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01
烤串市场发展概况：据红餐大数据，截至2025年2月，全国烤串消费人口较去年同期增长13.8%，推动烤
串市场规模持续增长。2024年全国烤串市场规模同比增长9.2%，达到了1,540亿元，预计2025年市场规
模将进一步增长至1,660亿元

02
门店分布情况：西北区域的烤串门店数展现出较快的增长势头，同比增长达11.5%，东北区域紧随其后，
同比增长9.1%，华北区域也实现了7.6%的同比增长。尽管华东区域门店数量最多，但其增长势头微弱，
同比增长仅为0.6%。与此同时，华南区域的烤串门店数则略有下降

03
烤串赛道发展特点：细分品类方面，地域风味烤串崛起，部分地标性烧烤风味热度向全国蔓延；此外，
“爆品+”模式推动细分赛道崛起，鸡翅专门店等聚焦某一食材的烤串细分赛道的品牌近年发展势头相对
较好。产品方面，各区域食材偏好出现融合态势，鸡肉类烤串食材潜力较大。供应链方面，以穿串、腌制
等食材加工环节为核心，供应链企业聚焦单类食材打造爆品产品

04
痛点与展望：烤串品类发展的核心痛点在于品牌化、规模化发展受限，赛道整体仍处于较为分散的状态，
烤串品牌和供应链企业需加速供应链的智能化与标准化进程，以提升产品品质和运营效率、降低生产成本，
促进烤串品类的持续发展。未来，产品标准化提升、后厨智能化、烤串产品应用场景多元化以及供应链平
台化或将是推动品类升级和突破的关键因素



01 品类概况：赛道持续扩容，市场规模或
将超过1,600亿元

02 发展动向：多个细分赛道热度高涨，鸡
肉类产品受关注
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03
挑战与解决方案：品牌规模化发展受限，
供应链发展需持续提升标准化



品类概况：赛道持续扩容，市场
规模或将超过1,600亿元01



烤串消费需求持续攀升，2025年市场规模有望突破1,600亿元

p 烤串作为餐饮市场中的一个重要细分品类，近年来受到年轻消费者和夜经济的推动，消费需求持续高涨，据红餐大数据，截至2025
年2月，全国烤串消费人口较去年同期增长13.8%。在烧烤大品类中，烤串的市场份额从2023年的57.7%上升至2024年的59.9%

p 在这样的背景下，烤串市场规模持续增长。据红餐大数据，2024年全国烤串市场规模同比增长9.2%，达到1,540亿元，预计2025年
市场规模将进一步增长至1,660亿元

资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年2月

5

1,128 1,176 

1,410 
1,540 

1,660 
2.5% 4.3%

19.9% 9.2% 7.8%

2021年 2022年 2023年 2024年 2025年E
市场规模（亿元） 同比变化（%）

2019—2025年全国烤串市场规模及其同比变化丨2025年2月全国烤串消费人口情况

同比增长
13.8%

2023—2024年全国烤串占烧烤品
类的市场份额变化情况

57.7%
59.9%

2023年 2024年



全国烤串门店数达到30.5万家，整体呈现波动式增长态势

p 随着烤串消费需求的持续增长，烤串门店数量整体呈现出波动性增长态势。据红餐大数据，全国烤串门店数从2024年1月的28万家
逐渐攀升至同年9月的35万家，随后略有回落。至2025年2月，门店数有所反弹，达到30.5万家，但仍较去年同期增长了8.6%

p 企业数方面，据企查查，2024年1月至2025年2月，全国烤串相关企业注册量达到1,203家

资料来源：红餐大数据、企查查，数据统计时间截至2025年2月

6

2024年1月至2025年2月全国烤串门店数变化

33.3 

29.2 
30.5 

0 

5 

10 

15 

20 

25 

30 

35 

2024年
1月

2月 3月 4月 5月 6月 7月 8月 9月 10月 11月 12月 2025年
1月

2月

单位：万家

烤串相关企业注册量
2024年1月至2025年2月，
全国烤串相关企业注册量
达到

1,203家



烤串在华东市场占据规模优势，西北、东北区域门店数增长较快

p 在区域分布上，截至2025年2月，烤串门店在华东市场占据显著优势，占比高达27.2%。其次是西南、东北、华南、华中及华北区域，
这些地区的烤串门店数均超过总门店数的10%。相比之下，西北区域的烤串门店数较少，仅占5.4%

