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古城徐州，两千年

文脉浸润市井烟火。街

巷深处，藏着不少宝藏

小店。它们没有华丽装

潢，却凭着一口地道味

道，成为本地人私藏的

味觉地标，也让游客读

懂徐州的烟火深情。

这些小店，有的是

传承百年的非遗老字

号，有的是夫妻搭档的

市井小铺；有的凭一碗

面拴住乡愁，有的用一

炉炭火烤出江湖，有的

靠一只烧鸡留住时光。

Smokehouse烟熏屋：
大口吃肉，快意由心

●地址：云龙区庆丰路星悦广场（地铁
1 号线庆丰路站 3 号口）

在徐州东区一隅，Smokehouse 烟熏屋美
式烤肉店正飘出苹果木与牛肉交织的暖
香。推开店门，时光仿佛在这里放缓了脚
步。熏烤炉中，精选的美国安格斯牛肉正在
经历着长达十小时的蜕变。从清晨七点生
火入炉，到下午四点半出炉“醒”肉，每一
块牛肉都在苹果木的温柔拥抱中，完成从
生鲜到美味的升华。
“调味只有盐和黑胡椒。”老板黄女士

道出她的坚持，“正因为简单，才对肉质要
求极高。”这种返璞归真的烹饪理念，让食
客得以品尝到牛肉最本真的风味———那淡
淡的奶香源自玉米喂养的黑安格斯牛，是
时光与自然共同孕育的滋味。

不同于街头烤串的热闹喧嚣，这里更像
是一个让心灵栖息的空间。没有市井的嘈杂，
唯有烤肉在炉中细微的滋滋声，与空气中萦
绕的果木清香。顾客们切下一块经过漫长等
待的烤肉，任由丰盈的肉汁充溢在唇齿间。
“我们向往的，是那种大口吃肉的畅

快。”黄女士如是说。在她看来，美式烤肉
的魅力不仅在于味道，更在于它所代表的
生活态度———在这个追求效率的时代，依
然愿意为一道美味倾注时间与耐心。

当 豪 放 邂 逅 细 腻 ，Smokehouse 诠 释
着———真正的美味，从来都是直抵人心的
温暖力量。

燧源咖啡：
以器物为引，以本源为味

●地址：云龙区户栖山居酒店对面（2
号线户部山站 1 号口）

踏入“燧源”，时光悠然慢缓。视线
所及，滤杯温润，分享壶剔透，咖啡杯静
待与香气的邂逅，一旁的豆罐则陈列着
风味本源。琳琅满目的器具，构筑出一个
可触摸的咖啡美学空间，传递着对日常
仪式的敬意。
“燧源”之名，内核在于溯源。它执

着于探寻豆子来路，坚信风土是风味的
起点。菜单如流动的风物画，随产季更
迭，只为奉上最新鲜的在地之味。豆品
从 38 元起步，延伸至百余元乃至数百
元的探索，遴选标准始终纯粹：只呈现
“好喝且有趣”的豆子。即便面对名贵
竞标豆，若品质与溢价失衡，也绝不引
入。这份清醒，是对风土的尊重，也是对
品饮者的真诚。

为确保每一颗豆子都以最佳状态呈
现，老板阳阳坚持每周小批量自烘焙，豆
子上架前，必经 Q-Grader 咖啡师团队严
苛杯测，这不仅是品质关卡，更是风味的
精准校准。

除手冲之外，意式咖啡同样匠心独
具。您能在此品尝到以不同瑰夏豆制作
的 SOE 拿铁。若同伴不饮咖啡，一杯层次
丰富的精品可可亦是一段不容错过的风
味旅程。

在“燧源”，每一杯咖啡都是一段跨越
山海的风味旅程。这里奉上的，不只是一杯
饮品，更是一份有出处、有态度的品味体
验，等待着与当下的你共鸣。

阿花婆冷面：
一碗“热面”
拴住徐州人的乡愁

●地址：云龙区户部山步行街旁

“走，尅一碗阿花婆冷面去！”在徐州，
这句邀约极具号召力。如今，这家以“热冷
面” 闻名的小店，在徐州饮食文化博物馆
二楼角落开辟新址，延续三十多年的地道
风味。

关于冷面的起源有两说：或为上世纪
八十年代从东北带回的朝鲜族冷面改良，
或源自四五十年代大屯镇手艺。核心是反
“冷”为“热”，适配本地气候。新店更推
“新老结合”吃法，比老式冷面多了徐州本
地特色的羊肉、脆嫩配菜与香酥花生，口感
更丰富。

