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Kính chào Quý khách, Quý độc giả TSTtourist thân mến,

Sau 2 tháng “mở cửa”, dù số ca nhiễm mới mỗi ngày luôn trên dưới 1.000 ca, nhưng 
nhịp sống tại TP.HCM cơ bản đã trở lại bình thường, trừ một số dịch vụ không thiết yếu 
chưa được hoạt động.

Về công tác phòng chống dịch bệnh, sau 2 tháng “mở cửa”, thành phố bắt đầu ghi 
nhận một số tín hiệu “phức tạp”. Nếu trong tháng 10, các chỉ số về số ca mắc mới, số 
bệnh nặng phải nhập viện và tử vong do Covid-19 đều giảm so với thời điểm giãn cách 
xã hội thì trong vài tuần gần đây, các chỉ số này có xu hướng tăng dần. Tuy nhiên, mọi 
thứ đều nằm trong tầm kiểm soát bởi chọn sống thích nghi với dịch thì cũng là lúc chúng 
ta buộc phải chấp nhận số ca nhiễm sẽ tăng, nhưng tỉ lệ bệnh nặng phải nhập viện và 
tử vong do Covid-19 sẽ giảm dần theo thời gian, bởi đa số tập trung vào những bệnh 
nhân trên 65 tuổi, người bệnh nền hoặc những người chưa tiêm đủ 2 mũi vaccine.

Về độ phủ vaccine, tính đến hết ngày 25/11, gần 100% người (trên 18 tuổi) tại TP.HCM 
đã tiêm ít nhất một mũi vaccine (đạt trên 70% theo tiêu chí Bộ Y tế) và gần 98% người từ 
50 tuổi trở lên tiêm 2 mũi vaccine. Thành phố đang lên kế hoạch tiêm mũi 3 cho người 
dân. Qua đó cho thấy, diễn tiến của tình hình dịch bệnh sau 2 tháng “mở cửa” nhìn 
chung vẫn nằm trong kế hoạch đã được lường trước. Chúng ta hoàn toàn có thể đặt 
niềm tin vào tương lai phục hồi kinh tế nói chung, phục hồi du lịch nói riêng của TP.HCM 
khi tình hình tiêm chủng bắt đầu ghi nhận nhiều tín hiệu tích cực.

Tình hình du lịch trong và ngoài nước tuần qua cũng ghi nhận nhiều dấu hiệu lạc quan. 
Với tình hình du lịch trong nước, lượng khách quốc tế đến Việt Nam bắt đầu tăng sau 
gần 2 năm vắng bóng giúp mở ra nhiều triển vọng phục hồi. Trong khi đó, tại một số 
quốc gia Đông Nam Á như Thái Lan, Campuchia, các biện pháp nới lỏng về du lịch 
bước đầu mang đến nhiều hi vọng phục hồi kinh tế do nhu cầu xê dịch sau dịch của 
du khách tăng cao.

Phú Yên là điểm đến được lòng du khách nhờ những bãi biển trong xanh ngút ngàn, 
những bờ cát trắng phau cùng nhiều vũng vịnh, cao nguyên mênh mang trong nắng 
ấm. Mảnh đất này càng vang danh hơn nữa nhờ sức hút của bộ phim “Tôi thấy hoa 
vàng trên cỏ xanh”, được chuyển thể từ bộ truyện cùng tên đã rất nổi tiếng của nhà 
văn Nguyễn Nhật Ánh. Được thiên nhiên ưu ái cho cảnh sắc hữu tình, Phú Yên còn ghi 
dấu ấn đậm sâu nhờ tình người xứ biển chân phương, hồn hậu, đặc biệt rất sáng tạo 
và khéo léo trong việc chế biến những món ăn ngon. Để rồi, du khách được dịp dừng 
chân tại Phú Yên, không chỉ mãn nhãn trước cảnh sắc thiên nhiên tuyệt vời, mà còn 
“say men lòng” bởi những đặc sản đậm hương biển, đậm cả phong vị núi rừng.

Miền biển hiền hoà Phú Yên sẽ được miêu tả một cách chân thực và sống động qua 
BẢN TIN DU LỊCH của TSTtourist, số phát hành thứ 30, ngày 2/12/2021 với chủ đề: 
“MIỀN BIỂN PHÚ YÊN - THU VỀ LƯU LUYẾN”.