p 然而，值得注意的是，西北区域的烤串门店数展现出较快的增长势头，同比增长达11.5%，东北区域紧随其后，同比增长9.1%，华
北区域也实现了7.6%的同比增长。尽管华东区域门店数量最多，但其增长势头微弱，同比增长仅为0.6%。与此同时，华南区域的烤
串门店数则略有下降

p 省级行政区方面，广东、山东、四川的烤串门店数排名前三

资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年2月
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江苏、湖北、湖南等地烤串供给缺口高于平均水平，且烤串消费
需求增长较快

p 烤串品类在江苏、湖北、湖南三省仍有较大的发展潜力。具体来看，这些省份每消费万人门店数低于平均水平，意味着烤串供给仍
存在较大的缺口。此外，在与它们市场规模相当的市场中，这三省的烤串消费金额增速高于平均水平，一定程度上反映了这两地的
烤串需求快速增长

资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年2月
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烤串品牌门店扩张相对平稳，区域品牌仍为主流玩家

p 品牌竞争格局方面，从门店数这一维度上看，目前门店数最多的品牌为疯狂烤翅，据红餐大数据，截至2025年2月，其全国门店数
超过490家；其次是串意十足，门店数达到430家

p 值得注意的是，目前大多数烤串品牌仍以区域发展为主，比如木屋烧烤门店数将近250家，门店覆盖城市数为25个；东方一串、郭
靖烤全羊、很久以前羊肉串、大圣烧烤等品牌的门店数均超过100家，门店覆盖城市数均不超过25个

资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年2月
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2025年全国部分烤串品牌概况
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发展动向：多个细分赛道热度高
涨，鸡肉类产品受关注02



地域风味烤串崛起，部分地标性烧烤风味热度向全国蔓延

p 我国幅员辽阔，物产丰富，且民族多样，各地饮食习惯与口味偏好存在独特多样性。因此，不同区域孕育出了各具特色的烤串风味

p 举例来说，东北地区有锦州烧烤、丹东烧烤、鹤岗烧烤等风味独特的流派；华东地区则有淄博烧烤、临沂烧烤、徐州烧烤等；西南
地区的乐山烧烤、宜宾把把烧、西昌烧烤以及傣味烧烤等各领风骚。此外，西北、华北、华中、华南等地区，同样以其鲜明的地域
特色烧烤俘获一众消费者

p 近年来，探索地域风味成为了一股不可忽视的潮流，众多地域烤串热度持续攀升。在社交媒体的助力下，部分地域烤串更是迅速跨
越地域界限，风靡全国。以淄博烧烤为例，相关内容在抖音平台上的关注用户，有高达77.8%来自山东省以外的省份。随着淄博烧
烤在全国范围内走红，各地纷纷涌现出众多淄博烧烤门店，更有不少烤串店紧跟潮流，特别推出了淄博烧烤套餐，以吸引消费者

资料来源：公开信息、巨量算数，红餐产业研究院整理，数据统计时间截至2025年2月
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2025年全国烤串风味地图（不完全统计）
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#淄博烧烤：山东省外用户占比达77.8%

部分地域烤串相关内容的抖
音用户分布及偏好程度

#东北烧烤：东北区域外用户占比达84.1%

#徐州烧烤：江苏省外用户占比达68.8%

#湘西小串：湖南省外用户占比达69.1%

#宜宾把把烧：四川省外用户占比达55.6%
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小黄鱼

“爆品+”模式推动细分赛道崛起，鸡翅专门店等聚焦某一食材的烤
串品牌近年发展势头较好

p 在烤串赛道，品牌除了深挖地域风味烤串以外，还有部分品牌聚焦某种或某类食材，采用“爆品+”模式，逐渐开辟出基于食材分类
的烤串细分赛道，比如很久以前羊肉串主打羊肉串；九村烤脑花主打烤脑花。此外，还有一众聚焦鸡翅、海鲜烧烤、烤生蚝等食材
的烤串专门店

p 值得一提的是，鸡肉作为我国消费者第二大肉类消费品，人均消费量占比高达肉类总消费量的四分之一，可见鸡肉在国人饮食结构
中的重要地位，未来这类以鸡肉食材为主打的烤串品牌仍有很大的发展潜力

