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兰州纯汤拉面汤料在哪有

生成日期: 2025-10-28

兰州牛肉面的流变历史虽不漫长,但承载它的,是一个个步履匆匆的身影。时代更迭,人群聚散,总能在从中
得到印证。“一碗兰州牛肉面，南人北客共兴叹”（把多宇句），岁月之炉火阴灭，时代巨变之波澜不
惊，**终都不着痕迹的投射在食物上，化作我们平凡的一日三餐，每一个仔细品味的人，都会心怀感念，余味
无穷。而诗中的千种滋味，万般风情，更是耐人咀品。无论置身繁华闹市，还是深居乡野陋巷，世上的滋味就
这样流转于餐桌，交织在冷暖人间。人们对牛肉面的追逐，在古丝绸之路开辟出一条条路径，香气四溢，色彩
纷呈，香味流转，气息交融，每一次相逢，都开启了人与美餐的一场艳遇。兰州陇尚合拉面推荐加盟！兰州纯
汤拉面汤料在哪有

没去过兰州，就不会知道什么是真正的牛肉面。“兰州城，叫金城，中国历史上就有名。”每个兰州人都会唱
这么一句，用地道的兰州话说出来，更是透着满分的自豪感。生长在黄河边上的兰州人，左手一碗牛肉面满足
胃口，右手一本《读者》滋养精神。在全国各个城市争奇斗艳的擂台上，兰州能拿得出手的并不多。不过，就
一碗牛肉面，也**着兰州，冲出了甘肃，走向了世界，让所有人为之倾倒。问世间牛肉面为何物,直教兰州人生
死相许.一碗兰州牛肉面，汤汁用的是奔腾不息的黄河水，牛肉用的是黄土高原的牛，面条用的是西北特产的小
麦，里面融入的，还有西北粗粝豪放的性格。
兰州纯汤拉面汤料在哪有兰州拉面加盟就选陇尚合。

    一场惬意的旅行，一个意外的惊喜，一份美味的佳肴，大概世间的幸福莫过于此。对于甘肃兰州的人
们来说，每天一碗牛肉面当早餐或午餐就是很幸福的事了。在这座黄河穿流而过的城市里，到处弥漫着牛肉面
的清香，在西北豪迈的故土上，孕育着一代代勤劳朴实的华夏儿女。他们传承着先辈的手艺，将兰州牛肉面美
食文化传播到世界各地。兰州牛肉面的制作要经过和面、醒面、溜条、拉面几个过程。拉面是绝活，将面挤子
不断对折抻拉。每次对折称为一手。一疙瘩面剂子在拉面师傅手中神奇变化，面型能达十几种，这也使兰州牛
肉面在中华拉面王国中独具魅力。面条类型有细面、二细、毛细、韭叶、大宽、宽面、荞麦棱等，之外根据面
的粗细及形状的细微变化，还有三细、二柱子、小宽、薄宽等。

兰州牛肉面中的面条是由面粉加蓬灰（碱）揉合而成的，面粉中的蛋白质经碱的作用遭到破坏，况且蓬灰
对胃的刺激非常大，所以所有牛肉面馆都放有醋壶由顾客往牛肉面中添加以冲淡碱的味道。牛肉面中添加的蒜
苗和香菜是**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。食用牛肉面时尽量加一个鸡蛋或加一份牛肉，以增加蛋白质的摄取，同时多
要些萝卜片和蒜苗及香菜，再往碗里添加些醋。这样，兰州牛肉面的色、香、味、形、养就会更好了加盟拉面
就选陇尚合品牌。

兰州清汤牛肉面是快餐，也保持了中餐的特点，这也是兰州文化的一部分。这种传统的牛肉面的基本风格
还在，但内容却已不断地在添减。红红的辣子油已经漂满了整个碗，有的人还要再添，是找的一种烈性感觉。
有的人使劲地要蒜苗香菜，好象是着意亲近绿色，崇尚着自然。不少面馆出现了“加肉”佐以小菜的配套等系
列新品种。兰州清汤牛肉拉面既继承了传统牛肉面的精华，保持了中华民族饮食文化的原汁原味，又将其按照
现代快餐理念进行了发展，使这一民族小吃得以发展。兰州拉面外地做的多的有哪些品牌？兰州纯汤拉面汤料
在哪有
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兰州拉面比较不错的品牌，推荐去陇尚合拉面。兰州纯汤拉面汤料在哪有

    牛肉面，又名牛肉板面、清汤牛肉面。历史悠久、经济实惠、独具特色的地方风味小吃。牛肉面早始
于清光绪年间，系回族老人马保子牛肉面不仅具有牛肉烂软，萝卜白净，辣油红艳，香菜翠绿，面条柔韧、滑
利爽口、汤汁、诸味和谐，香味扑鼻，诱人食欲等特点，而且面条的种类较多，有宽达二指的"大宽"、宽二指
的"二宽"、形如草叶的"韭叶"、细如丝线的"一窝丝"、呈三棱条状的"荞麦棱"等，游人可随爱好自行选择。一
碗刚好盛一根面条，这面条不仅光滑爽口，味道鲜美，而且外观也很别致。当地人们描述它是一红、二绿、三
白、四黄、五清，即：辣椒油红，汤上漂着鲜绿的香菜和蒜苗，几片白萝卜杂于红绿之中显得纯白，面条光亮
透黄，牛肉汤虽系十几种调料配制，但却清如白水。因此，兰州牛肉面的声誉一直延续至今。
兰州纯汤拉面汤料在哪有


