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辣子牛肉面加盟公司排行榜

生成日期: 2025-10-24

面条的制作，可分为5个步骤，首先是挑选新鲜的高筋面粉。当地人偏爱使用皋兰县种植的一种稀有小麦品种“
和尚头”，用这种小麦磨出的面粉，颜色微黄，面筋与蛋白质的含量比其他品种高。和面步骤中使用的水，也
根据季节有所变化。冬天用温水，其他季节则用凉水，还要讲究“三遍水，三遍灰，九九八十一遍揉”。这里的
“灰”就是作为食用碱的“蓬灰”。之后是饧面，通过静置发酵的化学反应生成面筋。为了使面条更加爽口和
均匀，师傅需要不断地将面团拉伸、摔打、折叠，如此反复。在面团表面涂上防黏的清油，有顾客下单时，取
出其中一块，抻开煮熟即可。对普通食客而言，奇的就是看拉面师傅处理面条。师傅们大多为男性，但与平时
所见拿惯铁锅、铁勺的粗壮厨师不同。在白银开牛肉面店，推荐加盟兰州宝福牛肉面。辣子牛肉面加盟公司排
行榜

兰州人的，从一碗热腾腾的牛肉面开始，简单的一红二绿三黄，承载了兰州的幸福源泉。兰州牛肉面是兰
州相当有特色的大众化经济小吃，具有价格便宜、量大味足、食用方便、适宜众多人群等优点，符合了当地的
经济水平、饮食结构，能够满足不同类型人群的需要。这种让人怀念的美食蕴含了深沉的回味，品下去一口，
你吃到的不是美食，而是时间与生活的沉淀。世间百味尽在兰州一城一面，浓香麻辣鲜汇聚你舌尖，现代格调
中透露着古典气息的面馆，是兰州的江湖风味。拉面师傅精心拉制出来的面，加长时间揉擀的劲道，纤细又有
嚼劲，就像兰州人的胸怀，越历练，越有味道。兰州人的心中，总有一碗活色生香的兰州牛肉面，历经岁月沉
淀，任由如何演变传播，在潜移默化中称霸了兰州人的整个江湖。辣子牛肉面加盟公司排行榜兰州宝福祥牛肉
面是多年来兰州人吃出来的品牌。

未来我市将继续加强兰州牛肉面产业高质量发展。对兰州牛肉面馆实行减免网上原产地认证，通过牛肉面
商家在线认证系统与“兰州牛肉拉面”商标管理系统融合，梳理和汇总全国兰州牛肉面行业数据，掌握兰州牛
肉面商家分布、人员数量、经营现状等情况，实现大数据信息化管理。利用信息平台和微信公众平台等媒介传
播手段，传播“兰州牛肉拉面”文化，向全国推广原产地“兰州牛肉拉面”品牌。搭建网上合作平台，为产业
合作、社会投资、连锁加盟、人才招聘等提供便捷服务，降低成本提高效率。线上线下融合发展，对原辅材料
和相关衍生产品、方便食品开辟网上交易渠道，扩大市场空间。同时我市还将组织挖掘历史悠久的美食文化，
展示文化特色，吸引游客，助推旅游业的快速发展。

从西北到南方上学，身在异乡，胃在故土。冬日里的北风带着南方特有的湿冷，这时我总会牵挂一碗热火朝天
的牛肉面。风趣的是，全国***的兰州拉面，在甘肃人这儿都遍及叫做牛肉面。而四散在全国的甘肃人，时常震
慑于外地“加青豆”“加煎蛋”的各种兰州拉面。上学不易而发生的乡愁，加上被这些变异的兰州拉面寻衅后
的愤怒，放假回家不久，我就去吃了牛肉面。 每一次和外地朋友谈起家乡，都是由一碗兰州牛肉面说起。当我
试图去向外地的朋友论述一种味道时，我发现除非带到兰州街边的牛肉面馆里来一份地道的牛肉面，其他的任
何言语或者方式都显得苍白无力。许多人由于一个人而爱上一座城，而我却由于一碗面牵挂一座城。
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兰州的牛肉面文化源远流长。

将浸泡牛肉的血水和牛肝清汤倒入牛肉汤中，大火煮沸后，改用文火，用手勺轻轻推搅，撇去汤面上的浮
沫，使汤色更为澄清。汤是牛肉拉面的根本，若鲜、香味不足，则需进一步吊制。方法是：首先，停止加热，
汤中脂肪便会逐渐上浮与水分层，将未发生乳化的浮油撇除干净，以免在吊汤时继续乳化，影响汤汁的清澈度；
其次，用纱由或细网筛将原汤过滤，除去杂质；*hou，将生牛肉中的精牛肉斩成茸，加清水浸泡出血水，然后将
血水和牛肉一起倒入汤中，大火烧开后改成文火，等牛肉茸浮起后，用漏勺捞起，压成饼状，然后再放入汤中
加热，使其鲜味溶于汤汁中，加热一段时间后，将浮物去除。此法行业中称为“一吊汤”。若需要更为鲜纯的
汤，则需“二吊汤”或“三吊汤”。一个好的品牌孕育出一碗好的兰州牛肉面。辣子牛肉面加盟公司排行榜

大宽粗犷生猛，二细稳重有力，韭叶儿纤薄秀丽，毛细温柔细腻。辣子牛肉面加盟公司排行榜

撇开“山寨味”满满的招牌和杂乱的菜品不谈，他家的牛肉面口味倒是让人有些出乎意料。厨房档口一大
缸辣油坐镇，朴实带劲，一下子就有兰州味儿了。他家的面条有八种选择，包括不太常见的三棱子（荞麦棱）。
还有面条模型参考，对次吃牛肉面的人很友好。汤头清、萝卜白、辣油红、蒜苗绿，面条淡黄筋道，拉得也比
较均匀，是一碗性价比很高的牛肉面。辣椒给面条增色不少，一不留神就吃光整碗。不有着朴实的装修风格，
吃面流程也很，进店在前台先点单，然后拿小票去档口取面，就连接票小哥的口音也很兰州，会喊出通用
的“拉面暗号”。牛肉面分原味和酸菜两种（酸菜牛肉面曾经也风靡一时，就是在牛肉面的基础上加一些酸
菜），除此之外还有凉面、炒面、拌面、手抓羊肉、酿皮和羊肉串。他家供应除了二柱子和荞麦棱的七种面条。
清白红绿黄每一样都很标准，红艳艳的一大碗，无论看起来、闻起来、吃起来都很兰州。他家面是标准的兰
州“二细”，吃着嚼感十足，的迷惑点是居然在汤里面吃出了几颗花生，味精也下得重一些。辣子牛肉面加盟
公司排行榜

甘肃宝福祥餐饮服务有限公司位于雁南路269号，拥有一支专业的技术团队。专业的团队大多数员工都有多
年工作经验，熟悉行业专业知识技能，致力于发展宝福的品牌。公司以用心服务为重点价值，希望通过我们的
专业水平和不懈努力，将餐饮、餐饮管理、咨询服务 ；礼仪服务；餐饮设备、酒店用品、日用百货销售（依法
须经批准的项目，经相关部门批准后方可开展经营活动）牛肉面加盟，拉面加盟，牛肉拉面加盟，牛肉面调料
配送，汤料配送，店面运营指导等业务进行到底。诚实、守信是对企业的经营要求，也是我们做人的基本准则。
公司致力于打造***的兰州牛肉面加盟，拉面加盟，牛肉拉面加盟，宝福牛肉面加盟。