BAN BIÊN TẬP

Lời Ngỏ



TINH HOA ẨM THỰC
6 đặc sản  làm nên

Phú Yên
Thanh Nghĩa

Xứ sở “hoa vàng, cỏ xanh” không chỉ làm nao lòng du khách phương xa bằng phong cảnh hữu tình, nên thơ 
mà còn gây thương nhớ bởi hương vị của muôn vàn sản vật. Mỗi đặc sản Phú Yên đều chứa đầy sự tinh tế, 
sức sáng tạo… của con người, tổng hòa thành một nền ẩm thực đa dạng và khám phá hoài vẫn chưa hết 
những điều thú vị.

Bất kỳ ai đã đến Phú Yên đều không khỏi trầm trồ trước phong cảnh hùng vĩ nhưng vẫn có nét mộc mạc, đơn 
sơ cùng với những bãi biển xanh biếc tựa như tranh vẽ. Đến mức, nơi đây đã trở thành nguồn cảm hứng và 
được “chọn mặt gửi vàng” làm địa điểm quay chính và duy nhất cho bộ phim chuyển thể từ tuyệt tác của 
Nguyễn Nhật Ánh: “Tôi thấy hoa vàng trên cỏ xanh”.

Ẩm thực Phú Yên được các chuyên gia ẩm thực hàng đầu Việt Nam đánh giá rất cao. Không chỉ bởi các món ăn 
nơi đây ngon vì có hương vị đặc trưng truyền thống, mà còn vì Phú Yên rất đa dạng món ăn, đặc biệt là hải sản. 
Du khách ghé thăm nơi đây luôn truyền tai nhau về cá ngừ đại dương - một trong những món ăn nổi tiếng xa gần 
của Phú Yên, hay những món ngon độc đáo như cơm gà, gỏi cá mai, cháo hàu, bò một nắng,...

Những đặc sản này là một phần không thể thiếu để tô vẽ thêm cho vẻ đẹp của Phú Yên và làm cho chuyến đi của 
du khách trọn vẹn hơn, thú vị hơn.



Cơm gà
Nói đến món ăn được lòng nhiều du khách nhất khi xê 
dịch Phú Yên, không gọi tên cơm gà là một thiếu sót lớn. 
Tuy không nổi tiếng bằng cơm gà ở Tam Kỳ hay Hội An 
nhưng cơm gà Phú Yên vẫn giữ cho mình một sức hút 
riêng, khó nơi nào sánh bằng.

Khâu quan trọng nhất và đặc biệt nhất khi làm cơm gà 
Phú Yên là chuẩn bị cơm. Gạo sau khi ngâm qua nước, 
để ráo thì sẽ được đảo qua với dầu ăn trên bếp lửa, sau 
đó đầu bếp sẽ băm thêm tí tỏi cho thơm. Tiếp tục là 
công đoạn nấu gạo với nước luộc gà để tạo nên màu 
vàng óng ánh và gia tăng độ béo của cơm gà. Thịt gà 
phải được tuyển chọn từ gà thả vườn, thịt non, mềm, khi 
ăn không bị dai mà còn giữ được vị ngọt vốn có. Cơm 
gà Phú Yên sẽ còn thêm phần đặc sắc với nước chấm 
được làm riêng cho món này.  

Ngoài những nguyên liệu chính là nước mắm, chanh, 
tỏi, ớt xay nhuyễn, trộn đều thì trong nước chấm còn 
hòa quyện thêm một chút thịt gà xay, tạo nên độ béo 
và độ ngọt rất riêng biệt.

Cuối cùng, dĩa cơm gà Phú Yên sẽ thêm hoàn hảo khi 
ăn kèm với các loại rau, dưa chua và đặc biệt là hành 
chua ngâm. Hành sẽ được ngâm với chanh, đường từ 
chiều hôm trước để bán vào ngày hôm sau. Hành được 
ngâm không hề có vị hăng mà vẫn ngọt, giòn và có 
chút tê tê đầu lưỡi. Món hành chua này sẽ giúp trung 
hòa vị béo của gà, giúp món ăn ngon miệng hơn.

