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Canal City Hakata 2020 Ⓒ FukuokajishoCanal City Hakata 2020 Ⓒ Fukuokajisho

Xem thông tin
chi tiết tại đây

Một trong những đền thờ được sùng kính 
nhất Fukuoka.

Khu mua sắm trong lòng thành phố.

Nơi tôn vinh tinh thần của vị thần học 
vấn Michizane Sugawara.

01Trung tâm mua sắm
Canal City Hakata

Đền thờ Kushida-jinja02

03Đền thờ
Dazaifu -Tenmangu

Khung cảnh biển tuyệt vời và ấn tượng.

05

04Công viên Ohori

06Tháp Fukuoka

Một trong những không gian xanh
lớn nhất của Fukuoka.

Một trong những toà tháp bên bờ biển 
cao nhất Nhật Bản.

Khu phức hợp bên
bờ biển Momochi

MIZUTAKI - Lẩu gàngon nổi tiếngở Fukuoka!
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Xem thông tin
chi tiết tại đây

Chùa Gangoji là ngôi chùa thường bị bỏ qua khi 
du khách ghé thăm Nara, nhưng nơi đây lại có rất 
nhiều bí mật đang chờ được tiết lộ. Có vẻ ngoài 
tưởng như đơn điệu nhưng bên trong cũng như 
khuôn viên chùa lại mang kiến trúc nghệ thuật 
Mạn Đà La tuyệt vời với nhiều bức tượng độc đáo. 
Phía bên trái của chính điện còn có một điện nhỏ 
hơn dùng làm bảo tàng cất giữ những di vật quan 
trọng nhất của ngôi chùa. Ngôi chùa đã được 
UNESCO công nhận là Di 
sản Thế giới. Chùa nằm cách 
ga Kintetsu Nara 15 phút đi 
bộ. Bạn có thể đi bộ khoảng 
25 phút từ ga JR Nara hoặc 
đón bất kỳ chuyến xe buýt 
nào dừng tại Naramachi.

Todaiji không chỉ là một trong những ngôi 
chùa quan trọng nhất của Nara mà còn là của 
toàn bộ Phật giáo Nhật Bản. Đây còn là nơi 
có bức tượng Phật bằng đồng lớn nhất thế 
giới và là trụ sở chính của trường phái Phật 
giáo Hoa Nghiêm tông (Kegon). Khi đang ở 
tại Todaiji, bạn đừng bỏ lỡ cơ hội đi bộ lên 
ngọn đồi để đến Sangatsudo – một địa điểm 
vắng người hơn. Tại đó có Trung tâm Văn 
hóa Todaiji cho bạn cơ hội chiêm ngưỡng 
nhiều hơn các báu vật của ngôi chùa. Bạn có 
thể đến Todaiji từ ga Nara hoặc ga Kintetsu 
Nara. Nếu bạn chọn đi từ ga Kintetsu Nara, 
bạn chỉ cần đi bộ khoảng 15 phút là đến nơi, 
gần hơn so với ga Nara. Ngoài ra, bạn cũng 
có thể đón xe buýt từ cả ga Nara lẫn ga 
Kintetsu Nara đến trạm xe buýt Daibutsuden 
Kasugataisha-mae.
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Xem thông tin
chi tiết tại đây

Bảo tàng Quốc gia Nara tập trung vào việc bảo tồn các 
di sản tôn giáo. Bên trong có các hiện vật lịch sử và 
nghệ thuật cổ xưa ghi lại sự phát triển và thực hành Phật 
giáo tại Nhật Bản. Tòa nhà được thiết kế bởi kiến trúc sư 
Katayama Tokuma, người nổi tiếng với phong cách áp 
dụng ảnh hưởng nghệ thuật Pháp và Châu Âu vào kiến 
trúc Nhật Bản. Bảo tàng nằm cách 
ga Kintetsu Nara 15 phút đi bộ và 
cách ga Nara 30 phút đi bộ. Ngoài 
ra, bạn có thể đón xe buýt từ cả hai 
nhà ga, sau đó xuống xe tại trạm xe 
buýt đền Himuro, bảo tàng Quốc 
gia nằm ngay bên phải. 