资料来源：红餐大数据、联合国粮食及农业组织，红餐产业研究院整理
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鸡翅专门店地域分布广泛，多个品牌持续拓店

p 近年来，以鸡翅为大单品的鸡翅专门店发展势头较好，比如疯狂烤翅、管氏翅吧等烤翅专门店品牌近年陆续拓店

p 人均消费价位方面，38.9%的烤翅专门店人均消费价位在45元以上；其次是25~35元，门店数占比达到22.9%；15~25元和35~45元
区间烤翅专门店的门店数占比均超10%

p 地域分布方面，烤翅专门店广泛分布于我国多个省市，其中，重庆、北京、郑州、遵义、成都的烤翅专门店最多，但占比相对较低，
可见烤翅专门店在地域分布上较为分散

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理
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2025年全国烤翅门店数TOP5城市及其门店数占比
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禽肉类食材在烤串品类中的占比达15.9%，鸡肉类食材综合利用率
相对较高

p 烤串的肉类产品主要包括畜肉、禽肉和水产三大类，其中畜肉类占比最高，达到50.2%；其次，禽肉类占比达到15.9%

p 值得注意的是，在2025年各区域烤串推荐菜TOP10榜单中，鸡翅、掌中宝、鸡架、鸡脆骨、鸡爪等部位的鸡肉类食材在多个地区均
名列前茅。可见，烤串品类中对鸡肉类食材的分割较为精细，且这些部位在不同区域的应用率和受欢迎程度均较高。不难看出，鸡
肉类食材在烤串品类中的综合利用率相对较高

资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年2月
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华南 西南 华中 华东 华北 东北 西北

茄子 五花肉 羊肉串 羊肉串 羊肉串 羊肉串 生蚝

鸡脆骨 鸡爪 五花肉 掌中宝 鸡翅 鸡架 鸡翅

鸡翅 鸡中翅 牛油 生蚝 鱼豆腐 生蚝 馕饼

生蚝 茄子 鸡爪 五花肉 生蚝 明太鱼 茄子

羊肉串 牛肉 鸡脆骨 茄子 羊肉筋 大油边 湿辣牛肉

韭菜 大虾 牛肉 面包 茄子 面包片 羊肉串

包浆豆腐 脑花 茄子 鸡中翅 鸡爪 猪手 羊肉筋

湿辣牛肉 鸡腿 生蚝 鸡架 牛肉串 鸡爪 鸡脆骨

掌中宝 小蘑菇 掌中宝 金针菇 羊小腰 鸡翅尖 土豆片

2025年全国各区域烤串食材推荐菜TOP10

畜肉类

50.2%

禽肉类

15.9%

水产类

12.3%
▲野火烧食品“全鸡图”

鸡的多个部位在烧烤中都有较高的利
用率，如鸡脆骨、鸡爪、掌中宝、鸡
翅、鸡架和翅尖等，这些部位都可以
用于烧烤且广受市场欢迎



鸡翅、鸡胗、掌中宝等食材成热销菜品，鸡肉类烤串食材潜力较大

p 从热销菜品上看，烤鸡翅、鱿鱼须、烤鸡胗等菜品的门店覆盖率高于平均水平，且销量增速较高，属于认知度高且需求量实现增长
的菜品。而烤掌中宝、烤鸡皮、烤全翅、烤鱿鱼、烤苕皮等菜品门店覆盖率相对较低，但销量增长率高于平均水平，属于需求增长
的高潜力菜品。此外，随着日式烧鸟近年热度上升，鸡翅、鸡肉类食材应用更为广泛

p 由此看来，鸡肉类烤串食材潜力较大。近年来，有部分烤串供应链企业深耕鸡类深加工产品，比如专注于鸡翅和鸡副类产品研发、
生产、销售的野火烧食品，为百胜中国、锅圈食汇、喜姐炸串、夸父炸串、郑喜旺烧烤、小杨烤肉、九村烤脑花等多个品牌提供产
品服务

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2月
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烤中翅
鱿鱼须

