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“只要东西好，

一定会受欢迎”

老香斋始创于 1851年，最早售

卖的是茶和茶点。 20 世纪初，老香

斋第六代传人许金典的祖辈许克石

曾在上海开设了一家前店后坊的老

香斋茶食店，主营苔条饼、黄金宝等

闽式茶点，后因战乱，全家迁回安溪

老家。到了许金典这一代，家业虽已

不如往昔，但“崇德兴仁”四个字的

家训，和代代相传的茶点手艺，始终

牢记在心中。

安溪多山，山路弯弯。 少年时期

的许金典就是在山里跟着长辈们和

面、调馅、看炉火。 日复一日，手上沾

满面粉， 他心里却渐渐生出一个念

头：这门手艺不能断，老香斋不能只

留在老家的记忆里， 得把它带到更

大的地方去。

1993 年，20 岁出头的许金典，

初到上海，在闸北区（现静安区）租

下一间小场地， 厂里连他在内只有

两三个人。 他天不亮就起来和面，糕

点一出炉就被装进竹筐， 他骑着自

行车，一家一家地送到小商店、食品

铺子，请人试吃。 有人嫌贵，有人嫌

牌子没名气， 他就一遍遍地介绍自

家产品，讲茶点手艺的来历。 那时的

他， 心里始终绷着一根弦———老香

斋不能倒在自己手里。

然而现实远比想象残酷。 1996

年，来上海刚三年，许金典就亏了近

90万元。在那个年代，90万元是一个

足以压垮人的数字。 但许金典不气

馁，将厂房出租给别人，自己则给人

家打工，一点一滴重新积累。 他说，那

时候支撑他走下去的， 就是一个信

念———“相信自己，相信顾客，只要东

西好，一定会受欢迎。 ”在他的努力

下，终于还清了欠款，并重新拾起“老

香斋”这块祖传招牌，开启了企业发

展的新篇章。许金典给自己定下了一

个目标：要打造百年老品牌。 身边有

人觉得他好高骛远， 但他心里清楚，

老香斋本身就是百年品牌， 他要做

的，只是把它找回来。 真正的转机出

现在 2014年、2015年， 许金典开办

了品牌专卖店，“老香斋”的牌子终于

从幕后走到了台前。

“我们的产品是做给

父母孩子吃的”

品牌做起来了， 但许金典很快

遇到了新的瓶颈。 老香斋虽然“活”

