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面包为何越来越贵？
十元以下难寻“打卡”催生溢价

打开社交平台，输入关键词“面包”，会出现不少关于面包价格的讨论：曾经用来果腹的早点，
怎么成了价格“刺客”？
吐司52元/个、牛角包26元/个、法棍26元/个……走进位于热门商圈的面包店，单个面包售价

动辄二三十元。
这些高价面包究竟贵在何处？谁在为高溢价买单？高价面包背后折射出怎样的消费变迁？

网红面包店在“涨价潮”中的生存现状如何？近日，记者走访多家面包店，对话消费者、店主、面包
师、烘焙爱好者及行业分析师，试图找到这些问题的答案。

马女士在商场里的一家面包店拿起标价
32元/个的面包时，不禁想起20年前大学门
口3元/个的豆沙面包。
“5个面包，118元。”马女士将印着店标

的纸袋递到记者面前说，“确实好吃，但价格
也着实高，差不多能抵上一顿正餐了。”

马女士是这家面包店的常客，她在店铺
开业时办了一张1000元的储值卡。“你看，面
包都是手工制作、现场烘烤的。给孩子吃的
东西，看得见制作过程，心里踏实些。”她告诉
记者，“每次到店消费都要100多元。”

近日，记者来到马女士经常光顾的这家
面包店，虽然正值工作日的上班时间，收银
台前仍有不少顾客排队。一位店员表示，店
内仅有一款单价10元以下的产品——标价
9.9元/个的蛋挞。

随后，记者选购了2个吐司、1个草莓牛
角包，3个面包共计花费110元。记者结账
时看到，前方排队顾客中，大多购买四五个
面包后，结算金额便轻松突破百元。

面包到底有多贵？
打开大众点评App，记者看到，

多家面包店里备受网友推荐的明
星单品，售价多在二三十元，部
分特色面包的单价甚至超过
50元。

尽管单品售价不低，但一
些网红面包店仍吸引了大批
消费者。
“之前，南开大悦城开了

一家面包店，刚开业时几乎天
天排队。我和朋友第一次去的
时候，排了半个多小时。”常以面包
作为早餐的张女士告诉记者，这家面
包店的种类多、味道不错。她有时候晚上
8点多过去，店里仍有不少人。

艾媒咨询发布的《2024—2025年中国烘
焙食品行业现状及趋势研究报告》显示，每周
至少购买一次烘焙食品的消费者占比高达
90.6%。其中，消费者单次消费在21至40元
的占比最高，达40.1%；其次为41至60元，占
比达23.3%。艾媒咨询首席分析师张毅认
为，消费者已经形成了购买烘焙食品的习惯，
在价格上，部分消费者对于高品质的烘焙食
品有一定的支付意愿。

正是这样的持续热度，催生出了面包代
购的产业链。

在某二手交易平台上，多位商家主营面
包跨城代购业务。记者注意到，一位商家标
注可代购部分品牌产品，按门店原价代购，
每单加收15元代排队及跑腿服务费，支持
全国顺丰发货，邮费自理。该条代购信息已
获得超过1700次浏览，商品页面显示已有
百余人点击“想要”标识。而另一位面包代
购商家的每单跑腿费为25元，也有近百人
表示“想要”。

“单价5元以下的面包几乎绝迹，随手
拿起一个就二三十元。”“面包什么时候从日
常消费品变成轻奢消费品了？”“这面包是金
子做的吗？”……在社交平台，不少网友犀利
评论高价面包。人们不禁发问：面包为何越
来越贵了？

在河西区经营面包店的晓同告诉记者，
原材料价格、房租和人工成本是影响面包价
格的主要因素。

她向记者展示了其原材料采购的截图：
三年前，454克的安佳黄油，用优惠券后支付
36.12元，现在，券后价42.8元；抹茶粉、巧克
力、可可粉等也全线涨价。“为了打造‘高端
感’，越来越多的面包店使用进口黄油和面
粉。”她表示，当下消费者愈发青睐贝果、法
棍及欧包这类低糖低油的健康烘焙食品，生
产这些产品所需的专用高筋面粉，成本通常
高于家庭常用的普通面粉。

