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01.日式餐饮在中国的发展历程

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

日式餐饮在中国的起源并非简单的“菜品引入”，而是中日经济合作、文化渗透与政策开放共同作用的结果。

• 1972年中日邦交正常化后，中日之间恢复外交关系，文化交流逐步展开，但受限于当时计划经济体制，餐饮并未对外开放，日式餐饮仅以零星外交人员需求为主。

• 1978年改革开放后，中国吸引外资政策出台，日资企业（如松下、丰田）率先在华投资，大量日籍员工及家属产生饮食需求，此外高端酒店为了满足外宾需求，也开始引入日式餐饮。

• 90年代初期，随着中国改革开放的深入，各项招商引资政策落地，加速了中国的城市化和消费能力的提升，多个日式连锁餐饮品牌也开始进入中国市场。

• 2000后，随着中日两国民间交流的逐渐深入，日式餐饮也开始走向多元化和本土化，各种高端、创新日料门店层出不穷，日式餐饮品牌也开始从一二线城市向三四线城市渗透。

中国改革开放后，日资企业大量进入中国，日

本员工及家属的餐饮需求带动了日式餐饮的需

求。北京、上海、广州等一线城市的高档酒店

及外交区出现传统的怀石料理、寿司店等日本

传统餐饮业态。消费人群主要以日本侨民、外

企高管和外交人员为主；食材大部分依赖进口，

价格昂贵。

1992年中日关系深化，日本餐饮品牌借助中国

招商引资政策进入市场，吉野家（牛肉饭快

餐）、味千拉面（主打日式拉面）、元气寿司

（回转寿司）等连锁品牌进入中国市场，以独

特的口味，新颖的就餐形式吸引了众多年轻人。

日式餐饮逐渐从高端消费进入到中国普通百姓

的日常生活中。

2000年后随着中日文化、娱乐、旅游等各方面

的深入交流，日式餐饮也呈现更加多元化的趋

势。高端日料成为社交场合的热门选择；受影

视作品的影响居酒屋文化也在中国年轻人中流

行；日式咖啡、烘焙等其他品类的进入更丰富

了中国的餐饮市场；此外日式餐饮也逐步和中

餐融合，出现多种创意餐饮形式。

起步试探期 连锁化普及期 多元化发展期

上世纪80-90年代 上世纪90年代-2000年 2000年至今
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02.改革开放后在华日企和日籍人员增加，推动日式餐饮发展

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 人员往来是推动餐饮发展的重要因素，1978年改革开放至2023年，已有超过3.4的日本企业来华投资，有超过102万日本人在中国工作生活，在华日本人对餐饮的需求快速推动了日式餐饮市场的发

展。日式餐饮的市场份额也从起初的微不足道提升至2023年占总餐饮市场的3.8%左右。

1980年至2023年在华注册的日资企业数量（家）

1980 1990 2000 2010 2023

100家左右

3.4万家

2023年日式餐饮在中国餐饮市场的份额

中国整体餐饮市场
规模

其中日式餐饮占比
约为

5.29万亿

3.8%
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03.影视作品推动日式餐饮在中国的发展

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 近年来随着《深夜食堂》、《孤独的美食家》等日本美食类影视作品在中国的传播，使中国人对于日本饮食文化有了更加深入的了解，也为日式餐饮在中国发展开拓了更加广阔的市场。

• 另外日剧中日剧常出现“低脂刺身”“味噌汤养生”场景，在注重饮食健康的中国中产家庭及健身人群中也有着很大影响力。

• 影视作评推动打卡经济，例如：上海“平成屋”因《我的前半生》取景爆红，客流量增长300%；《鬼灭之刃》联名主题店单日排队超5小时；这些现状都反映出影视作品对日式餐饮发展有着相当积

极的作用。

知名的日本美食类影视作品 部分影视作品对日式餐饮市场的推动效应

影视作品 播出时间 日式餐饮关联增长

《深夜食堂》 2009年-2021年 2010-2015年间，居酒屋数量年增约25%

《寿司之神》 2011年 2012-2015年间，高端寿司门店客单价提升30%

《鬼灭之刃》 2019年-2023年 主题餐厅的联名款销量火爆，占总营业额的20%以上
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04.旅游的延续，日料复刻当地体验

