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Япония—страна сладостей

Вверху: многослойные лепестки сакуры; зеленые клено-
вые листья; насекомые, стрекочущие в зарослях травы 
при полной луне; хлопья снега на листе падуба – сла-
дости вагаси отражают сезонные изменения в природе. 
(Изготовлено “Акасака Сионо”) 
На обложке: пирожки тай-яки готовят из пшенично-
яичного теста и начиняют пастой из бобов ан. Затем 
их запекают в формочке в виде рыбки. (“Котай-яки”, 
компания “Ториндо”)

Фото: Такэути Акио
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Любовь японцев к сладкому

В чем разница 
между японскими 
и европейскими 
сладостями? 

Японские ингредиенты 
открывают новые 
возможности 

Беседа Курокава Мицухиро и Аоки Садахару

Фото: Натори Кадзухиса   При содействии компании “Кондитерские изделия ТОРАЯ” и “a-sweets house inc.”

Курокава Мицухиро
Семнадцатый владелец компании “Кондитерские 
изделия ТОРАЯ”, основанной более 480 лет назад. 
Он сохраняет традиции кондитерского производ-
ства и в то же время создает совершенно новые 
сладости для своего “КАФЕ ТОРАЯ” и других мага-
зинов. Председатель Японской ассоциации вагаси. 

Традиционное желе ёкан, подслащен-
ное коричневым сахаром (вверху) и 
ёкан в европейском стиле с добавле-
нием сливы (внизу). Это только два 
примера, показывающие, что фирма 
“Кондитерские изделия Торая” непре-
станно изобретает что-то новое, при 
этом не забывая давние традиции.

Миндальные печенья с зеленым чаем 
маття, черным кунжутом, малиной, 
жареным зеленым чаем и шокола-
дом – вот некоторые из новых вкусов, 
созданные шефом-кондитером Аоки 
Садахару путем соединения японских 
и европейских ингредиентов.

Аоки Садахару 
Шеф-кондитер “Кондитерской Садахару АОКИ в 
Париже”. Удостоен награды как лучший кондитер 
Франции, а также приза мэров французских горо-
дов за свои европейские сладости, приготовлен-
ные с использованием традиционных японских 
ингредиентов. Владелец 11 магазинов, главные из 
которых расположены в Париже, и кроме того, в 
Токио и на Тайване.

Станет ли желе ёкан 
когда-нибудь таким 
же знаменитым, как 
шоколад?
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Эти пирожные, созданные кондите-
ром Аоки Садахару, примечательны 
своей формой в виде прямоуголь-
ника и яркими оттенками. 
На переднем плане: шоколадно-кофейное 
пирожное “Бамбук”, дополненное вку-
сом зеленого чая маття.  

Эти шоколадные конфеты напоминают 
палитру макияжного набора. Цвета 
зеленого чая маття, цитруса юдзу 
и хрена васаби намекают на заклю-
ченный внутри конфет вкус.

Слева: Аоки наносит завершающие 
штрихи, оформляя пирожные “Бам-
бук” с зеленым чаем. 
Внизу: приготовленные Аоки эклеры 
отличают насыщенный вкус и звуч-
ные тона, “подсказанные” самими 
ингредиентами. Сверху вниз: фрукто-
вый, ванильный, орехово-шоколадный 
эклеры. 

Не нужно держать в 
тайне технологии–пусть 
японские сладости 
распространяются по 
всему миру
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1 Монака: готовится из двух тонких слоев пече-
ного теста моти, между которыми помещают 
начинку из пасты ан. 
2 Мандзю: для приготовления этого вида вагаси 
формуется круглая оболочка из рисовой или пше-
ничной муки, внутрь нее помещается паста ан, 
затем варится на пару. 
3 Дайфуку: мягкая лепешка из рисового теста моти 
с начинкой из пасты ан. 
4 Ан: бобы (обычно адзуки), сваренные в сиропе и 
затем истолченные. Вместо бобов адзуки иногда 
используют обычную фасоль, тыкву или каштаны. 
5 Мисо: приправа, которая готовится путем варки 
на пару соевых бобов, к которым добавляются 
осоложенный рис и соль. После этого вся смесь 
подвергается ферментации. 
6 Ёкан: кондитерское изделие, которое получается 
в результате загустения пасты ан в виде длинных 
желеобразных блоков. Для приготовления одного 
из видов ёкан варят на пару смесь пасты ан с пше-
ничной мукой либо марантой. Для приготовления 
другого вида варят смесь пасты ан с агар-агаром. 
7 Финики: плоды финиковой пальмы. 

