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云南牛肉拉面加盟连锁

生成日期: 2025-10-22

兰州清汤牛肉面俗称"牛肉面"，是兰州比较为zhu名的风味小吃和相当有特色的大众化经济小吃。兰州牛肉
面创始于光绪年间，牛肉面以肉烂汤鲜、面质精细而蜚声中外。兰州牛肉面有一清(汤清)、二白(萝卜白)、三红
(辣子油红)、四绿(香菜绿)、五黄(面条黄亮)五大特点。面条根据粗细可分为大宽、宽、细、二细、毛细、韭
叶子等种类。面条用手工现场拉成，一碗面不到两分钟即可做好，再浇上调好的牛肉面汤、白萝卜片，调上红
红的辣椒油、碧绿的蒜苗、香菜，食之令人叫绝。兰州牛肉拉面加盟需要多少费用？云南牛肉拉面加盟连锁

    牛肉面含有丰富的香甜、滑润淀粉、糖、蛋白质、钙、铁、磷、钾、镁等矿物质，有养心益肾、健脾
厚肠的功效，还有硫胺素、核黄素，纤维，维生素A，和三种氨基酸等。牛肉面易于消化吸收，有改善贫血、增
强免疫li、平衡营养吸收等功效。牛肉面含有丰富的碳水化合物，能提供足够的能量，而且在煮的过程中会吸收
大量的水，100克牛肉面煮熟后会变成400克左右，因此能产生较强的饱腹感。此外，牛肉面能够刺激人的思维
活动，人的大脑和神经系统需要一种碳水化合物占50%的食品，面条就是人的大脑所需要的食品。硬质小麦含
有B族维生素，它们对脑细胞有刺激作用，所以中午吃一碗营养搭配合理的面条是不错的选择。而早上应该吃
些蛋白含量较高的食品，晚上吃面则不利于消化吸收。
陕西牛肉拉面的做法及配方齐齐哈尔怎么加盟兰州牛肉拉面？

    牛肉拉面的优劣除了拉面外,比较重要的技含量在于淳香的汤，可以说汤是牛肉面的灵魂。吃牛肉面，
先喝一口汤，便知是不是地道。自清朝嘉庆年间怀庆府清化陈维精做出第1碗牛肉面至今，汤的配方是代代相传，
所谓清汤并非普通牛肉汤，而主要是几十种香料与牛肉原汤熬制而成。汤为百鲜之源，注重用汤，精于制汤，
尤其讲究“清汤”的调制，清浊分明，取其清鲜。汤的制法，早在《齐民要术》中已有记载，经过长期实践，
用牛肉、肥土鸡、牛肉为主料，采用三十多种调料和中药调配熬制的老汤，经沸煮、微煮，使主料鲜味溶于汤
中，中间要经过两次“清俏”，成品清澈见底，味道极其鲜美，是牛肉面里比较入味儿的汤料，不仅鲜美，而
且不膻不腥，味厚色醇，香浓鲜美。

    早期的兰州牛肉面并不是现拉的，而是面提前拉好煮熟放凉，吃的时候在锅里烫一下就好。现在兰州
牛肉面已经全部是现拉面，倒是一些肥肠面馆保留了这种传统做法。一般来说，一块小小的面团，在兰州牛肉
面师傅手里可以现拉出九种面型，从细到粗、从窄到宽分别为毛细、细、三细、二细、二柱子、荞麦棱、韭叶、
薄宽、大宽。过去还有一种面型，横截面是火车铁轨形状，已经基本失传了。爱吃面的兰州人，甚至为面型总
结了对应个性。那些喜欢做性格测试的人，到了兰州，就要做“面型测试”了：被称为“一窝丝”的毛细，比
较考验吃面人的速度和耐心，一般吃不到两三口，面就坨了；韭叶面口感柔软，温柔可人；比较宽的大宽，类
似陕西的裤带面，吃起来比较为豪迈，甚至能吃出肉感。
定西怎么加盟兰州牛肉拉面？

面条的粗细宽窄，也取决于每个人的偏好，牛肉面依尺寸可以粗略分为圆面、扁面和棱面3种面形。常见的
圆面从粗到细有二柱子、细面、二细、三细、毛细等分类，毛细的直径小于1毫米，口感比较为软绵。宽面从宽
到窄有大宽、宽面、薄宽、韭叶等分类，大宽可达5厘米宽，一根到底，筋道过瘾。棱面指的是横截面呈多边形
的面条，荞麦棱子就是常见的棱面。经过100多年的传承，兰州牛肉面已从一碗本地人的食物走向全中国，成为
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兰州的一张闪亮的名片。也许未必都是兰州人开的，但遍地的兰州牛肉面馆确实是身处异乡的兰州人的一个共
解乡愁之地，体现着兰州人对一份食物的专注，展示着兰州人特有的饮食文化传承。广西、怎么加盟兰州牛肉
拉面？山东牛肉拉面招商

吉林、怎么加盟兰州牛肉拉面？云南牛肉拉面加盟连锁

盛汤师傅是店里记忆力比较强的，他能记得住排在你后面的两百个人分别点的是哪种粗细的面。接过捞面
师傅递来的碗，他首先从一大锅肉汤中舀出一勺浇在面上，然后用自由体操般的优雅姿势，分别往碗中撒入牛
肉丁、香菜末和蒜苗碎，然后浇上一大勺鲜红欲滴的辣椒油，然后将面交到你手上。牛肉面中添加的蒜苗和香
菜是比较原始的营养物质，它能够提供一定的维生素和矿物质，但由于量太少而远远不能满足人体的需要，这
时就要添加一些小菜予以补充。云南牛肉拉面加盟连锁

兰州尕滴哥品牌管理有限公司是一家组织管理服务（企业总部管理）；综合管理服务（餐饮管理）；企业
管理咨询、商务信息咨询、企业品牌推广、企业形象策划、企业营销策划、市场调研；预包装食品、散装食品、
日用百货、服装鞋帽、文化用品、工艺美术品、办公用品、电子产品（不含卫星地面接收设施）的批发零售以
及利用互联网进行上述产品的销售。牛肉面招商加盟，预包装牛肉面，牛肉面调料。的公司，是一家集研发、
设计、生产和销售为一体的专业化公司。公司自创立以来，投身于牛肉面加盟，预包装牛肉面，牛肉面调料，
牛肉面技术输出，是食品、饮料的主力军。兰州尕滴哥品牌致力于把技术上的创新展现成对用户产品上的贴心，
为用户带来良好体验。兰州尕滴哥品牌创始人马文才，始终关注客户，创新科技，竭诚为客户提供良好的服务。


