
襄阳正宗牛肉面 南漳襄阳牛肉面 思故襄餐饮

产品名称 襄阳正宗牛肉面 南漳襄阳牛肉面 思故襄餐饮

公司名称 襄阳思故襄餐饮管理有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 襄阳市樊城区人民西路贾洼

联系电话  15527289319

产品详情

    如何才能做出色香味俱全的襄阳牛杂面呢？襄阳牛杂面培训哪家好，襄阳牛杂面培训多少钱就来
跟大家讲讲做牛杂面的小窍门。

1，南漳襄阳牛肉面，牛杂不要收汁，带汤放入面条更好吃。

2，牛腩焯水要冷水下锅。炖牛腩放水要用温水或者热水。

3，襄阳牛肉面培训技术，牛腩尽量切小，因为牛筋牛肚太软也不好吃，一定要先把牛杂煮一下。或者牛
腩和牛筋等大，增加煮的时间。

       牛肉不仅给人一种美食享受，更重要的是它给人带来了斗志、精力和冲劲。在我国建设经济
强国的今天，饮食行业人员，做好牛肉这篇文章，对国对已都有莫大的经济效益。

    现在的牛肉粉面，遍布全国的大街小巷，虽然主料基本上都是牛肉加面和粉，外表形式基本一样，
味道却大相径庭。很多人以为牛肉粉面没有什么了不起的，其实这是大错特错的。

     牛肉粉面最讲究的是：一是味香，二是味厚，三是有回味。是中药卤包，最关键的是汤。重要的
是“火候”。可以说：每个省会、都市把它做好的是寥若星晨，做的不好的比比皆是。有的一天能赚二
、三千元，有的一分钱不赚，更有甚者会亏本。

     因为我们讲的是中式牛肉面，而中式牛肉面的特点就是充分利用中药药材，予医予食之中，达到
药食同源，上医的治未病的境界。所以，在这里我们有必要讲一讲卤料、卤水、汤、汤卤牛肉的相关知
识。以便大家学习时有个基本了解。汤是与粉面相配套吃法的精髓。原汁原味的汤，又称原汤，襄阳正
宗牛肉面，它是由猪骨、鸡骨或牛骨熬制而成的。原汤含有丰富的可溶性蛋白质，其中的氨基酸是人身
体必需的完全氨基酸，襄阳牛肉面哪家味道好，人们生存的本能决定了它是人们最喜欢的。这也是很多



粉面得以流传至今的关键所在。

     文无第1，武无第二，那么饮食之道呢?饮食从无最字之说，即便你品尝到自认为最绝的美食，可
是在他人眼中，却依旧有可能不过如此，因为众口难调是其一，一方水土养一方人是其二，而对于襄阳
牛肉面哪个牌子正宗这一问题，包括襄阳人自己也有着不同的答案，因为在他们眼中，只要能演绎出襄
阳牛肉面的特色与风味，那么这家牌子就可以算是正宗!

襄阳正宗牛肉面-南漳襄阳牛肉面-思故襄餐饮由襄阳思故襄餐饮管理有限公司提供。行路致远，砥砺前
行。襄阳思故襄餐饮管理有限公司（www.xysgx.com/）致力成为与您共赢、共生、共同前行的战略伙伴
，更矢志成为面条较具影响力的企业，与您一起飞跃，共同成功!
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