据了解，进口高筋面粉的售价普遍高于
国产高筋面粉。记者在淘宝搜索关键词“高
筋面粉”，随机选择一款国产高筋面粉和进
口高筋面粉进行比对：国产面粉5斤装售价
为29.8元，而进口面粉5斤装售价为69.95
元。两者价差显著。

不仅如此，动物奶油与植物奶油之间也
存在显著价差。以淘宝上的产品售价为例：
一款907克植物奶油售价26.47元，而250克
动物奶油售价 17.9 元。折算为相同重量
（250克）后，植物奶油价格比动物奶油便宜
约10.6元。
“植物奶油稳定性高、价格实惠，易于裱

花，常用于一些蛋糕店的甜点制作。在家庭
烘焙中，植物奶油用得不多。奶油不是制作
吐司的必要材料，一般做夹馅吐司或北海道
吐司会用到动物奶油。我做一个450克的
吐司，差不多要用100克奶油。有时为了节
省成本，我会用牛奶代替奶油，用椰子油代
替黄油。”梦梦是一位烘焙爱好者，她经常在
家自己做面包。她告诉记者，自己做面包也
不便宜。法芙娜可可粉500克约160元，蓝
风车淡奶油1升80多元，法芙娜巧克力250
克不到100元，开心果酱100克30多元。

值得注意的是，人工成本和房租也是一
笔不小的支出。“面包店要想‘出圈’，就要在
产品上持续创新，满足年轻客群味蕾的同
时，带给他们新鲜感。因此，‘卷’新品几乎
成为每家网红面包店的必修课。”一家面包
店店长说。

记者在走访多家面包店时发现，如今
市面上的面包品类多、花样新。从命名上
即可窥见产品设计的巧思——“黑金开心
果布理奥斯”“鸡枞菌恰巴塔”等新式名称
接连出现。

艾媒咨询发布的《2025—2030年中国商
用烘焙设备行业发展白皮书》显示，2025年
第一季度，面包烘焙样本品牌中平均每月上
新品牌占比达到63.3%，新品总数达到486
款，平均每个品牌每月新品数量为3.2款。
“卷”新品，靠的是经验丰富的面包

师。“他们是行业里的香饽饽，好一点的能
月薪过万元。”晓同告诉记者，近年来，行业
扩张迅速，人才供不应求，薪资水涨船高。
她店里的面包师月薪8500元，差不多是三
年前的两倍。

记者查阅部分招聘网站发现，目前面包
师的薪资跨度较大，普通岗位月薪在4000
至 8000元，而资深面包师月薪可过万元。
“全手工制作面包是个功夫活，发酵、开酥都
很费时间，所以面包师工资一般都较高。规
模小一些的面包店，面包师月薪基本5000
元打底，就算是学徒都要三四千元。”一位面
包师表示。

记者在多家面包店发现，规模稍大的店
面，为了给顾客提供更优质的服务与体验，
设置了迎宾员、收银员、切片员、导购员、面
包师和店长等岗位。人力成本水涨船高，成
为推高面包定价的重要原因。

价值迁移
为“打卡价值”付费 隐性支出重塑面包定价

采访中，多位面包店店主表示，虽然烘
焙原材料在不断涨价，但如果仅看原材料成
本，平摊到单个面包上，售价不至于卖到二
三十元。
“就我个人而言，若撇开这些杂七杂八的

成本不计，仅考虑原材料，一个不带馅料的吐
司面包，成本通常不超过10元。”一位私房面
包店店主告诉记者，很多连锁品牌凭借大规
模的采购体量，可有效实现原材料成本最小
化。当前面包价格过高，与门店的运营成本
息息相关，房租、包装、损耗……这些成本最
终都被“揉”进了每一份面团里。

如今，许多烘焙品牌正通过突出“现场手
作、即烤即售”的特色来吸引顾客。这种通
过开放式厨房、全程公开面包制作环节的做
法，回应了消费者对面包新鲜度和制作工艺
的关切，从而为产品赋予了更高的价值。

