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前言 - 煎炸类菜品热度不断提升

从门店的菜单设计和消费者的消费反馈看，炸物愈加受欢迎。不仅传统的汉堡炸鸡店加速扩张不断推陈
出新，专营炸串的品牌新兴创业外，其他地域性小吃也开始提供炸类小食以丰富其菜单。

15/22个
2023-2024.02

获得融资的餐饮品牌*
有炸类菜品

*不包含咖啡、茶饮、烘焙

汉堡炸鸡

炸串

其他小吃

派堡王

麦喜堡

老韩煸鸡

腿老大

吮芝味

虎头炸

解忧婆婆

沙朗阿甘

肯卫汀

脆鸡日记

炸类菜品推荐数[万次]

资料来源：嘉吉-餐观大数据，红餐网，IT桔子，赢商网

含炸类菜品品牌数[个]

95111

105447

149686

2022.12 2023.06 2023.12

煎炸菜品在多种业态均有渗透推出煎炸菜品的品牌数和被消费者推荐的次数双增

130.8

179.8

274.4

2022.12 2023.06 2023.12

龙门炸串

串斗辣

夸父炸串

爆爆姐螺蛳粉

西街油条铺
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持久的“菜单力” 要扎根于一个体系化的、可持久的创新体系

打造持久的“菜单力”，并不能依靠灵感迸发式的创新，而是要扎根创新体系。通过建立创新体系、了
解创新概念所处的成熟期阶段，才能便于企业更好的规划创新的资源投入以及产出预期管理。

资料来源：互联网公开信息

创新扩散曲线 五类创新采用者

创新与扩散理论，又被称为采用扩散理论、散布理论，
是美国学者埃弗雷特·罗杰斯（E.M.Rogers）于20世纪
60年代提出的一个关于大众传媒在人们接受新观念、新
事物、新产品中发挥着劝服作用的理论。

创新者：大胆，富有冒险精神，热衷于创新新观念、新事物、新产品，
比起其他的人有着更广的见识和更为广泛的社会关系，是一项创新的
初期“把关人”。

早期采用者：一般是社会系统内部具有更高地位的意见领袖。意见领
袖一般与其追随者有着许多明显的相同点，具有同质性，因此创新要
是想取得较好的扩散效果，就必须通过同质性来解决异质性。

早期的众多跟进者：又被称为早期的大多数，他们一般较深思熟虑，
谨慎跟随早期采用者的步伐，但一般不会主动领导这种潮流，在扩散
中起着承上启下的作用。

晚期的众多跟进者：又称晚期的大多数，疑虑更多，一般对创新持怀
疑态度，之所以会采用创新通常是由于经济的压力和社会的压力。

滞后者：因循守旧，坚持传统，对创新持抵制态度，参考的资料是以
往的经验，一般都较为固执。
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我们引入的创新体系，依托海量的消费者真实评价大数据，形成了一个帮助
餐饮企业校对、发掘菜单灵感的、区分创新概念成熟度的系统性工具
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创
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创新者
2.5% 早期采用者

13.5%
早期大众

34%

晚期大众
34%

落伍者
16%

趋势解读 菜品看板

用于解读早期流行概念，规划
菜单的翻新和迭代

用于校对餐企现
有菜单与大众口
味的重合度

嘉吉版创新扩散曲线
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核心结论 | 大众菜式已趋同，煎炸菜品创新趋势凸显在品类和风味

大众口味在年度榜单上得到了验证，经久不衰的菜式和风味仍稳居榜首；

煎炸菜品创新趋势集中在新品类和新风味上，同时洞悉到煎炸菜品的营销新风向。

流行品类

创新风味

营销风向

创
新
趋
势

年
度
榜
单

热推菜品

热推风味

中式菜品占据半壁江山。

热推前三名分别小酥肉，薯条，糍粑，
经典菜式不断翻新演绎，热度依旧。

辣味仍是最主流的风味。

热推前三名分别是香辣，酸甜，椒盐，
从增长上看偏甜风味持续上升。

品类深入到

小吃品类，跨界品类，碳水品类

风味趋势围绕

地域风味，“黑红”风味

营销风向集中在

快乐减脂，本土改造



煎炸年度榜单发布

主要分为5大业态：
分别是中式快餐，中式正餐，非中式快餐，
非中式正餐，其他

2023中国煎炸菜品趋势报告
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全国热推菜品及增长最快菜品

