
要做好皮具养护这一
行，苏林认为：“首先地段
要选好，这样才能保证客
源。”记者发现，广州的皮具
养护店多位于北京路商圈、
天河路商圈、珠江新城等高
端商场内，均为人流量大、
消费水平较高的地段。苏
林提到，疫情之下，市民逛
街的热情有所消退，线下客
流量有所减少，在云购物的
潮流下，线上皮具护理平台
也在不断出现，提供了较好
的消费窗口。

“虽然线上渠道能够
增加一定的订单量，但是
也并非万全之策。”苏林表
示，一般经营过实体店、有
一定客源积累才能把线上
平台做起来，“我们这一行
很多客人都是靠朋友介
绍、口口相传，所以口碑很
重要，只有手艺到位，顾客
回头率才会高。”

苏林认为，皮具养护
行业目前很需要全能型人
才：“皮具维修无非分皮
包、鞋子、皮箱几大类，但
是每个大类又细分成很多

种。目前的护理师很多都
存在会修皮包但不会修鞋
子、会修鞋子不会修皮箱
的问题。”除了懂技术，还
要有态度。在苏林眼中，
工匠精神是皮具护理行业
不可缺少的。相比以前师
傅带徒弟式的学艺模式，
近年来皮具护理行业中已
有较专业的培育机构和考
级制度，皮具护理从业人
员的素质在不断提高中。

此外，完善自身服务
体系和质量，拓展业务的
多元化，也是提高竞争优
势的手段。侯奕臣告诉
记者：“2010 年刚入行时，
我们只做皮具养护；到了
2012 年我们发展出高级
成衣的单洗；两年后又开
始做上门家具服务。到了
2017年我们又拓展更多的
增值服务，比如二手奢侈
品回收。”从皮具到成衣、
家具的护理，再到二手奢
侈品的回收交易，侯奕臣
认为，打铁还需自身硬，产
品与服务的多元化，才能
支撑品牌长远发展。

日常生活中如何养护
皮具？专业皮具护理师从
包包“存放”与“护理”的角
度为消费者指点迷津。

存放要有讲究

“在广东地区，首先包包的
存放是一个重点。”“百年匠心”
奢侈品护理鉴定师贺玉东告诉
记者，南方天气潮湿，存放皮包
的柜子要保持干燥通风，并在
柜子的角落放置干燥剂或除湿
剂，“但是干燥剂不能直接放到
皮包里面或附近，否则会吸收
皮包的水分。皮包本身是有油
脂的，如果被吸走，会产生不良
后果，可能会灼伤。”

另外，皮包闲置时最好
进行填充，“让皮包挺括起
来，保持形状”，有些较大的
皮包则建议平躺放置。贺玉
东建议要用防尘袋、防潮布
把皮包套起来：“有些浅色
的皮包，遇到空气或者遇到
光线可能会氧化，颜色可能
变淡或加深。”

对于漆皮包，贺玉东认
为要单独存放：“漆皮这种
材质会稀释颜色，如果把漆
皮包跟其他颜色较深的衣物
放在一起，漆皮包会吸收颜
色，产生染色或窜色，所以
这种包需要单独存放。”

“JEEVES”广州主理人
侯奕臣向记者补充道，在潮湿
的南方，宣纸是不少皮具的

“知音”：“可以用宣纸把皮包
撑起来，让皮包保持原状不变
形。此外，宣纸有吸湿的功
能，能够防止皮具长霉。”此
外，在存放方面，侯奕臣强调
要放在阴凉、通风的地方。

保养要有意识

在信息极度发达的今
天，社交媒体平台不乏皮具
养护的帖子和讨论。“革瑞
斯”创始人邵超磊认为，对
于日常护理，意识的形成很
重要，应当把护理当成一种
常识：“在我们日常接待客
人的过程中，会给她们赠送
简易使用的护理膏，但发现
只 有 极 少 数 客 人 会 去 使
用。”缺少护理意识和实践
是不少顾客存在的问题。

在邵超磊看来，熟能生
巧的说法同样适用于皮具日
常护理：“同一个动作，擦拭
的力度、次数不同，护理效果
也会不一样。一个看似很小
的动作，如果不去做自然就
达不到养护效果。所以我们
要培养自己的动手能力。”

护理要对症下药

具体护理方式因不同皮
具而异。邵超磊介绍道，哪怕
是同一种材质，由于工艺不
同，护理方法也不一样：“磨
砂、珠光、翻毛皮、羽绒革……
几十种工艺所涉及的护理也
不一样。对此，我建议大家到
护理店跟专业人员询问、交
流，确认好包包的具体材质，
才能对症下药。”

