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省外加盟兰州牛骨汤牛肉面的条件

发布日期: 2025-09-22

到兰州第1件事当然是来一碗正zong的兰州拉面。然而当我走在大街上却找不到一家招牌
为“兰州拉面”的馆子，取而代之的是各种XXX牛肉面的招牌时，我就知道事情没有那么简单了。
兰州没有“兰州拉面”你要是跟兰州人说“我们去吃兰州拉面吧”，他能跟你急。同时很傲娇地
告诉你“我们兰州没有兰州拉面，只有牛肉面”。那遍及全国的兰州拉面是怎么回事呢？原来外
地的兰州拉面馆几乎都是青海化隆人开的，并不能说明兰州的牛肉面。谁能想到看似毫无存在感
的青海，居然如此无私地把邻居家的拉面发扬光大，开遍了全国的大街小巷。正规兰州牛肉面加
盟就选陈作林陈记牛肉面！省外加盟兰州牛骨汤牛肉面的条件

蒜苗和香菜的用量相对克制，辣椒的缺席是较明显的，很多店都把放辣椒环节留给了顾客自
由发挥，变成了温婉的清汤面，甚至显得有些寡淡。而且还配上个兰州见不到的大汤勺，毕竟兰
州人都是大口吃面、捧碗喝汤的。我们吃过的牛肉面馆大都达成了面条选择自由，除了大宽和荞
麦棱基本都有，可能为了适应当地人口味，面条整体要比兰州的细一号，还自创出了“均细”的
概念。兰州牛肉面加盟做的好的有个陈记牛肉面，我们家楼下就有一家加盟店省外加盟兰州牛骨
汤牛肉面的条件北京加盟兰州牛肉面，就找兰州陈记牛肉面加盟品牌。
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之前台台去了趟甘肃，带大家云吃了早六点的头汤牛肉面，展示了一碗兰州牛肉面该有的样
子。视频发出来后，不只让兰州人“思面情切“，更让不少粉丝惊呼，原来这么多年吃的都是
假“兰州拉面”啊！还有粉丝灵魂发问：太馋了，但人不在兰州怎么办？外地能不能吃到正zong
的牛肉面？于是，火速整理了一份“兰州牛肉面鉴别指南”，按照这个方法在上海展开了搜寻。
这个指南适用于不在兰州，但却想吃牛肉面的你，如果你刚好在上海，就可以跟我们一起去解解
馋

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。8月21日，兰州牛肉拉面
行业协会向会员单位发出倡议：恢复大小碗。近日，兰州市民欣喜地发现，家门口恢复大小碗的
牛肉面馆渐渐多了起来，多家经营了20年以上的老店，和刚开业不久的牛肉面店积极参与到“拒
绝浪费、厉行节约”的活动中来。在兰州加盟牛肉面，哪家 比较靠谱？
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兰州牛肉面不等于路旁随处可见的兰州拉面，讲究“一清二白三绿四红五黄”的特色，简单
说起来就是汤要清澈透亮，清汤下铺着白萝卜，撒在上面的蒜苗要多，另一旁铺着鲜明的油泼辣
子，筋道的手工拉面下还有被热汤浸着的牛肉。而面型呢，根据店家的分类，大致分为圆形和扁
形，也就是所说的细的、二细、三细、韭叶宽的等一些类型。一碗兰州牛肉面要经过多道工序，
但在制作的时候，大量的程序和工艺都被放在事先准备中，而正式制作的过程则完全以流水线的
形式，从而保证了出面速度，整个过程行云流水，相当具有观赏性。加盟牛肉面品牌哪家好？就
上陈作林陈记牛肉面！省外加盟兰州牛骨汤牛肉面的条件

加盟兰州陈作林陈记牛肉面，老品牌，有保障。省外加盟兰州牛骨汤牛肉面的条件

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。二细比较筋道很受欢迎，三细、细滴比较受本地人喜欢，
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
肉面省外加盟兰州牛骨汤牛肉面的条件

兰州陈作林陈记餐饮服务有限公司位于西固城街道西固中路930号-2，交通便利，环境优美，
是一家招商型企业。公司致力于为客户提供安全、质量有保证的良好产品及服务，是一家有限责
任公司（自然）企业。公司拥有专业的技术团队，具有陈记牛肉面加盟，牛肉面加盟，牛肉拉面
加盟，拉面加盟等多项业务。兰州陈记餐饮服务将以真诚的服务、创新的理念、高品质的产品，
为彼此赢得全新的未来！


