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兰州纯汤牛肉面加盟有哪些公司

生成日期: 2025-10-27

陆文夫笔下的苏州老饕朱自治，起个大早就为了一碗苏式头汤面。在兰州，也有赶在清晨6点来到牛肉面馆
吃头汤面的人。可以说，兰州人的早上，是从牛肉面开始的。牛肉面、牛肉面馆的真正普及要到上世纪80年代，
据说当时在兰州街边搭一个帐篷，就能开一个牛肉面馆。从那时起，牛肉面才慢慢从一种别样的享受变成了平
民食品。在不懂门道的外地人看来，兰州人吃牛肉面有一整套“黑话”：“牛大”是兰州人对牛肉面的爱
称；“扎牛大”就是吃牛肉面；“面下大些”指面要多一些；“肉蛋双飞”是老兰州吃牛肉面的经典搭配兰州
宝福祥牛肉面现在做的怎么养了？兰州纯汤牛肉面加盟有哪些公司

兰州牛肉拉面主料：自制鲜拉面1份、酥烂酱牛肉适量、牛棒骨、生牛肉、鸡胸肉蓉适量配料：葱姜蒜各适
量、香菜、白萝卜、蒜苗适量调料：红辣椒油、香油、盐、料酒、味精、鸡粉、八角、良姜、桂皮、香叶、白
芷各适量兰州牛肉拉面一讲究汤清，“汤清如镜”。所以熬牛骨汤是比较关键的一步。把牛棒骨清洗干净，横
切牛肉成条，倒入适量清水，大火烧开，打去浮沫。然后调入适量盐，放入葱段、姜片、八角、良姜、桂皮、
香叶、白芷，小火保持轻沸，大约熬8个小时。中间要经常开盖查看，打去浮沫，之后30分钟放入切好的白萝卜
块炖熟。之后洒入适量鸡胸肉蓉，吸附去汤里面的杂质，使汤清如镜。调入适量味精、鸡粉，自然凉温。兰州
纯汤牛肉面加盟有哪些公司兰州宝福牛肉面，就是那一碗兰州人离不开的面。

兰州牛肉面依然是中国牛肉面相当有特色的强势地域标志之一。河西走廊的地理位置，决定了这里既能找
到关中平原的质量小麦粉，又能轻松获得来自藏、疆边区的质量牛肉。蓬灰泡水合面是兰州牛肉面的灵魂。蓬
草烧成灰之后，带有碱性，能固化面粉内的蛋白质，让面条更劲道。本质上，蓬灰面和南方吃的碱面、做烘焙
加的小苏打是一个作用。的兰州牛肉面不用切得飞薄的肉片，而是牛肉粒，这与市面上多数青海化隆牛肉面不
同。肉粒酥烂而不绵软，非常考验师傅煮肉的功力；如果要额外加一碗肉，牛肉片才会登场。因为临近关中，
与陕西类似的油泼辣子也在兰州牛肉面中不可或缺，但与关中平原的嗜辣不同，兰州牛肉面油泼辣子的比较高
境界是“只香不辣”，这或许也从一个侧面保留了中亚的食俗。

当面摆上桌时,热气腾腾。雪白的萝卜,清清的面汤,火红的辣椒,绿色的蔬菜,筋道的牛肉,构成了这个令人
沉醉的牛肉面。拿起筷子,搅拌均匀,一股清香扑鼻而来。这种清香,让我回忆起了我吃过的很多佳肴;这种清香,
也给了我一种梦境般的感受;这种清香,会让你忘记忧愁,忘记烦恼。吃的时候,一定要小口品尝,细嚼慢咽。面筋
道,汤美味,吃一口面,再喝一口汤,会感到很兴奋。柔柔的、香香的、滑滑的,其中还有萝卜的衬托,蔬菜的陪伴,
想起来就让人陶醉。排队，是一家牛肉面馆好吃与否的重要判断标准，看看金城宝福祥牛肉面，在取面口排着
队，闻着牛肉面的香气，人们饥肠辘辘、翘首以盼，等个一两分钟后拿到的那碗牛肉面才是香、满足的。取面
口其实就是隔着大玻璃的厨房，通过玻璃能看见拉面师傅在里面挥舞着双臂，甚至还未看清一条面疙瘩是怎么
变成面条的，他就已经把面下入开水了，这些受过专业培训的师傅可以通过当地举办的牛肉面大赛一争高下，
拉面师傅收入颇高。如今，他们的工作在这种环境下更像是一种表演，能把十几斤的面疙瘩抻的老长，抛的老
高，再摔倒案板上增加面的弹性，好像双手间摆起的跳绳，节奏感十足。敦煌加盟牛肉面店，就加盟兰州宝福
牛肉面。

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，
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还要讲究“三遍水，三遍灰，九九八十一遍揉”。这里的“灰”就是作为草木灰的“蓬灰”（蓬灰是用蓬柴草
烧制而成的草灰，经过上百年的使用。蓬灰只在兰州牛肉面中使用）。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。其后在面团表
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。西安加盟牛肉面就找宝福牛肉面品牌。兰
州纯汤牛肉面加盟有哪些公司

兰州宝福祥牛肉面加盟品牌多年来是兰州人公认的品牌。兰州纯汤牛肉面加盟有哪些公司

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，
如塞北雪和牛肉面专门用粉。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。兰州纯汤牛肉面加盟有哪些公司

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。公司目前拥有专业的技术员工，为员工提供广阔的发展平台与成长空间，为客户提供
高质的产品服务，深受员工与客户好评。甘肃宝福祥餐饮服务有限公司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，坚持“质量保证、良好服务、顾客满意”的质量方针，赢得广大客户的
支持和信赖。一直以来公司坚持以客户为中心、兰州牛肉面加盟，拉面加盟，牛肉拉面加盟，宝福牛肉面加盟
市场为导向，重信誉，保质量，想客户之所想，急用户之所急，全力以赴满足客户的一切需要。