Những hạt cơm vàng óng ánh ăn kèm với thịt gà mềm 
ẩm, béo ngậy, thêm chút nước chấm cay cay và rau dưa 
giòn ngọt sẽ làm cho vị giác như chực chờ bùng nổ.



Gỏi cá mai
Món gỏi này được rất nhiều du khách ưa chuộng, tìm 
ăn mỗi khi đặt chân đến những vùng biển xinh đẹp. Đặc 
biệt hơn cả, đặc sản gỏi cá mai Phú Yên khiến nhiều 
du khách sau khi về từ Phú Yên thì không thể nào quên 
được hương vị hấp dẫn khó cưỡng.

Ở nơi đây, muốn ăn gỏi cá mai ngon nhất thì phải đến 
đầm Ô Loan - nơi nổi tiếng với nguồn cá mai tươi sống, 
tuyệt hảo. Đây là loài cá thường sống ở nước lợ nên rất 
tốt cho sức khỏe, đặc biệt vì loài cá này không có mùi 
tanh và có màu trắng trong suốt nên được người dân 
Phú Yên làm thành món gỏi cá tươi sống. 

Để món gỏi hoàn hảo, cá trước khi làm gỏi sẽ được ướp 
với nước cốt chanh để tạo vị chua. Sau đó, cho cả một 
đĩa trộn cùng ớt, đậu phộng, gia vị, tiêu hành, rau thì là. 
Sau khi trộn xong chưa vội ăn mà đợi chừng một tiếng 
đồng hồ để gỏi được thấm.

Nước chấm gỏi cá mai được pha bằng nước mắm 
ngon cùng lạc rang giã nát, rồi thêm ớt, tỏi giã cùng. 
Món gỏi cá mai càng thêm ngon miệng khi ăn kèm với 
bún và nhiều loại rau sống như xà lách, cải xanh, chuối 
xanh thái lát,...

Lấy một miếng bánh tráng dẻo rồi cho lên đó một ít bún 
tươi, thêm ít rau sống, một miếng chuối chát rồi cho gỏi 
cá mai vào, cuốn tròn, sau đó chấm vào chén chấm. 
Hương vị tươi ngon, thanh khiết của món đặc sản này 
chắc chắn sẽ khiến du khách ăn mãi không ngơi.



Cháo hàu 
Người Phú Yên có câu: “Ô Loan hàu muỗng - Xuân Đài 
hàu hương”. Đến Phú Yên mà chưa có cơ hội nếm qua 
cháo hàu thì quả là một thiệt thòi lớn. 

Món cháo hàu đúng điệu phải chọn loại gạo đỏ, thêm 
một chút gạo nếp cho sánh và dậy mùi thơm. Gạo được 
ngâm qua, vo sạch rồi cho lên bếp ninh nhừ đến khi hạt 
gạo nở bung, sóng sánh nhựa. Hàu được rửa sạch, lấy 
ruột rồi ướp với chút gia vị xào cùng với mỡ hành, thơm 
lừng rồi trút vào nồi cháo.

Tuy cách nấu đơn giản không khác gì so với cháo hàu 
các vùng khác nhưng vị ngon của hàu đầm Ô Loan mới 
mang đến sự khác biệt. Vị ngọt đậm, thơm rất riêng và 
nhiều hàm lượng canxi đã khiến cho món ăn này trở nên 
nổi tiếng khắp nơi.

Cháo hàu ăn nóng hay nguội đều mang đến hương vị 
tuyệt vời. Ngay từ muỗng đầu tiên, du khách sẽ cảm 
nhận vị đậm đà, mềm mượt của hàu, vị ngậy, sóng sánh 
của cháo cùng vị thơm thơm của chút tiêu, của rau mùi 
xắt nhỏ. Chẳng cần cho thêm chút gia vị, nước cháo 
đã ngọt lừ, sánh đậm mùi hải sản.

Ở Phú Yên có nhiều quán hải sản nên không quá khó để 
thực khách tìm ăn món cháo hàu. Vào buổi sáng tinh 
mơ, thưởng thức một tô cháo hàu ngọt thanh, du khách 
sẽ được nạp đầy năng lượng cho một ngày dài khám 
phá Phú Yên.



