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Antén Castro gana el Premio Cocineiro/a Galego/a
con sus fabas de Lourenza y pescado del dia

e El chef de Casa Gaibor, en el municipio lucense de Guitiriz, se impuso en la
final celebrada en Vigo a Mar Lago y Alex Martinez (Bacelo, Ferrol, A Corufia),
Andrés Torreiro (D’Obra, Melide, A Coruna), Marcos S. Area (é restaurante,
Marin, Pontevedra), y Antonio Novas (Trasmallo, Pontevedra)

e Alrededor de 200 personas asistieron a la gala en la que se presentd la
revista digital interactiva ‘OzéanoCocina’, nuevo altavoz de la cocina atlantica
y de Galicia Forum Gastronémico

26 de mayo de 2026. Alrededor de 200 personas se dieron cita esta tarde en el Auditorio
Mar de Vigo para asistir a la gala final del Premio Cocifieiro/a Galego/a, que por primera
vez en su historia se celebré fuera de Galicia Férum Gastronémico, y que incluyo la
presentacion del nuevo canal de comunicacion del evento con su revista digital interactiva
OzéanoCocina. Una gala en la que se proclamo ganador Antén Castro, del restaurante
Casa Gaibor, situado en el municipio lucense de Guitiriz, con su plato Fabas de Lourenza
y pescado del dia.

Defensor de una cocina gallega actualizada, donde la tradicion rural se revisa con
sensibilidad moderna, y cuya formula del éxito es “unir producto, memoria y elegancia sin
excesos”, tal y como destaco el jurado, el chef compartié escenario en la final con Mar
Lago y Alex Martinez, de Bacelo (Ferrol, A Corufia); Andrés Torreiro, de D’Obra, (Melide,
A Corufa); Marcos S. Area, de é restaurante (Marin, Pontevedra), y Antonio Novas,
Tonino, de Trasmallo (Pontevedra).

La gala, conducida por la televisiva Lucia Rodriguez, se convirtié una edicion mas en una
gran fiesta gastrondmica en la que los protagonistas fueron el talento emergente, los
productos de proximidad y la cocina sostenible, tal y como coincidieron en destacar
autoridades y patrocinadores, entre ellos la conselleira do Mar, Marta Villaverde; el
director de Agacal, Martin Alemparte; la delegada de la Xunta, Ana Ortiz; el vicepresidente
de la Deputacion da Coruna, Xosé Regueira, y el director de Trade Marketing de Estrella
Galicia, Manel P. Pinon, entre otros.

También Ana Trevisani, directora de Galicia Forum Gastrondmico, y el director de
programa, Pep Palau, que repasaron la trayectoria del Forum al que calificaron como “un
gran encuentro profesional de la gastronomia” que demuestra que “la cocina no es solo
cocina; es territorio, cultura, economia, y sobre todo futuro”, tal y como sefalé Ana
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Trevisani, para quien en la actualidad el Férum se ha convertido “en el gran altavoz del
talento gallego” gracias al apoyo de instituciones, empresas y profesionales.

Trevisani habl6, ademas, del punto de inflexion que suponian los 10 afios de Galicia
Férum Gastrondmico, que habia llevado a la direccion a darse cuenta de que “Galicia
genera talento todos los dias y no podiamos aparecer solo cada dos afios. Queremos
estar presentes de forma continua, mas cerca del sector, mas conectados con la
actualidad y mas vivos que nunca”.

GFG MEDIA Y OZEANOCOCINA. Por eso, la Gala Cocifieiro/a Galego/a pasa a ser
anual, y por eso también nace un nuevo proyecto, GFG Media, un nuevo canal de
comunicacion “creado para dar continuidad a todo lo que ocurre alrededor de Galicia
Foérum Gastrondmico y ser altavoz de las cocinas del Atlantico”, explicé Ana Trevisani,
adelantando que sus principales soportes son una revista digital interactiva, que se
lanzara manana, y un podcast.

Precisamente la nueva publicacion, OzéanoCocina, se convirtié esta tarde en uno de los
platos fuertes del evento. “Nace de la necesidad natural de seguir contando nuestra
historia gastrondémica”, explicé Ana Trevisani, “nace de las personas que creen en
proyectos innovadores y de futuro” e invité a disfrutar de una publicacién “que contiene
todos los mundos gastronémicos”.

La gala finalizé con un céctel con propuestas de los colectivos de cocina Vigo
Gastrondmico, Corufia Cocifia, Cocina Ourense y Grupo Nove; el chef estrella Michelin
Luis Vieira e Iria Espinosa, degustaciéon de productos de la provincia de A Corufa bajo la
marca A paisaxe que sabe; una barra de Estrella Galicia con su cerveza mas gourmet,
1906, y un tunel de vino y otro de queso, organizados por la Axencia Galega de Calidade
Alimentaria (Agacal) en el que se pudieron degustar los vinos y quesos ganadores de las
catas oficiales de Galicia del afio 2025.

El Premio Cocineiro/a Galego/a contd este afo con la colaboracion de A Paisaxe que
sabe a través de la Deputacion da Coruia; la Xunta de Galicia a través de Agacal;
Cervezas 1906, Chef Works y Labauh, y el patrocinio de Gadis y Sammic.
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