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O estudo tem por finalidade explanar sobre as principais preparacoes
aromaticas utilizadas na gastronomia, tanto na cldssica, quanto na
contemporanea: o Mirepoix, o Matignon, a Cebola brulée, a Cebola piqué, o
Bouquet garni e o Sachet d-épices, enfatizando a composicao e a aplicabilidade
das mesmas. Muitas sao as preparacdes aromaticas existentes e utilizadas na
cozinha, desde a classica, até a contemporanea. Assim, o leque para a utilizacao
das mesmas se torna amplo. Dessa forma, fica claro a relevancia em conhecer a
composicao dessas preparacdes, ou seja, saber pelo que sao constituidos, a fim de
saber qual aplicabilidade é mais cabivel aos mesmos. O objetivo do estudo é
abordar a composicao (pelo que sao constituidas) e o uso das preparacdes
aromaticas mais utilizadas na gastronomia. Em suma, preparacdes aromaticas sao
misturas de ingredientes (em geral legumes, ervas e especiarias) utilizadas para
dar sabor as receitas. O estudo relacionou a aplicabilidade das preparacdes a
composicao das mesmas, ou seja, levando em consideracdo os ingredientes que as
compde. Assim, percebe-se que as propriedades dos ingredientes utilizados
influenciam diretamente no resultado final, ou seja, estes podem engrandecer ou
comprometer a preparacao final. Portanto, percebe-se o quao consideravel é o
conhecimento dos aromaticos, para que sua utilizacao seja feita com parcimoénia,
isto €, com cuidado e precaucao.
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