其面以精制小麦粉经高温压制而成，
细如银丝、韧而不烂。灵魂汤底用羊骨、牛
骨加秘制香料慢熬，汤色乳白、香气四溢。
烫好的冷面浇上独家厚肉酱，撒葱花、香
菜，加新食材，再淋掺了花生碎的红亮辣椒
油，滋味饱满。

吃冷面的时候无需斯文，“暴风吸
入”最是痛快。面的爽滑、肉的咸香、辣椒
油的辛烈与汤的鲜美交织，加两勺醋更添
酸香。

偏爱香菜的食客常会叮嘱“多放”，配
秘制蒜汁更解腻。对游子而言，这碗热面是
乡愁羁绊。如今在徐州，最浪漫的承诺莫过
于“走，尅碗高配冷面去”。

大佬陈：
一炉炭火
烤出徐州烧烤的非遗江湖

●地址：云龙区户部山徐州饮食文化
博物馆一楼，翰林街 10 号

在徐州这座浸润两千年烧烤文化的城
市，大佬陈绝对是绕不开的宝藏小店。从翟山
北路到湖滨路口再到徐州饮食博物馆，20 余年
烟火缭绕，它不仅是本地人深夜慰藉的“老地
方”，更是外地食客打卡徐州烧烤的“必选项”。

1999 年，陈师傅退伍后，承袭前辈烧烤
手艺，一头扎进羊肉烹饪的钻研里。他是徐
州首个提出 “无烟烧烤” 的人，“为顾客着
想”的初心刻进骨子里。从永安街老店到如
今的多家直营店，规模越做越大，却始终守
着两样核心：一是萧县基地放养的 8 个月龄
白山羊，二是“精盐白串”的绝活儿。

2025年，大佬陈“精盐白串烧烤技艺”
入选市级非物质文化遗产，这份“简单”
背后藏着大讲究。只用井盐与海盐的秘制
配比调味，不抢味、不遮鲜，把萧县白山羊
的本味发挥到极致。果木炭火塘里，肥瘦
相间的羊肉渗出油脂，焦香四溢；羊肚绷
三层肥瘦，脆嫩弹牙；板筋软而不烂，越嚼
越香；油包肝更是惊艳，羊网油裹着嫩肝
烤至外脆内糯，蘸上秘制甜醋，酸与甜在
舌尖起舞，再配独家 AD 钙奶特调饮料，燥
热瞬间消散。

老店墙面复刻着家属楼的市井烟火，
老地名标识、小马扎、小圆凳满是年代感；
新店更现代，设有商务宴请包间。但无论新
旧，炭火炉上跳跃的，永远是徐州人的青春
与热血。这炉炭火带着非遗温度，让这家宝
藏小店，成为徐州烧烤江湖的鲜活注脚。

冯天兴烧鸡：
百年非遗
一只烧鸡的“琥珀”传奇

●地址：云龙区解放路 153 号

在徐州，冯天兴烧鸡是自带 “金字招
牌”的宝藏老店。民国年间，书法大家爱新
觉罗·溥佐尝过此鸡后题字点赞，这份认可
让招牌闪耀至今。作为传承百年的非遗品
牌，它装着的不仅是一只烧鸡的香，更是徐
州人的乡愁与时光的厚重。

冯天兴烧鸡的手艺可追溯到清乾隆二
十二年，百年传承中，14 道工序一道未减。
选鸡、腌制、卤煮、上色……每一步都藏着
老匠人的巧思，最终成就“色泽如琥珀，五
香入骨髓”的特质。精选优质土鸡，经长时
间卤煮后，鸡皮金黄油亮，轻轻撕下一块
肉，纤维分明却不塞牙，咸鲜中带着五香的
醇厚，连骨头缝里都浸着香，每一口都是味
蕾的惊喜。

有人说，吃冯天兴烧鸡吃的是仪式感。
撕开金黄鸡皮，嫩白的鸡肉露出来，香气顺
着热气往上冒，不用蘸料，本味就足够动
人。它不像其他卤味那般重口，把咸、香、鲜
糅得恰到好处，老人孩子都爱吃。

百年过去，手艺传了一代又一代，不
变的是那口深入骨髓的醇香。对徐州人来
说，逢年过节拎一只冯天兴烧鸡回家，是
仪式，更是对生活的热爱。这家藏在街巷
里的宝藏小店，用一只烧鸡，守住了百年
时光的味道。