“我们会强调要注意物
品的搭配使用和更换使用，
不要春夏秋冬都拎着同一个
包。”邵超磊提到，日常护理
中更加注重的是基础护理，
如果涉及皮革脱色、皮面划
破等问题，建议送到专业的

护理店处理。
家庭护理中，更多

是围绕光面皮和翻毛
皮展开：“家庭护理可
以简单化一点，常备皮
革清洁膏和护理膏就
可以了。购买的时候
除了考虑效果以外，最
好选择性能更温和的
护理膏。”

近几年随着生活水平的提高，人
们在对皮具的选择上也变得越来越挑
剔，都倾向于购买优质高端的奢侈品皮
具来提高自己的生活品质。庞大的消
费市场催生了奢侈品后端市场——皮
具护理行业的兴起。

如今时值春夏换季，业内人士指出，
天然皮革的主要成分是蛋白质，在此阶
段容易出现受潮、发霉、生虫等现象，奢
侈品皮具的专业清洗、保养、维修服务
市场也因此进入旺季。近日，羊城晚报
记者专访多位皮具护理行业的创始人和
资深护理师，探究这一奢侈品后端市场
的生存现状。

皮具护理行业皮具护理行业，，你了解多少你了解多少??

供不应求是促使部分皮具护理师入
局这一行的原因之一。“JEEVES”广州主
理人侯奕臣在2010年入行，据他回忆，当
时家人有皮包清洗的需求，但市面上相关
的门店很少，也让他发现了皮具护理这片

“新大陆”。
如果说十多年前皮具护理在国内还

是萌芽阶段，那么如今显然已长成参天大
树了。记者在大众点评搜索“皮具护理”，
仅在广州地区就有约1139个结果。

“皮具养护的需求一直 在 稳 步 增
加。一方面，国内经济向好，越来越多
人有条件购买奢侈品；另一方面，二手
奢侈品商家的兴起也让皮具产品流通
性更强。”侯奕臣告诉记者，分品类来
看，箱包皮具奢侈品的款式多样，流转
率和性价比高于其他品类，也为奢侈品
皮具保养、护理行业带来巨大市场发展
空间。

“百年匠心”奢侈品护理鉴定师贺玉
东则提到，目前顾客群体年龄层在 20 岁
至 45 岁之间居多，女性占了 95%：“近三
至五年来，消费者有年轻化的迹象，现在
20-35岁占比将近一半。”

“苏林奢艺”创始人苏林也证实了这
一说法。2003年就入行的他观察到顾客
年龄层越来越年轻：“现在的消费主力军
逐渐变成二十多岁的年轻人。”皮具养护
需求增大、顾客的年轻化、消费频次的增
加等，让他们看到了奢侈品皮具保养行业
的前景。

由于奢侈品包包的
护理依靠纯手工，收费相
对较高。经常购买奢侈
品包包的柯小姐告诉记
者，她曾在广州某著名皮
具护理连锁店清洗一个
意大利名牌皮包，费用为
800元，约占了该皮包价
格的 1/20：“这个价格，
足以购买一个小品牌的
真皮新包了。”

目前，业内对于皮具
养护收费仍没有统一的
标准。以“百年匠心”皮
具护理店为例，收费根据
工序而定：比如一个皮包
五金件磨损，若在比较脏
的情况下，需要电镀和清
洗，而这两项工序是分开
来计费的。

对于外界对皮具养
护存在“暴利行业”这一
说法，贺玉东有不同看
法。他提到，有的工序
收费相对高一些，在于
奢侈品在维修保养过程
中存在一定风险：“清洗

一个皮包，在清洗过程
中可能会出现一系列不
可预测的问题，这些是
我们要承担的风险。客
人拿来一个几万元甚至
十几万元的皮包，我们
会在普通皮包的标准收
费基础上，增加一定比
例的服务费。”

除了“保险费”，较高
的人工成本也缩减了这
一行业的利润空间。苏
林告诉记者，皮具清洗不
同于流水线生产：“每一
件皮具材质不同，需要一
件一件清洗，花费大量的
人工成本。”

侯奕臣也表示，皮
具护理行业是劳动密集
型产业：“这一行完全是
纯手工的，一个工人一
天最多只能洗四至五个
包包。加上实体店的位
置 设 在 比 较 高 端 的 商
圈，租金成本相对高，这
也造成皮具护理费用较
高的原因。”

奢侈品后端市场——
春夏换季，奢侈品包包如何护理保养？

皮具护理师来支招
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从萌芽到蓬勃
年轻人渐成消费主力军

“暴利行业”？
皮具养护无统一收费标准

工匠精神不可缺少
好手艺才能吸引回头客
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对于懒得剥虾壳但又追求
大口爽肉的消费者来说，普通
小龙虾的吃法的确是过于挑
战。如果实在不想错过这份
时令美食，不如试试“珍姐龙
虾”推出的“裸蓝小龙虾”。祼
是指小龙虾已经剥壳，蓝是指
龙虾的品种为澳大利亚蓝小
龙虾。

