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BOCUSE D’OR ASIE-PACIFIQUE 2026 :
LE JAPON S’IMPOSE A MACAO ET DECROCHE SA PLACE
POUR LA GRANDE FINALE A LYON

Lundi 2 novembre, a Macao, la victoire du Japon, représenté par le chef Tetsuya Asano,
vient cléturer le Bocuse d’Or Asie-Pacifique 2026.

La Thailande (avec la cheffe Chutima Srichai) et la Chine (avec le chef Chun Kei Wong)
complétent le podium en se classant respectivement 2™ et 3°™°,

Ces trois équipes, accompagnées des autres nations du Top 5 (Nouvelle-Zélande et
Malaisie), décrochent leur place pour la Grande Finale du Bocuse d’Or qui se tiendra les 24
et 25 janvier 2027 lors de Sirha Lyon.
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UNE QUALIFICATION CONSTRUITE EN EQUIPE

A Macao, le chef Tetsuya Asano, é de son is Yuto S et

soutenu par son coach Masataka Tsuchiya, ont incarné cet esprit de dépassement du
Bocuse d’Or. Face a sept autres équipes, ils ont livré une performance maitrisée :
technique irréprochable, régularité sans faille et une identité culinaire affirmée. Ce succes

est le fruit d'un engagement collectif, ol chaque membre de I'équipe a eu son réle décisif.

‘Je suis extrémement heureux et fier de cette victoire.
Maintenant, place a la préparation de la Grande Finale a
Lyon, que nous avons hate de vivre. Un immense merci a
toute mon équipe pour son travail et son engagement !”
déclare le chef Tetsuya Asano, vainqueur du Bocuse d’Or
Asie-Pacifique 2026.

MACAO : UN RETOUR TRES ATTENDU

Cette édition 2026 marque un tournant attendu : apres
trois cycles de sélections organisées sur dossier, les
candidats renouent avec la compétition en présentiel.

Le choix de Macao n'est pas anodin. Désignée Ville
créative de gastronomie par 'lUNESCO, cette métropole
incarne le carrefour des traditions asiatiques et des
influences culinaires du monde. Un cadre privilégié pour
célébrer la diversité gastronomique de la région.

Le Vietnam, I'lnde, la Chine, le Sri Lanka, la N Zélande, la M. le Japon et la
Thailande ont pris place dans les boxes de cuisine pour 5h30 d'épreuves. Deux épreuves
ont rythmé la compétition : le Théme Assiette, autour du poulet, des crevettes, du pak choi et
du gingembre, et le Théme Plateau, consacré a 'agneau, accompagné de garnitures a base
de daikon et de produits fermentés. Chaque candidat a d ajouter son marqueur culinaire
personnel notamment a travers le choix d’un poivre issu de son pays.

CAP VERS LA GRANDE FINALE

Le Bocuse d’Or Middle East, dont la sélection s’est déroulée sur dossier, dévoile également
son vainqueur : les Emirats arabes unis, représentés par le chef Al Hassan Al Falasi.

Cette derniére qualification vient compléter la liste des 24 candidats qui s’affronteront a Lyon,
les 24 et 25 janvier 2027, lors de la Grande Finale du Bocuse d’Or, qui célebrera les

40 ans du concours et au terme de laquelle sera désigné le successeur de Paul Marcon.
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