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 作为对旅游记忆的延续，赴日旅游过的消费者更倾向于通过日式餐饮复刻日本旅游的体验。疫情过后赴日旅游市场的复苏，日本旅游已经成为中国人出境游最热门的目的地，因此也会为日式餐饮在

中国的发展带来更多的机遇。

• 日本饮食相当注重地域的认知，例如北海道海鲜、神户和牛等地域品牌通过旅游传播，成为国内日料店的核心卖点；而赴日旅游归来的游客消费标准的升级，也倒逼国内日式餐厅优化供应链，提供

更优质的食材。

赴日旅游后的消费者对本土日料最不满意的四个因素2019年-2024年中国赴日旅游人数（万人）

2019 2020 2021 2022 2023 2024

疫情限制期 快速恢复期

食材质量与新鲜度不足 口味与烹饪技法不正宗

服务与仪式感缺失

-

价格虚高，性价比失衡



嘉世咨询  |  中国领先的竞品调研和策略专研机构

05.中国日式餐饮的品类

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 随着1983年第一家日本料理餐厅在北京饭店开始营业，日式餐饮在中国走过了40年，从最初昂贵、品种单一的日料，发展到目前八大类餐饮产品，几乎覆盖日常所有餐饮场景，日式餐饮已经深入

到中国人的餐桌。

日式餐饮的品类
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日式拉面

日式丼饭（盖饭）

章鱼小丸子

日式炸物

关东煮

居酒屋

日式烧肉

炉端烧

寿喜锅

日式涮涮锅

相扑火锅

和果子

抹茶
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日式饭团
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日式健康轻食

怀石料理

Omakase

高端食材专门料理
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06.日式连锁快餐占据中国日式餐饮半壁江山

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 在中国餐饮市场对外开放后，日本连锁餐饮品牌（如：吉野家、食其家、味千拉面等）快速进入中国市场。与肯德基、麦当劳等西式快餐相比更符合中国人的餐饮习惯，此外随着对日本文化认知的

加深，日式快餐在质量、环境、服务等方面的特色也逐渐凸显。

• 价格方面相较于传统的日料更加低廉，出餐速度也更加迅速，从而吸引了大量的年轻消费群体。日式连锁快餐占整体日式餐饮市场的约48%。

各类型餐饮占整体日式餐饮市场的比例
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07.日式快餐：标准化+本土化，国内品牌参与竞争

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 2023年日式快餐市场规模约 800-900亿元（约占日式餐饮整体市场的48%），2018-2023年复合增长率（CAGR）达 9%，疫情后复苏显著（2023年增速约15%）。

• 吉野家、食其家主导的牛肉饭/丼饭，占据日式快餐将近一半市场份额。

• 由于日式餐饮在国内受欢迎程度不断上升，不少本土企业（村上一屋、小森日禾等）也开始今入日式餐饮市场，并推出各类快餐化的日料及融合式的日式餐饮，尤其在下沉市场发展迅速。

主要日式快餐品牌特点介绍

品牌 市场定位 门店数量 市占率 竞争优势

吉野家（Yoshinoya） 日式快餐（牛肉饭为主） 约 600-800家（覆盖超100个城市） 占日式快餐赛道 30%-35% 与本地供应链合作降低成本（如国产牛肉）

食其家（Sukiya） 平价日式盖饭 超 500家（集中于华东、华南） 日式快餐赛道 25%-28%
性价比更高（人均25-35元 vs 吉野家35-45元）

味千拉面（Ajisen Ramen） 日式拉面连锁 约 700家（一线城市为主） 日式拉面品类 40%-45% 推出“麻辣豚骨拉面”“番茄肥牛拉面”等本土化口味

争鲜回转寿司（Sushi Express） 平价回转寿司 超 400家（下沉市场占比30%） 寿司品类 50%-60%
单价亲民（人均60-80元），主打“6元一盘”模式

供应链高度标准化，食材成本控制严格

丸龟制面 现制乌冬面连锁 约 150家（集中于北上广深） 日式面食赛道 15%-20%
开放式厨房强化“现做现卖”体验

天妇罗、饭团等配餐丰富，客单价灵活（30-80元）

村上一屋（本土化品牌） 平价日料融合餐厅 超 300家（二三线城市为主） 下沉市场日料品类 20%-25%
人均50-70元，性价比碾压传统日式连锁

菜单融合中式热门菜品
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08.成本及市场因素推动供应链本土化