下来了， 但产品还是那几样传统糕

点，顾客大多是中老年人，年轻人对

这个牌子几乎没什么印象。 眼看着

市面上新品牌层出不穷， 各种网红

点心轮番抢占市场， 许金典感到了

前所未有的压力。

他开始静下心来重新审视：老

字号的优势在于“老”———老技艺、

老口碑、 老传承， 但短板也恰恰在

“老”———观念老、机制老，产品形态

和营销方式跟不上时代。当时，上海

食品行业正在主推“伴手礼”概念。

许金典敏锐地意识到， 蝴蝶酥这款

源自海派西点的酥

饼， 在上海有着深厚

的消费基础， 但市面

上品质参差不齐。 他

决定， 就从这块蝴蝶

酥入手， 让老香斋打

响名号。

为了做出理想中

的蝴蝶酥，许金典带领

团队一头扎进了研发

中。传统蝴蝶酥一直有

个两难问题：含水量高了，

酥是酥，却放不住；含水量

低了，硬邦邦的，甜度也压

不住。 许金典偏要在这两

难之间，蹚出一条路来。他

和团队历时一年， 反复调

整配方和工艺。 他们自主

研发了奶油搅打设备并成

功申请专利， 光是配比试

验就做了上百次。 最终，他们将蝴蝶

酥的含水量精准控制在 2%到 3%

之间———这个数字看起来简单，背

后却是无数次失败后的重来。 正是

这个含水量，让蝴蝶酥层层起酥、入

口即碎，黄油的香气得以充分释放，

保质期也随之拉长， 便于走向更广

阔的市场。

好的产品， 市场很快给出了热

烈的回应。 老香斋的蝴蝶酥一炮而

红，连续九届斩获“南顺杯”上海蝴

蝶酥技能大赛金奖， 超过 100 个门

店和专柜遍布上海核心商业区域。

线上渠道同样全面开花， 天猫平台

年订单量超百万单， 抖音平台多次

冲上休闲零食热销榜第一。

但老香斋要实现规模化、 现代

化，光有好配方还不够，必须打破小

作坊的生产模式。 于是，许金典咬牙

购置厂房， 建造属于老香斋自己的

生产基地，引入十万级净化车间，通

过了 ISO22000 食品安全管理体系

认证， 还引进了一条多功能蝴蝶酥

烘焙生产线， 将月产能从原来的几

千斤一举提升至 50吨。 有人担心机

器做出来的蝴蝶酥会丢了手工的

魂， 许金典的回答是：“机器解决的

是效率和稳定，但核心的配方、关键

的起酥手法、原料的配比，依然由老

师傅把关， 传统技艺的精髓一点都

没有丢。 ”这话不是说说而已。 老香

斋的茶点制作技艺，核心始终在“手

上功夫”。 以招牌产品苔条千层酥为

例，老师傅们坚持“单个小包酥”的

传统古法， 用一双双巧手确保每一

块成品都能达到 27层。 蝴蝶酥同样

如此，每一个都是手工造型。“烤出

来就像蝴蝶翩翩起舞， 每个蝴蝶基

本上不会是同一个样的， 就像人一

样。 ”许金典常说，我们的产品是做

给父母孩子吃的， 要用心做每一个

产品，服务每一位顾客。

2019年， 老香斋茶点制作技艺

被列入《宝山区非物质文化遗产保护

名录》，同时入选《上海市传统工艺振

兴目录》；2024年，老香斋荣获“中华

老字号”称号。 也是在这一年，团队创

制的 1.08米“蝶王”蝴蝶酥斩获大世

界基尼斯纪录，成为品牌技艺革新的

标志。 对许金典来说，这些荣誉不是

终点，而是一份沉甸甸的责任。 他成

立了非遗传承人工作室，以自己为负

责人，以第七代、第八代传承人为核

心， 形成老中青三代结合的梯队，先

后培养出 20余名技艺精湛的年轻技

师，确保这门百年手艺后继有人。 为

了让技艺不再只靠“口授言传”，许金

典亲自制定了生产操作规程和质量

控制标准，把原本靠老师傅经验积累

的手艺，编写成《老香斋糕点制作规

范》，让每一道工序都有章可循。“传统

的东西要保留，但也要让年轻人学得

会、传得下。 ”

“面要揉得劲道，

人要做得实在”

走进老香斋的厂房， 会发现一

个特别的现象：这里的员工，很多都

是一家人。 许金典的三个孩子分别

负责品牌、电商、生产，他的弟弟、妹

妹也在厂里工作， 一大家子人吃住

在一起，工作在一起。 有人问他亲兄

弟在一起不会闹矛盾吗？ 他笑着说：

“吃亏是福，难得糊涂。 心量宽了，福

报就来了。 ”许金典说，这是他很早

就认定的道理。

这种家风，来自从小的教育。 许

金典是个出了名的孝子，他和父母不

住在一起， 但每天早晚都会过去看

望，几十年如一日。 这份孝心，他还延

伸到了企业管理中，每年过年，许金

典都会给员工的父母发红包，让员工

带回家孝敬父母。 孩子们看在眼里，

自然也学在心里。他的小儿子今年 26

岁，大学一毕业就进了工厂，在生产

一线干了三年多。 每天和工人一起站

流水线，从不叫苦叫累。 许金典说起

小儿子，语气里带着几分骄傲：“老实，

听话，知道自己要什么。 ”

许金典的奶奶在世时，就经常

给路过的穷人提供免费的食物。到

了许金典这一代，这份善念长成了

更具体的行动。他长期资助贫困学

生；每年元旦、中秋、重阳，他都会

带着员工走进敬老院，陪老人们聊

天、送点心，还在安亭、彭浦、张庙

等地设立常驻点，为长者提供免费

餐食。 就连采购原料，他也优先选

择来自乡村振兴地区的面粉、核

桃、芝麻。在他看来，做糕点和做人

是一个道理：面要揉得劲道，人要

做得实在。

有人问许金典，“老香斋” 三个

字到底有什么寓意？ 他总爱掰着手

指头解释：“老，是品牌老，百年老字

号；香，是色香味俱全；斋，是清净、

干净的意思。 ”三个字，说的是一块

糕点的来路， 也是传承这门手艺的

初心。 从 1851 年到 2026 年，从安

溪到上海， 从一间闽南茶食铺到享

誉全国的中华老字号， 老香斋走过

了 175 年，而许金典，用 33 年的时

间， 以行动完成了一次属于老字号

的“守”与“变”。
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用 33年诠释老字号的“守” 与 “变”
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