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de M. André Leconte au Trophée André Leconte

M. André Lecomte a fondé en 1968 la branche japonaise de IAcadémie Culinaire de France, il a
également ouvert la premiere boutique de patisserie francaise dirigée par un Francais au Japon
« la Patisserie André Lecomte ».

Iy aintroduit, entre autres, le Paris-Brest, et a ainsi fait découvrir les patisseries traditionnelles
francaises aux Japonais. Il a également suscité une grande admiration et un fort espoir parmi
les jeunes patissiers japonais pour la France, contribuant ainsi de maniere significative a
I'échange culturel et a l'amitié franco-japonaise.

Le Trophée André Lecomte est un concours de patisserie qui se déroule tous les deux ans,
organisé par la branche japonaise de I'Académie Culinaire de France, afin de rendre hommage
aux réalisations de M. Lecomte et de saluer ses contributions a la mise en place et au dévelop-
pement de la patisserie francaise au Japon.
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Message du Président de la Délégation du Japon de PAcadémie Culinaire de
France, Philippe Batton

Le 10e Trophée André Lecomte s’est tenu avec €clat et passion, et nous tenons a adresser nos plus sinceres
remerciements a toutes celles et ceux qui ont contribué a faire de cette édition un véritable succes.

Unimmense bravo a 'ensemble des participants, qui ont su sublimer avec talent et créativité le grand classique
quest le Paris-Brest. Chaque réalisation témoignait d’un haut niveau de maitrise, d’inspiration et de respect pour
la tradition patissiere francaise.

Nos remerciements chaleureux vont également a nos précieux sponsors et partenaires, dont le soutien fidele et
généreux permet a ce concours d’exister et de rayonner. Merci aussi a toutes les personnes de 'ombre - membres
dujury, équipes techniques, coordinateurs et bénévoles - dont I'engagement discret mais essentiel a rendu possi-
ble la réussite de cet événement.

Ensemble, nous perpétuons l'art culinaire francais au Pays du Soleil Levant, dans un esprit de transmission, de
partage et d'excellence. Tel est, et restera, notre objectif principal.




[ 1ére Prix et Prix Spécial du jury |
OKAMOTO Masaki

Clest une joie énorme pour moi d’avoir remporté le premier ainsi que le prix
spécial du Jury, pour ma seconde participation au Trophée André Lecomte.
Pour la réalisation du Paris-Brest, j’ai apporté un soin particulier a I'équilibre
entre le croustillant de la pate a choux et le fondant de la creme au beurre
riche en umami. Quant a la petite confiserie originale, il met a I'honneur le
yuzu, produit emblématique de ma région d’origine. Jai cherché a en
exprimer pleinement l'acidité rafraichissante et le parfum délicat. Je I'ai
nommée « Cing », en référence a Itsukaichi (littéralement « cing jours »), la
localité ou jai grandi. Je souhaite a mon tour contribuer a transmettre
I'histoire et la culture de la patisserie francaise, héritage précieux légué par
mes prédécesseurs, a commencer par Monsieur André Lecomte.
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[ 2éme place |

NAKAYAMA Shota

J"ai réalisé mon Paris-Brest avec pour objectif de faire un dessert qui donne
envie d’y revenir des la premiere bouchée, en recherchant un équilibre
harmonieux entre la pate a choux, les fruits secs et la creme. La petite
confiserie originale se distingue par une creme caramel subtilement
parfumée a la bergamote et aux agrumes, pour une finition a la fois fraiche
et intensément savoureuse. Malgré un peu regret de n'étre arrivé qu’a la
seconde place, je suis déterminé a combler mes lacunes, d’approfondir mes
connaissances et de perfectionner mes techniques. Je souhaite sinceérement
étre capable, un jour, de transmettre a mon tour les savoir-faire et les tradi-
tions de la patisserie francaise que mes ainés ont su faire vivre avec passion
etrigueur.
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[ 3éme place |

SATO Kazuki

J"ai choisi de participer a ce concours afin d’enrichir ma pratique de la patis-
serie en me rapprochant des classiques et des traditions. Pour la réalisation
du Paris-Brest, j'ai accordé une attention particuliere au choix d’ingrédients
d’exception, au soin apporté aux techniques, et a y insuffler toute ma
passion. La petite confiserie originale met a 'honneur la banane bien mare,
relevée par la fraicheur du citron vert et la vivacité du fruit de la passion.
Depuis ma chere Hokkaido, je souhaite continuer a créer des douceurs qui
apportent du bonheur et des sourires a ceux qui les dégustent.
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Hommage a Monsieur Yukio Hattori

Nous souhaitons exprimer notre profonde gratitude a Monsieur
Yukio Hattori.

Depuis la création du Trophée André Lecomte au sein de la Dél¢-
gation du Japon de 'Académie Culinaire de France, Monsieur
Hattori a toujours témoigné d’un engagement passionné et
indéfectible. Par sa présence, son soutien et son rayonnement, il
a grandement contribué au prestige de cet événement, devenu
une référence pour la promotion de la gastronomie francaise au
Japon.

Homme de conviction, Monsieur Hattori n'a jamais agi dans un
but lucratif. Il sest toujours mobilisé avec sincérité et détermina-
tion, animé par une seule ambition : élever le monde culinaire et
en transmettre les valeurs fondamentales.

Sa disparition soudaine nous attriste profondément. Mais nous
savons que son héritage perdurera. Grace a la releve assurée par
son fils, et a la continuité incarnée par l'institution qu'il a bétie,
'Académie Culinaire de France pourra toujours compter sur un
soutien aussi fidele et précieux que celui que nous a offert Yukio
Hattori.

Merci, Monsieur Hattori, pour tout ce que vous avez accompli.
Votre mémoire continuera d’inspirer les générations
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