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除了荤菜砂锅，店里的素菜砂锅也同

样惊艳。青菜粉丝砂锅清爽可口，粉丝吸

饱了汤汁，软嫩入味，青菜翠绿新鲜，保留

了本身的清甜；还有虾滑砂锅，Q弹紧实

的虾滑，搭配鲜美的汤底，每一口都能吃

到满满的虾肉，鲜爽不腻。

吃砂锅一定要配米饭！吸饱了砂锅汤

汁的米饭，香糯入味，不管是搭配排骨、

牛腩还是带鱼，都能解锁双倍美味。若是

同行有爱酒之人，千万别错过老板自酿

的五年陈酒，纯粮酿造、无添加，一口砂

锅一口老酒，烟火气里藏着最惬意的小

美好。

这里的每一锅砂锅，都咕嘟着烟火

气，都承载着徐州人的偏爱；每一口滋

味，都藏着岁月的沉淀，都透着家常的

温情。无论是春寒料峭时的暖身慰藉，

还是夏日傍晚的清爽小聚，无论是一人

食的简单惬意，还是多人聚的热闹欢

喜，三合园都能满足你对烟火美食的所

有期待。

不同于街头转瞬即逝的网红店，三

合园砂锅居是日复一日的坚守与传承。

从最初的默默经营，到如今成为街坊邻

里常去的 “老地方”，这里的味道从未

改变，依旧是徐州人熟悉的家常感与实

在感。

进店没有复杂的寒暄，老板熟稔地

招呼着食客，开放式的厨房能看到食材

的新鲜与制作的用心，空气中弥漫着砂

锅炖煮的醇厚香气，混杂着肉香、菜香，

还隐隐飘着一丝酒香，一进门就被这份

烟火气包裹，瞬间卸下所有疲惫。

店里还有个隐藏惊喜———老板自酿

的5年陈酒，纯粮食古法酿造，经过5年时

光窖藏，酒体绵柔醇厚，没有辛辣感，回

甘悠长，可按需购买，配着砂锅小酌一

杯，氛围感直接拉满。

来这里的食客，大多是老主顾———

从穿着校服的学生，到步入职场的成年

人，从一家三口的日常便饭，到朋友小聚

的热闹畅谈，三合园见证了太多徐州人

的温情时刻，也把“便宜、实诚”的口碑，

熬进了每一锅砂锅里。
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在徐州，砂锅从不是简单的一道菜，是

烟火气的载体，是刻在骨子里的味觉慰

藉。藏在户部山的徐州三合园砂锅居，可

不是普通的小店———自1993年开业至今，

已走过三十余载春秋，是实打实的老牌砂

锅。没有网红餐厅的张扬噱头，没有华丽

精致的装修摆盘，仅凭地道的口味、亲民

的价格，圈粉无数本地老饕，就连远道而

来的游客，也会循着香气专程打卡，把这

里的老味装进记忆里。更有意思的是，“三

合园”这个温润雅致的名字，还是老板当

年从一本小说中悉心选取的，藏着不张扬

的诗意与情怀。

作为徐州人钟爱的海鲜砂锅，三合

园的砂锅带鱼绝对是进店必点！带鱼处

理得干干净净，无一丝腥味，先煎至外皮

金黄焦脆，再放入砂锅加秘制酱汁慢煨，

让每一寸鱼肉都吸饱汤汁。外皮微焦不

发硬，内里鲜嫩多汁，鲜中带着酱汁的

醇厚，越嚼越香，配米饭吃直接

封神，老饕们每次来都要单独

加一份。

不爱吃辣、偏爱清淡口的，这锅一定

要锁死。新鲜牛腩切大块，剔除多余油

脂，与饱满多汁的番茄一同慢火细煨，

番茄的酸甜彻底融入牛腩肌理，炖得软

烂不柴，咬一口汁水迸发，不腥不腻。汤

汁色泽鲜亮、酸甜开胃，用来泡米饭，老

人小孩都能多吃两碗，解腻又下饭，妥

妥的家常味天花板。

徐州砂锅融南北滋味于一体，武火猛

炖求醇厚，文火细煨守鲜爽，三合园便是把

这份精髓发挥得淋漓尽致。这里的砂锅品

类丰富，素菜十几元、荤菜三十多元，三个

人点上两三锅，吃到微撑也不过一百多元，

性价比拉满，并且豆汁还免费喝。

爱吃鸡爪的朋友别错过这锅！精选

新鲜鸡爪，剪去趾甲、洗净焯水后，放入

砂锅慢炖至软糯，筷子一夹就脱骨，入

口即化。酱汁浓郁入味，裹满每一只鸡

爪，咸香中带着微微的鲜，不柴不腻，

啃起来越嚼越上头，不管是当下酒菜还

是解馋小食，都再合适不过，追剧、小聚

必备。

砂锅带鱼
老徐州的经典鲜味儿

砂锅鸡爪
软糯脱骨的解馋神器

必点砂锅清单
每一锅都藏着惊喜

番茄牛腩砂锅
酸甜解腻老少皆宜

店铺地址
徐州市云龙区戏马台海云大厦

东北侧户部山西门

营业时间
11:00-14:30

17:00-20:30

坚守与传承
藏着徐州人的烟火偏爱