Сладость “Тодзакура” (“цветы сакуры вда-
леке”), кондитерская “Торая”. Название 
сладости вызывает в памяти вид цветущих 
деревьев сакуры, растущих в отдаленных 
горах. Для их приготовления тесто из бо-
бовой пасты, тонкой рисовой муки, воды 
и сахара оборачивается вокруг еще одной 
порции бобовой пасты, после чего покры-
вается слоем окрашенной пасты из бобов. 

Паста ан открывает новые горизонты 
вкуса: ее можно намазывать на хлеб 
или добавлять в кофе вместо сахара.

Противоположная страница: сла-
дости, воссозданные в старинном 
стиле со времен, когда “Кондитерская 
ТОРАЯ” поставляла такие лакомства к 
императорскому двору в 1812 г. Иллю-
стрированная книга (внизу), дошедшая 
от тех дней, помогла возродить их 
к жизни. Форма и вкус сладостей, а 
также подобранные цветовые соче-
тания демонстрируют стремление к 
утонченности. (Фото: Танай Фумио)

Мягкое пирожное “Таори-дзакура”, приготовленное 
с помощью деревянной формы. Название озна-
чает настроение, навеянное желанием принести 
веточку сакуры домой. Изделия этого вида вме-
сте со сладостями “Тодзакура” продаются только 
в период цветения сакуры.

Пирожное “Фондан” с бобами ад-
зуки и какао, приготовленная в “Кафе 
ТОРАЯ”. Обладает насыщенным вкусом 
и влажной консистенцией. Готовится 
с добавлением к пасте ан шоколада.  
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Японские сладости—
вкусные, забавные и милые!

̶

Фото: Такахаси Хитоми, Танай Фумио

Шарики данго, приготовленные из рисовой 
муки и полыни и покрытые пас той из крас-
ных бобов. (“Куса-данго”, изготовлено “Тимото”.)

Персонаж, являющийся сим-
волом префектуры Кумамото, 
носит имя Кума-мон. В паке-
тик, на котором нарисован 
симпатичный медведь (по-
японски кума), упакованы 
м а леньк ие шокола дк и. 
(“Икинари данго”, компания 
“Tirol-Choco”)

Карамель с к лубнично-
молочным вкусом. (“Итиго 
мируку”, компания “Конди-
терские изделия Сакума”) 

Внутри этого лакомства в 
форме коалы сокрыта вкус-
ная начинка—шоколад! (“Ко- 
ала-но мати”, компания “Лоттэ”) 

Сахарные сладости, навеваю-
щие воспоминания о цветах 
глицинии (“Тоданго”, изготов-
лены “Киёмэ Моти Сохонкэ”.) 

Шоколад, которому придали 
форму космического кора-
бля. (“Аполло”, “Мэйдзи”) 

Шляпка этого гриба сделана 
из шоколада, ножка–кусочек 
печенья. (“Киноко-но яма”, 
компания “Мэйдзи”)

Пирожное из муки, получен-
ной измельчением красных 
бобов, изготовлена в форме 
морды лисы. Это традицион-
ная сладость из префектуры 
Ямагата. (“Кицунэ мэн”, изго-
товлено в “Умэдзу каси-тэн”) 

Сверху вниз: конфеты компэйто, приготовленные путем кристаллизации сахара 
вокруг сердцевины из леденца сладость окоси, для приготовления которой рис и 
другие зерновые соединяют в цельную массу, скрепленную леденцом; конфеты, 
сделанные из леденца в форме палочки—можно разрезать эту палочку в любом 
месте и всегда картинка или иероглиф на разрезе будут одинаковы. (“Кинтаро 
амэ”, “Кайун-это амэ”, “Суэхиро-котобуки амэ”; магазин “Кинтаро Амэ Хонтэн”)

Печенье в форме цветка, 
сделанное из смеси пше-
ничной и гречишной муки, 
очаровывает простотой 
вкуса.

Эти бело-красные бисквит-
ные пирожные, украшенные 
оборками и нежными склад-
ками, —самые популярные 
пирожные в Японии.