但强调“现场手作、即烤即售”的模
式，对门店的经营空间提出了更
高的要求。首先，场地必须足
够宽敞，以容纳大型专业烤
箱、发酵箱、操作台等一系
列烘焙设备。当这样的
店铺选址于寸土寸金的
城市核心商圈时，其租金
成本便成为一项沉重的运
营负担。
一位私房面包店店主

告诉记者，她在开店之前做了
7年的面包师，因此店里没有另

外招聘面包师和服务员。房租一
个月不到4000元，占了近一半的成本。
采访中，多位业内人士表示，在运营面包

店的所有成本中，房租是占比较大的支出。
“在一些客流量较好的地段，房租会占到

营业额的15%至20%。在核心商圈或商场
里，房租可能占营业额20%至30%，甚至更
高。”一位面包店店主告诉记者，他的店在一

条不算太繁华的商业街上，面积不到80平方
米，店面租金占到了营业额的15%左右。“我
通常会按照‘357’算法来评估租金的合理性：
如果3天的营业额可覆盖月租，那么店面的
盈利能力较强；如果需要5天，店面可能处于
保本或微利边缘，经营压力较大；如果7天的
营业额才够支付月租金，则大概率会陷入亏
损。”他说。

一位私房面包店店主告诉记者，一些选
址在热门商圈的网红面包店的装修成本可
能要几十万元，部分社区加盟店会便宜一
些。“开店很烧钱。你看我这儿，风冷柜台
3800元、冰箱5000元、烤箱和醒发箱2万元、
操作台2000多元、奶油机2000多元，光设备
就花了好几万元。尽管面包单价看起来不
低，实际利润却很薄，盈利空间远不如生日
蛋糕。”他说。

采访中，记者在多家网红面包店看到，
店里的女性消费者较多。她们拿到面包后，
会第一时间“打卡”、拍照，发至朋友圈等社
交平台。

一位面包师表示，为了提升面包“打卡价
值”，他们努力把面包做得漂亮精致，比如在
牛角包上面点缀奶油、水果、巧克力酱，看上
去饱满诱人。
《2024—2025年中国烘焙食品行业现状

及趋势研究报告》显示，女性为烘焙食品购买
主力，占比为56.9%。按收入来看，中高收入
群体占比较多，月收入为5001至15000元的
消费者占比达55.8%。“面包已经从单纯的充
饥食品转变为带有情感价值和文化符号的社
交载体。不少消费者会排队‘打卡’网红面包
店，有些面包买来主要是为了拍照分享，味道
反而不是最重要的。这一转变使消费者对面
包价格上涨的敏感度下降。”张毅说。

社交平台在推动面包价格上涨中扮演
了重要角色。小红书、抖音等平台上，面包
测评、“打卡”分享等内容进一步强化了面包

作为“生活方式标签”的属性。这种社交需
求催生了更多外观精致、适合拍照但价格不
菲的产品。

值得关注的是，一些新开业或急需引流
的面包店，为快速打开市场，会专门邀请人气
主播进行探店推广或直播带货，这类合作的
单次成本可达数千元甚至上万元。

一位从事流量推广的人士向记者透露，
他曾接手过多家面包烘焙店的推广订单，合
作报价是：单个账号单条推广内容，收费
1000元起，而且不承诺具体的阅读量。
“我之前也尝试过类似的流量推广，没什

么效果。大网红推广可能会好一些，不过他
们的推广费很高。就拿5000元的推广成本
来说，一款28元的面包，得卖出179个才能把
这笔费用赚回来。”晓同直言，“做面包，除了
研发口味，还要研究流量，怎么让产品卖相更
好，更适合在社交平台传播。这类推广与流
量运营的新增成本也要摊在价格里。”

记者在采访中发现，当下消费者越来越
关注健康食材与配料成分，普遍倾向于选择
天然的食品。然而，这类食品往往保质期较
短。一位业内人士表示：“不含任何防腐剂
的现烤手作面包，常温下保质期通常只有三
天左右。若想延长其保存时间，可密封冷
冻，食用前取出来复烤，但口感肯定跟现烤
的没法比。”