全国热推菜品榜单上榜菜品均为经久不衰的热卖菜，小酥肉、薯条都是榜单常青树。年度增长最快的菜
品以中式菜品为主，桂花乳鸽皇为年度增速最快的菜式。

数据来源：嘉吉-餐观大数据 数据来源：嘉吉-餐观大数据

年度热推菜品（按推荐数占比1)排名）

1) 推荐数占比= 该产品本年度推荐数/所有跟踪产品推荐数总和

3.9%

4.1%

4.7%

5.8%

9.5%

锅包肉

炸鸡

糍粑

薯条

酥肉

2.6%

3.2%

3.3%

3.4%

3.8%

炸鸡汉堡

炸虾

臭豆腐

炸鸡翅

辣子鸡

年度增长最快菜品（按推荐数环比增长2)排名）

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

2）推荐数环比增长率=（本季度菜品评论热度指数-上季度品评论
热度指数）/上季度品评论热度指数

1809.1%

2326.0%

5071.4%

7324.1%

74100.0%

蒜蓉虾

炸鸡爪

里脊肉

蟹堡

桂花乳鸽皇

675.6%

937.3%

1230.2%

1238.7%

1585.7%

炸花椒芽

疯狂土豆

炸鱼柳

炸桑叶

土豆饼1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.
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全国煎炸菜式风味及食材榜单

辣味仍然为消费者最喜好的口味，但同时偏甜风味增速很快，喜爱度持续增长。从食材上来看，健康食
材增速最快，消费者越来越倾向于选择更健康的食物。

数据来源：嘉吉-餐观大数据 数据来源：嘉吉-餐观大数据

年度最受欢迎三大风味

香
辣

酸
甜

椒
盐

年度最受欢迎三大食材

猪
肉

鸡
肉

面
粉

年度增速最快三大风味

甜
香

薯
香

西
西
里

年度增速最快三大食材

鱼
鹌
鹑

苦
荞
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排名 热推菜品

1 臭豆腐

2 酥肉

3 油条

4 猪排

5 锅包肉

6 炸蛋

7 糍粑

8 炸虾

9 糖油粑粑

10 包浆豆腐

中式快餐煎炸热度榜

中式快餐业态中，麻辣烫和熟食卤味赛道煎炸门店渗透率最高，煎炸菜品基本已成为门店标配。而现阶
段面条米线赛道引入煎炸菜品较少。

数据来源：嘉吉-餐观大数据 数据来源：嘉吉-餐观大数据

中式快餐煎炸门店渗透率3)

3)门店渗透率= 最近4个季度“炸”类目标菜品的品牌包含
的门店数/所有门店数
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54% 56% 52%
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排名 增长菜品

1 里脊肉

2 炸桑叶

3 可乐饼

4 疯狂土豆

5 荔枝肉

6 蒜蓉虾

7 风沙鸡

8 三鲜焖子

9 炸淀粉肠

10 焦圈

排名 热推风味

1 臭

2 酸甜

3 椒盐

4 红糖

5 长沙

6 香辣

7 甜味

8 酱香

9 麻辣

10 蒜香

排名 增长风味

1 酸辣

2 南乳

3 桂花

4 潮汕

5 上海

6 三鲜

7 芝士

8 云南

9 广式

10 奶香
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排名 热推菜品

1 酥肉

2 糍粑

3 辣子鸡

4 锅包肉

5 炸虾

6 臭豆腐

7 包浆豆腐

8 松鼠鱼

9 油条

10 炸鱼

中式正餐煎炸热度榜

中式正餐业态中以京津冀卤菜和火锅串串香赛道的煎炸门店渗透率最高，尤其是火锅赛道中越来越来多
的引入炸物丰富菜单。中式正餐的煎炸菜品涉及的食材和味型广泛，创新程度高。

