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加盟纯汤牛肉面店

生成日期: 2025-10-21

兰州，牛肉面更土著的叫法是牛大。如果你在兰州说牛大，无异于你在成都调了一碗只有蒜泥和香油的油
碟一样接地气。千万记住了，别在兰州人面前说兰州拉面。兰州人对于“兰州拉面”四个字特别敏感和较真，
到了兰州说兰州拉面是一件特别挑衅和危险的事情。兰州牛肉面五大要素那一碗正zong的兰州牛肉面应该是什
么样子的呢？首先，面端上来应该是“一清二白三红四绿五黄”的。一清指牛肉面的汤要清；二白指面上铺的
萝卜片要白；三红指面上浮着的红油辣子要红；四绿指蒜苗香菜要绿；五黄则是指面条本身要黄亮。加盟兰州
陈作林陈记牛肉面，老品牌，有保障。加盟纯汤牛肉面店

由于每家面馆每天能供应的汤底都是有限的，沸滚的汤底一直在加热也一直在往里加水，随着汤里面的水
越加越多，汤的味道也会越来越淡。想要尝到浓郁的那一口汤，就得早起赶第1锅头汤。“二细，面大些，辣子
多些蒜苗多些”。从这句话中我们能体会到，看似简简单单一碗牛肉面其实暗藏玄机。就像星巴克的隐藏菜单
一样，很多东西都不会写在明面上。只有牛肉面老炮儿才知道怎样点一碗私人定制的牛肉面。兰州陈记牛肉面
加盟总部欢迎各地加盟商前来考察合作加盟纯汤牛肉面店有没有了解加盟牛肉面品牌的，想在兰州找个靠谱点
的。
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       早些年，兰州人都不愿意背井离乡去外地开面馆，一是本地牛肉面市场需求大，没必要开拓新
市场，二是过去物流不发达，牛肉面换了水土全变了味，这是兰州人的死穴，砸饭碗的事情干不得，所以外地
的牛肉面市场一直被青海人占领着。兰州牛肉面没有派系之分，每一家面馆都自成一派。对于吃惯了牛肉面的
人来说，判断牛肉面正不**只有一个标准，就是“凭感觉”，味儿对不对一闻就知道，这是从小吃出的“牛肉
面雷达”。兰州牛肉面加盟做的好的就陈记牛肉面。

如果喜欢吃扁面，就要选择大宽、薄宽或韭叶，具体来说，大宽约两指宽，薄宽约一指宽，韭叶则如韭菜
叶片宽。个人觉得大宽片大较厚，嚼头好，但难入味；薄宽、韭叶都不错，厚薄恰当，既有嚼劲，入味也好。
如果喜欢圆面，则点二细、三细、细滴、毛细，面条横截面直径从3mm、2mm、1mm、0.5mm依次递减。二细
*筋道很受欢迎，三细、细滴*受本地人喜欢，毛细则细如线，在汤中泡软后，就像面线糊，比较适合老人小孩。
】兰州牛肉面加盟品牌陈记牛肉面进行牛肉面加盟就选择陈作林陈记牛肉面。

真正的兰州牛肉面，是以传说中早期的创始人“马保子”建立的“一清、二白、三绿、四红、五黄”为标
准的，也就是说汤要清，萝卜片要晶莹剔透，辣椒要用芝麻炸过，一勺辣椒两勺油，但又不能把面汤染红了，
还有香菜蒜苗要绿，面条要略微黄亮，再配上劲道的面条和香嫩的牛肉，都是平常的食材，却搭配得恰到好处。
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复杂的审美需要，引导着人们的选择。当一碗真正的兰州拉面端到眼前时，碧绿的香菜与青蒜占据碗的一半，
另一半被红亮的辣椒油覆盖，红与绿形成一种视觉交响，而间或露出的白萝卜片和微微发黄的面条，更形成点
缀，让这碗面产生丰富的形式美感。做面的厨师在撒香菜和浇辣油的时候，显然有一种构图的意识。而一个食
客，目睹着灶台后厨师的手艺，会产生一种近乎观看戏剧时的愉悦。一碗兰州牛肉面，正是面、汤、牛肉和调
制辣椒油的有机融合。加盟纯汤牛肉面店

有没有好的加盟牛肉面加盟品牌能给推荐一个？加盟纯汤牛肉面店

      在外地人眼中，兰州人的一年四季都是从一碗热气腾腾的牛肉面开始的，整座城市的黎明似乎是
在牛肉面的香味中苏醒。自全国开展“拒绝浪费、厉行节约”活动以来，许多市民提出建议牛肉面恢复大小碗，
让兰州人从每天、每一餐开始，培养节约习惯，杜绝舌尖上的浪费。牛肉面，至今已有一千多年的历史，由于
它工序精心、用料考究，味道鲜美，经济实惠。多少年以来，都是各族大众普遍喜爱的食品。兰州牛肉面有家
老品牌牛肉面非常好吃，就是西固的陈记牛肉面。加盟纯汤牛肉面店

兰州陈作林陈记餐饮服务有限公司专注技术创新和产品研发，发展规模团队不断壮大。一批专业的技术团
队，是实现企业战略目标的基础，是企业持续发展的动力。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***的陈记牛肉面加盟，牛肉面加盟，牛肉拉面加盟，拉面加盟。公司凭着雄厚的技
术力量、饱满的工作态度、扎实的工作作风、良好的职业道德，树立了良好的陈记牛肉面加盟，牛肉面加盟，
牛肉拉面加盟，拉面加盟形象，赢得了社会各界的信任和认可。