烤鸡翅
骨肉相连烤鸡皮

烤玉米

烤茄子
烤五花肉

牛板筋
烤大蒜

羊肉串
烤全翅

烤大虾

烤鸡胗

锡纸金针菇烤香菇 烤面筋

烤掌中宝

烤生蚝

牛肉串

烤土豆片小黄鱼

烤鸡爪锡纸鸭血
烤金针菇烤羊腰

娃娃菜
烤鸡脚筋

烤韭菜
秋刀鱼

烤鸡尖

烤脆骨

烤苕皮

烤鱿鱼

奥尔良烤鸡中翅

蜜汁烤翅中

2025年2月烤串热销菜品市场表现情况

门店覆盖率高
门店覆盖率低

店
均
销
量
环
比
高

店
均
销
量
环
比
低

高潜力菜品 认知度高且
需求量增长的菜品



“烤串+”与“+烤串”融合模式兴起，烤串产品逐步渗透至多个餐
饮赛道

p 在市场竞争激烈、消费需求变化、成本压力加大的背景下，烤串供应链企业对产品加速创新，进一步拓宽品类边界，使得“烤串+”
与“+烤串”的融合模式愈发普遍

p 当下，“烤串+”模式主要体现在两个方面。一是烤串品牌与其他品类进行融合，加入特色菜品、地方菜、简餐、粉面、饺子馄饨、
饼类、炸鸡、甜品甜点、麻辣烫、饮品等其他产品。二是烤串品牌为了进一步放大烤串的社交属性，进一步探索业态融合，比如烤
串+露营、烤串+到家、烤串+零售等

p 而“+烤串”模式则是非烤串品牌通过推出与烤串相关的多样化产品，以此丰富自身的菜单结构，扩展消费场景

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理
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融合方式 类型 具体形式 代表品牌

烤串+

烤串+品类 专业烤串店通过融合其他品类丰
富产品线，满足多元化需求 丰茂烤串、北丐先生、木屋烧烤等

烤串+业态 将烤串与其他业态进行组合，进
一步拓宽消费场景

ü 烤串+露营：木屋烧烤
ü 烤串+到家：丰茂烤串
ü 烤串+KTV/餐吧：倔倔徐鲜羊肉烤串、金刚山烧烤、营

了个九·音乐烧烤小营地
ü 烤串+酒馆：东方一串、舌战烧烤酒馆
ü 烤串+零售：锅圈食汇、小象超市

+烤串 品类+烤串 非烤串类餐饮店通过增加烧烤产
品提升营收，扩展消费场景

ü 中式正餐+烤串：西贝、彭厨、云海肴、阿强家川菜
ü 异国料理+烤串：迷你椰·泰式大排档、星洲小馆、泰香

米泰国餐厅
ü 粉面+烤串：大师兄、遇见小面、味千拉面
ü 烤鱼+烤串：探鱼·鲜青椒爽麻烤鱼、半天妖烤鱼
ü 米饭快餐+烤串：南城香

烤串品类融合方式一览



以穿串、腌制等食材加工环节为核心，供应链企业聚焦单类食材
打造爆品产品

p 烤串产业链覆盖食材种植养殖、食材加工、调味料、冷链运输、下游销售等多个环节。其中上游种植养殖主要有新希望六和、牧原
股份、正大集团、温氏食品等头部企业

p 中游食品加工主要有锅圈食汇、野火烧、利思客、锦全食品、客串一把等专注于烤串食材供应的食品加工企业。值得注意的是，近
年来不少烤串供应企业深耕某类食材，打造出多款爆品。比如，客串一把专注于牛肉串，其招牌牛肉串的年销量超过1,000万串；野
火烧食品则聚焦鸡类深加工产品，打造出三好鸡翅、双优鸡翅等多款经典鸡翅类产品

p 此外，烤串品牌建设供应链的主要方式分为三种，自建中央厨房、成立供应链企业以及前店后厂。然而，对于多数烤串品牌而言，
自建中央厨房或成立供应链公司的投入较大。近年来，随着烤串供应链企业柔性定制能力的增强，越来越多的品牌倾向于与这些专
业的供应链企业建立稳定的合作关系