小两口蒜爆鱼·地锅鸡：
一尾湖鲜
炒出楚汉烟火的鲜辣魂

●地址：云龙区劳动巷徐州饮食文化
博物馆 3 楼南侧

“鲜者，味之本也”，小两口蒜爆鱼这
家不起眼的小店，把微山湖的湖鲜做成了
徐州人的舌尖牵挂。没有醒目标牌，却凭着
一口鲜辣入味的蒜爆鱼，成为本地人私藏
的宝藏店铺，让食客魂牵梦萦。

小店的鲜，从选鱼就定了调。必须是“斤
半翘个”的鲤鱼，二斤嫌肥，斤半欠丰，唯有这
个规格，才能锁住湖鲜的灵气。处理鱼的手法
也讲究“快准狠”：去鳞洗净后，鲤鱼在滚水
中“轻舞”，葱姜料酒下锅提鲜，大火烧开三
分钟，再盖锅中火焖五分钟———“多一分则
老，少一分则生”，只为锁住鱼肉最本真的嫩。

另一边再把蒜切碎如碎银，堆在粗瓷碗
里，加蚝油、白胡椒粉、黑胡椒碎拌匀，香气
先一步勾人食欲。最惊艳的是“泼油”时刻：
老铁锅被柴火舔出包浆，小磨香油烧至起蟹
眼泡，九里山青花椒、砀山红椒片先后入锅，
椒香、麻香瞬间炸开。“滋啦！”滚油凌空泼
在鱼身上，蒜粒在热浪中炸成“星雨”，鲤鱼
瞬间“红袍加身”，琥珀色酱汁顺着鱼脊蜿
蜒，香得人直咽口水。

入口更是绝了：鱼肉外微焦、
内嫩滑，一丝腥味都没有；酸味醇
厚，蒜香与鱼香缠缠绵绵，辣椒只提
味不抢戏。鱼吃得差不多，鱼骨熬汤，
撒入如金箔般的面絮，再淋上蛋液搅
出云絮，撒点胡椒，一碗蒜爆鱼汆汤新
鲜出炉。这家宝藏小店，用一尾湖鲜，炒
出了两千年未散的彭城烟火。

许老八包子铺：
24道褶
蒸出徐州早餐的非遗传奇

●地址：云龙区青年路回龙窝 17 号院

凌晨五点，许老八包子铺的热气已飘
出巷口。这家藏在回龙窝里的宝藏小店，凭
着一笼羊肉包、一碗饣它汤，成为徐州早餐
界的传奇。

能让徐州人天天排队的，是那笼 “皮
薄馅嫩、一口爆汁”的羊肉包。精选本地小
山羊，新鲜剁绞成馅，用老面头发酵面团，
纯手工捏出 24 道精致褶痕，每一道都藏着
匠人的心意。蒸好的包子雪白暄软，咬一
口，鲜汁顺着指缝流，羊肉的香、葱姜的鲜
在口中炸开，再蘸上秘制素油辣椒，鲜香油
辣，让人直呼“绝了”。配包子的最佳搭档，
是一碗热气腾腾的饣它汤，喝一口暖到心
里，抚平清晨的浮躁。

许老八的故事始于 1978 年，传承人
许中秋和妻子韩娟接过家族手艺，一头
扎进包子铺。从选材到包制，事事亲力
亲为，不断改良馅料，让羊肉包的口感
愈发醇厚，店铺也从无名小摊，变成了
徐州早餐界的 “活招牌”。2018 年迁到
回龙窝，古朴街巷与地道美食相得益
彰，名气越传越远，不仅本地人常来，游
客也慕名打卡。

如今，许老八包子铺已是三代非遗传
承的宝藏店铺。许中秋说：“我卖的不是
包子，是徐州的非遗传承。”三十多年来，
他守着这笼包子，守着老徐州的味道，也
守着一份文化的初心。对徐州人而言，清
晨的一笼羊肉包、一碗饣它汤，是生活的仪
式感；对游客来说，这口鲜，便是徐州最地
道的烟火气。

扫码进群
领福利

25份
198元单人套餐

20份
308元双人套餐

福
利

燧源
咖啡

548元 BOP 竞标豆手冲

20包
15包
5包
2包

48元手冲 58元手冲 158元手冲

可可杏仁巧克力意式豆（100g）

埃塞俄比亚 soe 水洗豆（50g）

福
利

Smokehouse

烟熏屋
美式烤肉
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