    民國17年，老協珍創辦人陳萬因為家境清寒長駐迪化街中藥店打工，厚道實在的個性倍受信任，也因此結交許多為中藥舖採集鹿茸的原住民朋友，一回迪化街商家聯合向原住民施加砍價壓力，他們遂向陳萬表示希望能與他合作，老協珍的歷史就此展開，而取名「協珍」即是濃縮「同心協力，珍惜所有」之意，緊緊繫著陳家世代。

    創立至今，老協珍已傳至第四代，家族人丁如同枝葉般繁茂興旺，但依舊珍惜著80多年的傳統，年年除夕一定要攜家帶眷回到迪化街，大大小小一齊擠進曾祖父當年發跡的小店面，將老店塞的滿滿的，熱熱鬧鬧的齊聚圍爐。
    傳至第四代，當年的小毛頭已成了幾個孩子的爸爸，年夜飯的大圓桌也從一桌增至兩桌，不曾改變的是桌上那一甕家傳的佛跳牆，從食材挑選搭配、前置材料備煮都是代代相傳的經驗與專業，而佛跳牆的靈魂-湯頭，更是由掌勺的媳婦年年遵循著古法耐心燉煮，八十多年來，佛跳牆的滋味如同老協珍的家規般，不曾改變。
    「當長輩們將蓋子掀起的剎那，熬煮數小時的菁華頓時散開，香氣隨著白煙縷縷上升，濃濃的鑽進了每個人的海馬迴，成了心底的家鄉味。」傳至第二代後，老協珍家業逐漸龐大，第二代接班人陳木火將「燕、鮑、刺、參」四樣珍材定為老協珍的主業，更遠瞻的將老協珍拓展至海外，遠赴各國找尋優質產品，如「經典佛跳牆」中使用的南非鮑即是一例，然而人在異鄉，特別容易喚醒味蕾的記憶，午夜夢迴時，「佛跳牆」的香味兒就這樣飄洋過海、跨越時空飄進異鄉遊子的心坎兒，對於陳家子孫來說，「佛跳牆」的意義已凌駕珍饈稀材之上了。

    在冷凍食品技術已然成熟的今日，老協珍也希望將世代傳承的好味道發楊，幾十年的乾貨經驗與水發技術，老協珍對於食材的特性掌握瞭若指掌，也因為對於食物的講究與味蕾的堅持，在「佛跳牆」正式上市之前，老協珍不計成本投入三年時間上百萬資金研究，挑選出長時間燉煮後味道相互融合又各自保有特性的食材，特選的香菇、黑玉烏參、干貝，經過適當的水發處理後，久煮不散，入口依舊可嚐到Q彈而鮮美的滋味，即使是食材中最庶民的芋頭，也是老協珍多次試驗後，發現來自台灣大甲的芋頭久燉後依然綿密不化，因此指定選用。

  不只在初期研發產品時帶著義無反顧的信念，即便「佛跳牆」上市後老協珍依舊秉持著要將最好的味道分享給大家的堅持，時時依顧客回饋及食材的季節變化調整口味，因為對陳家子子孫孫而言「佛跳牆」不僅是福州的傳統名菜，更代表著老協珍世代相傳信守的美好價值。 