Bánh canh hẹ
Không phải sơn hào hải vị, bánh canh hẹ Phú Yên là 
món ăn dân dã chứa đậm tình quê của người con miền 
Trung nắng gió. Món ăn này được xem là đặc sản đại 
diện cho văn hóa ẩm thực xứ Nẫu nói chung và Phú Yên 
nói riêng.

Từ nguyên liệu làm bánh cho tới cách chế biến nước 
dùng đều rất đặc biệt. Sợi bánh canh giống như bánh 
canh bột lọc và chả cá thì được làm từ nhiều loại cá 
khác nhau. Nào là cá cờ, cá nhồng hay cá chỉ vàng, cá 
thu… tất cả đều góp phần tạo nên sức hút rất lớn cho 
món bánh canh hẹ vang danh.

Điều tạo nên điểm đặc biệt cho món ăn này chính là 
hương vị nồng đượm của hẹ. Đa phần người chưa từng 
thử sẽ thấy e dè, nhưng khi đã thưởng thức rồi thì chắc 
chắn sẽ khó mà quên.

Món ăn này được ví như một bức tranh ẩm thực vô cùng 
đẹp mắt mà người dân Phú Yên đã gửi gắm trong đó. Ở 
đó có chứa hương vị quê nhà với màu xanh mướt mắt 
của hẹ cùng màu vàng rộm của chả cá, lẫn vào đó là 
màu trắng muốt của sợi bánh canh. Tất cả hòa trộn vào 
nhau, tạo nên một tô bánh canh hẹ thơm ngon, đẹp 
mắt đúng chuẩn quê nhà xứ Nẫu.



Thịt bò một nắng
Thịt bò một nắng được xem là đặc sản mang về làm 
quà lý tưởng của nhiều du khách khi đến Phú Yên. Loại 
thịt được dùng để chế biến món bò thơm ngon này là 
loại bò được chăn thả nuôi tự nhiên trên các triền núi 
Phú Yên như Sông Hinh, Sơn Hòa, Đồng Xuân, thế nên 
thịt rất chắc và thơm.

Sau khi bò được mổ, người ta sẽ chọn những miếng thịt 
thăn hay thịt bắp ngon nhất, chắc nhất về chế biến. Thịt 
sẽ được sơ chế, làm sạch, thái ra những lát hình chữ nhật 
với các kích cỡ khác nhau, rất tiện cho việc lựa chọn.

Thịt bò sẽ được đem đi ướp với hành, tỏi, ớt, tiêu, mắm, 
muối và một số loại gia vị khác trong vòng 15 phút để 
thịt ngấm gia vị. Sau đó, đem thịt đã được ướp ra phơi 
nắng một nắng để thịt khô bớt lại nhưng không khô hẳn 
mà vẫn giữ được vị ngọt dai. Kế đến, thịt sẽ được mang 
đi bảo quản, đóng gói và hút chân không. Nếu trời nắng 
tốt, chỉ cần phơi một hoặc hai nắng. Nếu trời không 
nắng hoặc mưa, có thể dùng lò than sấy, khoảng 2kg 
bò tươi chỉ còn lại tầm 1,2kg bò một nắng thành phẩm.

Trước khi thưởng thức, thịt phải được nướng trên bếp than 
cho chín hẳn. Món bò khô một nắng chỉ cần ăn kèm với một 
số loại rau thơm và nước tương là đã vô cùng tuyệt hảo.

Thịt bò dai dai, thơm mùi nắng, cay cay mang đến 
hương vị độc đáo, càng ăn càng cuốn hút. Còn gì thú 
vị hơn trong tiết trời se se lạnh, được ngồi bên bếp than 
nướng thịt và thưởng thức cùng gia đình hay bạn bè.



Muối kiến vàng
Muối kiến vàng Phú Yên là món chấm độc đáo có “1-0-2”. 
Với những người sành ăn và cầu kỳ thì trong nhà bao giờ 
cũng trữ sẵn một lọ muối kiến.

Quy trình làm nên đặc sản muối kiến vàng không hề đơn 
giản. Nguyên liệu chính là loại kiến rừng khá to được 
người dân bắt về rồi giã nhuyễn với lá é cùng một vài 
loại lá rừng, thế mà thành một thứ đồ chấm thịt tuyệt 
vời. Loại kiến này vừa mang vị hơi mặn lại còn hơi chua 
thanh dịu, mang đủ đặc điểm cả muối lẫn chanh, kết 
hợp hài hòa và cân bằng vị giác.

