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01.火锅成为现代社交属性较强餐饮类型

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 火锅的历史可以追溯到三国时期，历经千年发展形成如今派系众多的火锅品类。火锅种类丰富，全国各地风味差异大，辣味最受欢迎。

• 火锅作为社交属性较强、符合减压经济特征的品类，行业已进入白热化竞争阶段，但菜品同质化、锅底同质化问题突出。未来，火锅品牌将专注于打造专属核心优势，在细分赛道发力，主打品牌差

异性，让火锅食材回归本源和正宗，给消费者带来更放心的食用体验。在消费需求细分化、多元化趋势驱动下，品牌趋向精细化运营，将会涌现更多“火锅+”形式。

火锅是中国传统美食，可追溯到三国时期

三国 南北朝 北宋 清朝 民国初期 21世纪

三国时代，曹丕代汉称

帝时期，已有用铜所制

的火锅出现。

南北朝时期，火锅煮开

始在北地流行，火锅主

要以牛、羊等各类肉食

为主。

北宋时代，汴京开封的

酒馆, 在冬天已有火锅

应市。

清朝，火锅涮肉已经成

为宫廷的冬令佳肴，清

宫御膳食谱上有“野味

火锅”。

传统火锅的发展竞争激

烈，不断细分的口味、

特色和需求衍生出了新

的业态，火锅餐饮朝品

牌化、连锁化发展。

清末明初时期，在全国

已形成了几十种各具特

色的火锅。
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02.中国火锅的六大派系

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 中国火锅主要有六大派系，分别为云贵系火锅、川渝系火锅、江浙系火锅、粤系火锅、北派火锅和其他类型火锅。

• 各个类型火锅有着不同的风味，代表着一方的饮食特色与习惯。随着时代的变化和文化的交融，消费者趋向于尝试不同于本地域口味的火锅。

云贵系火锅

主要有菌菇火锅、滇味火锅、酸汤鱼火锅等。以酸汤鱼

火锅为代表，酸汤是用清米汤或糟辣椒发酵而成的，带

着浑厚的自然酸香。

粤系火锅

主要有海鲜火锅、粥底火锅、潮汕牛肉火锅、猪肚鸡火

锅等。以潮汕火锅为代表，锅底主要是牛骨熬制的清汤，

涮牛的各部位，蘸沙茶酱、普宁豆酱等调料。

川渝系火锅

主要有四川火锅、重庆火锅、鱼头火锅、串串香

火锅等。锅底主要以麻辣为特点，蘸料则是以蒜

泥、蚝油和香油调配的油碟为主。

北派火锅

主要有老北京火锅、内蒙肥羊火锅以及羊汤火锅等，以

北京火锅为代表，其特点通常为“铜锅、清水、涮鲜

羊”，蘸料常以芝麻酱、韭菜花、腐乳汁、糖蒜等混合

调制。

江浙系火锅

主要有菊花暖锅、一品锅、本地鸡锅、三鲜火锅等。以一

品锅为代表，其做法是各种原料、配料调制后，再用一口

两耳大铁锅，分铺成若干层，最底层是萝卜丝、干角豆等，

上面依次是肉、豆腐包、鸭子夹、肉圆等。

其他火锅

海南椰子鸡火锅、湘西狗肉火锅、湖北野味火锅、韩式

部队火锅、日式寿喜烧火锅等。



03.火锅行业市场规模超过5000亿元

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 受益于火锅行业群众基础良好，同时头部品牌及新兴品牌加速开店。根据路过网络数据，2017-2019年，火锅行业市场规模从4802亿元增长至5521亿元。

• 2020年，受疫情影响，市场规模有所下降，随着出行恢复，线下门店客流恢复，以及品牌推出外卖、自提、自热火锅等多种服务，2023年火锅市场恢复增长，预计市场规模有望超过5000亿元，按

5%增幅计算，预计 2024年火锅行业市场规模将超5500亿元。 
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04.小火锅赛道仍处发展初期

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 小火锅细分市场仍处发展初期，具体表现为两大倾向：各品牌门店数量较少且门店分布有明显地域及城市等级上的偏向，尚未形成明显竞争关系；一二线城市和低线城市扎根品牌的打法有所差异。

• 小火锅业态一定程度脱离聚会场景，更偏向于快餐/工作餐性质，因此消费者的价格敏感性通常会更强，而低线城市城市人均收入水平相较一二线城市更低，小火锅业态更适用低客单价的餐饮产品