资料来源：公开信息、《烤串品类发展报告2024》，红餐产业研究院整理

17

烤串品类供应链图谱

消
费
者

食
材
种
植
养
殖

下
游
销
售

烤串门店

堂食
外带
外卖

零售

生鲜零售
线下商超
线上电商

冷
链

烤串品牌建设供应链
的主要方式

自建中央厨房：向上游养殖场采
买食材，中央厨房进行腌制、穿
串等加工，并配送至门店
代表品牌：木屋烧烤、聚点串吧

成立供应链企业：向上游养殖场
采买食材，在中央厨房进行腌制、
穿串等加工，满足门店产品需求，
同时也可为其他餐饮品牌提供食
材加工服务
代表品牌：冰城串吧、客串出品

前店后厂：由门店向上游养殖场
采买食材，直接在门店里完成人
工穿串
代表品牌：很久以前羊肉串、丰
茂烤串

食
材
加
工

调
味
料



聚焦鸡类深加工产品，野火烧食品通过三产联动建立六大核心优势

p 以野火烧食品为例，其是一家集研发、生产、销售、定制于一体的智能化工厂。野火烧食品专注于鸡翅这个核心赛道，通过实行单
厂单品类的经营模式，目前已成为国内鸡翅调理类产品的头部品牌。2025年3月，野火烧食品通过沙利文获得“中国调理鸡翅销量
领先”的行业地位认证

p 野火烧食品凭借三产联动的发展模式，全面覆盖了从食材源头采购、产品研发加工、高效物流配送至客户服务的各个环节，形成了
智能化、专业强、原料好、品控严、物流快、客户多这六大核心优势。截至目前，野火烧食品已成功整合上百家工厂资源，为下游
超过30,000家餐饮门店提供统购联采服务，实现了供应链的高效协同

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理
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优质鸡类烧烤食材
100+款

工厂年产能
超1.5万吨

冷链物流配送网络
覆盖20+省份

服务餐饮门店
超30,000家

Ø 川海晨洋企业发展概况 野火烧食品企业概况

原料好

专业强客户多

物流快

智能化

品控严

野火烧食品
六大优势

提升食材质量和供应
稳定性：野火烧食品
通过与国家级肉源基
地建立战略合作关系，
建立全程可追溯原料
体系，确保上游原料
的安全性

第一产业

提升产品标准化和研
发能力：野火烧食品
通过对鸡类深加工产
品的研发和生产，确
保每个门店的出品质
量一致。同时，不断
创新口味和产品类型，
满足市场和消费者的
日益多样化的需求

第二产业

提升门店的整体运营
效率：野火烧将自建
的冷链物流体系与华
鼎冷链强强联合，构
建全方位、无缝隙的
冷链配送网络，实现
精准控温且到店时效
精准可控

第三产业

野火烧三产联动发展



挑战与解决方案：品牌规模化发
展受限，供应链发展需持续提升
标准化

03



烤串的核心痛点：品牌规模化发展受限，品类连锁化程度较低

p 烤串品类发展的核心痛点在于品牌化、规模化发展受限，赛道整体仍处于较为分散的状态。据红餐大数据，2024年烧烤的连锁化率
为20%，低于小吃快餐（27%）和火锅（25%），同时也低于餐饮总体（22%）。从集中度上看，与之相近的餐饮品类炸串门店集中
度较高，达到13.5%，烤肉、火锅分别为1.4%、1.1%，均高于烤串的0.7%

p 具体到烤串品类，门店数在6~50家的烤串品牌占比最高，达到49.3%；其次，29.6%的烤串品牌门店数在5家及以下；门店数在50家
以上的烤串品牌占比达到21.1%

资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年2月
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29.6%

49.3%

12.5%
8.2%

0.4%

5家及以下 6~50家 51~100家 101~500家 500家以上

2025年全国烤串品牌门店数区间占比分布

13.5%

1.4% 1.1% 0.7%

炸串 烤肉 火锅 烤串

2025年烤串、烤肉、火锅、炸串品类
门店集中度（CR5）情况

2024年小吃快餐、火锅、烧烤
品类连锁化率

27%

25%

20%

22%

小吃快餐

火锅

烧烤

餐饮总体



挑战一：烤串行业标准化不足，面临供应链发展与门店扩张相互掣
肘的难题

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理
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门店扩张供应链发展

