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休闲服务行业 

餐饮业商业模式探究：连锁化和地域口味差异的

矛盾 

投资要点： 

 连锁化低是我国目前餐饮行业的普遍状况。低连锁化状况主要集中在

正餐等业态中，而火锅业态目前连锁化程度较高。单店和连锁的商业模式

比较中，流行的观点认为连锁化是餐饮行业发展的必由之路，但是却未充

分考虑饮食文化的地域差别。 

 以单一菜系为主的正餐类企业的连锁化过程和不同地域口味之间存在

矛盾。地理环境、历史文化、交通阻隔等因素共同造就中国各个地域不同

的饮食口味，并进一步形成了不同的地方菜系。地域口味的多样性与正餐

企业菜系的单一性存在矛盾；地域口味难以根本改变，从而全国性的大规

模正餐连锁餐饮也很难产生。 

 川菜和火锅是两个成功的餐饮扩张案例，但并非都是来源于标准化。

川菜的扩张并非伴随着严格的标准化和连锁化。川菜菜品重口味的特点使

得调味的界限变得模糊、厨师调味门槛降低，调味容忍区间较大。这种模

糊边界的调味要求造成了其易于“复制”的特点。更重要的是，全国嗜辣

口味的广泛分布，是川菜品类能够在需求端被广泛接受的根本原因；而火

锅的商业模式中，把食物制作过程进行充分解构，赋予消费者对于食物的

充分控制，使其能够被大众普遍接受、并且和正餐业态分庭抗礼。 

 餐饮行业可能的结构模式有：1.按照地域口味分布的区域连锁化；2

全国连锁化但是积极进行不同区域的本土化改良。前者是目前不少正餐企

业经营的主要模式，后者则可以参考肯德基，在企业全球化连锁的同时兼

顾当地口味。 

 风险提示：1.社会交流活动增多对消费者口味长久的改变。2.不同文

化风气的传播对消费者餐饮口味影响。 3.疫情等不确定性事件的影响 
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一、 单店 V.S.连锁—餐饮行业规模化、连锁化难题 

据中国饭店协会的分类标准，我国目前的餐饮市场包括正餐、火锅、快餐、团餐

等业态类型，其中以正餐和火锅作为主体类型，据近两年的数据，二者总共占据 68%

的市场规模。 

关于餐饮行业的商业模式讨论中，一个基础命题是营业方式是单店模式还是连锁

模式。在最近流行的商业模式讨论中，连锁模式一再被人们所推崇，究其原因，还是

连锁加中央厨房的工业化模式可能带来的规模效应在人们心中形成了路径依赖，这种

依赖可能是在许多工业食品生产（饮料、酒类）中形成的。于是一些唯“连锁化”论

甚嚣尘上—似乎没有做成连锁的餐饮，也就无法称作成功的餐饮企业。而对于中式餐

饮行业本身的特点是否和连锁化模式相契合，我们似乎考虑的很少。 

我国目前的餐饮连锁化程度是比较低的，连锁化巨头时有出现，但是在资本助推

的盛宴消退之后，能够稳定成长和存在的企业却是凤毛麟角。 

图表 3：2019 年中国饭店不同门店数量的企业分布 

 

数据来源：中国饭店协会，华福证券研究所  
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图表 4：2019 年正餐 TOP5 
 

图表 5：2019 年火锅 TOP5 

名称 营业状况 

杭州饮食服务集团 
知味观主营食品生产和销售，味

庄、天香楼各一家门店 

山东凯瑞商业集团 餐饮和商业 

北京华天饮食集团 
多品类经营，北京口味，集中于

北京 

广州酒家集团 
多品类经营，广府口味，集中于

广州 

上海杏花楼（集团） 
多品类经营，上海口味，集中于

上海 
 

 

      