矩阵。

热门火锅品牌的门店分布前三省份及门店数量占比

热门小火锅品牌门店各线城市分布比例/人均消费及口碑评分 
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北京 31.50% 青海 61.00% 河南 52.40% 黑龙江 31.10% 山东 46.20%

河北 21.30% 辽宁 9.80% 河北 40.50% 辽宁 27.70% 黑龙江 33.30%

天津 8.20% 吉林 9.80% 江西 4.80% 吉林 21.40% 河南 6.40%

总 61.10% 总 80.50% 总 97.60% 总 80.30% 总 85.90%

人均消费:70.52元
口碑评分:87.26

人均消费:33.22元
口碑评分:80.50

人均消费:38.35元
口碑评分:78.68

人均消费:61.59元
口碑评分:77.60

人均消费:27.75元
口碑评分:76.64



05.火锅门店的城市分布

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 根据红餐大数据，火锅门店在新一线城市分布最多，占比23.1%，在二线及以上城市门店数占比达到49.1%。知名火锅品牌均着重在此布局门店，海底捞、呷哺呷哺、楠火锅等品牌都有超过50%门

店位于二线及以上城市。

• 随着三线及以下城市消费能力提升，三线及以下城市火锅门店逐步增长，除知名品牌外，新锐品牌通过深度绑定地域文化逐步在下沉市场布局。

2023年全国各线级城市火锅门店数占比分布
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06.中国火锅行业下沉趋势明显

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 以往火锅品牌强调一线城市首店开张，投入大量宣发资源获取流量以占据消费者心智，而随着火锅行业整体逐渐下沉深耕， 未来一二线城市市场份额将被进一步压缩。

• 客单价分别为102.2元、70.6元的海底捞和呷哺呷哺在三线及以下城市门店占比分别为30.7%、28.2%，而客单价135.3元、117.8元的捞王和七欣天下沉市场门店占比仅为4.6%、25.8%。

捞王、七欣天、海底捞、呷哺呷哺城市分布情况（2023.10）
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07.火锅行业竞争格局

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 火锅行业竞争格局较为分散，截至2023年，火锅在营门店总数超53万家。据据LOCATION数据中心监测，门店数量少于50家的火锅品牌，占比接近90%，说明火锅行业存在大量小型及地方型品牌，

500家以上品牌占比为1%。这类大型连锁品牌具有较强的品牌知名度及供应链优势。

2023 年全国火锅品牌门店规模区间占比 
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08.消费者选择火锅店时首要关注的是价格

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 调研数据显示，消费者选择火锅店时首要关注的是价格（62.3%）以及品牌口碑（50.0%）。

• 消费者在关注火锅店的价格是否优惠的同时，品牌效应也在消费者选择中发挥作用，如口碑、店内环境、特色菜品等。在目前激烈的火锅市场竞争中，物美价廉的品牌建设对企业而言非常重要。

2024年中国消费者火锅店铺选择主要考虑因素
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09.消费者主要喜欢火锅品类与消费场景

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 川渝系火锅是较受消费者欢迎的品类，牛肉丸/牛筋丸和毛肚是受消费者欢迎程度较高的火锅单品。随着各地口味相互融合和特色火锅的出现，消费者对火锅类型和火锅单品的喜爱程度差距变小，

融合菜品能够满足消费者多样化的口味需求。

• 数据显示，64.2%消费者在吃火锅时会与3-4人同行，有3%消费者会一个人去吃火锅；超过50%的消费者在同学聚会和同事团建的情况下吃火锅。随着居民生活水平的提高，火锅不仅是一种食品，

更是衍生成为一种社交方式。消费者围坐在火锅桌前进行饮食和交流，能够通过近距离的沟通增强人际关系。

2024年中国火锅消费者喜爱的火锅类型 2024年中国火锅消费者喜爱的火锅单品调查(TOP10) 2024年中国火锅消费者用餐同行人数及消费场景
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10.火锅店成本端主要是原材料

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 火锅店成本占比从高到低依次为原材料、人力、房租及物业，分别占 40.11%/16.67%/11.85%。原材料端，正餐 /快餐小吃 /团餐 /西餐休闲、日料原材料成本占比分别为

