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FFCC a2 27 —)L Concours culinaire du FFCC
FFCC A% 2 fEHDAE, ZN X TIC Lfa—AORPIEEE 2SN U TR Z M SIT, a0k R FFCC, a sa deuxieme année d'existence, a commencé a organiser le concours de cuisine déstiné aux participants du cours supérieur
LR HEAO YT MBS NI, BREARBRRDONFEHK, NFROFEHOL L, 75 de la cuisine francaise et des démonstrations culinaires du FFCC pour promouvoir la succession et la rénovation de la tradition de la
YAMBIT AT YA RHREETHEN)VF—)V « 2T 2 L—X K RV LT 5 2 AR gastronomie francaise. Le jury a été composé d'éminents experts: M. Masakichi Ono, chef légendaire qui a assumé la présidence, M.
BEACARRET ) ¢ - Fyxryalk, AREERO ) AF v v » 77— 2 KA EIEIRF I Bernard Naegellen, editeur en chef du guide Michelin, M. Thierry Demanche, directeur de I'Ecole Supérieure de la Cuisine francaise de la
Le 17 1992 bizoTz, CCIP, et M. Christian Foucher, professeur de la méme école.
@ SMNEL 153 @EE I MLUERK/ MR T T 77— - Nombre de participants; 53 + Lauréat: M.Masahiro Nakayama(« TFK Corporation»)
@FE A FTIb—& (BH) EAXAMVHE (U451 1% FEo8E) @FEEZER | /N\FIEEK + Théme : un hors-ceuvre(libre) et un plat principal utilisant la volaille
@ FHEEE NV RIVIL—XEK TAIZU g - Ry vak VURXFYY - TV IR - Président du jury: M.Masakichi Ono / Jury spécial:MM.Bernard Naegellen, Thierry Demanche, Chrisctian Foucher
2RIHOKHEE T+ T 77—, Ffla—RAAZEEDE;, TFK a gagné 2 concours successifs. Un ancien €éleve du cours supérieur a remporté la victoire.
@ SnE 72 ) - Nombre de participants: 72
Le 2™ 1993 ® B @RS/ AT TT T — + Théme : un hors-ceuvre utilisant le foie gras et un plat principal utilisant la volaille
’ Q@& A—FT)I—F (AT TSFER) EXAVRIB (T4 54 1{FER) - Lauréat: M.Wataru Fukumoto(« TFK Corporation»)
OFERE  FETEHOVIVIVE @BEAEZER /NFIEEK - Président du jury: M.Masakichi Ono
—M e FaAIZL - F-TIGVARATY I T - CR . ; Titres de Service
%‘ophl;o l\“lam:is Cﬁsimcrs de thco « Jean S('hil]in;::)r » ¥ A= MV S RIVD  AH Coupe Mattres de Seryice
1991 XD 2HOTL AV T —)VEHET, A—Ml+ FaAI=T - ¥ 7TV AGROEABREIC =By TREMEOH 2V — 28—V VDDAV T =) [F—=T « Va)yT 2 - NF 1 A b ] O%IEL S INY
&0, arvr—igd, TAa7 ¢ TOEHMEED S AWERIEIZ T —< LT 5, 23T HARTHID TORKNEY — 28—V DfcdDay 7—)v e UCHMlE, T4, b, . &M, —E X
Apres deux pré-concours a partir de 1991, Le concours du «Trophée Maitres Cuisiniers de France» EREOHERZ R S i, 73— Y 2k EOHIiE . LA NI VB TIibh ST — 7 )VERED 3BET. Y—EX
a été inauguré par le parrainage de '’Association des Maitres Cuisiniers de France a Paris. Le N=V e LTORBNNREENS,
théme du concours était cuisine classique d’Escoffier pour I'éliminatoire et la cuisine créative avec En ayant le parrainage de La Coupe Georges Baptiste, la plus authentique organisation du concours de service en salle de
l'originalité pour le final. restaurant en Europe, FFCC a organisé a la premiere fois au Japon un véritable concours pour les personnes du service
@ SHIEH 278 @ 2% : %#ﬁ&/ﬁiﬁjU YARTIV (HE) au restaurant, composé par I'épreuve écrite (qui comprend la connaissance du vin, de la culture, de T'histoire, des produits et des
Le 19 1994 o %ﬁééﬁ N R R —\EE techniques du service), la démonstration des techniques du service comme découpage et I'épreuve du service réel a la table.
