
 
  

传统天津麻花的制作过程 从选料到成型还原地道酥香秘诀

麻花是许多人记忆里的老味道，尤其是传统天津麻花，以层叠酥脆、甜咸交织的口感著称。想在家做
出接近老店风味的麻花，关键不在复杂工具，而在对原料比例、揉面力道和油温把控的细致拿捏。制
作过程看似简单，却暗藏不少影响成败的细节，比如面团软硬、油糖融合度、炸制节奏，稍有偏差就
易发硬或吸油过多。

选料配比决定基础风味

天津麻花讲究用中筋面粉打底，既能保持韧性又不易过硬。糖和油的搭配直接影响香气与层次，传统
做法常用红糖与白砂糖混合，红糖赋予焦香底色，白砂糖提升亮泽与脆感。油类多选花生油或大豆油
，前者香味更浓，后者炸后色泽清透。水量需根据面粉吸水率微调，面团偏干易断条，偏湿则难塑形
。经验上，每500克面粉配糖120至150克、油60至80克、水180至200克，可在试做一两回后按手感微修。

揉面与醒发让结构稳而不死

和面时需将油糖先搅匀再逐步掺入面粉，这样糖粒融化更均匀，避免局部焦苦。揉至表面光滑且不粘
手即可，不必过度追求手套膜，否则炸时反失蓬松。醒面分两次：第一次盖湿布静置30分钟，让面筋
松弛；第二次分小剂子搓条后再醒10分钟，此时延展性最佳，搓出的麻花坯粗细一致，炸后不易弯曲
变形。若室温低，可用保鲜膜包紧防表面结皮。

编花手法与粗细控制酥层关键

传统天津麻花多为三股或两股互绕，两股绕法更易在家操作：取等粗长条，一手固定一端，另一手交
叉扭转，再对折合拢即成螺旋纹路。编得太松，炸时易散开；太紧则内部空气不足，口感发实。粗细
以食指粗为宜，过细则易炸干，过粗中心难热透。编好后轻压接合处，防止油炸脱落。

油温与翻动掌握酥而不腻的火候

炸制是麻花香酥的临门一脚。锅入足量油，升温至160℃左右下坯，低温可让内部慢慢熟透并形成细密
气孔。入锅初会沉底，待浮起并呈浅黄时，用漏勺轻推翻面，保证受热均匀。颜色至金黄立即捞起，
沥油置晾架。若一次炸太多，油温骤降会让麻花吃油变软。下表列出常见油温对应状态供参考：

| 油温区间 | 麻花状态 | 注意点 |

|----------|----------|--------|

| 140–150℃ | 下沉缓慢，膨胀不足 | 易吸油，需升温 |

| 160–170℃ | 上浮快，色泽渐深 | 最佳炸制区 |

| 180℃以上 | 迅速上色但内部生 | 易外焦里不熟 |

炸毕别急着装袋，热气会让余油返渗，放凉至常温再密封，能最大限度留住脆感。有人误以为复炸可
更脆，其实二次高温会让已定型的淀粉结构收缩，反而失去层次。
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不同版本麻花在配料和形态上有差异，咸口版会加芝麻、花椒粉或少量盐，甜味版则偏重糖油香。家
庭做的分量小，可灵活调整糖油比，但不宜一味减糖，否则炸后缺少黏结，易碎成渣。揉面时忌用冷
水和面，冬季可用温水助醒发；编花前若面剂回缩严重，说明醒发不够，应再延10分钟。

麻花的魅力在于外脆内韧、越嚼越香，这来自对每一步节奏的耐心把握。熟悉原料反应和油温脾气，
就能在自家灶台复刻那份带着烟火气的传统味道。

FAQ

Q1：面团太粘手怎么办？

A1：适量补干粉，切忌一次加多，可分次轻撒防过干。

Q2：炸好的麻花放久不脆了怎么恢复？

A2：可低温（约130℃）短时复烤几分钟，勿用微波炉以免回软。

Q3：可以用低筋面粉替代中筋吗？

A3：低筋粉筋力不足，炸后易散形，不建议替代。
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