Kasugataisha được vị lãnh chúa của gia tộc Fujiwara xây 
dựng vào năm 768, được xem là một trong những địa điểm 
linh thiêng nhất ở Nhật Bản. Thông thường thì các đền thờ 
tại Nhật Bản sẽ tôn vinh một hoặc hai vị thần, nhưng thế lực 
của dòng họ Fujiwara đã cho phép Kasugataisha nghênh 
đón đến bốn vị thần chính và mười hai vị thần may mắn. 
Kasugataisha nổi tiếng nhờ những sắc màu và khung cảnh 
ăn ảnh. Sự tương phản giữa màu sơn son đỏ tươi, những bức 
tường trắng với mái đền bằng gỗ bách đã truyền cảm hứng 
cho các nhiếp ảnh gia trong nhiều năm. 
Ngôi đền còn nổi tiếng với cảnh tượng 
đặc sắc của những bông hoa tử đằng 
nở từ cuối tháng 4 đến đầu tháng 5 và 
hàng ngàn chiếc đèn lồng bằng đá và 
hoặc bằng đồng. Bạn có thể dễ dàng 
đến Kasugataisha bằng xe buýt hoặc 
taxi từ các ga Kintetsu hoặc JR Nara.

Công viên Nara là công viên rộng lớn nằm dưới chân núi 
Wakakusa với đầy hươu nai tinh nghịch và thân thiện đi lại tự 
do. Nơi đây có khung cảnh thiên nhiên đẹp tuyệt vời với 
những ngôi chùa nằm trong khu rừng nguyên sơ và hồ nước 
đầy rùa và cá chép. Hãy dành vài giờ 
để tham quan công viên, cho hươu ăn 
và quan sát các điểm văn hóa nổi bật 
một cách thư thái. Cách nhanh nhất để 
đến Nara là đi tàu tốc hành đặc biệt từ 
Osaka-Namba đến ga Kintetsu Nara, 
chỉ mất 35 phút. Từ Kintetsu Nara, đi bộ 
15 phút là tới được công viên.
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Shabu Shabu là một trong những món 
lẩu phổ biến nhất của Nhật Bản cùng với 
lẩu Sukiyaki. Cái tên “Shabu Shabu” 
được ra đời rất tự nhiên, thực chất là từ 
tượng thanh. Nó là âm thanh phát ra khi 
bạn dùng đũa nhúng và khuấy rau với 
thịt trong nồi lẩu. Nước lẩu Shabu Shabu 
được ninh từ cải bẹ Kombu nên có vị 

thanh nhẹ, vừa miệng, tương đối dễ ăn và hợp 
khẩu vị với hầu hết khách du lịch. Khi ăn, mọi 
người sẽ nhúng từng lát thịt đã được thái thật 
mỏng hoặc từng miếng rau củ vào nồi nước 
lẩu đang sôi rồi thưởng thức. Sau khi thịt đã 
chín, bạn có thể lựa chọn nước chấm dựa 
theo sở thích cá nhân để ăn kèm với thịt. Loại 
thịt chủ yếu được sử dụng khi ăn lẩu Shabu 
Shabu là thịt bò hoặc thịt heo. Nước chấm 
thông thường là sốt giấm Ponzu hoặc sốt 
vừng. Shabu Shabu ngày càng trở nên phổ 
biến, không chỉ là món ăn trong thực đơn của 
các nhà hàng, quán ăn mà còn là một sự lựa 
chọn tuyệt vời khi nấu ăn tại nhà. Nếu bạn 
đến Nhật vào mùa đông khi thời tiết đã trở 
lạnh thì đừng quên nếm thử hương vị tuyệt vời 
của Shabu Shabu nhé! Món ăn này sẽ giúp 
bạn xua đi cái lạnh của tiết trời mùa đông.

Tempura là một trong số những món 
chiên nổi tiếng của nền ẩm thực Nhật 
Bản. Đây là món ăn được chiên ngập 
trong dầu, bên ngoài thì giòn nhưng bên 
trong lại mềm, hương vị vô cùng thanh 
nhẹ, không bị dầu mỡ đọng lại quá 
nhiều. Nguyên liệu chính là những con 
tôm, miếng cá, miếng mực, thậm chí là 
lát rau,… lăn vào bột rồi chiên giòn.

Nghe thì thấy rất đơn giản nhưng Tempura 
lại được coi là một biểu tượng của sự khéo 
léo và tinh tế trong cách chế biến ẩm thực tại 
xứ sở hoa anh đào. Sushi và Tempura là hai 
món ăn được nhiều người biết đến nhất trên 
khắp thế giới. Tempura thường được dùng để 
ăn khi uống rượu, bia, hay ăn cùng cơm hoặc 
mì Soba, Udon,… Có thể bạn chưa biết, 
Tempura là món ăn có xuất xứ từ châu Âu, 
du nhập vào Nhật Bản từ thế kỷ XVI (thời kỳ 
Edo) và đã được cải biến lại cho phù hợp với 
khẩu vị của người Nhật. Nếu đến Nhật Bản, 
hãy ăn thử các loại Tempura khác nhau để 
cảm nhận rõ rệt hương vị đặc biệt của món 
ăn này nhé!
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