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清汤牛肉面代理条件

生成日期: 2025-10-24

一碗热腾腾的牛肉面能填饱肚子；在人们匆匆忙忙时,一碗简单快捷的面食能迅速上桌。即使在物质生活丰
盛的现在，面食仍是很多人钟爱的食物之一。中国的面条文化，它就犹如茶文化、酒文化一样，历史悠久、博
大精深。祖国从南至北都有面条的身影，千姿百态、各具特色！在兰州有一种面食深受食客喜爱，它就是享誉
世界的兰州牛肉面。一根根劲道十足的手工牛肉面，浸润在浓郁醇香的牛肉汤里，娇艳欲滴的辣椒油诱惑着唇
齿，翠绿的蒜苗加以点缀，黄亮的面条……真是视觉和味觉的双重享受！牛肉香气氤氲中，可以品出兰州牛肉
面的精工细作，很多在外的兰州人，回到兰州，都会特意来尝尝记忆中的面。那碗面，浓缩着的是乡愁，承载
着的是家乡的味道。自唐以来，作为丝绸之路上的重镇，兰州一直是西食东渐的中转站；元以后大量回族聚居
牛肉面有了民族基础。清汤牛肉面代理条件

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。清汤
牛肉面代理条件连云港加盟牛肉面就找宝福祥牛肉面品牌。

“清醺肥菏，自成馨逸，汤沈若金，一清到底。”这是被誉为“华人谈吃diyi人”的美食名家唐鲁孙在他的
《什锦拼盘》一书中所记述的兰州牛肉面尝后感。会吃牛肉面的人，喝一口汤，便知这牛肉面是否地道。汤的
配方代代相传，主要是由几十种香料和牛肉原汤熬制而成。熬汤时选用甘南草原上出产的肥嫩牦牛肉或黄牛肉，
加牛脊髓和腿骨（俗称棒子骨）、羊肝，有的还添加入鸡汤，再按照比例加入花椒、草果、桂皮等香料，在特
大型锅内再加入本地秋冬季节特产的大白萝卜片熬制即可，肉汤气香味浓，清亮澄澈。牛肉汤的滋味要的是温
厚老道、真正平和，因此所加入的香料都拒绝“大香”，得让一样尖锐的大味道出了风头，这是牛肉汤里的哲
学。从马保子老爷子开始，牛肉汤必须是“面随汤走”，若是某yitian汤提前完了，那么，这天的牛肉面也就
拉到此了。

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。兰州宝福祥牛肉面不单单是面好吃，牛肉汤也好喝。



第 2 页 / 共 3 页

而使得兰州牛肉面更加与众不同的，还必须得提及一个人。

相传 100 多年前，一位名叫马保子的回族小伙子，经营着一家热锅子面铺。当时各家面铺*常见的做法是提前
制作好面条，待食用时再进行烫煮加工。

马保子为了争取到更多食客，尝试将提前加工面条改为现场拉制，并在和面时创造性地加入了蓬灰水，使面条
变得赋有弹性。他在热汤配方上也做出了改良，并搭配牛肉、蒜苗、萝卜片、辣椒油等食材，制作出现在兰州
牛肉面的原始模样。

兰州牛肉面延续到现在，毫不夸张地说，它已经成为兰州人生射中必不可少的食物。
想要加盟开牛肉面店，就找兰州宝福祥牛肉面加盟总部。清汤牛肉面代理条件

比较好的品牌牛肉面加盟，宝福祥牛肉面。清汤牛肉面代理条件

至于一清二白三红四绿五黄具体是什么，兰州人有着自己的解说。

汤清：牛肉汤醇香清净，需每日现熬。一要舍得用肉，二是肯花时间。曾经兰州也有用牦牛肉的，现在一般都
是黄牛肉。各家香料配比不同，也会造成汤底的风味差异。

萝卜白：汤里面必定要有萝卜片儿，根据时令选择白萝卜或绿萝卜，煮好后加进牛肉汤里，要看着通透，吃着
薄软，否则都不合格。

辣子红：西北人离不开油泼辣子，这也是决议风味*直观的因素。档口往往都放着堪比面盆的辣椒盆，尽管看着
强势强烈，但不要忧虑，这种辣椒香而不辣，大可放心测验。

蒜苗香菜绿：牛肉面里的默认选项，往往下手大方，用量斗胆，不吃香菜要提前奉告。

面黄：兰州牛肉面考究爽滑透黄，粗细均匀、吃口筋道，光面条就有9种选择。常见的圆面从粗到细有二柱子、
细面、二细、三细、毛细、大宽、薄宽，韭叶子等分类，毛细的直径小于 1 毫米，口感*为软绵。宽面从宽到
窄有大宽、宽面、薄宽、韭叶等分类，大宽可达 5 厘米宽，一根到底，筋道过瘾。棱面指的是横截面呈多边形
的面条，荞麦棱子便是常见的棱面。别看是同样的汤底，形状不一样，呈现出的风味也天壤之别。
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清汤牛肉面代理条件

甘肃宝福祥餐饮服务有限公司主营品牌有宝福，发展规模团队不断壮大，该公司服务型的公司。公司是一
家有限责任公司企业，以诚信务实的创业精神、专业的管理团队、踏实的职工队伍，努力为广大用户提供***的
产品。以满足顾客要求为己任；以顾客永远满意为标准；以保持行业优先为目标，提供***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。甘肃宝福祥餐饮顺应时代发展和市场需求，通过**技术，力图保
证高规格高质量的兰州牛肉面加盟，拉面加盟，牛肉拉面加盟，宝福牛肉面加盟。


