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航太系校友創新臺味料理年收上億（許益欽創業基因鼓動 專賣胡椒蝦再開

網路通路）

專訪

【記者謝佩穎專訪】航太系校友許益欽以胡椒蝦開創「百家班鮮食集團」，身為董事

長的他結合臺菜特色，研發出12種創意經典的熱門蝦品菜餚，更堅持以活蝦食材的新

鮮原味，來擄獲老饕的味蕾。他以親切的口吻笑著說：「就是把事情做到最好。」 

一提起蝦子便滔滔不絕，詳細說明活蝦保持鮮度的方法，以及對蝦子來源的品質控管

及運送過程的堅持，許益欽表示，因為農委會已明令禁止使用抗生素蓄養水產生物

，因此養蝦戶會以過濾系統設備、益生菌等水產技術來飼養蝦子；由於運送過程是從

屏東運往臺北，因此只使用低溫及施打純氧讓蝦子冬眠，以減少碰撞、不會因為搖晃

而死掉。他笑著說：「所以蝦子到店裡就醒了，即使是下貨後到各店的水族箱中，都

能保持續活的最佳狀態。」 

看似侃侃而談的他，自認生性害羞，但在大二擔任班代、大三擔任系學會會長、航空

模型社康樂長等幹部，在社團中學習領導者風範及團隊合作，他認為，做事情必須適

時提出意見，服從領導者卻不盲從，「我是從臺南北上念書的孩子，跟其他同學相比

，我比較害羞，所以決定改變；加上淡江自由的學風，可以兼顧課業和社團，讓我發

揮自如。」 

當初許益欽以報國的想法選填本校航太系，畢業後卻因社會環境氛圍改變，無法投效

軍旅大展身手，因此在短暫創業後，便赴美國紐約大學攻讀MBA，回國後，任職保險

經紀人公司，但卻未能澆熄他的創業夢，在一次返鄉敘舊的契機下，開啟他的餐飲經

營生涯。當時他的小學同學開活蝦餐廳，該餐廳的規模和專業超出他對餐飲業的想像

，因此他決定將活蝦餐廳發展到北部，便與朋友合資在天母創立他的第一家活蝦餐廳

。 

剛開賣時的菜單上只有3種蝦料理以及青菜，最慘時曾一天只賣出2盤蝦，但他並沒有

放棄，客人的建議是他堅持的動力，在持續努力下，終於能獨資3千萬在三重開展旗

艦店，卻碰到2008年的金融海嘯，只能忍痛拱手讓人。此時他印證「Try and 

Error」的人生座右銘，儘管遇到挫敗，他仍和廚師團隊日以繼夜研究及改良菜色

，更隨時到養蝦戶考察蝦子的飼養情形，把關蝦子的品質，並嚴格控管安全存量，以

質制勝。 

一方面保持食材品質，另一方面鑽研消費行為，重視客人的回饋意見，不時推陳出新

創意蝦料理，以增加顧客的回訪率，他只要有新想法、品嘗到新料理，都會持續改善



，最後藉由好口碑打開市場。許益欽認為，經營管理需要冷靜，才不容易在決策上犯

錯，自己是工學院的背景出身，邏輯思考能力較佳，所以在每個階段的經營決策相當

務實，「所以，我不會想要滿足所有客人的口味，而是針對愛吃蝦的客人當作目標對

象，找出方向後盡力朝該方向前進，失敗了，跌倒了就再爬起來，但至少要抓起一把

沙，記取教訓。」 

以「胡椒蝦專賣店」聞名的許益欽，近年來除了以臺式風格推出風味菜色外，7月在

上海開立第5家分店，展現開拓事業版圖的雄心。原本想複製在臺的經營理念，並以

臺灣特色料理吸引上海人，但因飲食口味的差異，讓他遇到新的挫折，「因為上海人

不太吃辣，胡椒蝦對他們來說太辣了，口味上要做調整或是再研發適合上海的新菜色

，未來將研究各地區的飲食習慣，以建立飲食資料庫，利於創新菜色。」 

這一路走來，許益欽為理想奮鬥不懈，問他可曾疲累？他主動分享手機中與家人的合

影，慶幸這一路上有家人的陪伴，回想剛創業時的前2年，白天在當上班族，晚上到

餐廳固守崗位，和孩子們相處聚少離多，幸好有太太協助維繫家庭，讓他無後顧之憂

。他笑著表示，只要回家後，所有煩惱都拋到腦後，「特別是和太太喝酒促膝談心

，即使再累也都值得了。」 

面對網路世代，自2011年起和7-ELEVEN合作推出春節年菜，許益欽的下一步就是利用

網路行銷大開活蝦料理通路，讓活蝦料理走出實體行銷，他以創辦人張建邦博士所說

的「To learn how to learn」，勉勵學弟妹要善用工具去找尋自己要的答案。他認

為，網路世代做任何事或找尋任何資料皆相當便利，而面對全球化的競爭，要學習別

人的長處，也要把握機會出國以增廣視野，「如同讀萬卷書不如行萬里路一樣，再多

的言語，都不如親身走過，因為『To see is to believe』，而且行行出狀元，要相

信自己，在該領域中發揮創意，並秉持堅持與執著，就會有機會發光發熱。」 

近19年的餐廳經營，自第3年起每年營業額皆上億，對他而言，現在將邁入第3個10年

，但他仍以積極求進步的心，讓自己保持競爭力，「臺灣4家店的業績都蒸蒸日上

，但還是給自己一個築夢機會，開展大陸餐飲市場的機會與挑戰。」