Chính vì thơm ngon và độc lạ như thế nên muối kiến 
vàng dần được nhiều người biết đến, vang danh khắp 
nơi. Thứ đặc sản này không những ngon mà còn có 
thành phần dinh dưỡng khá cao, rất tốt cho sức khỏe.

Nếu có ai đó hỏi rằng muối kiến vàng ăn với gì tuyệt 
hảo nhất? Câu trả lời chính là bò một nắng - đặc sản 
trứ danh của Phú Yên. Xé từng miếng khô bò nóng hổi, 
thơm phức rồi chấm với chén muối kiến vàng kế bên, 
hương vị đó ngon một cách khó cưỡng. Thịt dai dai, 
đậm đà gia vị hòa cùng vị mặn cay, chua chát từ muối. 
Tất cả tạo nên một bộ đôi hoàn hảo, không thể tìm 
được ở bất cứ đâu.



Mắt cá ngừ đại dương - món ăn khá lạ mắt nhưng cực kỳ thơm ngon, giàu dinh dưỡng và được rất nhiều thực 
khách yêu thích. Nếu đã thử qua một lần, đảm bảo du khách sẽ thích mê đặc sản nức tiếng này của mảnh đất 
Phú Yên.

Phú Yên là một vùng đất được biển cả hết mực ưu ái khi vừa có khung cảnh thơ mộng, lại thêm một không gian ẩm 
thực đặc sắc. Bên cạnh những món ngon từ hải sản như cá ngừ đại dương cuốn cải xanh chấm tương mù tạt, lẩu 
sứa... thì mắt cá ngừ đại dương là đặc sản chỉ cần nhắc đến tên, thực khách đã nghĩ ngay đến Phú Yên. Đây là một 
trong những món ăn ngon, giàu dinh dưỡng nhưng không phải thực khách nào cũng dám thử. Thậm chí, nhiều người 
sau khi nhìn xong chỉ còn cách lắc đầu ngao ngán và đành buông đũa trước khi thưởng thức. Thế nhưng, một khi đã 
thử qua món này, du khách chắc chắn sẽ vương vấn hương vị đặc trưng của nó ngay cả khi đã rời khỏi Phú Yên.

Chớ bỏ quên cực phẩm giàu dinh dưỡng
“HOA VÀNG TRÊN CỎ XANH”

Về xứ sở Thanh Nghĩa



Cá ngừ là một trong những loại nguyên liệu nấu ăn đã 
gắn liền với con người và mảnh đất Phú Yên từ lâu đời. 
Chính người dân nơi đây đã sáng tạo ra phương pháp 
câu cá ngừ đại dương (hay còn được gọi với cái tên cá 
bò gù). Loài cá này sinh sống ở vùng biển ấm, thịt cá 
săn chắc, thơm ngon mà lại có nhiều khoáng chất tốt 
cho sức khỏe.

Tuy nhiên, người ta thường chỉ sử dụng phần thịt cá 
mà bỏ đi các phần khác. Do đó, những người dân địa 
phương đã tận dụng những nguyên liệu còn thừa như 
mắt cá và biến tấu ra các món ngon khác nhau. Lâu 
dần, món mắt cá ngừ đại dương đã trở thành món ăn 
quen thuộc và là đặc sản “độc quyền” của xứ Nẫu. 
Năm 2014, món ăn này còn nằm trong danh sách 10 
đặc sản hải sản nổi tiếng nhất Việt Nam do Hội kỷ lục 
gia bình chọn.

Chỉ riêng mắt cá ngừ đại dương cũng đã chứa nhiều 
dưỡng chất như DHA và Omega3 tốt cho não bộ, giúp 
làm sáng mắt, lại còn có thể chế biến được rất nhiều 
đặc sản thơm ngon.

Chế biến mắt cá ngừ thành một món ăn ngon, không 
tanh, không bị ngấy đòi hỏi nhiều sự khéo léo của người 
đầu bếp. Đầu tiên, cá ngừ sau khi được đánh bắt phải 
sơ chế ngay để giữ độ tươi. Sau đó, người ta loại bỏ hết 
phần thừa, chỉ giữa lại cầu mắt và đem chế biến thành 
những món ăn như: chưng cách thủy, om dưa chua, 
nấu cháo, nấu lẩu… và đặc biệt nhất là mắt cá ngừ đại 
dương tiềm thuốc bắc.