数据来源：嘉吉-餐观大数据 数据来源：嘉吉-餐观大数据

中式正餐煎炸门店渗透率3)

3)门店渗透率= 最近4个季度“炸”类目标菜品的品牌包含
的门店数/所有门店数

78%
72%70%69%69%70%69%

64%62%
53%53%
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排名 增长菜品

1 香酥八爪鱼

2 桂花乳鸽皇

3 炸鸡爪

4 炸藕

5 猪脆骨

6 炸桑叶

7 蒜蓉虾

8 香酥

9 白茶虾

10 三鲜焖子

排名 热推风味

1 酸甜

2 香辣

3 椒盐

4 红糖

5 臭

6 蒜香

7 菠萝

8 长沙

9 咸蛋黄

10 酱香

排名 增长风味

1 烧烤

2 三鲜

3 山西

4 奶油

5 葱香

6 韩式

7 东北

8 桂花

9 酸辣

10 XO酱
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排名 热推菜品

1 薯条

2 炸鸡汉堡

3 炸鸡翅

4 炸鸡块

5 炸鸡

6 炸鸡腿

7 原味鸡

8 鸡排

9 鸡米花

10 炸鸡柳

非中式快餐煎炸热度榜

非中式快餐业态中的煎炸门店渗透率是所有业态中最高的，汉堡三明治、炸鸡鸡排赛道渗透率几乎100%。
同时即使是轻食色拉赛道也已经有炸物进入菜单。热推风味仍以辣风味为主。

数据来源：嘉吉-餐观大数据 数据来源：嘉吉-餐观大数据

非中式快餐煎炸门店渗透率3)

3)门店渗透率= 最近4个季度“炸”类目标菜品的品牌包含
的门店数/所有门店数

98.5% 98.4%

72.4%

28.4%

0%
10%
20%
30%
40%
50%
60%
70%
80%
90%

100%

汉堡三明治 炸鸡鸡排 西式简餐 色拉

排名 增长菜品

1 炸肉圆

2 虾排

3 炸鸭件

4 炸鱼薯条

5 塔可

6 蒜香鸡

7 锅包肉

8 盐酥鸡

9 臭豆腐

10 炸香蕉

排名 热推风味

1 香辣

2 麻辣

3 芝士

4 热辣

5 藤椒

6 板烧

7 咸蛋黄

8 椒盐

9 盐酥

10 孜然

排名 增长风味

1 瑞典

2 热辣

3 塔塔酱

4 藤椒

5 盐酥

6 臭

7 香甜

8 板烧

9 川蜀

10 日式
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排名 热推菜品

1 炸鸡

2 薯条

3 虾饼

4 虾片

5 天妇罗

6 炸鸡块

7 猪排

8 炸鸡翅

9 锅包肉

10 春卷

非中式正餐煎炸热度榜

非中式正餐渠道中的披萨赛道是煎炸门店渗透率最高的。热推的菜品与非中式快餐类似，同样是以炸鸡
薯条为主。增长最快的菜品更偏中式，中西菜式融合趋势显著。

数据来源：嘉吉-餐观大数据 数据来源：嘉吉-餐观大数据

非中式正餐煎炸门店渗透率3)

3)门店渗透率= 最近4个季度“炸”类目标菜品的品牌包含
的门店数/所有门店数

91.7%
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54.9%
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排名 增长菜品

