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牛肉面有哪些老牌子做加盟

生成日期: 2025-10-22

终于抵达甘肃的土壤，终于踏进兰州的地盘，千言万语化作一句话：兰州可太好吃了！哪有这样一座城市，方
圆百里汇集各种夜市和美食店，走一步牛肉面，再走一步烤肉店，走哪儿都是好吃的样子，还有各种水果街贩，
葡萄又大又圆，一看就是很好吃的样子，冬枣两斤才十块！关键是兰州人还都挺瘦，咋回事儿啊，全世界都抛
弃我了，就我属月半啊！本想先去裴阿福杏皮茶，结果绕了好久发现施工，找不到，就近选择了杜记甜食来弥
补我受伤的心灵。赶紧点了灰豆子和晶糕。灰豆子像红豆粥，我想起那天郑州的葛记。不过豆子完全不一样，
杜记的更大颗更圆，汤羹也没有那么稠密，吃起来口感上输一点浓醇，不过这是本地风味。晶糕基本上就是甜
味糯米糕，糯米非常软糯，我感觉和吃剥了粽叶的甜粽似的，好失落，赶紧再点一份酿皮子解馋。吃起来有点
像凉皮，不过完全不同，柔软又有韧劲，色泽偏黄，其中加了面筋和各种调味料，感觉就是一种操作手法，几
种不同内容的小食。牛肉面的历史悠久，一碗好的牛肉面是每一个兰州人都能吃的出来的。牛肉面有哪些老牌
子做加盟

案板上撒一层面粉，将醒好的面剂搓成长条（如拉韭叶、宽面，则用手压遍），粘上铺面，两手握住面的
两端，然后抻拉，拉开后，右手面头交左手，左手两面头分开，右手食指勾住面条的中间再抻拉。待面条拉长
后，把面条分开。然后右手食指面头倒入左手中指勾住，右手食指再勾入面条中间，向外抻拉，根据左手旁边
的面条粗细，用左手适当收面头，反复操作，面条可由2根变4根，4根变8根，面条的根数就成倍的增长。面条
粗细以扣数多少决定，扣数越多越细，一般毛细8扣，细面7扣，二细6扣。拉好后，左手食指上的面倒入右手大
拇指，用右手中指和食指将左手上的面夹断即可煮制。目前，根据面剂成形的不同和扣数的多少，拉面的主要
品种有毛细、细面、二细、三细、韭叶、宽面、大宽、莽麦棱等多个品种。纯汤牛肉面加盟哪家费用低兰州宝
福祥牛肉面是兰州当地的老品牌了。

兰州市是典型的过渡地带，东部是富饶的关中平原和黄土高原，是中华民族开发较早的农垦区，具有悠久
的农耕文化，面粉可以从黄土高原和关中平原农垦区得到供给；北部和西南部为内蒙古高原和青藏高原，是广
阔的畜牧区，牛肉可以从青海、西藏、新疆、内蒙古和甘南牧区得到供给。兰州市具有过渡性质的地理环境，
决定了兰州的饮食文化兼顾两区域的特征，也奠定了兰州牛肉面文化的形成风格和特点。三、兰州牛肉面与人
文环境兰州始建于公元前86年,名为金城,意为“金城汤池”，因事需要而设立,自古以来是一个重要的事据点,
建国后兰州区也设在此处,兰州居民多为战事移民。从明清开始，兰州便形成为汉、回、藏、蒙等多民族聚居的
格局。新中国建立以后,由于国家正式环境的影响及重点发展内陆城市工业的政策,从全国各地不同职业、不同
民族的建设人才来到兰州,使兰州人口结构变得复杂化。人口结构复杂性,要求饮食文化具有“大同”的性质，
即能适合来自不同区域的人群的口味，又能适应当地的自然环境以及民族风俗习惯。一百多年来，兰州拉面作
为一种面向大众的经营性小吃，具有价格便宜、量大味足、食用方便、适宜的人群广等优点，符合了当地的经
济水平、民族宗教、气候条件、饮食结构。

原料：牛腩600克、胡萝卜1根、香菜、姜、葱、八角1个、草果1个、肉蔻2个、盐2茶匙生抽2汤匙、老抽半
汤匙、番茄酱1汤匙做法：1.牛肉切小块，冷水下锅，放半块拍碎的姜，煮开后煮1分钟，用温水冲洗干净牛肉。
2.胡萝卜切小丁；姜切片，八角掰碎。3.锅里放油，把牛肉、八角、草果、肉蔻一起炒出水分，再加入姜，葱，
炒均匀。4.放生抽、老抽、番茄酱一起炒均，兑热水大火烧开，小火炖到牛肉软烂，加入盐，胡萝卜，继续
煮20分钟即可。“这是牛肉汤！”店里每天凌晨五点熬汤，做到下午三点收工。旁边还有摊了一桌子的面条，
加清油搅拌均匀，这是要做成炒面。太原加盟牛肉面就找宝福牛肉面品牌。
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兰州人的生活，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yitian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。兰州牛肉面加盟品牌这么多，好的
就那么几家，宝福祥就是其中之一。兰州牛肉面加盟方式有哪些

牛肉面是兰州人的早餐，也是午餐，还是晚餐。牛肉面有哪些老牌子做加盟

选料对拉面制作极为重要，根据甘肃的资源条件，业内人士经过多年的探索总结，在选料上有这样一句俗
话：甘南的牦牛永登的面，皋兰的蓬工业区甘谷的线（辣椒）。由于蓬灰现在已得到改造，使用的是速溶蓬灰
拉面剂，因此，重点对其它三项进行简要概述。甘南的牦牛肉：甘南藏族自治州海拔高，天然草场无污染，甘
南牦牛四肢粗短、耐寒、牦牛肉肉质鲜红、鲜嫩、高蛋白、低脂肪，营养丰富，味鲜美而纯厚，加以适量草果、
桂皮、丁香、三奈、茴香、姜皮、花椒等煮后，汤味纯香而悠长，口味甚佳。兰州牛肉拉面煮肉制汤技术十分
关键。永登的面：兰州市永登县优良麦种“和尚头”磨成的面粉面筋值量高，色白微带黄，面条进口筋斗、稍
发脆、面香而口感甚佳。面条在汤内浸泡时，面条紧而汤不浑。由于“和尚头”产量较低、市场需求量大，不
能满足市场需求，现多选用高筋面粉，如塞北雪和牛肉面zhuanyong粉。甘谷的线：是指甘肃省甘谷县盛产的
一种细而长的线辣椒，该辣椒经晒干后，压磨成的辣椒粉色艳红、含油脂、味辣而香，制成的辣油辣味纯厚、
色泽红亮。牛肉面有哪些老牌子做加盟

甘肃宝福祥餐饮服务有限公司拥有餐饮、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，店面运营指导等多项业务，主营业务涵盖兰州牛肉面加盟，拉面加盟，牛肉拉面
加盟，宝福牛肉面加盟。公司目前拥有较多的高技术人才，以不断增强企业重点竞争力，加快企业技术创新，
实现稳健生产经营。诚实、守信是对企业的经营要求，也是我们做人的基本准则。公司致力于打造高品质的兰
州牛肉面加盟，拉面加盟，牛肉拉面加盟，宝福牛肉面加盟。公司深耕兰州牛肉面加盟，拉面加盟，牛肉拉面
加盟，宝福牛肉面加盟，正积蓄着更大的能量，向更广阔的空间、更宽泛的领域拓展。