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 进口食材涉及高额运输费用、关税及汇率波动风险，此外近年来国际形势对进出口贸易影响较大，而本土化采购能显著降低物流、采购成本和政策风险。例如，国产三文鱼养殖成本较进口低30%，

推动连锁品牌争鲜寿司80%三文鱼转向国产。

• 市场竞争的日趋激烈和下沉市场开拓的需求，也推动企业积极寻求供应链本土化，降低人均消费成本，在下沉市场迅速扩张。

日式餐饮部分食材的本土化进程

海鲜类

大连、青岛三文鱼养殖量

2023年突破15万吨，替代

挪威进口。

福建鳗鱼养殖占全球60%，

供应国内80%蒲烧鳗鱼。

肉类

内蒙古和牛杂交养殖技术

成熟，成本较日本和牛低

50%，供应“牛角”等烧肉

品牌。

蔬菜类

云南松茸、山东山葵种植

基地建成，替代日本进口，

山葵国产化率超70%。

调味料类

龟甲万（Kikkoman）在广

州、昆山设厂，酱油年产

能10万吨，针对中国口味

开发“减盐款”。

丘比（Kewpie）在杭州建

沙拉酱工厂，本土化产品

占比40%。

中央厨房及预制菜品

食其家（Sukiya）在苏州、

武汉建中央厨房，牛肉饭

酱汁国产化率100%，单店

食材成本降低25%。

盖世食品专供日料预制包，

2023年营收增长65%，覆

盖全国超5,000家门店。
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09.一线城市日式餐饮数量较高，近年来下沉市场持续扩张

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 中国日式餐饮的分布高度集中于经济发达、国家化程度高的一线城市和部分新一线城市。上海、北京、广州为日企投资较多的城市，日式餐饮起步较早，数量较多。

• 此外上海周边的江浙地区，如杭州、苏州等城市日式餐饮门店也相对较多。

• 近年来各类社交媒体的发展，迅速将大城市的消费理念传播至下沉市场，供应链的本土化和标准化也使日式餐饮日趋平价化，在一二线城市餐饮市场竞争日趋激烈的环境下，各大品牌也在逐渐放眼

• 三线以下的下沉市场，希望通过独特的菜品设计、精致的装修风格，尽早占领空白市场。

上海日式餐饮门店数量全国第一

0

2000

4000

6000

8000

10000

12000

上海 北京 广州 深圳 杭州 成都 苏州 南京 武汉

超1万家



嘉世咨询  |  中国领先的竞品调研和策略专研机构

10.日式餐饮消费群体画像

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

Z时代青年 中产家庭

学生、都市青年都市白领上班族

消费动机：

受日本动漫影视文化影响，喜欢日式氛围

餐饮场所

消费场景：

日本动漫主题餐厅打卡，各类日式甜品、

咖啡店打卡

人群占比：约20%

消费动机：

每日餐饮刚需，为自己和家人追求健康餐

饮

消费场景：

工作日午间日式轻食色拉，与家人一起享

用寿司刺身晚餐

人群占比：约25%

消费动机：

追求便利性和餐食质量，工作期间的能量

补充，工作后的聚餐放松

消费场景：

日式连锁快餐，便利店日式便当、关东煮，

居酒屋等

人群占比：约35%

消费动机：

向往不同文化体验，追求性价比

消费场景：

平价回转寿司，连锁日式快餐，日式烧鸟

炸物

人群占比：约20%
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11.食材新鲜健康是日式餐饮留给中国消费者最大印象

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 传统日本料理是最初进入中国市场的日式餐饮品类，传统日料对食材的新鲜度有着极高的要求，另外日料也相当注重各类食材的搭配，合理的食材搭配不仅能提供足够的营养，更可以提升料理整体

的风味。食材的季节性、地区性也是日本料理相当注重的环节。因此日式餐饮的新鲜和健康从一开始就留给中国消费者极其深刻的印象。

• 在大量连锁品牌进入中国后，日本企业对于规模化生产的严格标准和精细化管理，也给中国消费者留下了不错的印象。

消费者选择日式餐饮的原因

16%

23%

67%

71%

82%

93%

环境舒适特别，适合拍照打卡

性价比高

社交媒体推荐种草

追求文化体验

喜欢日式餐饮独有的口味

食材新鲜健康，质量有保证

消费者对日式餐饮最满意的元素（满分10分）

6.8

7.1

7.2

8.3

8.6

9.3

性价比

餐厅氛围

摆盘美观度

服务质量

食材产地

食材质量、新鲜度
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12.日式快餐代表品牌：食其家

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 泉膳投资为日本Zensho控股集团在华子公司，泉膳投资负责运营的“食其家”（すき家/Sukiya）品牌，主打平价日式丼饭（牛肉饭、咖喱饭等），2008年进入中国市场，以“24小时营业”和“极

