
拉面学习，青岛拉面技术培训

产品名称 拉面学习，青岛拉面技术培训

公司名称 城阳区薛书桥快餐店

价格 .00/个

规格参数

公司地址 阳区重庆北路93号（汽车北站往北200米）

联系电话  15863078762

产品详情

青岛学习拉面技术 

先别划走请花十秒钟的时间联系我，保证绝不会让您失望！

兰州拉面是一种技术，谁学会了谁就可以拉。兰州人不是个个都会，不是天生就会，也是学的。

使膳学派品牌的生命力越来越强 在竞争这么激烈的大环境下我们学员的生意一年比一年好学习传统的兰

州拉面方法，只有极少数聪明绝顶的人能在几天内学会，在这里我们不否认有的天才脑袋瞟就瞟得会，

但要达到能做生意的水平，还要付出很大的代价。一般人需要几个月有的甚至一年多。即使学会了将来

还会出现问题，还没有等您摸熟，生意已经做死了。

膳学派培训优势1、做出正宗的美食，味道当然是很关键的，想学的可以先来公司品尝，味道好吃放心、

满意了再学。2、光说不实践也难以学到真正的知识技能，一对一地教学，每一步骤都自己亲手操作，记

得牢固才能学得好。3、各地的特色风味小吃的做法当然会讲究，开好餐厅、饭馆的前提是学好正宗的技



术，我们的有30多年的特色小吃技术经验，精通多种小吃技术做法，确保技术正宗、工艺规范。4、先品

尝我们做的 拉面的味道，满意后学习，一对一教学，签订培训学习合同，反复实践操作，直到完全为止

。学不会退还学费、终生免费技术更新。因此开一家拉面馆具广阔的市场发展空间，兰州拉面难不难学

，这是许多想开拉面管的朋友都会问的问题。兰州拉面是一种技术，谁学会了谁就可以拉，兰州人不是

个个都会，也不是天生就会，也是学的。河南拉面技术培训一直以来是我们培训的项目之一，包括羊肉

拉面、三鲜拉面、什锦拉面等。

膳学派拉面培训中心

膳学派，您赚钱致富的正确选择。我们有名师传授技术配方，技艺超群，热心传授，将技术都毫无保留

的传授给学员。中国金饭碗，是您创业的平台，致富的助手。要选择小吃培训就选择好的、正规的培训

单位，是您开店成功的保障!拉面作为“兰州拉面历史渊源与博爱饮食文化传承座谈会”的力邀嘉宾，陈

九如在座谈会上公布了祖传了200多年的老汤牛肉面秘方。这个秘方是清嘉庆年间国子监太学生、陈氏家

谱中排序“十三世”的陈维精当年留给子孙的一首诗，名曰《维精送子位林孙和声西行手记》：众鸟高

飞尽，“桂子”独去远。“豆蔻”年华和，身强余“百倍”。春风草“木香”，“当归”怀庆府。新绿

欲涌，“丁香”初开，花“香叶”茂，“荜菝”涟漪，百里林“草果”然繁盛“芳香”。路远难行，高

“山柰”何？汝等避“草寇”而返苏寨。“车前”着吉服马褂“红袍”，夜宿“八角”楼，晨饮“胡荽

”汤。马“良姜”行千里，遍“地黄”花时至，司碧玉书联水席相敬，“月山姜”汤“茴香”豆，烹“

肉扣”碗“贵老”忙，横“披垒”灶。在这首诗里，陈维精将小车老汤牛肉面的23种调料全部嵌了进去

。后来，陈维精的儿子陈位林也参照老父的方法，把卤牛肉的配方嵌进了一首诗里：“豆蔻”枝头翘，

翠竹苏寨绕。“八角”“大红袍”，盎然“丁香”笑。“春砂”映阶绿，“芳香”溪流跳。“桂香”八

月里，骑驴叹“国老”



拉面凭仗它:肉烂而香、面细而长、汤浓郁而纯香为特征再加上它:1清(汤要清)2白(萝卜白)3红(辣椒油要

红)4绿(香菜蒜苗要绿)5黄(拉出的面条要黄)构成鲜明的颜色比照愈加诱发人的胃口吸引广阔门客前来品

味,由此也得到大家的认可和青睐,使得拉面众所周知 人人皆知，人人爱吃。学拉面过程：从较根底的和

面，揉面、拔剂子、拉面学起，根底学好后，进行煮汤，煮肉、调汤的配方传授，和新型绿色拉面剂的

运用及炸制辣椒油的制作方法。拉面：选面－和面－醒面－溜面-

拉面－煮面牛肉的卤制，清汤、红汤的制作工艺，中心调汤工艺等等。 每一步都是重点，大意不得。
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