名称 门店数量 

海底捞 1597 

呷哺呷哺 1061 

成都小龙坎 800+ 

重庆刘一手 1000+ 

重庆德庄饮食连锁 900+ 

数据来源：中国饭店协会，互联网整理，华福证券研究所 

 
数据来源：中国饭店协会，上市公司公告，互联网，公告华福证券

研究所 

按照中国饭店协会的排名，对正餐和火锅的头部企业规模化情况进行分析可以发

现，头部火锅餐饮企业的门店数量基本都是在 500 以上，规模化和连锁化程度远超

一般的正餐品类。行业占比 12%的拥有 500+门店的企业几乎都是火锅店。 

上市企业中，正餐品类在 A 股的标的有：1.广州酒家，现主营冷冻食品和月饼生

产销售，餐饮已非主营业务；2.同庆楼，以徽菜为主打产品，门店有限且集中在芜湖、

合肥、北京、南京、无锡，其中无锡、南京、芜湖的门店构成盈利的主体，可以认为

是区域化经营，而非全国连锁布局。目前公司营收整体增长缓慢接近停滞。3.金陵饭

店，目前以商品贸易和酒店业务为主业，而非餐饮业务。4.全聚德，有全国连锁布局，

但门店数量有限。 

港股中，几年前风靡一时的俏江南上市失败；目前改名为“国际天食”的小南国

主营上海菜，门店数量 59 家（据 2020 年财报），自 2016 年以来营收一直处于下降

趋势；另外，海底捞和呷哺呷哺则是排名最高的火锅品牌，连锁化程度较高，拥有的

门店数量都在 1000 家以上。 

可以看到，作为正餐品类的餐饮公司全国连锁化能力较弱，而火锅店的全国连锁

化能力较强。 

 

二、 地理环境差异造就了不同的区域饮食口味 

按照一般的口味分类，在正餐领域，我国目前有 “四大菜系说”、 “八大菜系

说”、 “十二大菜系说”、 “十六大菜系说”等多种提法, 无论哪种提法, 都反映了

中国饮食文化具有明显的区域分异规律1。但是也有一部分观点认为，饮食文化的地

域性不是以行政区划来划分的，而是从历史形成的饮食特点这一角度来讲的。人类在

维持生命和举行节日庆典时，渗透进自然、社会、历史因素而升华形成了饮食文化，

                                                   
1 郑昌江.中国菜系及其比较 [M].北京:中国财政经济出版社,1992.11- 15. 
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包括饮食惯制、饮食结构、饮食口味、饮食器具和烹调方式等。 

在春秋战国时期，中国菜已有以长江流域为主的南方菜和以黄河流域为主的北方

菜的区分。徐珂在《清稗类钞》中云：“食品之有专嗜者焉，食性不同，由于习尚也。

兹举北人嗜葱蒜，滇、黔、湘、蜀人嗜辛辣品。粤人嗜淡食、苏人嗜糖。”饮食界也

有“南甜北咸、东辣西酸”的说法。赵荣光先生在他的《赵荣光食文化论集》中提出

了“饮食文化圈”的概念，否定了“菜系说”，从全国、全民族的视野把中国分为“东

北地区”、“京津地区”、“黄河下游地区”、“长江下游地区”、“东南地区”、“中北地区”、

“黄河中游地区”、“长江中游地区”、“西南地区”、“西北地区”、“青藏高原区”等 11

个饮食文化圈。各区域的饮食都以一定的历史文化为依托，伴随着经济文化的发展而

逐渐发展起来。各个圈域都有各自的特点，但没有绝对的界限，呈现出一定的辐射状

和层次性。 

 