烤串品牌多为小规模
经营，缺乏规模效应，
导致供应链整合和协
同较难

人工穿串普遍存在，
效率难以提升

多数门店采取单独采
购食材的方式，采购
流程和标准缺乏标准
和统一性

p 烤串品类发展面临的挑战之一是供应链发展和门店扩张之间存在一定的相互制约

p 具体来看，缺乏智能化生产体系使得烤串的生产过程无法高效且标准化，下游门店连锁化程度低导致采购、生产和管理的分散。而
供应链分散且缺乏统一标准则使得品牌在扩张时面临食材不稳定和成本过高的问题，导致烤串品牌难以在全国范围内实现统一的标
准化运营，限制了品牌的扩张速度

p 为了解决这一痛点，烤串品牌和供应链企业需加速供应链的智能化与标准化进程，以提升运营效率、降低成本，并确保产品质量的
一致性，进而支撑品牌的快速扩张，促进烤串品类的持续发展

烤串供应链发展较为
分散，使得品牌无法
在全国范围内形成统
一的供应链体系

分散的供应链增加了
每个门店的运营成本，
同时导致库存管理困
难、物流配送效率低



野火烧食品以优质原料、智能化生产及高效物流，为烤串门店提供
强有力的供应链支撑

p 以野火烧食品为例，其聚焦烧烤品类，通过直采优质原料，依托AI智能化工厂和下沉式冷链运输体系，提供烧烤食材供应一站式解
决方案，为烤串品牌发展赋能

p 野火烧食品与上游食材供应企业建立了紧密的合作关系，采用全链条数字化技术追溯食材来源，确保原料品质卓越且供应稳定。在
生产方面，野火烧食品一期工厂面积超过1万平方米，年产能超1.5万吨，建设中的二期面积超5万平方米，年产能预计超10万吨，有
力保障了食材的持续稳定供应

p 同时，在自有冷链物流体系的基础上，携手华鼎冷链打造全面、下沉的冷链配送网络，野火烧食品能够实现运输过程精准控温，确
保产品迅速、准确地送达客户手中，为品牌提供强有力的供应链支撑

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理
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野火烧目前已经与圣农、凤
祥、正大、大成等20多家全
国头部优质鸡肉源头企业建
立深度合作

直采优质原料
野火烧食品的生产工厂在研
发、生产、售后等多个环节
广泛运用AI技术、图像识别
技术和智能化系统实现品质
优化、成本管控以及效率提
升。工厂目前共有穿串、调
理、油炸三条生产线

AI智能化工厂
野火烧食品打造了“自有冷
链+华鼎冷链”的冷链物流
体系。冷链仓配覆盖20多个
省级行政区、1,749个县/市，
能够实现直达县乡区域的跨
区域仓储冷链配送

下沉式冷链运输体系

穿串生产线
日均总产能：15吨

调理生产线
日均总产能：15吨

油炸生产线
日均总产能：10吨

40万㎡
仓储面积

2,890条
干/支线网络

80万件
日订单处理量

25,000+辆
可调配冷藏车



挑战二：烤串从腌制到烤制对人工依赖程度较高，产品口味和品质
的稳定性较弱，且地域饮食偏好限制品牌异地扩张

p 烤串品类的生产过程中，穿串、腌制、烤制三大环节对人工依赖程度较高，导致容易出现产品口味不稳定、效率低、成本高等问题

p 同时，烤串行业的市场比较分散，许多小型烤串店和个体经营者占据了大部分市场份额。由于这些烤串品牌通常资源有限，能够投
入到产品研发上的资金、时间和人力不足，因此这些中小型烤串品牌以及个体经营门店往往缺乏产品自主研发能力，导致其容易陷
入同质化竞争

p 面对高人工依赖、效率低、同质化竞争、地域偏好限制等挑战，烤串品牌可以借助供应链企业的技术、创新资源和管理经验，提升
产品标准化、创新能力和供应链效率，从而突破传统经营模式的瓶颈，推动品牌的规模化扩张和长期可持续发展

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理
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目前市面上的穿串机器仍存弊端，比如，穿串模具形状和大小固定，造成较大
的食材损耗，且影响食材外观和口感

