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Le 8™ 2001

A—MV + FaATZL R TFGVR T -2V ITv—H"
Trophée Maitres Cuisiniers de France « Jean Schillinger »
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Lutilisation du vin pour la cuisine et le mariage entre eux a été aussi introduits comme nouveaux
éléments du concours. Président du Comité Interprofessionnel du Vin de Bordeaux est devenu un
membre du jury et le « Prix Bordeaux » a été créé a nouveau.
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- Nombre de participants: 151 « Lauréat: M. Shigenobu Morimoto
(« Ecole Culinaire Tokyo » a I'époque, Ambassade du Japon en Allemagne au présent)
+ Président du jury: M. Michel Blanchet / Jury spécial: M. Thierry Marx
- Theme pour I'éliminatoire: Tournedos a la Bordelaise
- Theme pour la finale: un plat bordelais ou aquitaine utilisant la poularde et le foie gras
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Les candidats provenus de la région KANSAI se sont classés dans les premiéres places comme l'année précédente. MM
Alain Drew de I'« Esperanza », Philippe Standaert et les autres trois Maitres d’'Hotel francais ont été invités comme les
membres du jury.
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+ Nombre de participants: 83

+ Lauréat: M. Akira Kakumoto (« Le Pont de Ciel »)

+ Président de jury: MM.Alain Villacampa, Takaaki Shimoya

Le 9°™ 2002
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Le déroulement du concours final a été transmis a la salle du diner de gala et les épreuves de
dégustation au plateau ainsi qu’ a l'assiette ont été aussi pratiqués devant les convives du gala.
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- Nombre de participants: 152 + Lauréat : M. Manabu Ichizuka (« ANA Hotel TOYAMA »
a l'époque, « Palace Hotel Tokyo » au présent)
» Président du jury: M. Georges Rousset / Jury spécial: M. Jacques Thorel
+ Theme pour I'éliminatoire: Chartreuse de la pintade
- Theme pour la finale: un plat du pays de la Loire utilisant la pintade
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M.Osamu Takamori, lauréat de cette année, pour la premiere fois comme japonais a remporté la Coupe Georges Baptiste
International « Pré-Concours » a Paris, France, une premiéere étape de la CGB Internationale.
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+ Nombre de participants: 50

« Lauréat : M. Osamu Takamori (« Michel Bras TOYA Japon » a I'époque, LR Service au présent)

+ Président de jury: MM.Alain Villacampa, Takaaki Shimoya

Le 10°™ 2003
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M. Patrick Henriroux, chef de « La Pyramide », en représentant de pays de Rhone et M. Michel Husser,
chef du « Cerf », en représentant d’Alsace ont été invités comme jury et les chefs pour le diner de gala.
Cette fois-ci, les candidats ont eu la choix de theme entre ces ceux régions. Le lauréat a choisi le pays
de Rhone.
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- Nombre de participants:140
- Lauréat : M. Masakatsu Kudo (« Hotel Mira Costa » a I'époque, « Disney Ambassador Hotel » au présent)
» Président du jury: M. Michel Blanchet / Jury spécial: MM.Patrick Henriroux, Michel Husser
- Theme pour I'éliminatoire: (Rhone) le carré d'agneau Saint- Laud-Beaucaire ;

(Alsace) le carré de porc Chou-rouge a la Flamande
+ Théme pour la finale: (Rhéne) un plat de la poularde ou le canard utilisant le vin du Rhéne
(Alsace)un plat de foie gras ou les poissons ou le crustacés utilisant le vin d'Alsace
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M.Junya Uchida qui a été successivement au deuxieme rang depuis son premiere participation a finalement remporté la
Coupe. Cette année a été son septieme défi pour lui. Et pour M.Alain Villacampa, ce concours a été le dernier événement
au Japon en tant que le Président de la Coupe Georges Baptiste. Il a participé a la 3éme Coupe Georges Baptiste
Internationale au Méxique en 2006.
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+ Nombre de particpant: 60

+ Lauréat: M. Junya Uchida (« Le Passage » a I'époque)

« Président de jury: MM.Franck Languille, Takaaki Shimoya

Le 11°™ 2004
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Le concours avec M. Jean-Michel Lorain, chef trois étoilés de « La Cote Saint Jacques » en Bourgogne,
comme le président du jury. Pour la premiére fois, la réalisation d'un dessert a été imposé eu plus
qu'un plat principal pour la finale. Suite a ce concours, M.Kumamoto a méme participé au concours
a Paris organisé par 1'Académie Culinaire de France et remporté la victoire. Lors de la 64eme édition
le 27 janvier 2014 a Carcassonne du Concours International Prosper Montagné dont le Président du
jury était M. Joél Robuchon, M. Kouki Kumamoto a remporté le premier prix.
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+ Nombre de participants: 152 - Lauréat: M. Kouki Kumamoto (« Hotel Metropolitan Edmont»)
- Il a aussi remporté le concours international tenu a Paris qui a été organisé

par I'Académie Culinaire de France - Président du jury: M Jean-Michel Lorain
- Theme pour la finale: un plat principal utilisant agneau et un dessert « la tarte au chocolat »
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M.Yuji Tanaka qui a remporté le 2éme prix a la 2eme Coupe Georges Baptiste a Rouen(France) au printemps 2004 a
remporté la victoire. M. Philippe Caillouet, MOF et Maitre d'Hotel de « La Cote Sain Jacques », trois étoiles de Michelin
en Bourgogne, est venu au Japon pour la premiere fois. M. Frank Languille, le nouveau Président de la Coupe Georges
Baptiste, a pris la tache du Président du jury.
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+ Nombre de participants: 43

+ Lauréat: M. Yuji Tanaka (« Restaurant tateru yoshino»)

+ Président de jury: MM.Franck Languille, Takaaki Shimoya
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