Cách làm món ăn này cũng không quá cầu kỳ. Mắt 
cá được làm sạch, tẩm ướp gia vị cho thấm rồi đặt 
vào thố, bỏ thêm một số gia vị thuốc bắc như tử kỷ, 
táo tàu... Sau đó, người ta sẽ đem đi hầm tới khi mắt 
cá thật mềm là được.

Đặc biệt ở chỗ món ăn tuy được hầm chung với nhiều 
loại thuốc bắc nhưng khi ăn, thực khách hầu như không 
cảm được vị thuốc át mùi cá. Ngược lại, vị của những 
thảo dược sẽ làm cho món ăn thêm hấp dẫn, giàu dinh 
dưỡng. Khi mắt cá ngừ đại dương đã chín, người dân ở 
đây sẽ đem một hũ sứ có nắp đậy đặt trên một chiếc 
đĩa nhỏ ra cho khách. Bên hông đĩa, họ cũng không 
quên xếp một viên cồn và châm lửa lên để giữ nóng 
cho món ăn.



Thành phẩm là một món ăn rất hấp dẫn, vừa thơm 
ngon lại vừa bổ dưỡng. Vị ngọt, vị béo của nước dùng, 
vị ngậy của thịt cá nơi đáy mắt, ăn kèm với rau sống, 
bánh tráng giòn, rắc thêm chút tiêu cay nồng hay chút 
ớt xiêm thơm thơm… giúp một nguyên liệu giản đơn trở 
thành món ăn cực kỳ tinh túy, như ôm trọn sự bao dung, 
hào sảng của biển cả vào lòng.

Giữa tiết trời se lạnh, những cơn gió biển thổi hơi muối 
về đất liền thì việc húp một chút nước dùng, cắn một 
miếng táo tàu và thưởng thức mắt cá... sẽ khiến du 
khách cảm nhận rõ hơn phong vị ẩm thực của người 
dân xứ hoa vàng, cỏ xanh, nắng ấm.

Đến xứ “hoa vàng trên cỏ xanh”, du khách hoàn toàn 
có thể tìm thấy món đặc sản độc - lạ này ở bất cứ đâu, 
từ quán ăn vỉa hè đến các nhà hàng sang trọng. Mặc 
dù hiện nay, nhiều nơi khác cũng bắt đầu bán món mắt 
cá ngừ đại dương nhưng chỉ khi đến Phú Yên, ta mới 
cảm nhận được hương vị đặc trưng. Trăm nghe không 
bằng mắt thấy, tin rằng khi du khách đã thưởng thức 
mắt cá ngừ đại dương tại xứ Nẫu thì sẽ say đắm và lưu 
luyến mãi hương vị, hương thơm, hương sắc độc đáo 
của món ngon này.



Là mảnh đất trù phú nằm ở vùng duyên hải Nam Trung Bộ, Phú Yên nổi tiếng với cảnh quan thiên nhiên đa dạng, 
từ đồng bằng châu thổ đến cao nguyên đồi núi, từ những bãi biển trải dài xanh như ngọc đến những sông hồ, đầm 
vịnh mênh mông… Đặc biệt, sau khi bộ phim Tôi thấy hoa vàng trên cỏ xanh lên sóng, Phú Yên càng được nhiều 
du khách tìm đến bởi vẻ đẹp mộc mạc, đơn sơ, chưa hề có sự can thiệp của các công trình nhân tạo.

Phú Yên - Vùng đất đâu chỉ có hoa vàng, cỏ xanh và nắng ấm

Năm 1976, sau khi đất nước thống nhất, Phú Yên nằm trong địa phận tỉnh Phú Khánh. Ngày 1/7/1989, tỉnh Phú Yên được 
tái lập và tồn tại cho đến ngày nay. Hiện tại, tỉnh có 9 đơn vị hành chính cấp huyện gồm: Thành phố Tuy Hòa, thị xã Sông 
Cầu, thị xã Đông Hòa và các huyện: Đồng Xuân, Sông Hinh, Sơn Hòa, Phú Hòa, Tây Hoà và Tuy An.