为兼顾消费者对健康食材的追求与对
口感的要求，多数面包店会将当日未售完
的面包销毁。一家面包店店员告诉记者，
一般来说，店面每日成品损耗率控制在5%
至 10%属于合理范围，具体数值因店铺规
模、地理位置、销售策略等因素而有所不
同。有的面包店的损耗率会超过10%，但
即使这样，这些过了最佳品尝期的面包也
不会对外销售，否则，有些顾客可能会故意
等到打折后再来购买，这样会影响到面包
的正常销售。

为降低损耗成本，不少面包店通过微信
社群建立私域流量，提前接收订单，按需生
产。一些品牌则推出“日间面包”和“夜间折
扣”，在特定时段以较低价格销售当日未售
完的产品，以平衡新鲜度和成本控制。

业内人士表示，随着人均消费水平提升及
餐饮消费结构调整，中国烘焙食品行业消费需
求旺盛，上下游产业快速发展，市场将进一步
扩容。

眼下，激烈的竞争正推动烘焙行业的市场
格局以前所未有的速度重构，行业洗牌速度明
显加快。

在小红书、抖音等社交平台，关于面包价格
的讨论正引发两极声浪：一边是消费者大呼“吃
不起”，吐槽价格堪比正餐；另一边则是面包店
主大吐苦水，直言“毛利薄如面包皮”。

而现实中，烘焙产业也正向两个截然不同
的方向发展：一边是网红品牌自带流量，如雨
后春笋般在新商圈扎堆冒头、接连拓店；另一
边，部分面包烘焙店在租金与流量的夹击中陷
入经营困境，悄然退出市场。

那么，在烘焙市场不断分化的今天，面包店
的生意究竟如何？

去年，潇潇在黑牛城道附近开了家主打手
作的社区面包店，多数单品售价在 10 至 20
元。其实该区域此前也开过几家面包店，但都
没撑太久，陆续关店撤走了。
“开业头两个月根本没什么客流，肯定是

赔本的。”潇潇告诉记者，那阵子有时一整天也
卖不出两三单，可面包得天天做，损耗严重。
即使现在，店里的客人依旧寥寥，生意全靠外
卖撑着，她90%的订单都来自线上。

窄门餐眼的数据显示，截至 2026年 1月
12日，全国面包烘焙门店总数达27.98万家，
近一年新开业 9991 家，净增长数为-93161
家，关店数量远超新开数量。

一位烘焙行业的业内人士表示，目前高价
面包的消费客群主要分为两类：一类是钟情
“手工”“现烤”的品质生活追求者；另一类则
是被社交平台“种草”，为“打卡”体验付费的
年轻群体。而后者，在为“仪式感”买单后，通
常不会高频次走进同一家店，因此不少面包店
的复购率不高。
“不同品牌的面包，外观与风味都差不多。

网红面包店的店面风格和成品陈列也雷同，开
放式厨房、黑板手写菜单，同质化严重。”消费者
张女士说。

张毅表示，许多网红品牌的运营重心过
度倾斜于营销造势与快速扩张。高昂的租
金、装修与推广成本，最终悉数转嫁至产品定
价。然而，面包的本质终究是复购型消费
品。当新奇感退去，影响顾客购买决策的，终
将回归至产品本身的核心价值与日常消费的
可承受度。

探讨面包价格的走势，绕不开“成

本”这个核心话题。除原材料涨价、店

面租金高企、人力成本持续攀升外，还

有不少难以量化却真实存在的隐性成

本，被悄悄“揉”进了面团里——为了

适配社交平台传播、打造“上镜”效果

而设计的复杂造型；为了凸显“手作质

感”而牺牲的店铺运营效率；为了维持

“现烤现卖”的即时体验而不得不承担

的高额损耗率。这些实实在在的成本

支出共同推高了面包的终端售价。

不难发现，面包的传播价值与情

感价值占比愈发突出。如今，人们购

买的不仅是一份果腹的早餐，更是一

份可分享、能彰显生活质感的社交载

体。但市场的另一面，是行业的加速

洗牌。新鲜感会消失，社交热度会降

温，最终能留住顾客的，还是产品本身

的过硬品质以及合理的价格体系。

现场直击
3个面包花费110元
排队抢购催生代购生意

行业观察
关店数量远超新开数量

行业或将大洗牌

记者手记

成本解构
原材料全线涨价 面包师月薪可达万元