40.63/41.82/55.75/36.54%，火锅的原材料成本相对较低，大型餐饮品牌可通过中央厨房集中采购进一步减少原材料的成本。

• 人力成本端，正餐/快餐小吃/团餐/西餐休闲、日料的人力成本占比分别为24.63/20.72/26.99/19.34%，火锅店人力成本仅为16.67%。

• 收入端，火锅店食品加工/酒水饮料/外卖/电商占比分别为68.6%/11.3%/3.7%/5.3%，食品加工为主要收入来源。

国内火锅店成本中原材料、房租、人力占 70% 国内火锅店收入主要来自食品加工

40.11%

11.85%

16.67%

3.52%

12.64%

5.31%

0.91%

0%

5%

10%

15%

20%

25%

30%

35%

40%

45%

原材料 房租及物业 人力 能源成本 销售费用 管理费用 财务费用

68.57%

11.32%

3.71% 5.25%

0%

10%

20%

30%

40%

50%

60%

70%

80%

食品加工 酒水饮料 外卖 电商



11.国际火锅市场增长趋势明显

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 随着中餐出海持续推进、海外华人数量增加以及中餐的文化认同度上市，国际中式餐饮市场的增长速度预计将超过整体国际餐饮服务市场，预计到2026年中式国际餐饮市场规模将超4000亿美元，

21-26年cagr超9%，其中诸如火锅、餐饮等高标准化品类具有广泛前景。

国际火锅市场增长趋势明显
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12.聚焦锅底及火锅配菜创新跳出同质化竞争

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 火锅业态的品类创新一般是常通过传统美食与火锅相结合产生新的细分品类实现。消费者体验时，一是可以以同样或略高的价格同时享受火锅及传统美食，性价比较高；二是可满足消费者对特殊消

费标签的需求。

• 火锅配菜种类拓展与食材深化，主食、下锅食材与甜点小吃发力打造消费者聚焦点。除美食与锅底融合的品类创新以外，通过火锅配套的主食/下锅食材和甜点/小吃引流也是创新渠道之一。甜品小

吃创新方面除“新颖”外也格外注重品类矩阵打造及口味创新。

特色鸡肉火锅 朱光玉火锅特色鸭血 楠火锅高颜值刨冰



13.火锅行业遭遇五大挑战

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

01 02 03 04 05
市场竞争加剧

随着火锅市场的不断扩大，

越来越多的企业和资本涌入，

导致火锅行业的竞争日趋激

烈。不仅有大型连锁品牌之

间的争夺，还有小型火锅店

之间的白热化竞争。这种竞

争加剧不仅体现在市场份额

的争夺上，还体现在价格、

品质、服务等多方面的竞争。

成本不断上升

火锅行业面临着食材成本、

人力成本、租金成本等多重

成本上升的压力。尤其是优

质食材的采购和保存成本较

高，这些成本的上升直接影

响了火锅店的盈利能力和经

营压力。

创新压力增大

随着消费者需求的不断变化

和升级，火锅行业需要不断

创新以满足市场的多样化需

求。这包括口味创新、食材

创新、服务模式创新等多个

方面然而，创新并不是一件

容易的事情，需要投入大量

的研发成本和市场调研。

食品安全问题

食品安全是餐饮行业永恒的

话题，火锅行业由于食材种

类繁多、加工过程复杂，更

容易出现食品安全问题一旦

出现食品安全事故，不仅会

对火锅店造成严重的经济损

失，还会影响品牌的声誉和

消费者的信任度。

服务质量提升

随着餐饮行业的消费升级，

消费者对服务质量的要求也

越来越高。火锅店不仅需要

提供美味的火锅，还需要提

供优质的服务体验，包括环

境、氛围、服务等多个方面。

服务质量的提升需要火锅店

加强员工培训、优化服务流

程、提高服务效率等方面的

工作。



14.火锅企业重点关注四大趋势

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

新场景更加丰富

01

火锅店，不仅仅是吃火锅，也是感受火锅氛围的一个地方，所以，场景和氛围，

也是味觉的一个部分，比如红色，金色等暖色调装修，让人食欲大增，所以火

锅店，也开始拼氛围，市井风、新中式、露营风都大受食客们欢迎。

提供情绪价值

02

火锅店，还是一个能提供情绪价值的地方，服务员需要有情绪洞察力，火锅装

修和菜品，以及背景音乐，需要有情绪感染力，这不仅可以为顾客带来品牌好

感，也能让顾客积极点单。

开发新食材

03

火锅菜品，不仅仅局限于以往传统的菜品，也有新菜品，不断创新，层出不穷，

从海里的，天上的，地上的，还有混搭水果界的，比如龙眼乌鱼，不断给顾客

带来惊喜，一次次回头消费。

质价比提高

04

顾客在选择火锅时，不仅仅是看价格，也会看质量，质价比，也就是说，火锅

菜品品质和口味，都要对得起价格，比较现在网红火锅店太多了，但实际上却

让人失望，所以，火锅店的菜品，一定要能满足广大顾客的实际需求。
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