图表 6：八大菜系口味迥异 

菜系名称 特点 流传地域 代表菜品 

鲁菜 
味浓厚 ，嗜葱蒜，以清香、鲜、味醇见

长，精于制汤，口味偏重 

盛行于山东、北京、天津、河北、河

南、东北三省及晋陕等地 

油爆大蛤、红烧海螺、糖酥鲤鱼、荷花

大虾、奶汤蒲菜等 

川菜 
以麻、辣为独特之氛，取材广泛、调味

多样、菜式适应性强 

起源于四川、重庆，现已扩展至湘、

鄂、黔、滇地区 

宫保鸡丁、麻婆豆腐、怪味鸡、回锅肉

等 

粤菜 

清而不淡，鲜而不俗，嫩而不生，油而

不腻，有“五滋”(香、松、软、肥、浓)、

“六味”(酸、甜、苦、辣、咸、鲜)之特色 

发源于岭南，流传于广东、香港、澳

门、广西东部、江西  和福建的客家地

区 

广州文昌鸡、龙虎斗、烤乳猪、古老

肉、竹丝烩王蛇等 

淮扬菜 

具有选料讲究、刀工精细、口味偏甜、

色调清新、造型别致、清淡可口、浓而

不腻、淡而不薄的特点 

流传于江苏、河南、江西、浙江、安

徽、上海等地 

银菜鸡丝、扬州狮子头、叫花鸡、清蒸

鲥鱼、水晶虾仁等 

闽菜 
制作细巧、色调美观、调味清鲜、甜酸

淡爽 
流传于福建、台湾、海南地区 

佛跳墙、鸡汤氽海蚌、淡糟香螺片、沙

奈焖鸭块、糟醉鸡等 

浙菜 

具有用料广博、配伍严谨、刀工精细、

火候适度、香酥绵糯、清鲜嫩爽、滋味

兼得的特点 

流行于浙江地区 
龙井虾仁、西湖醋鱼、冰糖甲鱼、荷叶

粉蒸肉、黄鱼海参羹等 

徽菜 

以重油、重色、重芡、重火工，色深、

味浓为特点，喜用火腿佐味，常以冰糖

提鲜，口感以咸、鲜、香为主， 

发源于安徽，流传于苏、浙、赣、闽、

沪、鄂以至长江中、下游区域 

火腿炖甲鱼、雪冬烧山鸡、腌鲜鳜鱼、

毛峰熏鲥鱼、黄山炖鸽等 

湘菜 
以油重色浓，酸辣、咸香、清香、软

嫩、浓鲜为特色 

主要分布于湘江流域、洞庭湖区和湘西

山区 

剁椒鱼头、腊味合蒸、红喂鱼翅、冰糖

湘莲等 
 

数据来源：据文献整理，华福证券研究所 

区域差别和地域类型通过物产影响饮食的用料和人们的习惯口味、嗜好。气候的

冷热干湿也影响了人们的饮食习惯，一年之中具湿冷气候的川、贵、湘嗜辣，川、贵

重干香辣（用于辣椒）；湘善清香辣（用新鲜青椒），与川贵终年阴湿不同，湘还有一

定的伏旱。山西黄土高原含钙过多，故居民嗜醋，有利于消除体内的钙沉淀，可以克

服各种结石病。南甜北咸则与物产和气候有关，南方产糖，空气湿度大，人体蒸腾小，
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因而嗜糖，而不需要吃过多的盐；北方人体蒸腾量大，需要消耗较多的盐分。2 

