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インド発祥のカレー料理は1563年の初めてヨーロッパの文献に登場したのち、1600年イギリスへ
高級インド料理として伝えられ、1870年には日本へカレーパウダーが上陸しました。
大正・昭和にかけてカレーが認知されていくようになり、現在の日本の国民食カレーと発展して
いきました。
カレーに使用されるスパイスには、夏バテ防止効果があるものが含まれています。
まだまだ暑い夏をカレー食べて乗り越えましょう！

カレーの魅力

ターメリック
肝機能向上
夏バテ防止

コリアンダー
ビタミンB1
カリウムによる
疲労回復

ナツメグ
セロトニンの
生産を増やし
良質な睡眠

クミン
鉄分が含まれ
貧血予防

クローブ
胃腸の働きを
助け夏バテ予防

シナモン
抗酸化作用で
アンチエイジング

カレーに含まれるスパイス 世界のカレー
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