据餐厅相关负责人介绍，
该品种小龙虾不分季节性，在
池塘饲养虾种，货源比较稳
定，相对个头比较大且口感爽
甜。目前“裸蓝”售价是 139
元/斤，两斤起做，有十三香、

蒜香、清蒸的做法。“考虑到每
一只虾都是人手剥壳，肉质连
接头部的软关节比较薄弱，不
适合深度的炒制，而该品种小
龙虾的爽口程度以及个头，都
比较适合上述三种做法。”大
厨说道。

记者从外卖平台的点单
界面看到，“裸蓝小龙虾”菜
品已经上线，点单页面上不
仅有图片介绍，还有详细的
文字说明，让消费者看后一目
了然。餐厅有自己的打包盒封
装机器，在确保味道不外漏的
同时，也有较好的保温效果。

上
市
时
间
比
往
年
提
前
，初
夏
价
格
有
望
下
降—

—

随着气温逐渐升高，小龙虾市场开始火
热起来，马上就要到“五一”节假日了，小龙虾
也即将迎来销售旺季。

作为春夏季的灵魂食材，小龙虾已经跻
身“夜宵之王”多年。3月中旬，在2022年潜
江龙虾开捕仪式上，第一筐小龙虾拍出28万
元的价格，正式宣告餐饮界这个“春夏季顶
流”霸气回归。广州的餐厅和外卖平台火速
跟进，摩拳擦掌推出了各种小龙虾菜式。

今年由于气温回暖较快，
小龙虾在清明节后就开始陆续
上市了。此前，生鲜超市也早
早加入了预热大军，据了解，盒
马生鲜在 2月底就上线鲜活小
龙虾，湖北潜江的首批小龙虾
直供广州、深圳、北京、武汉等
27座城市，拉开了今年全国人
民畅享小龙虾的大幕。

行 家 表 示 ，湖 北 潜 江 的
首批小龙虾上市价格接近 50
元一斤，按照时节温度，近期

小龙虾已进入成熟阶段，大
批量小龙虾蜂拥进入市场。
在 市 场 供 应 量 充 足 的 状 态
下，现在正是吃小龙虾性价
比最高的时候，既能够尝鲜，
价格又相对比较低。但随着
五一假期的到来，大家购买
小龙虾的意愿较强，小龙虾
价格或将小幅上涨，但到了 5
月中旬后，稻田小龙虾大量
上市，小龙虾价格很可能会
降到 10 元一斤左右。

“潜江3月至 5月的虾最为
肥美，也是大量上市之时。”从
业18年的潜江虾皇实业总厨江
师傅表示。跟江师傅英雄所见
略同的还有广州粤海喜来登酒
店的餐厅大厨，他介绍：“湖北
的小龙虾基本上是散养的，所
以虾肉饱满、肉质紧实。”

随着前些年的火爆，小龙
虾的销售渠道和场景也在加速
分化。从以往的大排档、龙虾
馆，到现在各种中餐馆、快餐
店，甚至是五星级酒店，都会通
过推出小龙虾餐单吸引消费者
的眼球。小龙虾与其他品类相
结合的各种创新产品也层出不
穷，如小龙虾披萨、小龙虾火
锅、小龙虾主题自助餐等。小
龙虾，可谓夏日餐饮商家的引
流佳品。

广州粤海喜来登酒店的盛
宴全日自助餐厅，已经连续第
五年把小龙虾加入了晚间自助
餐的菜单。和往年相比，今年
供应的小龙虾口味选择更多，
有十三香小龙虾、油焖小龙虾、
蒜香小龙虾三种经典风味以及
融合了粤菜特色的风味卤小龙
虾和咸蛋黄小龙虾。“小龙虾来

自湖北，因为往年每家酒店都
会做小龙虾，所以今年我们希
望抢占先机，4月初便已推出小
龙虾主题的自助餐。”相关负责
人表示。

为了让客人可以放心大快
朵颐，酒店还安排了专人清洗
小龙虾。每只小龙虾都要去掉
头部黑沙沙的胃囊，挑掉背部
的虾线，开背以让其更入味、更
容易剥开，最后还要用刷子给
它来个“全身大按摩”。

在制作上，除了遵循传统
的配料和烹调手法，大厨还根
据多年的掌厨心得加入了秘
方。比如坊间最常见的“十三
香小龙虾”，他就在寻常配料
中加入了以八角、桂皮等香料
慢火熬煮而成的秘制辣酱，令
口感更加香浓。而风味卤小
龙虾则在传统的卤水汁中加
入了秘制辣汁，吃起来既有卤
水的咸甜味，又有辣椒的辛辣
味，清爽又刺激。咸蛋黄小龙
虾同样是粤菜的烹饪技法，做
法就是将小龙虾裹上咸蛋黄
急炒而成，适合不爱吃辣的食
客 。 油 香、蛋 黄 香 和 虾 肉 融
合，佐饭最佳。

