
 
  

黄仁勋打卡的炸酱面店爆火：这家藏在胡同里的小店为何突然出圈
？

最近，科技圈和美食圈同时被一个名字刷屏——黄仁勋。这位英伟达创始人近日现身北京东四的一家
不起眼炸酱面馆，随手拍下一碗热腾腾的炸酱面发到社交平台，瞬间引爆全网关注。原本只在本地小
有名气的“老街坊炸酱面”，一夜之间成了网红打卡地。不少网友调侃：“连硅谷大佬都来吃面了，
这碗面到底有多香？”其实，真正让这家店脱颖而出的，不只是名人效应，更在于它几十年如一日坚
持的手工制作与地道风味。

一碗炸酱面背后的“老味道”从何而来？

老街坊炸酱面的招牌，是那碗用纯猪油慢炒的炸酱。不同于市面上常见的速成酱料，这里的酱是每天
清晨现熬，选用上等黄豆酱与甜面酱按比例调配，再加入切碎的五花肉丁，以文火慢炖两小时以上。
酱体浓稠却不腻，咸中带甜，回味里还有一丝焦香。食客们常说：“一口下去，味蕾就醒了。”这种
做法在如今工业化流水线盛行的餐饮环境中显得尤为珍贵。

面也是手工擀制，粗细适中，劲道有嚼头。汤底用猪骨、鸡架和干贝熬制，清而不寡，鲜而不腥。搭
配黄瓜丝、萝卜条、青豆等素菜，一勺炸酱浇上，拌匀后香气扑鼻。整个过程不靠噱头，只凭手艺和
时间，正是这种“不赶工”的坚持，让老顾客愿意绕路来吃。

为什么黄仁勋的出现让小店彻底出圈？

黄仁勋并非第一次光顾民间小店。此前他在硅谷也常去一些非连锁的本地餐馆，但这次不同的是，他
选择的地点极具反差感——一家藏在老胡同深处、门脸不足十平米的小铺。没有菜单，没有品牌标识
，只有墙上贴着的“今日炸酱面限量30份”的手写纸条。

他的出现，恰好击中了公众对“真实生活”的向往。在人工智能、芯片竞赛、元宇宙这些宏大叙事之
外，人们渴望看到科技领袖也有烟火气的一面。而他点的那碗炸酱面，恰恰代表了一种朴素的生活态
度：无论多忙，总得吃口热乎的。这种反差感，让事件自带传播力。社交媒体上，“黄仁勋同款炸酱
面”迅速登上热搜，许多外地游客专程赶来，只为尝一口“被大佬认证”的味道。

面馆爆火后的现实：排队、涨价与口碑压力

随着客流激增，老街坊炸酱面也面临前所未有的挑战。原本每日接待200人左右，现在高峰期要排近两
小时队。为了应对，老板临时增加了两个窗口，但依然供不应求。部分顾客反映，面量变少了，酱的
咸度略有浮动，甚至有几次出现了“面太软”的情况。

面对变化，店主坦言：“我们不是不想加人手，可炸酱必须自己炒，不能外包。一个人炒不好，整锅
就废了。”为保证品质，他们拒绝了多家连锁品牌的加盟邀请，坚持“一人一灶”的模式。尽管如此
，仍有部分消费者抱怨“太难吃到了”。实际上，这正是传统小店在流量冲击下的典型困境：如何在
保持原味与满足需求之间找到平衡。

| 项目 | 爆火前 | 爆火后 |

|------|--------|--------|
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| 日均客流量 | 约180人 | 超500人 |

| 面份供应量 | 30份/天 | 60份/天（仍限售） |

| 是否接受外卖 | 否 | 暂未开放 |

| 炸酱制作方式 | 手工现炒 | 仍为手工，增加备货 |

如何理性看待“名人背书”带来的热度？

黄仁勋的出现，无疑为这家小店带来了巨大曝光，但也带来了一些误解。有人误以为这是“高端餐饮
”，甚至猜测是否经过“米其林评审”或“明星推荐”。事实上，老街坊炸酱面从未参与任何评级，
也没有营销团队。它的价值，恰恰在于“无包装”——没有精致装潢，没有复杂菜单，只有一碗能让
人想起小时候味道的面。

对于普通食客而言，与其纠结“是不是值得排队”，不如问问自己：我愿不愿意为一份用心做的食物
，多等一会儿？如果答案是肯定的，那么这碗面，或许不只是填饱肚子那么简单。

常见问题解答

问：这家店现在还能吃到吗？

答：可以，但需提前到场或错峰前往，建议避开中午高峰。

问：炸酱面有没有素食版本？

答：目前无专门素食款，炸酱含猪肉，但可单独要求不加肉。

问：能不能外带？

答：暂不支持外带，店内用餐为主，以保证口感。

问：黄仁勋真的吃了这碗面吗？

答：根据公开照片及视频确认，他确实在该店用餐并拍照，真实性无可争议。
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