Sabores com Assinatura

Catating Fernandes

Um ralente que [Ferne
nas Cozinhas Michelin

Tem apenas 19 anos. Carrega uma ambigdo que a coloca em rota direta para o sucesso na gastronomia.
Apaixonada pela arte de transformar ingredientes em pratos que encantam o paladar e os olhos, a jovem
cozinheira, natural de Albergaria-a-Velha, coleciona experiéncias em cozinhas prestigiadas do pais.

O sonho? Tornar-se chef renomada e abrir o proptio restaurante.

PUB.

40 |  jornal de Albergaria « Edigdo de Aniversirio



Catarina  Fernandes, natural
de Albergaria-a-Velha, demonstra
determinagio e entusiasmo que a
destacam no mundo da cozinha.
Quando era pequena, Catarina
gostava de ser veterinaria, no en-
tanto o gosto pelos animais de
estimag¢do ndo foi suficiente para
seguir o sonho de infincia. O
destino comecou a mudar as am-
bi¢oes da jovem quando iniciou as
lides domésticas e a ajudar a mie.
A paixdo pela gastronomia nio
foi imediata, mas durante o iso-
lamento da pandemia, em 2020,
Catarina mergulhou no mundo da
cozinha — “o bichinho comecou
af. Durante a Covid, quando tinha
mais tempo em casa, experimentei
varias receitas e percebi o quanto
gostava de cozinhar”, contou.

Aos 15 anos, apés completar o
9° ano na Escola Secundaria, Cata-
rina tomou a ousada decisao de se
inscrever na Escola de Formacao
em Hotelaria e Turismo de Avei-
ro - EFTA, sem sequer consultar
os pais. “Levei-lhes os papéis e s6
pedi que assinassem, porque era
menor de idade. Foi uma surpresa
para todos 14 em casa”, recordou,
entre risos. “A minha mae disse:
“Se ¢ o que tu queres” e encolheu
os ombros, mas o meu pai nio
gostou muito da ideia. Queriam
que fosse para CT [Ciéncias e Tec-
nologias]. E o que normalmente
todos os pais querem”, sortiu.
“Para mim, a cozinha ¢é a arte de
transformar um produto num ali-
mento”, explicou com entusiasmo
quando entrevistada pela primeira
vez pelo Jornal de Albergaria em
dezembro de 2024.

A visdo sobre o ato da confe-
¢ao alimentar levou-a a trilhar um
caminho de aprendizagens e desa-
fios. A jovem seguiu paraa EFTA,
onde concluiu o curso de cozinha
¢ pastelaria, nivel 4, equivalente ao
12° ano e, mais tarde, na cidade do
Porto, frequentou o curso Técnico
Superior Profissional (CTESP) de
nivel 5, na Escola de Hotelaria e
Turismo, fundamental para o cres-
cimento técnico e ctiativo.

Durante os trés anos do ensi-
no secunddrio a conterranea viu
o fascinio pela transformagio dos
alimentos crescer com a ajuda e
apoio de um dos seus professores

- 0 chef e formador Nuno Cabral.
“Ele fez-me estagiar em varios
sitios. Incentivou-me a explo-
rar o ambiente real das cozinhas
profissionais ¢ propotcionou-me
estagios em restaurantes concei-
tuados”, onde pode vivenciar a in-
tensidade e o rigor do trabalho no
setor “fora do ambiente protegido
da escola”, disse com sentimento
de gratidao. “Ver como ¢ realmen-
te o mundo da cozinha, foi o que
mais me impulsionou para querer
crescer nesta area. Porque nio ¢ s6
cozinhar e dar ao cliente, também
tem momentos em que nao sabes
o que fazer. Ha tantos pedidos que
tens de aprender a gostar de estar-
no lodo”, explicou.

PERCURSO DAS ESTRELAS

“A cozinha ndo ¢ s6 fazer pra-
tos. £ uma ciéncia, um mundo.
Existem momentos em que tens
de pensar rapido, lidar com pres-
s40 e, mesmo assim, entregar qua-
lidade a0 cliente”, reflete Catatina
com vontade de conquistar espaco
na alta gastronomia.

O mentor, quem lhe trilhou o
caminho para a exceléncia, incen-
tivou-a a participar em competi-
¢cOes nacionais e internacionais,
que lhe abriram portas para esta-
gios, propostas de trabalho em ho-
téis de luxo e desenvolver a auto-
confianga necessaria para brilhar.

Um dos momentos que recot-
da com carinho foi a vitoria numa
competicio nacional de cozinha,
num Interescolas internacional,
que decorreu em Portimao, onde
representou a escola, com distin-
cdo. Selecionada pelo chefe entre
os trés melhores da turma para
competir nas varias categorias
com jovens talentos de todo o
pafs, Catarina saiu vencedora na
classe vegetariana. “Embora esti-
vesse nervosa, conseguir ganhar
foi um reconhecimento importan-
te do meu trabalho”, recorda.

Na segunda fase do concurso
rumou a Leténia, e apesar de ndo
ter conquistado o prémio na etapa
internacional, a jovem foi elogiada
por um dos jurados: “ele disse-me
que foi a prova que mais gostou de
ver em termos técnicos. Fiquei um
pouco triste por nao ganhar, mas
as palavras dele deram para perce-
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Quando se fala em Albergaria, qual é a primeira coisa
que te vem a cabega?