致性价比”为核心卖点，快速切入大众快餐市场。

• 在竞争激烈的大众快餐市场，食其家近年来力求在下沉市场突围，不断在菜单和供应链两方面不断推进本土化与创新，2023年新增门店120家，其中40%在三线及以下城市。

食其家门店数量变化（家）

2
35

187

425

653

2008 2012 2016 2020 2024

食其家与竞争对手优劣势分析

食其家 吉野家 大米先生 老乡鸡

价格带 25-35元（性价比之王） 35-45元（中高端） 15-25元（极致低价） 30-40元（家庭品质）

核心优势 24小时营业+快速下沉渗透 品牌认知+标准化 低价+现炒锅气 健康形象+全时段运营

核心劣势 产品同质化，品牌老化 价格偏高，创新不足 利润低，同质化 地域局限性大，成本高

增长引擎
下沉市场加盟扩张
推出健康化新品

IP联名
优化供应链

延续低价策略
加速门店布局

扩大数字化领先优势
加速全国拓店
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13.日式餐饮在中国未来面临的挑战

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

激烈的本土竞争

01

随着日式餐饮品牌在中国市场的增多，品牌间的竞争日益激烈。本土品牌和国

际品牌都在争夺市场份额，这要求日式餐饮企业不断创新产品、提升服务质量，

以在竞争中脱颖而出。

本土化与正宗性的矛盾

02

日式餐饮在本土化过程中往往会因为过度的本土化会导致品类定位模糊，丧失

原有的特色，导致客群流失。如何根据中国消费者口味的变化做出迅速而准确

的响应，不断调整菜品，以满足中国消费者多花样的需求。

成本压力与价格竞争加剧

03

一线城市日料店人力成本占比从2018年25%升至2023年35%，租金占比超

20%，叠加中式快餐带来的价格竞争压力，进一步压缩日式餐饮行业的利润空

间。企业需要寻找各种途径，降本增效的同时进行差异化竞争，避免进入过度

内卷的价格战。

数字化转型的压力与机遇并存

04

随着数字化技术的发展，日式餐饮企业面临着数字化转型的压力。这包括利用

线上平台开展外卖业务、通过社交媒体进行品牌推广等。同时，数字化转型也

为企业带来了新的机遇，如通过大数据分析消费者行为、优化供应链管理等，

以提高运营效率和顾客满意度。
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14.日式餐饮在中国未来的发展趋势

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

健康化与可持续化升级

01

中国消费者对健康饮食的关注与ESG（环境、社会、治理）理念逐渐普及，餐

饮企业需要及时升级菜品，推出更健康的菜单，例如植物基寿司、低脂菜品吸

引更多健身人群。另外在食材安全上需要尽快普及可追溯系统，提高供应链的

透明度。

供应链深度本土化

02

供应链的本土化，有利于企业更好的优化成本，规避地缘风险。日式料理所需

的三文鱼和牛肉类产品目前在国内已经有了成熟养殖技术，国产三文鱼、和牛

的市场供应量都已经超过了40%。

下沉市场与场景创新

03

一二线城市的餐饮市场已经饱和，而三四线城市消费市场任然处于升级阶段，

未来有更大的发展空间。2024年下沉市场日料店的增长量超过20%，是一线

城市的4倍。日式餐饮企业可以用增加门店数量、提供低价本地化菜品等方式

来拓展市场份额，并满足低线城市消费者未来消费升级的需求。

数字化与技术赋能

04

目前中国数字化技术仍以惊人的速度不断发展，日式餐饮品牌也需要注重数字

化转型。不仅可以通过线上点餐、外卖配送等方式来提高服务效率和消费者体

验、拓展销售渠道和市场份额，还可以适时引入AI和机器人技术降低人力成本，

以创造更大的利润空间。
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