随着喜“宅”一族阵营越来
越庞大，小龙虾也凭借多元化
的口味和各品牌商家的不断创
新，成为了外卖常点餐品。去
年，仅在美团外卖一个平台，小
龙虾类的外卖菜品就已经突破
了48000种。记者打开了手机
某外卖平台，输入“小龙虾”三
个字时，一下子跳出来数十条
的搜索结果。记者查询发现，
这些烧制好的小龙虾每份价格
从48元到200多元不等。

一家小龙虾专门店店主告
诉记者，小龙虾外卖一般是随
着气温的升高而越来越多，为
了满足消费者的多样化需求，
他们通常还会搭配一些烧烤、
凉拌菜、炒饭、啤酒饮料等共同
出售。

日前，各大生鲜电商平台
也上新了小龙虾产品。生鲜电
商叮咚买菜继续发力小龙虾快
手菜，其位于湖北洪湖的小龙
虾生产线在去年就推出了自
有小龙虾品牌“拳击虾”，各式
各样肉质鲜美的小龙虾蹦上
了消费者的餐桌。据叮咚买
菜相关负责人介绍，产自湖北
的小龙虾已成为其售卖的主
流，比例超过了产自江苏盱眙
的小龙虾。目前，500 克的鲜
活清水小龙虾售价 29.9 元，冷
冻 包 装 的 小 龙 虾 尾 21.8 元/
袋。在朴朴超市的海鲜水产
类别中，鲜活淡水小龙虾位于
热销榜的第一位，一系列半成
品菜比如麻辣小龙虾也都在
热卖中。
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选购
一看颜色：要判断小龙虾是清水还是浑水养

殖长大的，先看背部，选红亮干净的，再翻开看它
的腹部绒毛和爪上的毫毛，如果白净整齐，那基
本上是干净水质养出来的。

二看大小：要买个头大的小龙虾，毕竟太小
的小龙虾食之无味。另外，尽量买个头均匀的
小龙虾，下锅时容易控制火候。

三看虾壳：要买软壳的，用手碰碰小龙虾的
壳，铁硬铁硬的定是老虾无疑，像指甲一样有
弹性的才是刚长大才换壳的。

清洗
步骤一：剪去小龙虾的大半个头壳，并用

剪刀在裸露出来的头连背部的地方挑去黑色
的胃囊。

步骤二：把两边的腮剪去外壳，斜剪去
腮须。

步骤三：用手拉住尾巴中间那块尾甲，
顺势一拉，去除黑色的虾线。

步骤四：在自来水下用牙刷上下左右
边洗边刷，注意别把虾黄冲掉，洗干净后沥
水，下锅烹调。

烹制
据大厨介绍，湖北小龙虾的做法以油

焖为主，属于酱香型，广州人炮制小龙虾
则离不开蒜蓉香。由于小龙虾壳硬，要想
入味始终要靠重味调料，因此蒜头就成了
粤式小龙虾做法里面深受倚重的香料。

重蒜香型的粤式小龙虾是直接把新
鲜蒜头打成极其幼细的蒜泥，再把新鲜
洗刷干净的小龙虾剪去虾脚，不经拉油
直接与蒜泥同煮，仗的就是蒜泥本身独
有的辛香，以此吊出小龙虾的鲜味来。

清淡型的蒜香小龙虾，则是先用
鸡骨、猪骨煲出汤底，再将生蒜打成蒜
蓉，将之放入汤里煮，两斤虾就用上 7

两左右的蒜蓉。大厨支招，先大
火煮制六七分钟，再关火焖

制 15 分钟便能入味。这
种做法，蒜味没有那

么浓烈，但煮出
来 的 虾 肉

会 比 较
细嫩。

在家做虾
如何不“瞎”

实
用
指
南

小龙虾到家，让“夜宅”更精彩

解放双手，懒人也懂小龙虾的“美”

春季抢鲜上市，5月有望价格回落

做法层出不穷，小龙虾吃到爽

小
龙
虾

熟
悉
的又
回
来
了
！

油焖小龙虾

蒜香小龙虾蒜香“祼蓝”小龙虾

虾壳已剥开，直
接入嘴就可以品尝

小龙虾的制作方法有很多种，口味更是多变

皮具护理师
对手提包手柄进
行除皱修护

奢侈品皮具护理需要用到众多的专业工具

皮具护理师小心翼翼地
擦拭手提包表皮