1 香芋丸

2 炸馄饨

3 芝麻鸡

4 炸鱼柳

5 牙签羊肉

6 炸羊肉

7 炸鸡架

8 土豆饼

9 香酥鸭

10 芝士棒

排名 热推风味

1 甜辣

2 芝士

3 泰式

4 酸甜

5 韩式

6 黑松露

7 咖喱

8 蒜香

9 日式

10 香辣

排名 增长风味

1 梅子

2 香草

3 果香

4 黑胡椒

5 卡真

6 奶香

7 蜜汁

8 美式

9 意式

10 和风
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排名 热推菜品

1 薯条

2 锅巴

3 麻花

4 炸鸡翅

5 炸鸡

6 盐酥鸡

7 炸红薯

8 鸡米花

9 炸鲜奶

10 麻球

其他渠道煎炸热度榜

酒吧是煎炸渗透率最高的赛道，茶饮咖啡等非传统煎炸菜品赛道也逐渐崛起。最受欢迎的菜品兼具中式
和非中式炸品。热推风味整体以咸甜口味为主，少见辣味等刺激性口味。

数据来源：嘉吉-餐观大数据 数据来源：嘉吉-餐观大数据

其他渠道煎炸门店渗透率3)

3)门店渗透率= 最近4个季度“炸”类目标菜品的品牌包含
的门店数/所有门店数

71.2%
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排名 增长菜品

1 炸蔬菜

2 香酥鸭

3 麻球

4 三鲜焖子

5 炸鸡爪

6 炸冰淇淋

7 鱼柳

8 炸虾

9 炸汤圆

10 炸生蚝

排名 热推风味

1 芝士

2 椒盐

3 牛奶

4 盐酥

5 咸蛋黄

6 香辣

7 黑松露

8 南瓜

9 甘梅

10 酸甜

排名 增长风味

1 越式

2 香芋

3 海盐

4 椒盐

5 蛋黄

6 辣味

7 藤椒

8 五香

9 厦门

10 黑胡椒
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2023年度煎炸菜品创新趋势洞察

小吃小喝 跨界显眼包 碳水万岁

地域风潮 黑红也是红

快乐减脂 本土改造

流行品类

创新风味

营销风向
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薯条 酥肉 包浆豆腐 松鼠鳜鱼

小吃小喝 | 佐餐属性的薯条受到关注，薯条单品店成网红预备役

对于追求高效率和便捷生活方式的年轻人来说，原本佐餐性质的小吃快餐将食物分量和价格拿捏得恰到
好处，踩中了大众消费水平的刚需。小分量、低价、不分时段、预制程度高的食品将获得更多机会。

数据来源：嘉吉-餐观大数据 数据来源：嘉吉-餐观大数据 图片源自小红书公开发帖

薯条菜品推荐数显著
增多

菜品推荐数增长率

相较于正式菜品（松鼠鳜鱼），小食类
煎炸品热度持续走高

流
行
品
类

创
新
风
味

营
销
风
向

薯条单品店_示例
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西南/华东茶馆含有炸类菜品的门店数
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跨界显眼包 | 意想不到的混搭能带来全新生命力

时下，咖啡与美酒，奶茶与电竞，看似风马牛不相及的内容相互碰撞，跨界混搭步子越迈越大。它为形
成审美疲劳的消费者带来了新鲜感和反差感，为喜欢尝新消费的人群带来全新选择。炸物与茶饮类新渠
道的结合带来菜单生命力。

数据来源：嘉吉-餐观大数据 图片源自小红书、大众点评公开发帖

流
行
品
类

创
新
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营
销
风
向

咖啡/茶馆/轻食跨界炸物_示例
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西南区域 华东区域
> 咖啡+炸

> 茶馆+炸

> 轻食+炸

爽爷 - 咖啡和鲜肉葱油
饼的中西混搭，引起消
费者纷纷打卡消费。

开吉茶馆 - 传统茶馆中引
入消费者喜爱的炸物，炸
翅和炸猪排也能成为茶饮
的超绝搭配。

niko and.. – 色拉+炸鸡减轻
炸鸡的罪恶感同时提升了色拉的
整体味道。
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碳水万岁 | 不吃碳水的人生不值得过，油炸碳水热度持续走高