由此可见，除了对于咸味、甜味等味道的本能需求之外，各地不同的自然环境以

及由早期交通不便等造成的各地社会环境的相对闭塞是目前各种菜系乃至各种饮食

口味差异巨大的原因；各地不同的口味偏好和不同的物质产出形成了各个菜系。进一

步说，这种基于历史、地理原因形成的饮食口味差异，是难以在短期内消除的。 

三、 餐饮连锁化商业模式与地域口味的矛盾 

3.1 正餐连锁化与地域口味的矛盾 

我们往往将餐饮企业能否做到连锁化、标准化作为其能否实现扩张的重要参考标

志，但是对于餐饮企业规模化过程中，下游消费者的口味需求特征与标准化、连锁化

之间的矛盾却没有深入的思考。 

餐饮的商业模式首先需要考虑的不是后期的规模化和连锁化，而是餐饮产品能否

得到消费者的认可，即“好吃”。消费者的口味才是餐饮商业模式首先需要研究的问

题。从改革开放以来的餐饮发展过程来看，正餐的连锁化与中国消费者地域口味的复

杂性有突出的矛盾。 

一般认为，连锁化和标准化是一个硬币的两面。连锁化扩张了饭店的空间，标准

化使得产品品质有统一保障，只有这样才是将同一家企业、同一种口味扩散到了全国。 

但一般的正餐企业往往专注于一种菜系，针对某一个地域的口味。于是在其扩张

过程中，往往存在着与新地域口味的矛盾，而新地域口味也是由于地理、气候、历史

等原因造成的，口味不会发生根本性的变化。 

这种矛盾有时是通过菜品口味本地化来解决的—许多餐饮企业将原来菜系的品

种进行调味或者形式上的改良，以适应本地口味。如上海的辛香汇就存在不少的川菜

改良菜。具体来说，同样是一碗馄饨，到了四川，需要本土化成抄手；到了广东，则

本土化为云吞；到了云南，馄饨不但可以煮，还得能油煎，这也是一种本土化。 

图表 7：规模化、连锁化逻辑图 

 

数据来源：华福证券研究所 

                                                   
2 陈传康.中国饮食文化的区域分化和发展趋势[J].地理学报,1994:226-235. 
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尽管目前社会个体之间的文化、物质交流的程度在加深，但特殊的地域口味也是

难以消除的。美国是一个移民国家，没有历史积累的交通闭塞、环境条件不同形成的

巨大区域口味差异，餐饮连锁化率达到 50%。我国的地理、历史环境造就的区域口味

的差异是远超美国的，故而在餐饮连锁化程度方面也不会很高，简单地用连锁化率的

对比来说明未来市场空间也有刻舟求剑的嫌疑。 

进一步地外推，能够在需求端形成稳定的消费者偏好，从而适于规模化、连锁化

的餐饮产品应该是最大程度去除地方风味特色的菜品，或者说，是在一定地域范围内

寻求消费者口味的“最大公约数”。 

3.2 川菜的扩张—基于全国嗜辣区的广泛存在 

在中国餐饮现代化的历程中，川菜在各地的扩张是一个值得讨论的现象。 

在供给端，一个奇特的现象是川菜的扩张并非伴随着严格的标准化和连锁化。究

其原因，这种扩张可能是由于川菜菜品重口味的特点使得调味的界限变得模糊、厨师

调味门槛降低。多数川菜的味型复杂，崇尚“麻、辣、鲜、香”，调味料使用较多较

杂，并不突出食材本味，调味容忍区间较大。这种模糊边界的调味要求造成了其易于

“复制”的特点。 

图表 8：2018 年 12 个重点城市不同业态餐饮门店数量 

 

数据来源：大众点评，华福证券研究所 

 

但是，易于传播只是菜品扩张的必要条件，而能为消费者认同才是基本条件。由

此我们认为更重要的是，全国嗜辣口味的广泛分布，是川菜品类能够在需求端被广泛

接受的根本原因。 

一般认为四川、重庆、湖南等地是全国典型的嗜辣区，但是仔细考察会发现，全

国嗜辣区域的分布比想象中要广泛。 
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部分研究表明，冬季的湿冷气候和日照时间少是造成当地居民嗜辣的重要因素3。

长江中上游食辣重区有冬季冷湿、日照少、雾气大的特点。辛香料本身有去湿祛寒的

功能，这是辛香料在长江中上游地最流行的环境成因。北方的微辣区，集中于北方东

部，由于靠近海洋，适度较大，故而也嗜辣，但是其日照时间多于西南山区，自然相

对辛辣重区更弱。东南沿海区，虽然冬季也有湿冷环境，但是其日照时数较大，没有

冬季日照时数少且湿冷的环境，故而是淡食区。 

图表 9：中国现代饮食辛辣地区广泛存在 

 

资料来源：蓝勇.中国饮食辛辣口味的地理分布及其成因研究[J].人文地理,2001:89-93.，华福证券研究所 

可以看到，除东南沿海的淡食区外，对辣味的喜爱在我国居民中具有广泛的群众

基础，只是在程度上有地域区别而已。川菜正是在这种具有广泛口味接受度的情况下，

实现了并非基于标准化和连锁化的扩展，这对我们打破“唯连锁论”是一个重要启示。 

3.3 火锅的扩张—解构烹饪过程，适应各种口味 

火锅行业在最近几年得到了大规模的发展，连锁扩张能力强劲。火锅业态在行业

中的占比从 2018 年的 12.06%提升至 2019 年的 30%，与占比 37%的正餐业态几乎

分庭抗礼。 

火锅是连锁化比较成功的中餐商业模式。从基于连锁思维的观点来看，它比川菜

的扩张成功—火锅的扩张不仅表现在菜式的扩张，还表现在相当数量的连锁企业的出

现，如目前的港股上市公司呷哺呷哺、海底捞等。究其原因，我们认为有以下几点： 

 