Забавная сладость монака в 
форме изделия народного 
творчества. (“Кага Хатиман 
Окиагари монака”, изготов-
лено “Канадзава Урата”)

Маленькие печенья в форме 
морских животных. (“От-
тотто”, компания “Моринага”) 

Это росток бамбука, показы-
вающийся из-под земли? Нет, 
это печенье, покрытое шоко-
ладом. (“Такэноко-но сато”, 
“Мэйдзи”) 
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Эти рисовые печенья сэмбэй представляют четыре вре-
мени года горы Фудзи и четыре вкуса: зеленый чай маття 
(весну), черный перец (лето), красный перец (осень) и сахар 
(зиму). Все они обладают отчетливым ароматом соевого 
соуса. (“Фудзи-сан ассото”, “Сэн-я”)

Оболочки для монака выполнены в форме 
маленьких молоточков или связок рисовых 
колосьев. Внутри них помещены сахарные 
сладости в виде морского окуня (рыбы, 
ассоциирующейся с праздником), а также 
симпатичные глиняные фигурки. Эти сла-
дости пользуются особой популярностью в 
период новогодних праздников, так как, по 
поверью, они приносят счастье. (“Футтоку 
сэмбэй”, кондитерский магазин “Мороэ-я”) 
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Сладости и культура дарения

Текст: Кандзаки Норитаке   Фото: Такахаси Хитоми

Традиция, восходящая 
к обычаю делиться 
рисовыми лепешками 
моти

Сладость—лучший 
подарок

Возможность поделиться 
впечатлениями о 
путешествии

носи

мидзухики каэси-
мусуби

Кандзаки Норитаке
Кандзаки–специалист по фольклору, 
он работает директором Инсти тута 
культуры путешествий, приглашен-
ным профессором в Токийском 
университете сельского хозяйства и 
специалистом совета по вопросам 
культуры в правительственном Агент-
стве по вопросам культуры. Он 
является автором книг «Сувениры: да-
рение и путешествия в японской 
культуре» и «Этикет в японской 
культуре».

Булочка мандзю со сладкой фасолевой пастой хорошо подходит для выпечки 
небольших надписей. На переднем плане мандзю с иероглифом «котобуки» («благо-
пожелание»); на заднем плане булочка с названием и символикой курорта горячих 
источников ♨.

Упаковка как способ 
сообщения эмоции
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Традиция красиво упаковывать 
японские сладости

Природные упаковочные материалы

Корзинки, керамика, японская бумага—
предметы прикладного искусства, 
используемые в качестве упаковки

Фото: Каваками Наоми

Бамбуковая кора служит жесткой 
оберткой для рисовых пирожков 
моти. Коричневый сахар придает 
деликатный сладковатый привкус, 
а орехи кешью создают приятную 
текстуру. (“Якумо моти”, “Тимото”)

В этой деревянной коробке ле-
денцовые шарики пяти разных 
цветов. Для их приготовления ри-
совую муку смешивают с медом, 
затем формируют шарики, которые 
покрываются цветными слоями с 
пятью разными вкусами: сливой 
умэ, цитрусом юдзу, имбирем, кун-
жутом и корицей.  (“Тама Орихимэ”, 
“Мацуя Тобэ-э”)

Это маленькие выдвижные ящички, об-
клеенные яркой бумагой тиё-гами. В 
каждом из ящичков хранятся красочные 
сладости, приготовленные с разными ви-
дами сахара. (“Тиё Тансу”, “Сиоёси Кэн”)

Маленькие монака в форме бу-
бенчиков аккуратно сложены в 
небольшую плетенную из бамбука 
коробочку. Великолепное сочетание 
ароматной подрумяненной обо-
лочки из клейкого риса и сладкой 
бобовой начинки никого не оставит 
равнодушным. (“Судзу-но монака”, 
“Судзукакэ”) 

Мягкие сахарные лакомства в 
форме разных растений, которые 
ассоциируются с определенным 
временем года. Красочный орна-
мент бумаги на крышке коробки 
меняется каждый сезон. На этой 
фотографии показаны осенние сла-
дости. (“Хан-Нама-Гаси”, “Нагато”)

Положите в рот эти сахарные 
мелкозернистые лакомства васан-
бонто, и они мгновенно растают. 
Эти сладости заворачиваются в мяг-
кую японскую бумагу. Маленькое 
красноватое пятнышко вверху –это 
словно ротик танцовщицы майко. 
(“О-тёма”, “Кагидзэн Ёсифуса”) 