消费者健康自律却也想要原始而纯粹的快乐。煎炸品类中“饼类”渠道占比持续上升，同时原料上碳水
类主食成分占据绝大优势。高热量的糖油混合物是年轻人欲罢不能的选择，碳水快乐是对身体和精神焦
虑的最好疏解。

数据来源：嘉吉-餐观大数据 数据来源：嘉吉-餐观大数据 图片源自小红书公开发帖

饼类渠道门店渗透率
增高

2023年度煎炸菜品原料占比

流
行
品
类

创
新
风
味

营
销
风
向

油炸碳水美食_示例
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虾

其他

数据表明，

18%

的炸类原料为碳
水主食
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30.5%

34.8%

37.8%

53.0%

54.7%

108.9%

115.4%

168.8%

214.5%

271.7%

茶香

青岛

黑胡椒

红烧

杭帮

长安

闽南

烧烤

东京

厦门

2023年度煎炸菜品风味推荐数增长榜单
-地域风味频频上榜

地域风潮 | 中国地域特色风味的魅力藏不住了

从兰州拉面到广西螺蛳粉，从淄博烧烤到甘肃麻辣烫，地域美食持续保持着旺盛的生命力。越来越多的
本土地域化美食和地域文化正被挖掘，各种地方特色菜系、地方特产小吃、地方特色食材、地域风味美
食中都藏着新机遇。煎炸品类中的地域风味也逐渐被挖掘。

数据来源：嘉吉-餐观大数据 图片源自小红书、大众点评公开发帖
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地域特色风味新品_示例

贵州风味

川渝特色食材
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台式
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“黑红”也是红 | 勇敢的人率先享受世界

从臭豆腐到榴莲，每个顶流收获的爱都是偏执的。猎奇的味道往往能激起尝鲜的欲望，小众风味都有潜
力成为爆品。随着之前“黑红”风味的回落，香菜热度在2023年持续攀升。它以强社交话题性，震撼的
颜值出品，逐渐延申至各个品类。

创
新
风
味

流
行
品
类

营
销
风
向

数据来源：嘉吉-餐观大数据 数据来源：嘉吉-餐观大数据，图片源自小红书公开发帖 图片源自小红书公开发帖

往年猎奇风味推荐数曲线 2023年度香菜推荐数曲线 香菜风味新品_示例

0

20,000

40,000

60,000

80,000

100,000

120,000

140,000

160,000

180,000

200,000 榴莲 芥末 臭豆腐

0

20,000

40,000

60,000

2023Q1 2023Q2 2023Q3 2023Q4

香菜已经成为当之无愧
的流量密码。我们随时
随地都能看到“喜爱香
菜党”和“讨厌香菜党”
的大战。

> 必胜客

2023年上新 

好多好多香菜
皮蛋牛肉披萨

> 麦当劳

> 白象

2022年上新 

香香香菜新地

2024年上新 

升级香菜面
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快乐减脂 | 美味和健康可以兼得

“朋克养生”之后年轻人又迎来“快乐减脂”，年轻人热衷于研究餐饮的健康吃法，从原料到热量分别
一一考究。趋势上能看到煎炸品类中健康原料的上升，同时核算卡路里也成为消费者点餐必备。

营
销
风
向

流
行
品
类

创
新
风
味

数据来源：嘉吉-餐观大数据 数据来源：嘉吉-餐观大数据 图片源自小红书公开发帖

麦辣鸡腿堡的重新崛起 2023年度煎炸原料推荐数
增长曲线

社交媒体上的快乐减脂餐_示例

薯条

小酥肉

锅包肉

红糖糍粑

麦辣鸡腿堡套餐

包浆豆腐

推荐数增速最快的菜品名排行

- 2023 Q3 - 2023 Q4
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蘑菇 带鱼 九肚鱼
红薯 虾仁 猪脚
虾片小酥肉

