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Vorwort

Kochen ist seit jeher meine Leidenschaft – eine Leidenschaft, die ich mit Körper und Geist lebe. Mein Geschmackssinn leitet mich, er trägt mich, er begeistert mich. Kochen ist für mich ein Lebensstil und eine Lebensaufgabe, und das möchte ich in diesem Buch mit Ihnen teilen!

Als Tochter und Enkelin von Chefköchen wurde mir der Beruf der Köchin in die Wiege gelegt. Als bei mir 2008 Glutenintoleranz diagnostiziert wurde, glaubte ich, alles sei vorbei, doch das Gegenteil war der Fall: Nach mehreren Monaten des Forschens und Experimentierens eröffnete sich mir eine neue Welt, die mir den kreativen Umgang mit meinen neuen Lebensbedingungen ermöglichte. Dies führte schließlich zur Gründung meines eigenen Unternehmens, das auf glutenfreie Ernährung und Nahrungsmittelunverträglichkeiten im Allgemeinen ausgerichtet ist. Meine Arbeit besteht heute aus der Entwicklung neuer Produkte, Rezepte und Gastronomie-Konzepte.

Meine Recherchen habe ich inzwischen ausgeweitet auf das, was der auf Ernährung spezialisierte Soziologe Claude Fischer als „spezielle Ernährungsformen” bezeichnet. Rein medizinisch gesehen sind diese bedingt durch Allergien und Intoleranzen. Tatsächlich ist der Begriff von ihm jedoch viel weiter gefasst und schließt sowohl politische als auch spirituelle Aspekte der Ernährung einschließlich religiöser Vorschriften mit ein. Mir ist es ein Anliegen, meinen Gerichten und dem Essen einen Sinn verleihen.

Dieses Buch ist für mich die perfekte Gelegenheit, den Kontakt zu Ihnen herzustellen und mit Ihnen in einen Austausch zu treten. Sie laden mich buchstäblich in Ihre Küche ein, und wir bereiten gemeinsam Gerichte zu – für Sie, für Ihre Familie und für Ihre Freunde.

Es gibt eine ganze Reihe von Zutaten, die zur Grundausstattung Ihrer glutenfreien Küche zählen sollten und die daher nicht mehr extra in den Rezepten aufgelistet werden. Diese finden Sie auf hier.

Viel Spaß und guten Appetit! Alexandra Beauvais
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