





















Propriétaire 

de trois restaurants à Paris, 

Yannig Samot a ouvert la 

trattoria Mmmozza ! Comédien et 

fin gastronome, Yannig a fait le tour 

des meilleurs producteurs d'Italie 

pour proposer mozzarellas, 

charcuterie et fromages 

de grande qualité.





A

h, l'Italie ! Amo tutto : les jardins Boboli, sa cucina, la 

squadra azzura,  son « dizagne », Marcello et sa dolce vita, Ennio 

Morricone, la langue chantante et sexy susurrée par des belle 

ragazze en vespa et en robes légères, et Monica bien sûr. Tutto, 

je te dis.

Mais s'il existe bien une « Italiennerie » qui me lève la nuit, c'est 

la mozza. Attention, pas celle en plastique que tu trouves au rayon 

frais de Mammouth. Non, la vraie de vraie, l'artisanale, celle mou-

lée à partir de lait cru de vaches à longues cornes. Ces « espèces 

de bufflonnes » qui paissent en paix dans les marais de Campanie 

et qui se font filer le caillé par de rudes mains Napolitaines. 

J'en mangerais au petit-déj' entre ma Triscotte et mon Benco, tel-

lement j'en raffole. J'ai même fini par monter une mini-échoppe 

qui ne vend que ça : Mmmozza. Oui Mmmadame !

Ce petit bouquin pratique et plaisant (I hope) balance en tête de 

gondole des recettes faciles à envoyer de mozza encore et encore, 

taillées sur mesure par donna Laura, sa big mamma, Coco et Mé-

zigue. Et puis, comme dirait mon ami Philippe Risotto, gourmand 

éclairé et adepte de la cuisine de placard : « Avoir une boule de 

mozza dans le frigo te sauvera de bien des maux. »

Si, toi aussi, tu considères cet « or blanc » comme un must have 

dans ta glacière, passe à la boutique, on t'échangera une boule cré-

meuse contre un peu de sesterces et, en suivant nos recettes, sur 

ta table dressée tu épateras à loisir tes amis et tes belles-mamans.

À vos pianos, mozza fucker !

Yannig Samot





Burrata

attitude

mozza 

LA

deliziosa

MMM !!!





Le réel a-t-il plus d’imagination qu’on ne peut le rêver ?
Je me souviens de notre rencontre par hasard chez Mmmozza, une espèce
d’hôtel à gourmandises carrossé genre fifties, labellisé « Ritalie », tenu par
une sainte-vierge-pleine-de-grâce.
Temple dédié à cette pâte cuite filée, sans croûte, de forme sphéroïdale
appelée mozza. P’tit bijou ne ressemblant à rien d’autre. Ma ! Avec tout ça,
la mozzarella va nous chanter son grand air d’opéra, c’est une diva de la
douceur…
La mozzarella, c’est comme qui dirait un fromage italien fait avec du lait de
bufflonne dans le Latium et en Campanie, et plus particulièrement dans les
régions de Caserta, Salerno, Benevento, Napoli, Latina, etc, ou avec du lait
de vache dans le reste de l’Italie.
Les puristes aiment à dire qu’il faut la consommer dans les 48 heures. Les
Napolitains affi rment que la meilleure, c’est celle du jour, qui leur est rèser-
vèe,que celle du lendemain, c’est pour les autres Italiens, et qu’enfi n celle
du surlendemain serait destinèe au reste del mondo.
Quant à moi, celles de chez Yannig, je les classe « monument gastrono-
mique», ça ne s’explique pas, ça se mange avec componction. Pour se les
procurer, c’est comme pour entrer en religion : on se rend au temple, dans
un absolu recueillement, ça incite à la gènuflexion.
C’est ainsi que Yannig Samot, comédien Del Arte multi-à-tout-faire, m’est
devenu familier avec cette promesse d’attachement au vrai, défi nitivement.

Frédérick e. Grasser-Hermé, auteur de livres de cuisine
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