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西固陈记原汤牛肉面费用

生成日期: 2025-10-30

    一碗牛肉面让晚上喝醉的兰州人，一大早就可以自由自在地出走。黎明时分，兰州市区1000多家牛肉
面店开业。到了早上七八点，各个面馆的人越来越多，牛肉面是兰州人的闹钟。兰州人有多爱牛肉面？即使是
自己城市的狭窄地形，两山一河的狭长地带，感觉也像是“大宽度”(较宽的牛肉面类型)。在兰州，点一碗面
就能看出人的性情，说人太斤斤计较：顾客：“老板，下一小碗会越来越小，辣椒会有更多的肉，蒜苗会有更
多的面。”老板：“兄弟，你不要大碗吗？”一段话，颇见西北人的率真、快乐和率直，但当兰州人也在意的
时候，他们出门的时候往往会说，那就是“我们兰州没有正规的兰州拉面，只有牛肉面。”在兰州，牛肉面是
衡量生活水平的砝码，和水、电、气一样重要。远离家乡的兰州人，回家首先要做的一件事就是“扎碗牛大”！
正规的加盟牛肉面品牌哪家比较好？西固陈记原汤牛肉面费用

    如果说汤是牛肉面的灵魂，那么一颗鲜艳的“辣椒”就是牛肉面的眼睛。兰州人每天吃的牛肉面里面
放的多达30吨。兰州牛肉面的辣椒是以天水甘谷的辣椒为基础。辣椒长，皮厚，色泽好，香而不辣。以菜籽油
为基质，配以洋葱、生姜、大蒜、洋葱等调料，再加入10多种调料，其中门道不比熬汤头简单。一碗面条舀上
清汤，拌上辣椒、蒜苗、香菜，就是标准的牛肉面。这种面条的价格不贵。面条里只有几块肉丁。对于爱吃肉
的人来说，显然有必要多加点肉。肉，以筋肉和花切肉为主，通常切成片，然后加一两次。好的牛筋肉是什么
样的？它甚至会发出绿色的光，这不是变质。据说肌纤维在切面上排列成规则的微结构，引起光的衍射。有了
肉，还可以吃各种小凉菜，再来个卤蛋，就是现在流行的“肉蛋齐飞”。如果你看到哪家“兰州拉面”餐厅卖
煎蛋，配大盘鸡和拌饭，不用说，这就是青海的拉面餐厅。
西固陈记原汤牛肉面费用你对牛肉面加盟书画了解吗？哪里有靠谱的加盟牛肉面品牌？
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今个中午吃了一碗牛大，比平时吃的多加了两块肉，因为今个过生日。很多人叫它兰州拉面，我过去也在
日食记里纠正过一次，它就叫牛肉面。好像每个西北回来的人，都会对它的叫法带有一些类似使命感的情结。
兰州牛肉面老品牌，陈记牛肉面。牛肉面其实做起来也没那么容易，特别是从汤底到面每一样都要亲力亲为的
时候。我爸从中午就开始在厨房忙活，熬汤、揉面、摔条、切蒜苗咚咚作响，然后端着满满一碗面叫着：“收
拾桌子，牛大来了！”我的口水就落下来了。

      之前去了趟甘肃，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？外地能不能吃到的牛肉面？吃之前我们先厘清一个概念，“兰州
拉面”和“兰州牛肉面”。在兰州，当地人不认可“兰州拉面”这个叫法，都是叫“牛肉面”的，绝不是因为
兰州人矫情，单纯就是因为叫习惯了，以及这名字背后广为人知的过节。正规的加盟牛肉面品牌哪家比较靠谱？

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



第 3 页 / 共 3 页

*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想要进行加盟牛肉面，能不能推荐个靠谱的品牌？西固陈记原汤牛肉面费用

大家知道哪个牛肉面加盟品牌比较好？西固陈记原汤牛肉面费用

兰州牛肉面无论是对品牌的创始，还是对食材的把控，都是精益求精、不断创新，这便是对匠心好的诠释。兰
州京穆兰牛肉面在传承中保持真正传统味道，在发展中跟随时代潮流，追求完美，稳步前进。陈作林陈记牛肉
面的味道四季飘香，加盟兰州牛肉面，认准陈记牛肉面!我相信很多外地人没来过兰州，但是对兰州的三样东西
很熟悉，那就是“一本书，一碗面，一条河”。而牛肉面就是其中之一。兰州人经常吃牛肉面，但还是很爱吃，
这说明牛肉面百吃不腻。加盟兰州牛肉面请认准兰州陈记牛肉面。西固陈记原汤牛肉面费用

兰州陈作林陈记餐饮服务有限公司一直专注于餐饮服务；牛肉拉面原料的研究、开发、加工及销售；牛肉
拉面的技术指导咨询。本公司成立以来，品牌的规范化，服务理念的宗旨化，逐步实现立足于甘肃，传承百年
的兰州牛肉面文化，目前为止，我公司已拥有连锁店三十余家，遍布于甘肃、兰州、青海、景泰、金昌、河北、
天津、山东、成都等省市，我们将会面向全国，走向全世界的宏伟梦想。，是一家商务服务的企业，拥有自
己**的技术体系。目前我公司在职员工以90后为主，是一个有活力有能力有创新精神的团队。公司以诚信为本，
业务领域涵盖陈记牛肉面加盟，牛肉面加盟，牛肉拉面加盟，拉面加盟，我们本着对客户负责，对员工负责，
更是对公司发展负责的态度，争取做到让每位客户满意。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。


