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肥城龙大花生油的发展史是怎样的？

     “北方面条，肥城龙大花生油公司，南方米饭”这句话充分的形容了我国的主食分布特点，但其
实面条并不是北方的，南方同样也有很多面条的种类，整个面条的家族子孙也是非常多的。

   在古代，食品卫生条件较差，相对于其他食品而言，经过煮沸的面条较为洁净，因此面条成为我国
常见的食品之一。

   时间一长，肥城龙大花生油，肥城龙大花生油开始了全放面的发展，从形状上说，有薄的有厚的，
有宽的有窄的，有单层的也有夹心的，从手法上说，有拉的有拽的，有压的有擀的，有削的有切的。

   从烹饪方式上说，有蒸的有煮的，有炒的有烩的，有煎的有炸的，肥城龙大花生油再加上五花八门
各式各样的卤料，便形成了各种各样，不同口味不同特色的面条，自然让人喜欢。

   但是你知道嘛，国外也是有面条的，比如说意大利面，相传是由马可�波罗从我国，经由西西里岛
传至整个欧洲的，不过嘛，小编还是觉得我们自己的面条醉好吃了，你们觉得呢？大家若是有需要面条
的，欢迎随时与小编进行联系。

   肥城龙大花生油的历史由来

  肥城龙大花生油是一种古老的食物，它起源于中国，有着源远流长的历史。在中国东汉年间已存记载
，至今过一千九。早期的实物面条是由中国院地质与地球物理研究所的家发现的，他们在2002年10月14
日在黄河上游、青海省民和县喇家村进行地质考察时，在一处河漫滩沉积物地下3米处，发现了一个倒扣
的碗。



   碗中装有黄色的面条，长的有50厘米。研究人员通过分析该物质的成分，发现这碗面条已经有约400
0年历史，使面条的历史大大提前。面条早期只称为“饼”，“水溲饼”、“煮饼”便是中国面条先河-
“饼，并也，溲面使合并也”，其意指用水将面粉和在一起所做出的食品均称之为“饼”；以水煮的面
条或面块亦全作“饼”称。

   在不同朝代均有对肥城龙大花生油之记载。由初期的东汉、魏晋南北朝、到后期唐宋元明清都有史
料纪录。但起初对面条之名称却不统一，除普遍水溲面、煮饼、汤饼外，亦有称水引饼、不托、馎饦等
。“面条”一词直到宋朝才正式通用

   “肥城龙大花生油”为长条形，花样却多不胜数，什么冷淘、温淘、素面、煎面皆属“面条”，制
面方法之多亦令人叹为观止，可擀、可削、可拨、可抿、可擦、可压、可搓、可漏、可拉中华面条既属
经济饱肚的主食，还可作登大雅之堂的美食。

   全盛时期-唐朝，便有提到当时宫廷要求冬天要做“汤饼”；夏天则做“冷淘”，元代出现了可以长
期保存的“挂面”，明代又出现了技艺高的“抻面”。这些制面技艺的出现都为面条的发展做出了重大
的贡献。

   清代有意义的是“五香面”和“八珍面”的出现，而且在乾隆年间又出现了方便面的前身：耐保存
的油炸的“伊府面”。其实中华面食在清朝发展巳相当成熟且穏定，各个地区均有其风味，如中国五大
名面：四川担担面、两广伊府面、北方炸酱面、山西刀削面及武汉热干面。加上中外文化交流与发展，
令中华面条、面食之文化于全大放异彩。

   中华面驰明中外，对之面食文化亦有深远影响。现今的日本拉面实于一九一二年由中国引入传统拉
面制作技巧到横滨。

肥城龙大花生油与机械面的区别

    肥城龙大花生油是我们生活中，除了大米馒头以外，又一很重要的主食了，喜欢吃面条的朋友们一
般都会选择肥城龙大花生油来吃，对于肥城龙大花生油却吃之又少，那么手工面与机械面有什么区别呢
？今天小编就来分享一下。 

   1.和面

   肥城龙大花生油，和面时用水量较多，面粉中的蛋白质和淀粉，会较大水平地吸附水份。手工面团
搋搓的时间越长，肥城龙大花生油代理，越有利于构成面筋网络和增添黏性，这为手擀面条精良的口感
供应了前提。

   肥城龙大花生油和面时用水量较少，很大程度上是靠外力的强行挤压构成的，并非一种天然的连系
，因为面饼中含水量，从而使面筋的强度大打扣头。

  肥城龙大花生油所用面团的含水量高，不管是面筋网络的构成，仍是黏性的发生，都优于含水量低的
机制面条所用面团。

   2.成形

   当面团和好当前，接下来需求成形。肥城龙大花生油面团在不断地变更角度，使面团各部位受力匀
称，机器轧面条的要领与手工擀面分歧，在正式轧条前，需要用滚筒频频将面团轧成饼片状，电动机器
速度快，发生的热量会使面粉中的蛋白质变性，会给面制品不受吃埋下了隐患，从而加倍减弱面条的弹
性。



   3.手掌温度。

 
温度是对肥城龙大花生油团有影响的，以是手擀面的时间，手里是有温度的，而机械原来便是冷的。 

   4.制熟

   在水煮面条的过程当中，手擀面条和机制面条之间还存在着很大的差异，煮面条时，水是比较好的
传热介质。当把水加热至沸腾后下入面条，水会将温度传递给面条，肥城龙大花生油总代理，并促成面
条成熟。因而，就涌现了手工擀面与机制面的差异，这是轻易被人疏忽的问题。

肥城龙大花生油代理-肥城龙大花生油-龙水商贸有限公司由泰安龙水商贸有限公司提供。肥城龙大花生
油代理-肥城龙大花生油-龙水商贸有限公司是泰安龙水商贸有限公司今年新升级推出的，以上图片仅供
参考，请您拨打本页面或图片上的联系电话，索取联系人：左经理。

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