Сок цитрусового фрукта юдзу сме-
шан с агар-агаром (желирующим 
веществом, добываемым из водо-
рослей) и перелит в кожуру, где 
смесь и застывает. Завораживаю-
щее ароматом зимнее лакомство. 
(“Ю-когори”, “Мурасаки-но вакудэн”)

В бумажной коробочке, укра-
шенной пышной веточкой сосны, 
находятся печеные сладости, ко-
торые приготовлены из смеси 
марантового крахмала кудзу с 
цитрусом юдзу. Мотив сосновой 
ветки обычно связан с радостным 
событием. (“Юдзу-но кудзу яки”, 
“Мурасаки-но вакудэн”) 

Если потрясти тыквообразную 
керамическую емкость, из нее 
высыплются несколько конфет 
компэйто (круглые сладости с точ-
ками на поверхности). (“Фуридаси”, 
“Мурасаки-но вакудэн”)

Чтобы придать желе мидзу-ёкан, 
приготовленному из бобовой 
пасты, сахара и агар-агара, плот-
ную консистенцию, его подвергли 
охлаждению. Достаньте его из бам-
буковой трубочки и наслаждайтесь 
освежающим сладким вкусом. (“Ти-
куро”, “Понто-тё Суруга-я”)

мадзуто”, “Камэ-я Норикацу”) 
передает ощущение свежести. (“Ха-
кипариса. Такая сервировка также 
бамбуковой корзинке на листьях 
л е т н е е у го щ е н и е п о д а ю т в 

раковины. Это освежающее 
кована” в двустворчатые 
и бобов со вкусом мисо “упа- 
Смесь сладкого агар-агара 

ароматом листьев саса. (“Тимаки”, “Кавабата 
Доки”)

дают освежающим вкусом, который пропитан 
бобовая паста. Оба вида тимаки обла-
речисленным ингредиентам добавлена 
маранты, воды и сахара, а внизу к пе- 
вверху тимаки, приготовленное из корня 
фотографии представлены два типа тимаки: 
в магазине, основанном еще в XVI в. На 
обертка для тимаки, которые готовят 
свойствами. Здесь они используются как 
Листья саса обладают антибактериальными 
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Древние традиции 
выводят к новым 
горизонтам  

В поиске рецепта 
сладостей, которые 
будут популярны 
следующие сто лет

От традиции к 
новации в мире 
сладостей
Фото Такахаси Хитоми  При участии ”Сёго-ин Яцухаси Сохонтэн”

Процесс приготовления мягких 
яцухаси с начинкой из бобо-
вой пасты.

Печеные сладости яцухаси. 
Секрет очарования этих сла-
достей заключен в сочетании 
вкуса сладкой рисовой муки, 
аромата корицы и хрустящей 
текстуры.

Фасад главного магазина зна-
менитого кондитера, который 
был открыт более 320 лет 
назад.

С ладос ть ”Нес тле КитКат 
Сёгоин Яцухаси” с белым шо-
коладом, крошками яцухаси 
и ароматом корицы. (Nestlé 
Japan Ltd.)

Имя Яцухаси Кэнгё тесно свя-
зано со сладостями яцухаси. 
Этот монах был настоящим 
мастером игры на инстру-
менте кото (на иллюстрации 
внизу справа). Легенда пове-
ствует, что, после его смерти, 
кондитеры начали делать этот 
тип сладостей в форме кото, 
желая увековечить его вклад 
в традицию игры на этом му-
зыкальном инструменте. 

Знаменитые мягкие 

Они бывают разных форм и вкусов, но 
все это—мягкие яцухаси с бобовой на-
чинкой. Сверху вниз: “Хидзири Курогома” 
(яцухаси с черным кунжутом); Хидзири Тё-
корэто (с шоколадом); “Хидзири Итиго” 
(с клубникой).

“Канель” (сладость, приготов-
ленная из тонкого теста для 
яцухаси, которое было скру-
чено в трубочки и запечено; 
“cannelle” по-французски озна-
чает корица). 

Новейшие типы яцухаси—яркие 
и красивые. 
Магазин, где продаются эти 
сладости (слева), оформлен в 
стиле, напоминающем европей-
скую кондитерскую. (Магазин 
“Никиники”)

яцухаси с начинкой из 
бобовой пасты. Справа: яцухаси в стиле 
“Хидзири” с ароматом корицы. Слева: яцухаси в 
стиле “Хидзири Маття” со вкусом зеленого чая.
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райское изобилие 
сладостей

Магазины комбини—

Фото Натори Кадзухиса  При участии компаний MINISTOP и Lawson

Комбини являются частью повседневной жизни японцев. Они 
предлагают богатый ассортимент закусок и сладостей, от обыч-
ных картофельных чипсов до пирожных, подобных тем, которые 
продаются в специализированных кондитерских.