食材腌制秘方多掌握在品牌方手上，依赖后厨人员完成腌制。在腌料配比、腌
制时长和搅拌程度上，人工操作难以做到完全一致

由于烤串的火候需要定期监控和调整，人工操作需要较多的精力投入，导致烤
制环节生产效率较低，尤其是在忙碌时段，难以快速处理大量订单

大多数个体经营者和烤串创业“小白”市场敏锐度不足使得品牌难以捕捉消费
者需求和市场变化，进一步加剧了创新和市场响应的滞后

中小型连锁品牌通常资金和人力有限，难以建立研发团队和系统化的研发机制，
导致品牌更多依赖市场上已有的产品和口味，缺乏差异化的竞争优势

人工依赖度高，
产品出品不稳定

大多数品牌产品
研发能力不足

地域饮食偏好各
异，限制品牌异
地扩张

各地口味偏好与食材选择存在差异，这在烤串品牌进行跨区域扩张时，影响了
其市场适应性及消费者接受程度，进而制约品牌异地扩张



野火烧食品多渠道覆盖，精准对接品牌需求，提供个性化定制服务

p 野火烧食品聚焦普适性较高的鸡肉类食材，产品广泛覆盖餐饮、商超、电商等多渠道，以及堂食、外卖、家庭烹饪等多种消费场景，
凭借深厚的市场洞察力和丰富经验，能够精准对接不同品牌的需求，灵活调整产品口味与品质，提供个性化的定制服务，旨在全方
位满足消费者多元化的需求

p 在工艺上，野火烧食品通过“解冻、清洗、冰沁、分级、滚揉、静腌”六重秘制工艺提升产品品质。比如，野火烧食品为锅圈食汇
打造的香烤翅中占据了锅圈烧烤食材热销榜第一位。2024年，野火烧食品的调理鸡翅产品销量接近4,000吨

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理
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野火烧食品的六重秘制工艺

野火烧以柔性定制赋能品牌提升市场竞争力
针对不同品牌的需求，野火烧提供定制化服务。比如，根据地域人群口味对产品进
行微调；或者根据堂食、外卖、零售等不同的销售渠道推出定制化包装及产品

香烤翅中
占据锅圈烧烤食材

热销榜TOP1

2024年调理鸡翅产品销量
近4,000吨

经过三遍清洗，洗去原料的血水杂质

2.清洗

“AI+人工”精准剔除不良品。全自动鸡翅分
拣机以精度误差最小为1g将鸡翅分为6个等级,
产能可达6吨/小时，确保鸡翅品质规格统一

4.分级

精准调控静腌时长，确保每个鸡翅都能入味至
髓、香醇透骨，使食材的品质和口感都达到最
优状态

6.静腌

自然解冻还原肉质新鲜口感，采用AI精准计算
解冻产品的失水率，严密监控原料品质，确保
产品合格率

1.解冻

将食材置于4℃的冰水中冷浸4小时，去腥除味

3.冰沁

食材搭配秘制酱料，通过真空滚揉技术及智能
时长控制，确保鸡翅的每个部位都能均匀裹满
酱料，最大化提升风味渗透效果

5.滚揉
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挑战三：烤串品类消费降级趋势明显，鸡肉价格相对较低且稳定性
强，适当增加鸡肉类食材比例或能缓解盈利压力

p 近年来，烤串品类正面临消
费降级。据红餐大数据，烤
串 品 类 的 人 均 消 费 金 额 从
2023年1月的82元逐步下滑
至2024年1月的61元。进入
2024年，烤串人均消费进一
步下滑。截至2025年1月，
烤串人均消费达到近两年来
的最低位，仅为54元

p 然而，尽管人均消费呈现下
降趋势，消费者对烤串产品
品质的要求并未因此降低，
反 而 更 加 重 视 餐 饮 消 费 的
“质价比”。这一趋势直接
压缩了烤串品牌的利润空间

p 与此同时，畜牧养殖周期长
且畜肉类价格波动较大，导
致食材成本难以稳定，这无
疑进一步加剧了烤串品牌的
营收压力

p 在这样的背景下，普适性较
强的鸡肉类食材价格相对稳
定且相对较低。若品牌通过
适当增加鸡肉类产品的比例，
一定程度上能缓解烤串品牌
的营收压力

资料来源：红餐大数据、农业农村部市场与信息化司、农业农村部信息中心，红餐产业研究院整理
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单位：元/公斤

