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甘肃兰州拉面加盟官网

发布日期: 2025-09-21

    拉制面条的过程也要有非常好的观赏性。从甩面的动作到面条击打面案的声音，都要赏
心悦目。除了色、香、味之外，兰州牛肉对消费者的口味也有很好的适应性。吃辣或不吃辣的人
都可以吃兰州牛肉面。不要吃辣的，不要放油，辣的味道也很鲜美。喜欢辛辣食物的人可以根据
自己喜欢的辛辣程度多多少少放些辣椒油。兰州牛肉面，以面条汤的形式出现，也非常适合中国
人喝汤挑水的饮食习惯。更重要的是，兰州牛肉面的价格非常贴近百姓。在兰州，一碗兰州牛肉
面只需8元左右。任何收入水平的人都能负担得起。相比之下，全国范围内开发的其他类型的面条
没有兰州牛肉面那么广。面型上，除了兰州牛肉面外，几乎所有的面条品类的面型都很单一。女
性很少爱吃面型又厚又宽的刀削面，老人咬不动新疆拉条子，葱油拌面北方大汉吃不饱......味
道上，不吃辣的吃不了重庆小面，爱喝汤的不爱吃拌面，口味清淡的对油太重的油泼面又提不起
兴趣......价格上，一些面食因烹制成本高。
兰州人的午餐一碗“二细”加一个蛋，十块钱搞定。甘肃兰州拉面加盟官网

    兰州牛肉拉面始于清朝末年，至今已有百年历史。以肉烂汤鲜、纯手工拉面筋劲细长蜚
声中外，赢得国内外食客的喜爱和好评。考究的用料、精湛的工艺、悠久的历史，使其成为中华
饮食文化的*之一。1999年，兰州牛肉面被确定为中式三大快餐之一，兰州被誉为“中国牛肉面之
乡”。兰州地根香采用现代环保蒸汽工艺蒸煮，经过多重工序，高度保留了谷物营养精华蛋白质。
美味营养，受众*：营养高、易消化、健脾胃、味美爽口，齿颊留香，兰州地根香牛肉拉面深受都
市人群喜爱。加盟兰州牛肉面无需店面，无需经验，兰州地根香餐饮管理有限公司加盟项目让创
业更简单，让致富更容易。兰州清汤牛肉拉面，原为西北地区招待宾客的风味食品。因为味美可
口，经济实惠，1a9b51e5-81ad-49aa-b058-dab在兰州比比皆是，而且在全国各省乃至世界许多
和地区都有了兰州牛肉面馆。兰州本地人一般称兰州牛肉拉面为“牛肉面”。年轻人亦称之
为“牛大”或“牛大碗”，取“大碗牛肉面”之意。兰州拉面的历史已经有200年，创始人陈维精，
是清朝嘉庆年间国子监太学生。[1]热锅子面，是马保子于1915年始创的，当时马保子家境贫寒，
为生活所迫，他在家里制成了热锅牛肉面，肩挑着在城里沿街叫卖。后来。甘肃兰州拉面加盟官
网兰州的牛肉面品牌哪家好？推荐去兰州地根香牛肉面品尝兰州味。

       选料对拉面制作极为重要，根据甘肃的资源条件，业内人士经过多年的探索总结，在
选料上有这样一句俗话：甘南的牦牛永登的面，皋兰的蓬工业区甘谷的线（辣椒）。由于蓬灰现
在已得到改造，使用的是速溶蓬灰拉面剂，因此，重点对其它三项进行简要概述。兰州地根香牛
肉面加盟招商！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
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汤技术十分关键！

    同样的，就是牛肉面在兰州人民心中的地位，在其他地方，如果我觉得兰州拉面不行，
我很可能会转头去吃别家的黄焖鸡米饭或者沙县小吃。但是在兰州，很大一部分人，是离不开牛
肉面的，牛肉面早已融入到每个兰州人的日常之中，是很多人离不开的习惯，更是每个在外的兰
州人盼望着的思念。加上兰州牛肉面有相对应的协会统一管控调配，还有政fu的管理以及人民的
监督。价格自然也就相对便宜了。牛肉面陪伴着着一代代兰州人的成长，也渐渐地形成了自
己“一清二白三绿四红五黄”的特色，汤要清澈透亮，清汤下铺着白萝卜，撒在上面的蒜苗要多，
多到几乎可以铺满整个汤面上，另一旁铺着鲜明的油泼辣子，筋道的拉面下还有被热汤浸着的牛
肉，各种简单的食物搭配起来却恰到好处。
兰州的名片，兰州的特色，各色品牌牛肉面（地根香牛肉面）。

初冬，像一位美丽、高贵、矜持的姑娘，从初期兰州牛肉面的发展从没停止，炎黄金大碗独
特品牌定位，近几年发展态势，完善的后期服务、良好的连锁营运体系,以及牛肉面的高性价比等
多方面优势，炎黄金大碗工作人员对牛肉面行业的专业，对全国各地各个加盟商的重视。如今的
兰州牛肉面品牌拥有完善的现代化连锁店面管理机制，可为加盟者提供包括培训、管理、技术等
在内的全套支持，让加盟者轻松拥有一个模式成熟的牛肉面店面，并迅速进入盈利状态。去兰州
旅游，先去吃一家好吃的牛肉面，别忘了一定要看兰州晚上的黄河。甘肃兰州拉面加盟官网

兰州牛肉面加盟哪家好做的好一些？甘肃兰州拉面加盟官网

    兰州牛肉面一般七块左右，肉八块，市区里有些店价格八块，肉十块，加上下来和题主
那边16一碗差不多，肉+面是个15～18这么个价位。兰州这边普遍讲究一个肉蛋双飞，可能的话会
加个蛋，茶叶蛋现在在1～2元，普遍是个，加上菜两块左右，差不多面+肉+蛋+菜的价格是在～20
元左右。相比于题主那边，还是实惠一些吧。说回题目，为什么出了兰州这碗“兰州拉面”既贵
而且肉又少。这点我觉得，主要还是“不成体系”。这里并不单指味道和肉的多少，而是牛肉面
在兰州的特殊性，兰州牛肉面在兰州市就如同麻将馆在四川的数量一样，每一条街上多多少少都
会有牛肉面馆子。甚至一条街上可能就会有四五家牛肉面馆，并且还是挨着的。味道好不好，就
看店里人多不多，这点到了饭点就更能凸现出来。比起外地，这里的牛肉面更有一种同行之间的
竞争（友好），这种压力也是促使兰州本地的牛肉面物美价廉的原因之一。
甘肃兰州拉面加盟官网

甘肃地根香餐饮管理有限公司拥有其他综合管理服务；其他未列明商务服务；其他专业咨询
与调查；婚姻服务；组织管理服务；信息技术咨询服务；其他餐饮服务；市场管理服务；其他会
议、会展及相关服务。（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）等多项业
务，主营业务涵盖牛肉拉面加盟，拉面加盟，牛肉面加盟，地根香牛肉面加盟。一批专业的技术
团队，是实现企业战略目标的基础，是企业持续发展的动力。甘肃地根香餐饮管理有限公司主营
业务涵盖牛肉拉面加盟，拉面加盟，牛肉面加盟，地根香牛肉面加盟，坚持“质量保证、良好服
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务、顾客满意”的质量方针，赢得广大客户的支持和信赖。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，树立了良好的牛肉拉面加盟，拉面加盟，牛肉面加
盟，地根香牛肉面加盟形象，赢得了社会各界的信任和认可。


