兰州拉面

各位（领导、业界领导、福寿游的爷爷奶奶、亲子游家庭的朋友、中小学研学游的弟弟妹妹）：

大家好，上车之后请您系好安全带,小A 马上要带领大家用午餐啦.在兰州,您想吃点什么呢? 对了,当然是大名鼎鼎的兰州拉面啦.
在前面面馆的途中,小A就给大家来介绍一下兰州的特色饮食——兰州拉面。

在兰州，我们管它叫兰州牛肉面。我们兰州人的早晨，就是从一碗牛肉面开始的。吃兰州牛肉面，有个讲究，“一清二白三红四绿五黄”，也就是“汤汁清爽、萝卜白净、辣油红艳、香菜翠绿、面条黄亮”5个特点。

一碗牛肉面的灵魂在于汤与面的结合. 做汤,要选上等黄牛肉，配上十三种香料，经过4到5个小时熬制而成。说完了汤,就该面登场了.要精选高筋面粉，经过和面，醒面，再次和面的过程,面团里的面筋质已经得到了充分的舒展,变得柔韧有弹性. 和面是兰州牛肉面的核心过程,讲究 “三遍水，三遍灰，”。其中的灰，是指蓬灰 ,是用戈壁滩所产的蓬草烧制出来的碱性物质，把它加进面里，不仅使面有了一种特殊的香味，而且拉出来的面条爽滑透黄、筋道有劲。柔韧的面团到了拉面师傅的手里，由一条变成二条，由二条变成四条，就像魔术一样变成无数根面条。这面条还有各种分类呢。最宽的叫裤带面，次宽的叫二宽，再窄一点的叫韭叶子，然后就是二细，三细以及最细的一窝子.那一窝子比龙须还细呢. （老年团/亲子团：您可以点一碗韭叶子,它煮熟之后又烂又软,最适合老年人/小朋友）兰州拉面在二百多年的漫长岁月里，以一碗面而享誉天下，以肉烂汤鲜、面质精细而蜚声中外，赢得了国内乃至全世界范围内食客的好评和荣誉。1999年，兰州拉面被国家确定为中式三大快餐试点推广品种之一。

政务:各位领导,介绍了这么多,我口水都要流出来了.面馆就在前面,接下来就让我们一人一碗牛肉面,体会地道的兰州拉面的美味吧.
商务: 各位领导,介绍了这么多,我口水都要流出来了.面馆就在前面,接下来就让我们一人一碗牛肉面,体会地道的兰州拉面的美味吧.

各位领导,兰州拉面市场前景广阔,如何把兰州拉面进一步标准化,工厂化,一直是业界热议的问题.接下来让我们一人一碗牛肉面,边吃边聊吧.

老年: 各位爷爷奶奶,介绍了这么多,我口水都要流出来了.面馆就在前面,接下来就让我们一人一碗牛肉面,体会地道的兰州拉面的美味吧.

亲子: 各位小朋友,介绍了这么多,小a 姐姐口水都要流出来了.面馆就在前面,接下来就让我们一人一碗牛肉面,体会地道的兰州拉面的美味吧.

研学: 各位同学,介绍了这么多,小a姐姐口水都要流出来了.面馆就在前面,接下来就让我们一人一碗牛肉面,体会地道的兰州拉面的美味吧.