Широкий ассортимент—от привычных 
кондитерских изделий до сладких 
новинок 

Конфеты и шоколад красиво расставлены и развешены на полках магазина. Новинки рынка, 
а также популярные продукты помещены на уровне глаз, в то время как дешевые сладости 
и товары со скидкой расположены на нижних полках. Таково золотое правило размеще-
ния сладостей в магазинах комбини. 

Сладости, не уступающие по вкусу 
продукции специализированных 
магазинов, но по приемлемой цене  
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В последнее время “сладости 
из комбини” набирают попу-
лярность. И это не удивительно 
̶они по-настоящему вкусные! 

1. “Рулет Премиум” был первой 
сладостью, которая стимулировала 
невероятный рост популярности 
“сладостей из комбини”. (Lawson)
2. Сладость “Анко-я Дора-яки” cо 
сладкой бобовой начинкой об- 
ладает мягкой бисквитной тексту-
рой. (Lawson)
3. “Крим Сиратама Дзэндзай 
Кури”—это охлажденные шарики 
данго, помещенные в пасту из 
бобов. (MINISTOP)
4. “Анко-я О-хаги”—рисовые пи-
рожки моти, обернутые пастой 
из бобов ан. (Lawson)
5. Превосходное парфе с пирож-
ным чиз-кейк. (MINISTOP)

Некоторые из представленных здесь товаров уже вышли из продажи.

Попробуйте сами приготовить и отведайте японские сладости!

Попробуйте сделать традиционную японскую сладость своими руками

Волшебная страна сладостей, расположенная 
под станцией Токио, ждет своих гостей 

Фото Такахаси Хитоми  При содействии “Кансюндо”

При участии компании “Tokyo Station Development”

Сделайте маленький шарик из бо-
бовой пасты, затем покройте ее 
другим слоем протертой и окра-
шенной бобовой пасты. Необычные 
формы, подобные этим, довольно 
непросто сделать.

Форма этих необычайно красивых 
вагаси напоминает нам об осенних 
красках природы—они изготовлены 
в виде красного кленового листа и 
спелой хурмы. 

В киотском магазине вагаси, носящем название “Кансюндо” 
и основанном около 150 лет назад, почти каждый день про-
водятся мастер-классы по приготовлению традиционных 
сладостей. Заранее отправьте заявку, и вы тоже сможете при-
нять участие в мастер-классе. В наличии имеются руководства 
на английском, корейском и китайском языках.

Более подробная информация на сайте 

“Кансюндо”: http://www.kanshundo.co.jp/

museum/make/annai.htm

Более подробная информация на сайте “Токийской страны сладостей”: http://www.tokyoeki-1bangai.co.jp/street/okashi

Кондитерский магазин “Глико-я Китчен” 
компании “Эдзаки Глико” не зря носит 
такое название – у него есть своя кухня, 
где продаются только что приготовлен-
ные сладости. Всем известный миндаль в 
шоколаде здесь превращается в чудесное 
лакомство, обсыпанное порошком какао 
(фотография справа).

Внизу слева: Другой магазин “Калби+” представляет 
продукцию известного производителя закусок и 
сладостей, компании “Калби”. Попробуйте их карто-
фельные чипсы, только что вынутые из фритюрницы.  
Внизу справа: Конфеты “Hi-Chew” по текстуре напо-
минают жевательную резинку. На мастер-классах, 
которые проводятся время от времени в магазине 
«Моринага Кэнди Шоп», учат создавать интерес-
ные фигурки путем скручивания и растягивания 
этих конфет.
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Асакуса и 
Мукодзима
“Вкусная” прогулка по 
старинному району Токио
Фото Ито Тихару  Карту составил Огуро Кэндзи

Путешествуя по

Японии

Токио

Асакуса / Мукодзима

Осака

Японское море

Тихий океан

В 10 минутах ходьбы от станции 
Осиагэ, на реке Китадзиккэнгава 
находится мост Дзиккэн-баси, 
около которого открывается 
замечательный вид на отража-
ющуюся в воде вверх ногами 
(по-японски сакаса) башню Токио 
Скайтри. 