2024年1月至2025年1月全国主要畜禽产品批发价格月度变化
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聚焦鸡类深加工产品，野火烧食品逐步延伸至多个系列产品矩阵，
满足品牌一站式采购需求

p 在产品层面，野火烧食品形成了以鸡翅为核心大单品，覆盖了全鸡类调理品和特色烤串类的特色产品矩阵，为餐饮、商超、电商全
渠道稳定提供超过100款鸡类食材

p 此外，野火烧食品从选品之初便紧密贴合市场需求不断创新，推出多款符合年轻消费者口味的烤串产品。比如在鸡翅产品上，野火
烧食品推出了香辣、蒜香、蜜汁、奥尔良等多个口味；在产品类型上，推出了小郡肝串串、掌中宝串、香辣鸡脚筋和麻辣鸡皮串等
鸡类深加工产品

p 目前已经成调理系列、串系列、生炸系列、油炸系列四大产品矩阵，可满足不同区域烤串品牌的需求。据了解，未来野火烧食品将
会持续深耕烤串的一站式供应链平台，持续为烤串品牌以及烤串产业发展提供助力

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理
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生炸系列

串系列

野火烧食品的
四大产品矩阵

油炸系列

调理系列

野火烧食品鸡肉系列产品线
鸡副类产品

Ø 野火烧的鸡副类产品主要包括掌中
宝、鸡皮、鸡胗（小郡肝）、鸡脚
筋等部位

鸡翅产品

选 用 国 产 A +
级白羽鸡
ü 无断骨、淤血、

异味等不良品
ü 人工与机器双

重严选，个头
大且匀称

ü 纤维柔韧
ü 骨小肉厚

产品口味包括奥尔
良、蒜香、香辣、
蜜汁叉烧等



未来展望：产品标准化、后厨智能、消费场景多元化以及供应链平
台化或成为推动烤串品类持续发展的关键

p 未来，产品标准化提升、后厨智能化、烤串产品应用场景多元化以及供应链平台化将是推动烤串品类升级和突破的关键因素。通过
提高产品的一致性和稳定性，借助智能化设备提升生产效率，并扩展消费场景，烤串品牌不仅能够应对市场的变化和竞争压力，还
能够满足消费者对品质、便捷性和创新的需求，从而实现持续增长和竞争优势
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随着消费者对品质稳定性的要求不断提升，未
来，烤串品类将加速向产品标准化迈进。无论
是腌制、穿串还是烤制，烤串品牌都将更加注
重流程的统一与细节的把控，以实现产品的高
品质与稳定性

产品标准化

未来，烤串产品的应用场景将会随着消费者生
活方式的多元化变得更加丰富。除了传统的烤
串门店和夜市，外卖、露营、烧烤到家、便捷
零售等场景将成为烤串品牌的重要增长点

场景多样化

后厨智能化将成为烤串行业的重要趋势。通过
引入智能烤炉、自动穿串机、火候控制系统等
技术，餐饮企业将能够大幅提高生产效率，减
少人工操作，不仅能降低人力成本，还能提升
门店的运营效率

后厨智能化

烤串供应链企业未来将往平台化方向发展，借
助一体化供应链平台，品牌可以降低采购成本，
强化品控标准并提升运营效率。同时，此平台
化趋势还将惠及中小餐饮商家，餐饮品牌借助
供应链企业的标准化食材与预制加工服务，将
有更多的精力专注于提升终端消费体验

供应链平台化



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》、餐饮行业“红鹰奖”榜单和产业“红牛奖”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”小程序，收录超过32,000个餐饮品牌、3,000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
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关于我们

野火烧
好翅不用挑，就选野火烧。

野火烧食品是一家集研发、生产、销售、定制于一体的智能化工厂。专注于打造以鸡翅为核心的鸡类深加工产品，
目前已经形成调理系列、串系列、生炸系列和油炸系列四大产品品类。

通过实行单厂单品类的经营模式,专注于鸡翅这个核心赛道,目前已成为国内调理鸡翅类产品的头部品牌,并获得沙
利文“中国调理鸡翅销量领先”认证，致力于让14亿中国人都吃到好鸡翅!

公司坚持开发高品质、高性价比产品，渠道覆盖B端餐饮、流通、商超及电商等渠道。已成为百胜中国、锅圈食汇、
喜姐炸串、夸父炸串、郑喜旺烧烤、小杨烤肉、九村烤脑花等知名餐饮品牌放心食材供应商。
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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：2024年1月—2025年2月

3．数据指标说明及样本量

具体请参考各页标注

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：黎奇

报告说明
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