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Die Autorinnen

Mag- Sabine Honig, geb. 196g, seit 1999 als Unternehmensberaterin,
Coach und Trainerin tatig mit den Schwerpunkten Personlichkeitsent-
wicklung, Stressmanagement und Burn-Out-Fravention sowie Geslind-
heit und Wellness. Als diplomierte Aromapraktikerin verbindet sie
klassische Beratung, Coaching und Training mit der Aromapraxis: Kochen
und gutes Essen sleht Sabine Hinig als kreatives Vergnlgen und fur sie
war es naheliegend, die atherischen Ole auch zum Kochen zu verwenden.

Ursula Kutschera, geb. 1957, bis 2007 in einer Bank tatig. Naturhellkunde,
Krauter und deren Wirkungen begleiteten Ursula Kutschera von Kind:
heit an Sie absolvierts die Ausbildung zur arztlich gepruften Aroma-
praktikerin und zur gepriften Krauterpraktikerin. Ihre Tatigkeiten in
dissem Bereich umfassen Aromaberatungen, Korperarbeiten mit athe-
tischien Olen, Raumbeduftungskonzepte sowie Vortrage und Workshops
zum Thema atherische Gle. Seit Jahren verwendet sie athetische Ole
beim Zubereiten vonSpeisen und kreiert neue Rezepte. |hr Wissen rund
um die Aromakiiche gibit Ursula Kutscheraauch in Kochkursen zu diesem
Thema weiter,
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Aromatherapie
fur die Kuiche

Atherische Ole werden jetzt zum Einsatz in der Kiiche
gebeten. Ein Kochbuch, das das Zeug dazu hat, zum
Trendsetter zu werden.

Damit verpasst man dem Speisezettel eine Aromatherapiel Was im
Wellnesshereich und in der Gesundheitsvorsorge langst en vogue ist,
erobert nun auch unsere Kiichen: dtherische Ole. Die Arormen von
Pflanizen entfalten sich in deren Olen optimal, sodass der Einsatz
dieser zur Wiirzung der Speisen geradezu logisch ist.

im Buch , Aromakiiche — Gaumenfreuden mit dtherischen Olen”
stellen die belden diplomierten Aromapraktikerinnen Ursula
Kutschera und Sabine Hénig eine Fiille von Rezepten vor, in denen
verschiedenste dtherische Ole ihre volle Wiirzkraft entfalten. Unter
den verwendeten Olen befinden sich bekannte Klassiker, wie Berga-
motte, Kreuzkiimmeldl, Knoblauchal, Rosendl, Pfefferminzal, Zitro-
nendl, Lemongrasdl u. v. a. Aber auch weniger bekannte atherische
Ole, wie Geranium, Tonkabohne oder Kaffeed!, haben die Autorinnen
mit Geschmack in ihre Rezepte integriert.

in rund achtzig Rezepten fiir Vor- und Hauptspeisen, Beilagen und
Desserts wird unter Beweis gestellt, was atherische Ole alles kénnen.
Erganzt wird das Kochbuch, das das Zeug dazu hat, neuer Trendsetter
zu werden, mit Rezepten flr Wiirzsalze und -ole, um die (Wiirz-)Kraft
der Krauter zu konservieren. AuBerdem gibt es eine kurze Einfihrung
in die Welt der dtherischen Ole mit wertvollen Hinweisen zu Einkauf,
Qualitat und allem, was man wissen muss, um den Olen in der Kiiche
Tropfen fiir Tropfen ihre besten Seiten zu entlocken, Menubeispiele
fiir unterschiedlichste Anlasse, darunter eine vegetarische und eine
vegane Speisenfolge, runden den Band ab.



