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	このページは存在しないようです。

	

		
			ここを指しているリンクに誤りがあったようです。検索してみるのはいかがですか ?		


		
			
	
		検索対象:
		
					
				検索
				
						  
						  
			
			
			
	


		


	




	


		

		
	



	
 
	

		
					
				
					
				
				
			Shop Information
		

				

					

				

		
					
		
		
				
				
					
			
		

				

				

				

		
				
				
			リンクス梅田店

		

				

				
				
			〒530-0011 大阪市北区大深町1-1 
リンクス梅田８F
		

				

				

		
		
				
				
			ご予約
		

				

				

		
				
				
			050-5592-3721
		

				

				

				

		
				
				
			11:00~23:00 (22:30 L.O) 
日曜営業/年中無休


		

				

				

		
		
				
				
			ACCESS
		

				

				

		
				
				
			大阪メトロ御堂筋線梅田駅北口改札からすぐ、ヨドバシカメラ内リンクス梅田８FへJR大阪駅、阪急・阪神梅田駅より徒歩５〜6分
		

				

				

				

				

		
		
				
				
					
			
		

				

				

				

		
				
				
			四ツ橋店
		

				

				
				
			〒542-0081 大阪市中央区南船場4-11-25
		

				

				

		
		
				
				
			ご予約
		

				

				

		
				
				
			050-5457-2377
		

				

				

				

		
				
				
			11:00-15:30(LO 15:00)

17:00-22:30(LO 22:00)
 日曜営業/年中無休
		

				

				

		
		
				
				
			ACCESS
		

				

				

		
				
				
			地下鉄御堂筋線心斎橋駅

四ツ橋線四ツ橋駅徒歩5分四ツ橋駅から314m


		

				

				

				

				

		
		
				
				
					
			
		

				

				

				

		
				
				
			わのわカフェ

		

				

				
				
			〒545-0052 大阪府大阪市阿倍野区
阿倍野筋3-10-1 あべのベルタ B1F
		

				

				

		
		
				
				
			ご予約
		

				

				

		
				
				
			050-5457-5004
		

				

				

				

		
				
				
			月〜木10:00~20:00 

金〜日10:00~21:00 
日曜営業/年中無休
		

				

				

		
		
				
				
			ACCESS
		

				

				

		
				
				
			地下鉄谷町線「阿倍野駅」７番出口からあべのベルタ直結 地下鉄／JR「天王寺」徒歩７分
阿倍野駅から69m
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			Copyright (c) barefoot LLC. All Rights Reserved. 
		

				

				

					

				

				

		
		
		



	

				

				

		

				
					
				
					
				
				
			アーユルヴェーダでは、人間はドーシャと呼ばれる3つの要素「ヴァータ」「ピッタ」「カファ」に支配されており、そのバランスによって体質が決まると考えられています。自分の体質・傾向を理解してスパイスや食物を選択していくことで、体調を整えることができるのです。
食用を増進させる個性的な味と香りのスパイスに、身体によい効能があるといわれているため、インドの食事は「台所薬局」と呼ばれています。
barefoot curryでは、美味しいお食事をご提供しながら、皆さまの健康維持にも貢献できると考えております。
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			クミン
		

				

				
				
			スパイス料理には欠かせない、これぞカレーという香り。
デザートのアクセントにもなります。健胃・消化不良等に効果があります。
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			コリアンダー
		

				

				
				
			香菜(パクチー)のタネをパウダー状にしたスパイス。
華やかな香りが特徴。カレー粉の主要スパイスで、調和のスパイスとなります。
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			ターメリック
		

				

				
				
			日本ではウコンと呼ばれ、鮮やかな黄色の土の香りが特徴のスパイス。
アーユルヴェーダでは最高のスパイスと言われています。
肝機能の働きを助けてくれます。がんやアルツハイマーの予防にも効果があると言われています。
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			カルダモン
		

				

				
				
			スパイスの女王と言われ、香りが高く、安全なスパイスのひとつです。
口臭予防やリラックス作用があります。疲労回復や風邪、咳、気管支炎にも効果があります。
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			シナモン
		

				

				
				
			香りが高く、お菓子などにも使われるスパイス。
上品な香りのセイロンシナモンと濃厚な香りのカシアシナモンがあり、カレーにはカシアが合います。
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			クローブ
		

				

				
				
			甘い香りと強く刺激的な香りが特徴。歯科では歯痛に使用されます。
消化促進力も強く、肉の臭みを取るので肉料理に合います。香りが強いので使い過ぎには注意。
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			カスリメティ
		

				

				
				
			フエヌグリークの葉の部分。甘にのある芳香が特徴で、カレーの香りをまとめてくれます。
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			チリペッパー
		

				

				
				
			赤く熟した唐辛子を乾燥させてパウダーにしたもの。世界には約3000種類の品種があります。
カレーの辛みやうまみ出しにも効果的です。
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			パプリカパウダー
		

				

				
				
			唐辛子の仲間ですが辛味はありません。甘い独特の香りがあります。
辛味が苦手なかたはチリの代わりに使えます。料理に彩りを与えてくれます。
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