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La gastronomie francaise est célébrée au Japon depuis fort longtemps déja : elle y a fait son entrée des 'ere Meiji, grace
au chef francais Louis Begeux venu officier dans le premier hotel japonais de style occidental. Depuis cette époque,
la gastronomie francaise est intimement liée aux arts de la table au Japon ot son élégance et sa finesse se marient a
merveille avec la qualité du service japonais et le soin porté a l'environnement qui entoure la dégustation des mets les
plus raffinés.

Si la cuisine francaise est célebre au Japon, la cuisine japonaise I'est tout autant en France. Nos deux pays partagent cet
amour de la gastronomie. Le repas gastronomique francais, tout comme le WASHOKU japonais, sont reconnus au plus
haut niveau, puisque classés au patrimoine culturel immatérirl de I'humanité par I'UNESCO.

Tout comme la gastronomie japonaise, la gastronomie francaise ne se réduit en effet pas seulement aux plats et a une
expérience sensorielle mais recouvre tout un art de vivre : la convivialité, le plaisir du gott, le partage, I'accord entre les
mets et le vin, le lien aux terroirs, la présentation de la table ou encore 'ordre des mets sont autant de marqueurs liés a
la culture et la société francaise.

Le Trophée des Maitres cuisiniers de France et la Coupe des Maitres de service contribuent a promouvoir cette
gastronomie francaise a un niveau d'excellence et je félicite chaun des participants pour son engagement quotidien au
service de ce noble objectif. Ils représentent autant de modeles et d'inspiration pour la jeune génération qui souhaite
s'engager dans cette voie.

Je remercie chaleureusement 1'Association pour la promotion de la gastronomie francaise pour l'organisation de la

19éme édition de ces concours, et ce malgrlé les contraintes sanitaires.

Je souhaite a tous de passer une excellente soirée.
Philippe Setton

Ambassadeur de France au Japon
—
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