红糖糍粑

锅包肉

薯条

麦辣鸡腿堡

包浆豆腐

健康食材的推荐数明显上升，猪脚/虾片
等不健康食材推荐数下降
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2020年起，炸鸡赛道扩容，注册企业数倍增，势头凶猛。而这当中又属
中式炸鸡的表现更为抢眼，有记忆度。

炸鸡企业年注册数量
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本土改造 | 师夷长技以制夷

本土品牌在西式快餐领域的崛起，是国内消费者更理性的消费认知的体现。只要是好吃、性价比高，消
费者就会买单。同时“中式汉堡”“中式炸鸡”这些对传统西式快餐的本土化改造还具有较强的社交话
题度，更容易使品牌“出圈”。

数据来源：企查查 图片源自品牌、小红书公开发帖

本土化西快_示例
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02. 油脂管理助力餐
企节约运营成本
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油脂作为中式餐饮里采购成本占比偏低，且产品高度同质化的品类，一直处
于被忽略的地位

餐饮企业原材料成本中油脂占比不高 油脂管理的潜在收益有多少？

~1%

~3%

~2%

~4%

中式正餐

中式快餐

西式正餐

西式快餐

采购

每节省

50万元/年

≈销售

创收

1000万元/年

数据来源：嘉吉实际案例测算 数据来源：嘉吉实际案例测算
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西式快餐作为供应链标准化及规范化最成熟的品类，在油脂管理方面，有诸
多操作经验值得中餐借鉴

采用专业煎炸油

固态煎炸油

液态煎炸油

严格的操作规范及流程控制 按国标指导油脂使用及废弃

煎炸时间

存放时间

油温

AV测试纸 TPM测量仪

极性物质 %（TPM） ≤27

酸价 mgKOH/g≤5 
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专业的煎炸油脂及标准化的操作模式，有效提升餐饮企业的用油效率，降低
整体用油成本

某知名中式连锁餐厅（全国300多家门店左右）使用专业煎炸油后……

万元用油量2 营业额100万
/月

用油总量
(L/年/店）

非转基因
豆油

6.4L 640L 7,680L

专业
煎炸油

3.3L 330L 3,960L
25%-35%1

用油成本降低

48%1

用油量节省

注：1、用油量，成本效率因菜系，煎炸食物及操作方式而异，仅作参考    2、万元用油量：专业西式煎炸常用指标；每一万元营业额用油量 
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要实现上述案例的成本优化，选用耐煎炸的油脂，以及实施全面的油脂管理
势在必行

餐饮企业油脂管理要点 煎炸白皮书

更
多
内
容

“三不”规范
炸锅内食物不宜过满，半篮为宜。

不在炸锅上方装篮。 

不在油槽上方进行食物调味。

“三需”规范
煎炸操作后需要食物充分沥干。

需要经常撇去油渣。

需要时常过滤。

扫
码
领
取



03. 总结
与展望
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餐饮企业除了持续地对菜单进行创新，对于食材、原料的选择及创新，正在
成为一股新的风向标

资料源于品牌公开信息

霸王茶姬用“三0基底乳”
回应顾客奶茶焦虑

书亦烧仙草宣布全系产品升级
“好料更健康”

七分甜轻乳系列新品
云雾雪松

沪上阿姨上新
东方轻乳花茶系列

配料表越来越干净；

快速向“0反、0植
脂末化”迭代；

席卷茶饮企业的乳基底升级风潮
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上海卫健委推动试点饮料分级，对营养选择更加科学透明

资料源于互联网公开信息

从2024年2月29日起，霸王茶姬上海地区门
店全面推行“营养选择”标识，成为首家
使用营养分级系统的现制茶饮品牌。

历时半年，上海再度推进饮料健康提示工作，首批“饮料分级”试点企业已经亮相。今年将陆续在上
海区域的产品销售菜单、饮料外包装、线上点单程序及售卖场所等醒目位置标注符合要求的“营养选
择”分级标识。