Вверху справа: это желе ёкан обладает насыщен-
ным ароматом батата.  (Магазин “Фунава Хонтэн”) 
Слева: бисквиты нингё-яки изготавливаются в виде 
различных фигурок, например, в виде пятиярусной 
пагоды или голубя. (Магазин “Кимура-я Хонтэн”) 

1. Рынок Накамисэ почти всегда наводнен покупателями. По обеим сторонам пешеходной дороги 
размещается около 90 магазинов. 
2. Фонарь под воротами Каминари-мон весит 700 кг. Высота фонаря составляет 3,9 м, диаметр—3,3 м.
3. Главное здание храма Сэнсо-дзи посвящено Кандзэон Босацу, бодхисаттве милосердия и сострадания. 
4. Чаша для воскуривания благовоний перед главным зданием храма всегда привлекает к себе вни-
мание туристов. Считается, что обмахивание больной части тела этим дымом принесет облегчение. 
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Дальняя фотография слева: опыт само-
стоятельного приготовления сладостей 
каминари-окоси в магазине “Токивадо 
Каминари-окоси Хомпо”, основанном 250 
лет назад. Смешайте крахмальный сироп 
с сахаром, добавьте арахис, затем прова-
рите смесь на медленном огне. Сварите на 
пару рис, просушите его, измельчите и об-
жарьте. После этого добавьте к рису вареную 
смесь и поместите все в форму. Нарежьте 
сладость на кусочки удобного для еды раз-
мера и подавайте. 
Слева и внизу: ингредиенты для приготов-
ления каминари-окоси и готовые сладости. 

В магазине “Итибан-я” опытные 
кондитеры готовят рисовые пе-
ченья сэмбэй и тут же свежими 
их продают. 

Слева: когда “Тёмэй-дзи сакура-моти” 
впервые начали продавать в Японии, ли-
стья сакуры для них собирали по берегам 
реки Сумидагава в районе Асакуса. Их как 
следует мыли, мариновали в соли и затем 
заворачивали в них рисовые пирожки с 
бобовой начинкой. 
Вверху: шарики “кототой данго” из бо-
бовой пасты с тремя вкусами: вкусом 
красных бобов адзуки, белых бобов и ко-
ричневой пасты мисо.

В этом ресторане царит умиротворяющая 
атмосфера. Здесь вам предложат приготовлен-
ные на пару рисовые кудзу-моти, обладающие 
неповторимым вкусом и подаваемые с черной 
патокой и ароматным порошком кинако из жа-
реных соевых бобов. (Ресторан “Фунабаси-я 
Камэйдо Тэндзин-маэ Хонтэн”)

Речной трамвай прокатит тури-
стов вниз по реке Сумидагава до 
оживленного Токийского порта 
за 40 минут.

Как туда добраться
От Международного аэропорта Нарита 
нужно сесть на экспресс “Нарита Скай 
Аксесс” (1 ч) либо на автобус-лимузин 
(около 2 ч). 
Дополнительная информация
Веб-сайт, содержащий туристиче-
скую информацию по району Асакуса 
“Asakusa-Sightseeing” (доступен при-
мерно на 80 языках, включая арабский, 
китайский, английский, французский, 
немецкий, корейский, русский и 
испанский): 
http://asakusa-kankou.com/
Веб-сайт, предлагающий туристиче-
скую информацию об окрестностях 
реки Сумида-гава (на английском, ки-
тайском и корейском языках) 
http://visit-sumida.jp/

Станция Хондзё-Адзумабаси Станция Тоэй 
Асакуса 

Станция метро 
Асакуса 

Святилище 
Камэйдо Тэндзин 

Станция Тобу 
Асакуса 

Станция Осиагэ

Станция 
Кэйсэй-Хикифунэ

Станция Хикифунэ
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Башня 
“Токио Скайтри” 

Станция 
Токио Скайтри 

Линия Токио Скайтри

Линия Тобу-Камэйдо

“Токио Скайтри” 

Мост Дзиккэн-баси 

Ворота Каминари-мон 

Рынок Накамисэ 

“Итибан-я”

“Фунава” 

“Кимура-я Хонтэн”

Храм Сэнсо-дзи

“Каминари Горогоро Тя-я” 

Тёмэйдзи сакура-моти

Кототой данго 

“Фунабаси-я” 

Пристань речных трамваев

“Асакуса суйдзё-басу”
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Зеленый чай
Фото Ито Тихару   При участии компании “Уогаси-Мэйтя” 
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