
 
  

麻花制作全揭秘：传统手工工艺与家常改良技巧深度解析

麻花，这种香甜酥脆、寓意吉祥的传统点心，无疑是许多人心中的年味儿和家乡味道。从过年时家家
户户争相制作的场景，到如今超市货架上琳琅满目的包装，麻花的制作过程似乎既熟悉又神秘。许多
人对如何在家做出媲美手工点心店的麻花充满好奇，尤其关心那些影响口感和造型的关键环节。其实
，麻花的制作并不复杂，掌握了基本的原理和技巧，即便是厨房新手也能做出令人惊艳的美味。本文
将深入剖析麻花的手工制作精髓，并分享一些家庭改良的实用技巧，帮助您在家也能轻松复刻这份传
统美味。

精准发酵与面团揉制：麻花酥脆成型的基石

制作酥脆麻花的第一步，也是至关重要的一步，在于对面团的发酵和揉制。传统手工麻花的制作，往
往需要对发酵程度有着极其精准的把控。面团发酵不足，会使麻花口感偏硬，不够蓬松；发酵过度，
则容易在炸制过程中散开，影响美观和口感。

在家制作时，通常会选用中筋面粉，加入适量的酵母、温水（约35-40°C）以及少许白糖（帮助酵母
发酵）。将所有材料混合，揉成一个光滑的面团。关于揉制，关键在于“三光”——面光、手光、盆
光。充分揉制能让面粉中的面筋得到良好的伸展和结合，这是麻花炸制后保持酥脆口感的基础。揉好
的面团需要放在温暖处进行第一次发酵，直至面团体积膨胀至原来的两倍大，用手指蘸面粉戳洞，洞
口不回缩或缓慢回缩，说明发酵到位。

家庭改良的技巧在于，可以适当调整酵母的用量和发酵时间，例如使用低速搅拌机帮助揉面，或者在
温度较低的季节，将面盆放置在暖气旁或烤箱的发酵功能中。另外，一些配方会加入少量泡打粉，这
能在一定程度上弥补酵母发酵的不足，使麻花更加蓬松，但过量会产生苦涩味。

严谨醒面与搓条技巧：决定麻花的层次感与造型

发酵好的面团，是制作麻花造型的“半成品”。接下来的醒面和搓条环节，直接关系到麻花最终的口
感层次和美观度。

将发酵好的面团取出，放在案板上轻轻揉搓排气，然后分成大小均匀的小剂子。此时，一个非常关键
的步骤是“二次醒面”。将小剂子揉成长条，然后盖上湿布或保鲜膜，静置10-15分钟。这个过程能让
面团的筋性得到进一步舒缓，使其在搓条时不易回缩，也更容易搓出均匀的长条，炸制后内部组织更
细腻。

搓条是制作麻花的“精雕细琢”。将醒好的小剂子再次揉成细长的条状，粗细均匀，这是麻花成型的
基础。然后，取两根或三根面条，将一端捏合，开始编织。编织时，要保持力度均匀，不要太紧也不
要太松。太紧容易炸后口感发硬，太松则容易在油炸过程中散开，影响形状。最后将两端捏紧，防止
散开。

在家庭制作中，搓条时可以适度沾少量干面粉，防止粘连，但过多干面粉会影响麻花的酥脆度。同时
，可以根据自己的喜好调整面条的数量和粗细，从而制作出不同风格的麻花，比如三股、五股，或是
粗壮型、细长型。

油温控制与炸制火候：成就金黄酥脆的关键

麻花是否能达到金黄酥脆的理想状态，油炸环节的火候控制至关重要。这是整个制作过程中最考验技
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巧的一步。

炸麻花需要准备足够的食用油，保证油量能没过麻花。油温的设定是关键，一般建议油温控制在160°
C至180°C之间。油温过低，麻花容易吸油，口感发腻，且不易上色；油温过高，麻花表面会迅速炸焦
，而内部还未熟透，口感也会大打折扣。

将搓好的麻花小心地放入油锅中，一次不要放太多，以免油温骤降，影响炸制效果。炸制过程中，需
要用筷子或漏勺轻轻翻动麻花，使其受热均匀，两面都炸至金黄色。当麻花逐渐膨胀，表面出现漂亮
的金黄色泽，并且用筷子敲击时发出清脆的声音，就说明炸好了。

炸好后的麻花捞出，放在吸油纸上沥干多余的油分。对于喜欢甜味的，可以在麻花还温热时，蘸上熬
制的糖浆（如麦芽糖、蜂蜜、白糖等），或者裹上炒熟的芝麻，增加风味和口感。

家庭改良的技巧包括使用温度计来精确控制油温。如果家中没有温度计，可以用一小块面团放入油锅
测试：如果面团迅速浮起并冒出密集的小泡，说明油温合适；如果面团沉到底部，说明油温不够；如
果面团刚放入就立刻焦糊，说明油温过高。另外，炸第二锅麻花时，可以将油温适当调高一点，以补
偿因放入麻花而降低的油温。

常见问题及处理方式

| 问题现象 | 可能原因 | 解决方法 |

| :------------------------ | :--------------------------------------- |
:-------------------------------------------------------------------- |

| 麻花炸后不蓬松，口感硬 | 面团发酵不足、揉制不到位、油温过低 |
延长发酵时间、充分揉制面团、确保油温在160°C-180°C之间 |

| 麻花炸后散开，不成型 | 面团醒面不足、编织过松、油温过高 |
充分醒面、编织时捏紧两端、控制油温，避免过高 |

| 麻花炸后颜色不均，部分焦糊 | 油温不稳定、翻动不及时 |
精确控制油温，及时翻动麻花，使其受热均匀 |

| 麻花口感油腻 | 油温过低、一次性炸太多、吸油不充分 |
提高油温、分批炸制、炸后充分沥油，可裹糖浆或芝麻 |

制作麻花，是一场关于时间、温度与耐心的修行。从揉面到炸制，每一步都凝聚着传统工艺的智慧。
掌握了这些关键步骤和技巧，您也能在家做出美味又充满心意的麻花，与家人朋友一同分享这份甜蜜
与喜悦。
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