“Penso na minha familia. Albergaria foi onde nasci, a
minha familia vem sempre primeiro a cabega e por aqui,
Albergaria também é bastante elogiada, o que me deixa

bastante feliz.”
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ber que alguém viu o meu potencial, esforco e
trabalho.” Apesar de nao ganhar o europeu, a
albergariense reconhece que “talvez para pes-
soas de fora, que nao estejam envolvidas na ma-
nipulacdo alimentar, é s6 um prémio de cozi-
nha, mas dentro da area ¢ bastante bom ganhar
um prémio, porque varios chefes de restauran-
tes premiados ou de luxo estao a ver quem ¢é que
ganha para poder chamar os vencedores para
trabalharem com eles.”

Entre os destaques da sua juvenil carreira,
encontram-se estagios em hotéis de alta notorie-
dade em Portugal, como o Vila Vita Parc, loca-
lizado no topo de uma colina com vista para o
Oceano Atlantico, em Alporchinhos, no Algar-
ve, conhecido pelos seus restaurantes estrelados,
incluindo o Ocean, com duas estrelas Michelin.
Catarina passou por outros hotéis prestigiados,
como o Vilalara Grdand Hotel e o Six Senses
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Douto Valley, uma casa senhorial do século
XIX situada no alto de uma colina com vista
para vinhas em socalcos que se desenrolam até
ao rio Douro, onde aprofundou o conhecimen-
to técnico e a capacidade de adaptagio. “Pude
rodar pelos 13 restaurantes do complexo, apren-
dendo um pouco de cada conceito. E fascinante
ver como cada espago tem a sua identidade e
o seu ritmo”, contou. O desempenho da jovem
no Douro durante as formagGes cutriculares foi
notavel e por isso, recentemente, recebeu uma
proposta para continuar a trabalhar no hotel,
mas nio aceitou. “Foi incrivel poder estagiar em
restaurantes com estrelas Michelin e perceber
que o meu trabalho ¢ valorizado. Isto ¢ mesmo
0 que quero para o futuro”, confessou.

Atualmente, a jovem foi convidada a traba-
Thar numa casa que ja lhe é conhecida: o pres-
tigiado Vila Vita Parc, onde vai ter a oportuni-

dade de explorar e aprofundar os restaurantes
de renome galardoados com as estrelas de fama.

TEMPERAR O FUTURO

O futuro é incerto e esta a ser cozinhado em
banho-maria. Catarina ndo tem pressa ¢ acredita
que ainda tem muito para aprender. Na cozinha
encontrou um lugar para expressar a sua essén-
cia. “O que mais gosto ¢ surpreender e mostrar
um pouco de mim em cada prato. Adoro quan-
do as pessoas provam e se sentem felizes — ¢ isso
que da sentido ao que fago”, partilha.

O itinerario até entdo percorrido permitiu-
-lhe experimentar diferentes estilos gastroné-
micos: casual, fine dining e fast food, e desco-
brir uma preferéncia especial pelo casual dining,
“No fine dining, tudo ¢é milimetricamente pla-
neado e perfeito, mas no casual dining, nio
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ficamos parados, ha mais liberdade
criativa. Podemos surpreender os
clientes, mostrar o nosso trabalho
de forma mais pessoal. Vais dar ao
cliente aquilo que tu queres que ele
prove para que perceba qual foi o teu
trabalho. No fine dining vais dar ao
cliente aquilo que ele espera recebet”,
compara.

Nesta perspetiva Catarina ambi-
ciona alargar horizontes e explorar
outras culturas gastronémicas antes
de concretizar o seu grande sonho:
abrir um restaurante em Portugal.
“Quero trabalhar dentro e fora do
pafs, ver as diferentes gastronomias e
culturas de cozinha. Ainda nio deci-
di bem o conceito, porque estou a ex-
plorar e a aprender mais antes de dar
esse passo. Mas sel que quero criar
algo que transmita aquilo que gosto”,
revela.

Apesar de admitir que este ¢ um
plano a longo prazo, a albergariense
ndo tem pressa. “Acho que é o sonho
de qualquer cozinheiro empreende-
dor abrir o proprio restaurante. E

algo mais longinquo, e eu quero fazer as
coisas com calma, sem pressas”, afirma.

OS MESMOS OBJETIVOS

Da dltima vez que o JA falou com
Catarina, a jovem tinha sido convidada
a pertencer a equipa do Vila Vita Parc,
como lemos em cima. Permanece ld.
Comegou como cozinheira de primei-
ra e agora esta como chefe de partida a
“tomar conta da zona de snaks e frios
com outro colega”.

“Hsta tudo a correr bem, nio hi
nada que possa apontar. As pessoas
sao bastante simpdticas, acolhedoras...
uma empresa que prima pela qualidade
e bem-estar do cliente e é um 6timo si-
tio para eu mostrar aquilo que eu gosto
de fazer”, explica.

No entanto, a aprendiz admite fi-
car por terras algarvias por apenas um
ano. Por op¢io, como nos revelou no
final do ano passado, quer explorar o
mundo, conhecer culturas, trabalhar
noutros restaurantes ¢ mostrar do que

¢ capaz. L]
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