行，功

德林的素食烹饪技艺依托深厚的佛教文化底蕴，追求“货真价实和营养美味”，菜肴以“耗

时耗功夫”和“构思巧妙”见长，功德林素食制作技艺获得了国家级非物质文化遗产的称号。 

功德林菜肴注重选料，烹饪过程少油、少盐、少糖，尽可能保留原料营养，出品时则讲

究菜肴的摆盘，让每一道菜在“适口”的同时，还成为具备视觉享受的艺术品。 

近年来，功德林还独创性地推出了国宴级素菜，整套宴席准备耗费厨师 1 天时间，仅一
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道“富贵鱼”，渔网经厨师加工制作后，拉开来有一个圆桌面转盘那么大，可见厨艺之高超。 

7.2.2 PIANET GREEN 青苔行星 

（1）餐厅简介  

PIANET GREEN 青苔行星（以下简称“青苔行星”）是深圳的一家蔬食餐厅，于 2018

年 10 月成立。开业至今，青苔行星都一直处于大众点评深圳素食榜前列，平均客单价在

120~150 元之间。青苔行星以美食与先锋设计为媒介，将一切无肉主义的概念或料理，用

大众更喜欢、更愿意接受的方式进行传播。青苔行星致力于“蔬食也能前卫不沉闷”概念，

不断开发更多年轻大众群体关注的绿色领域。 

（2）菜品展示 

青苔行星菜品包括西餐类、中餐类、甜点类等（见图 7-3） 

图 7-3 青苔行星菜品简介 

 

来源：头豹研究院编辑整理 

（3）核心优势 

目标客户的多样性：青苔行星的目标客户并非传统的素食主义者，而是新一代“弹性素
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食主义者”，为了健康，或支持环保而选择素食。青苔行星菜品摆脱传统素食无葱无蒜无蛋

的烹饪方法，顾客可根据自身喜好进行选择，扩大了就餐群体。此外，青苔行星特有的菜品

亦吸引了大批消费者，如：青苔行星引进的招牌菜 Impossible Burger，是来自人造肉公司

Impossible Foods 的一款素汉堡，青苔行星也是目前中国唯一一家引入这款人造食品的餐

厅。Impossible Burger 不仅味道与肉十分类似，该汉堡采用多种植物成分混合来模拟动物

肉的“血痕”。青苔行星使用植物蛋取代所有含蛋菜品里的鸡蛋，原材料来自JUST皆食得，

JUST 皆食得是新近进入中国市场的一家食品科技企业。青苔行星的“人造蛋白”与传统的

“素肉”不同，这些人造蛋白产品与真肉、真蛋口感几乎完全一致。Impossible Burger 还

会采用多种植物成分混合来模拟动物肉的“血痕”。 

独特性设计：青苔行星在就餐环境方面做了大胆的尝试，不同于大多数素食餐厅较“佛

家”的安静及香气弥漫的环境，青苔行星的店面设计更为新颖，如在入口处设计了一条颇具

未来感的霓虹长廊，使顾客仿佛置身夜店。此外，青苔行星店内没有纸质菜单，顾客使用屏

幕自助点单及下单，给顾客一种高档且高科技之感，这些细节促使青苔行星成为“打卡拍照”

的网红圣地。在“颜值经济”时代，品牌的视觉呈现和设计能力尤为重要。青苔行星独特的

“高颜值”设计助力其吸引了大批顾客，成为深圳不可替代的素食餐厅。 

7.2.3 素虎净素餐厅 

（1）餐厅简介 

素虎净素餐厅（以下简称“素虎”）成立于 2009 年，总部位于北京，是一家中式素食

餐厅，其烹饪的菜品均为净素，即无蛋、奶、五辛等。素虎品牌创立时间较早，目前在北京

已有 10 余家店铺。素虎的菜品价格适中，在人均 100 元左右，餐厅的装潢设计适合情侣约

会、家庭聚会、朋友聚餐等。 
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（2）菜品介绍 

素虎的菜品主要包括两类：仿荤菜品及蔬菜水果类菜品（见图 7-4） 

图 7-4 素虎菜品简介 

 
来源：头豹研究院编辑整理 

（3）核心优势： 

就餐环境雅致：素虎的厨房是半开放式的，消费者可直观看到厨师们烹制菜品的过程。

素虎要求店内所有厨师与服务人员均穿戴干净整洁，营造干净、安全的就餐氛围，让消费者

吃得放心。素虎店内的装修极具特色，大多采用木制用具，让消费者感到舒适温馨却又静谧

优雅。 

口碑与口味齐佳：素虎成立至今已有 10 年，期间市场规模不断扩大，店面数量持续增

加，由最初的一家店扩张到现在的十余家店，均离不开素虎的良好口碑。此外，素虎拥有多

个招牌菜品，且在制作工艺上不断寻求突破，如秘制鳗波排，虽是由土豆和豆皮主制而成，

但是会有一股淡淡的鳗鱼香，仿真度极高，即使肉食爱好者亦会喜欢这道菜。此外，除了各

种菜品，素虎亦出售精致的纯素小饼干、各种口味的纯素牛轧糖等甜品，满足消费者的多重

需求。 
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头豹研究院简介 

 头豹研究院是中国大陆地区首家 B2B 模式人工智能技术的互联网商业咨询平台，

已形成集行业研究、政企咨询、产业规划、会展会议行业服务等业务为一体的一

站式行业服务体系，整合多方资源，致力于为用户提供最专业、最完整、最省时

的行业和企业数据库服务，帮助用户实现知识共建，产权共享 

 公司致力于以优质商业资源共享为基础，利用大数据、区块链和人工智能等技

术，围绕产业焦点、热点问题，基于丰富案例和海量数据，通过开放合作的研究

平台，汇集各界智慧，推动产业健康、有序、可持续发展 

 

 
 

四大核心服务： 
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