                                                   
3 蓝勇.中国饮食辛辣口味的地理分布及其成因研究[J].人文地理,2001:89-93. 
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图表 10：火锅业态占比变化 

 

数据来源：中国饭店协会，华福证券研究所 

 

供给端来看，火锅是一个在易于复制的品类。火锅店的开设不需要高薪聘请手艺

高超厨师，火锅底料的配方易于统一，这些在成本上是一种优势。 

但是易于复制从来不是餐饮行业能够成功的充分条件，我们认为更重要的是火锅

的商业模式。火锅店将烹饪过程交给了消费者自己，火候和调味，全凭消费者个人喜

好—老的嫩的，辣的不辣的，酸甜苦辣、油盐酱醋的蘸料，都由消费者自己决定。从

本质上讲，火锅是一种能适应所有地域口味的餐饮品类—鸳鸯锅+自调酱料几乎适合

来自全世界的人。其适配的消费者范围远超川菜的嗜辣区。这种把食物制作过程进行

充分解构，赋予消费者对于食物的充分控制的模式，是火锅能够被大众普遍接受、并

且和正餐业态分庭抗礼的重要原因之一。 

 

图表 11：火锅与一般餐饮的流程结构对比 

 

数据来源：华福证券研究所 
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3.4 卤味食品的规模化可能 

目前卤味的上市公司（绝味、周黑鸭等）也处于一个全国扩张的过程之中。我们

认为卤味的扩张固然有其易于标准化的原因，但是起决定作用的还是其受众广泛。卤

味的扩张类似于川菜—复合调味叠加嗜辣群体的广泛存在。 

 

图表 12：周黑鸭近年营收及增速 
 

图表 13：绝味食品近年营收 

 

 

 

数据来源：公司公告，华福证券研究所 

 
数据来源：公司公告，华福证券研究所 

 

四、 餐营企业发展结构的可能形式 

4.1 区域餐饮连锁 

在全国连锁面临区域口味的适配困难以及区域口味无法短期内发生改变的现实

情况下，区域连锁是一种折中的选择。区域连锁是一种在具有相似口味偏好的区域形

成的餐饮连锁。目前不少连锁规模不大的正餐类餐饮都表现出这一特性。这是一种对

地域口味的个性化适配，虽然其整体的规模性不如全国连锁，但是能在有效把握消费

者区域口味的基础上，充分达到规模效应。 

如已经在 A 股上市的同庆楼，其分店主要分布在一线城市以及合肥、南京、芜湖

等长江中下游地域，专门服务一线城市中的特定外来人口和原特定口味区域，这是和

公司主打徽菜的营业理念相符合的。此外，目前在正餐中排名居首的杭州饮食集团，

作为杭帮菜的代表，公司的品牌、门店也集中在杭州。 

4.2 全国连锁与地域口味的结合 

餐饮企业也可以表现为全国连锁，但是在不同地域对当地口味进行适配。这一点

在肯德基等洋快餐的本土化得到体现，例如针对中国口味推出油条、米粥等中式早餐

等。于是在整体上肯德基表现为全球连锁，但是又针对不同国家的区域口味进行了进

一步的口味适配。我国正餐类企业若要实现全国连锁，也可以参考这一种运营路径。 
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图表 14：肯德基推出的中式早餐产品 

 

数据来源：KFC 官网，华福证券研究所 

 

五、 风险提示 

1.社会交流活动增多对消费者口味长久的改变。2.不同文化风气的传播对消费者

餐饮口味影响。 3.疫情等不确定性事件的影响。 
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