“营养选择”根
据饮料中非乳源
性糖、饱和脂肪、
反式脂肪、非糖
甜味剂的含量对
饮料进行综合分
级。

“营养选择”分
级标识分4级，从
A到D级，推荐程
度递减。
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而对于健康油脂原料的选择，也正是国家政策法规所倡导且积极推进的方向

资料源自公开信息整理

政府对健康饮食的宣导 健康油脂受到三重力量推动

2017年《国民营养计划（2017-2030）》在

“吃动平衡行动”中提出广泛开展“三减三健”
专项行动，推广减盐、减油、减糖。

2020年提出的《十四五规划建议》明确提出减

盐、减油、健康体重等方案。

2021年《中国居民膳食指南科学研究报告》精

准化营养指导关键措施，明确进一步控制油、
盐、糖的摄入。

法规 预包装食品标签法则
提案

行业巨头主动转型

消费者对油脂宣称的
逐渐关注

行业

消费者2021年国家卫健委发布了《食品安全国家标准 

预包装食品营养标签通则》（征求意见稿），新
标准将增加对饱和脂肪和糖的强制性标识要求。
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展望未来，我们相信具有健康宣称、符合国家政策法规趋势的新一代液态煎
炸油，必然会助力餐饮企业进一步塑造品牌形象，打造差异化竞争力

最新一代煎炸油经历各阶段演变，满足愈渐专业化健康化的需求。

第一代：动物油脂 第二代：半氢化油脂 第三代：棕榈油 新一代：液态煎炸油

✔  煎炸稳定性较高

✔  耐热性好 

✔  煎炸带有独特香味

较高胆固醇及饱和

脂肪酸

供应有限

✔  煎炸稳定性高

✔  供应稳定且价格低廉

✔  解决煎炸过程中冒烟油脂

发黑等痛点

   含大量反式脂肪酸，危害

健康

✔  煎炸稳定性高

✔  供应稳定

✔  不含胆固醇

操作不便利，多以固态

呈现，化油时间长

✔煎炸稳定性高

✔非转基因

✔丰富的不饱和脂肪酸，脂肪酸

含量低

✔不含胆固醇及反式脂肪酸

✔操作便利，不易结冻



附录
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附录1 - 本报告数据库价值聚焦及数据背景

数据库通过海量的门店及菜品覆盖，抓取并清洗消费者的真实评价数据，从而避免了“灵感迸发式”创
新的不严谨和不可持续的问题。

✓ 数据来源： ✓ 数据研究方向：

基于餐饮大数据抽样全国互联网平台评论数活跃度最高
的门店，数据约涵盖

门店

✓ 数据覆盖渠道：

28万+
家餐饮品牌

13,710万+
条菜品评论数

56万+
家餐饮门店

其他餐饮
中式餐饮
正快餐

非中式餐饮
正快餐

菜品

风味 食材

✓ 数据更新频率：

数据库按照季度刷新。
本次报告集合了2023年四个季度的数据
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附录2 - 数据库五大业态归类说明

包子小笼

饺子馄饨

烤鸡烤鸭

快餐简餐

麻辣烫

面条米线

烧饼馅饼

生煎锅贴

熟食卤味

中式快餐

川湘赣菜

东北菜

河海鲜

火锅串串香

江浙菜

京津冀鲁菜

烧烤

台闽粤菜

西北菜

豫鄂皖菜

云贵菜

中式正餐

汉堡三明治

色拉

西式简餐

炸鸡鸡排

非中式快餐

东南亚菜

东亚菜

南亚菜

牛排

欧美西餐

披萨

自助餐

非中式正餐

茶饮

咖啡

面包蛋糕

甜品冰淇淋

KTV

便利店超市

茶馆

酒吧

零食

水果生鲜

其他

注：1、东南亚：泰国、马来西亚等区域    2、东亚：日韩等区域   3、南亚：印度等区域 
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