Phú Yên giáp Biển Đông ở phía đông với đường bờ biển dài 189 km, có nhiều vùng vịnh, bãi, gành, đảo nên giàu tiềm 
năng phát triển du lịch nghỉ dưỡng, sinh thái và du lịch biển.

Diện tích tự nhiên của toàn tỉnh là 5.060 km2. Trong đó, đồi núi chiếm 70% diện tích, địa hình dốc từ Tây sang Đông 
và bị chia cắt mạnh.

Phú Yên là vùng đất nổi tiếng với nghề đánh bắt cá cơm 
- một trong những thành phần chính của nước mắm, sản 
phẩm được xuất khẩu trên khắp châu Á. Bức ảnh chụp lại 
khung cảnh đánh cá bằng lưới vây đã góp phần mang vẻ 
đẹp của vùng biển Phú Yên đến gần hơn với bạn bè quốc 
tế. Được biết, bức ảnh nằm trong bộ Vẻ đẹp tạo hình lưới 
đánh cá của tác giả Nguyễn Sanh Quốc Huy, thực hiện 
trong ngày 9 - 11/5/2020 tại xã An Hải, huyện Tuy An, Phú Yên, 
được nhiều trang báo của Anh, Đức như Daily Telegraph, 
Daily Express, The Times, Daily Stars, Bild,… giới thiệu. Điều 
này góp một phần không nhỏ vào việc quảng bá hình 
ảnh đánh bắt cá truyền thống đầy nghệ thuật của Phú 
Yên và du lịch Việt Nam đến với bạn đọc ở châu Âu.

Quyền Trân



Tháp Nhạn
Tháp Nhạn là một công trình kiến trúc, văn hoá tiêu biểu, 
được người Chăm sinh sống ở lưu vực châu thổ sông Ba 
xây dựng nên vào khoảng thế kỉ XII. Đến nay, ngôi tháp vẫn 
được bảo tồn hầu như nguyên vẹn.

Tháp cao khoảng 23,5m, có hình tứ giác với 4 tầng, xây theo 
lối kiến trúc càng lên cao càng thu nhỏ hơn so với tầng dưới 
nhưng vẫn theo phong cách tầng dưới. Bên trong tháp là 
một am nhỏ thờ bà Thượng Đỉnh Chúa Thiết A Na Diễn Ngọc 
Phi được xây dựng từ thời hậu Lê.

Nằm giữa trung tâm thành phố Tuy Hoà và toạ lạc trên núi 
Nhạn, tháp Nhạn soi bóng trên dòng Đà Giang thơ mộng, 
tạo nên bức tranh sơn thuỷ hữu tình: Núi Nhạn - Sông Đà 
Rằng, khiến bất cứ ai trông qua dù chỉ một lần cũng đều 
thổn thức khôn nguôi.

Địa chỉ: Phường 1, thành phố Tuy Hòa, tỉnh Phú Yên



Đầm Ô Loan
Đầm Ô Loan là đầm nước lợ nằm ở phía Nam huyện Tuy 
An, được che chắn bởi núi Đồng Cháy, núi Cấm và cồn cát 
An Hải. Tọa lạc sát chân đèo Quán Cau, đứng từ trên cao 
nhìn xuống, đầm có hình dáng như một con chim phượng 
hoàng đang dang đôi cánh phủ rợp cả vùng. Đây được 
xem là toạ ngắm bình minh và hoàng hôn đẹp nhất tại Phú 
Yên.Là di tích danh thắng cấp quốc gia được công nhận 
năm 1996, đầm có diện tích mặt nước 1.570 ha, độ sâu 
trung bình khoảng 1,3m, thông với biển Đông qua cửa Lễ 
Thịnh và Tân Quy.

Đầm có nhiều đặc sản như tôm, cá, ghẹ, cua huỳnh đế, 
điệp, cá mú nhưng ngon nổi tiếng nhất vẫn là sò huyết Ô 
Loan với phần cơm dày, thịt ngọt và thơm, chế biến được 
vô vàn món ăn hấp dẫn.

Địa chỉ: Quốc lộ 1A, thị trấn Chí Thạnh, huyện Tuy An, 
tỉnh Phú Yên
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