@ FEFE  FFEDOTALDR—/I\Y T4V LA @ ZNNEH 1 176
@ RSN | IR (o TRE @ 285 | B AWK/ QA VILIS—U KT IV
+ Nombre de participants: 278 Q@ EERER . 7oV TA4THVINK
- Lauréat : M.Sho Fujii (« YOKOHAMA Prince Hotel ») - Nombre de participants: 176
+ Président du jury : M. Jean Schillinger + Lauréat : M. Hisaya Takahashi (« Royal Park Hotel »)
- Theme pour I'éliminatoire : Timbale de filets de sole Villaret + Président du jury: M.Alain Villacampa
- Theme pour la finale : un plat principal utilisant le pigeon
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Concours commémoratif du 5eme anniversaire de FFCC en recevant M. Guy Martin comme le jury spécial. Méme si le COEX D BN 40 FARMICHIFL, FRlREE & U T 1993 A — Fbs FFIVMOF 2328 LISk Y w 7« XN)b—2 v K2 Z T,
theme a été la pintade qui n'était pas bien connu au Japon a I'époque, le niveau de perfection a été si haut que le jury La limitation de l'age a 40 ans a été imposé a partir de cette année. M. Patrick Perruchas, MOF de Maitre d’'Hotel en 1993, a été invité
a tres bien apprécié. comme le jury spécial.
@ SNIEL 1 173 @ SNIEL 1 62
® B | ABERR/ O )b/ S— K7 IL—>EZ k0O - 7Z—)b ® 5  JIIRBEE/ LA R 52/ DR (489)
Le 2 1995 @ EEZER Vv - VUVIY—R @ FEZER 7TV UAThHVINK
@ TERE . FFEED7IVIVE + Nombre de participants: 62
@ EHRE  RORORE/E O A VRIE - Lauréat : M Michiaki Kawajiri (« Restaurant le Jardin de Paris » a 'époque)
- Nombre de participants; 173 « Président du jury: M.Alain Villacampa
- Lauréat : M. Masakazu Otsuka (« Royal Park Hotel » a I'époque, «Bistro Azur» au présent)
+ Président du jury : M. Jean Schillinger
- Théme pour éliminatoire : Sole a I'Arlésienne Theme pour la finale : Plat principal utilisant la pintade
AV S AR E TRV Wy ) Yy — KR, RANOHUE & E#7ZASH T, T
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lzz)?l:rci(?mmgr:oér I\; jezn/ S)Vchillﬁlfge(rkqii%: décédé soudainement, le concours est couronné le nom Fﬁbbf%ﬁb:bpi%b:ﬁﬁ)’( N ‘70,( ZY—EA, ?—%@%ﬁb‘:ﬁbﬂé’hf:c BEERTRT =7 Me TRk aoR—2
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de ce grand cuisinier. Trois épreuves (la dissertation, le service de vin et celui de fromage) sont ajoutés au concours déja tres sévere. Au final
O SINEL 1 146 @ ERS I BB/ O1 YL/~ 0hT )b o qop ) ’ : nage) Sonta) ! ' ’
AR E - 23~ L= e découpage de la pintade et le flambage de I'ananas ont été imposés.
QBT I AT TR ® B : 76
lea™ 1996 | @ it A @ Bl AHELE/ LANS YT Iy — (48
AERE | ORI O EEZEAR 75 - TSN K. FERER
- Nombre de participants;146 N E[f(% 7 ‘7g 7 A
» Lauréat : M.Yutaka Kimijima (« Royal Park Hotel ») Lom, rg e partICIpakr?ts‘ g
+ Président du jury : M Jean Bordier . ayrgat.f\/l. TQm(?yu |Yano (<f Restaurant Georges}!\/larceau »a l'époque)
. Theme pour I'éliminatoire: Barbue Daumont + Président du jury: MM.Alain Villacampa, Takaaki Shimoya
p
- Theme pour la finale : un plat utilisant le lapin
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