
Bài 44:本文
カレー

明治時代 めいじじだい thời kỳ Minh Trị
世紀 せいき thế kỷ 
牛肉 ぎゅうにく thịt bò          
エビ tôm 
カエル ếch 
大正時代 たいしょうじだい thời Đại Chính 
カレー粉 カレーこ bột cà ri
栄養がある えいようがある có dinh dưỡng 
軍隊 ぐんたい quân đội 
インスタント Instant ăn liền 
カレールウ bột cà ri dạng thỏi         
タイプ type loại
うどん mỳ udon của Nhật 



Bạn đã từng ăn cơm cà ri chưa?
Cơm được dưới cà ri lên trên. Người Nhật nghĩ rằng cà ri là món ăn
của người Ấn Độ.

Bài 44:本文
カレー Cà - ri



Ở	

Vào thời Minh Trị, người Anh giới thiệu cà ri tới Nhật Bản. Vào thế kỷ 18, những
người Anh đã đến Ấn Độ để học cách nấu cơm cà ri và trở về nước. Cà ri của Ấn
Độ vì quá cay nên người Anh đã thay đổi cách nấu để dễ ăn hơn. Người Nhật đã
học cách nấu này của người Anh.



Cà ri hiện nay cho rất nhiều rau vào nhưng cà ri thời Minh Trị lại không có
rau.
Thịt thì ngoài thịt bò họ còn sử dụng thịt rắn hoặc thịt ếch. Vì giá quá cao nên 
người bình thường không thể ăn được. 



Sang đến thời Taishou (Đại Chính) cà ri trở nên giống như hiện nay. Và hơn nữa,
bột cà ri nguyên liệu không cần nhập khẩu mà Nhật đã có thể tự sản xuất, giá thành
cũng trở nên rẻ hơn. Món cà ri nhiều thịt, rau nên giá trị dinh dưỡng rất cao nên
được nấu trong cả quân đội. Những người ăn cơm cà ri trong quân đội cũng nấu và
ăn món đó ở nhà. Do vậy, món cà ri trở nên phổ biến ở Nhật Bản.
Đến những năm 60 thế kỷ 20, cà ri dạng thỏi ăn liền được đưa ra thị trường, giúp
việc nấu cà ri trở nên dễ dàng hơn rất nhiều. Giá thành cũng rẻ hơn. Do vậy, số
lượng người ăn cà ri cũng tăng lên,



Hiện tại có nhiều loại cà ri. Có những đồ ăn như: bánh mì cà ri, mì udon vị cà ri
rất nổi tiếng. Ở siêu thị của Mỹ cũng bán rất nhiều bột cà ri của Nhật. Và có
người Ấn Độ đã mua và ăn cái đó và nói rằng: “Ừ, ngon lắm, Cà ri của Nhật
cũng không hề tệ, tôi sẽ mua mang về nước.” Bởi vì cà ri của Nhật là món ăn của
Nhật Bản, ngon, rẻ, chế biến đơn giản. Và bạn có muốn dùng cà ri cho bữa tối
nay không? 



Luyện tập!

回答



Hãy quan sát biểu đồ bên trái.
Sản lượng cà ri từ năm 1960 tới 1970
tăng gấp trên 3 lần.

Cà ri rất cay. 
Hễ ăn cà ri cay thì thân 
nhiệt sẽ tăng lên nhưng 
sau đó sẽ giảm xuống. Do 
vậy  cũng có người cho 
rằng cà ri làm mát cơ thể 
và nên ăn vào mùa hè. 





Hôm nay, chúng ta cùng nhau làm món “okonomiyaki” nhé! 
- Nguyên liệu (4 người) 
2 cốc bột mì, 1 cố nước, 2 quả trứng, ½ cái bắp cải, 100g thịt lợn/ 
tôm, nước sốt/ nước tương, cá ngừ bào, rong biển, muối.
1) Trộn đều nước, trứng và muối cùng với bột mì. Sau đó trộn kỹ, 

cho bắp cải sau khi thái nhỏ vào rồi trộn thêm 1 lần nữa.
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2) Làm nóng chảo rán, dưới dầu lên. Cho phần nguyên liệu số (1) vào, tạo hình
tròn. Độ dày khoảng 2cm, nếu mà mình để dày quá thì bên trong sẽ không chín
được. 
3) Rán thịt/ tôm với lượng tùy thích rồi đặt lên trên bề mặt nguyên liệu số (2)
4) Mặt dưới và xung quanh của miếng bánh chín thì chúng ta sẽ lật lại. Cần chú
ý tránh để lửa to sẽ dẫn đến cháy. Nếu đồ ăn cháy quá thì không ngon. 
5) Lật đi lật lại khoảng 2-3 lần, sau đó dưới nước sốt/ xì dầu, rắc cá bào, rong
biển màu xanh lên rồi ăn.  



回答


