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d’Aïssata & Juliend’Aïssata & Julien 
À l’occasion des trois ans de l’aventure Savane & Mousson, nous avons décidé 
d’écrire ce livre pour vous faire découvrir une cuisine fusion Afrique-Asie, 
en partageant ici nos secrets culinaires et toute l’histoire qu’ils renferment. 
Vous allez découvrir au ﬁl de ces pages que de nombreuses similitudes 
existent entre ces deux cultures que tout semble pourtant opposer. En s’ap-
puyant sur ces points communs et en y parsemant les diérentes saveurs 
des deux continents, nous obtenons des mélanges surprenants sans pour 
autant dénaturer les gastronomies africaine et asiatique.
Au départ, il y a l’Afrique et l’Asie : deux continents d’où nous sommes origi-
naires et que nous avons redécouverts. Ensuite, il y a une amitié, du hasard, 
une pandémie et puis la grande aventure : celle qui nous a tant appris et 
fait grandir. En partageant notre parcours avec vous, nous voulons vous 
montrer qu’une longue expérience et d’importants moyens ﬁnanciers ne sont 
pas indispensables pour réaliser son rêve : le plus important est d’être animé 
d’une motivation sans faille !
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[image: ]La naissance de l’aventureLa naissance de l’aventure
Savane & Mousson est né d’une rencontre entre deux jeunes étudiants 
curieux, aspirants aux voyages et à la découverte. Faisons connaissance 
avec ses fondateurs, Aïssata et Julien, pour mieux comprendre l’origine de 
cette fusion gastronomique…
C’EST L’HISTOIRE 
D’UNE RENCONTRE...
Nous nous sommes rencontrés à l’école 
de commerce emlyon business school 
en 2016, et avons ainsi été amenés 
à travailler ensemble sur plusieurs 
projets scolaires.
ORIGINE
D’origine malienne, j’ai grandi à Deuil-
la-Barre dans le Val d’Oise.
PARCOURS
Ayant toujours eu un attrait pour 
l’Afrique, j’ai suivi un master en rela-
tions internationales à Sciences Po 
Paris dans le but d’intégrer des grands 
cabinets de conseil. Mais l’appel de 
l’aventure entrepreneuriale était plus 
fort…
MOTIVATION
Dans ma classe prépa aux grandes 
écoles de commerce, je trouvais dom-
mage qu’il y ait peu de diversité cultu-
relle. J’ai donc voulu faire de la mienne 
une force et une singularité dans ma 
future profession.
ORIGINE
Franco-vietnamien, j’ai grandi au 
Blanc-Mesnil en Seine-Saint-Denis.
PARCOURS
J’ai toujours eu un attrait pour les 
sciences et les chires. J’ai donc suivi 
un cursus à l’École Centrale de Lyon, 
mais je voulais aussi et surtout entre-
prendre ! Il ne me manquait qu’une 
personne avec qui partager l’aventure...
MOTIVATION
J’ai toujours aimé entreprendre et 
lancer de nouveaux projets : une café
-
téria avec l’association du lycée, un 
service de livraison la nuit pendant 
ma classe prépa aux grandes écoles 
de commerce…

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Je pars en mission humanitaire 
au Sénégal, dans la région de 
Fatick dont je découvre la cuisine.
Je prends le temps de discuter avec les 
femmes du village qui, sans hésiter, me font 
découvrir des recettes aux ingrédients inédits 
et d’autres qui me semblent très familiers 
et qui me rappellent la cuisine de 
ma grand-mère vietnamienne. 
À mon retour 
en France, je poursuis 
mes études en ﬁnance et 
mon second cursus, mais je 
me rends rapidement compte 
que le travail de bureau n’est 
pas fait pour moi, 
et puis…
Alors que je 
m’étais orientée vers 
le conseil, je ne me plais 
pas vraiment dans mon 
stage car je trouve le rythme 
lent et répétitif. Je me mets 
donc à réﬂéchir au sens 
que je veux donner à 
ma vie, et puis…
Je pars huit 
mois en stage chez Airbus 
à Singapour, ce qui me permet 
de voyager à travers l’Asie : Japon, 
Chine, Malaisie, Indonésie, Taïwan …
Je suis fascinée par la cuisine de chaque 
pays, et la ressemblance avec certains plats 
de la cuisine malienne de ma mère. Je ﬁnis 
même par prendre des cours de cuisine 
au Vietnam pour réaliser mes 
plats préférés.
 ... Nous avs une id 
!
















[image: ]Savane & Mousson est né en 2019, d’une idée d’Aïssata et Julien, revenus 
de leurs séjours respectifs la tête remplie de saveurs nouvelles et de curiosité 
devant les nombreux points communs entre les gastronomies africaine et 
asiatique. Le projet leur vient alors de fusionner les deux cultures en un 
seul et même plat, et ils commencent à créer et tester quelques recettes, 
aidés de leurs proches.
Le premier déﬁ arrive rapidement : Julien postule au Festival International de 
Sushi qui se tient à Paris. Un désistement et la place est libre. Une semaine 
de préparation, uniquement trois recettes, pas encore de nom de marque, 
tous deux en plein stage d’étude… Ils ne se déﬁlent pas pour autant !
En un éclair, « Savane & Mousson » est né. « Savane » pour l’Afrique et 
« Mousson » pour l’Asie, une bonne représentation des deux continents et 
des deux amis. Le jour J, ils tiennent leur stand avec brio, toujours soutenus 
par leurs familles : ils rencontrent un véritable succès et suscitent la 
curiosité des visiteurs ! 
La société est créée et les demandes de prestations auent après le festival. 
Les jours de repos de stage des deux étudiants-entrepreneurs deviennent 
les jours de travail de Savane & Mousson.
En 2020, avec la crise sanitaire de la Covid-19, l’activité traiteur est forcée de 
se mettre en suspens. Mais, il en fallait plus pour démotiver Aïssata et Julien, 
qui rebondissent aussitôt et mettent en place un service de livraison en adap-
tant les portions et la carte. Dès l’annonce de la réouverture des restaurants, 
Savane & Mousson décide de repenser son local traiteur de Saint-Maur-des-
Fossés, en région parisienne, pour poursuivre un service de vente à emporter 
tout en construisant un restaurant en plein air entre deux changements de 
directives gouvernementales pour accueillir les clients sur place !
Janvier 2020 : local à Noisy- 
le-Sec pour les préparations.
Mars 2020 : crise de la Covid-19, 
nouvelle ore livraison.
Août 2020 : local à Saint- 
Maur-des-Fossés, laboratoire 
de préparations.
Décembre 2020 : ouverture 
d’une boutique à emporter 
à Saint-Maur-des-Fossés.
Janvier 2021 : achat 
d’un food truck.
17 mai 2021 : ouverture de la 
terrasse à Saint-Maur-des-Fossés.
20202020
 La creati de Savane & Mouss
 !
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[image: ]Julien et Aïssata ne s’arrêtent pas là, ils investissent dans un food truck 
qui voyage d’évènements en festivals avant de venir s’installer au MK2 
Bibliothèque, à côté de la BnF dans le 13
e
 arrondissement de Paris du lundi 
au samedi. Les clients sont au rendez-vous et le bouche à oreille fait eet.
Mais l’hiver arrive et les terrasses se désemplissent, les deux acolytes ouvrent 
alors leur véritable premier restaurant dans le 11
e
 arrondissement de 
Paris, boulevard Richard Lenoir en janvier 2022.
Aujourd’hui, Savane & Mousson compte un service de traiteur qui réalise 
des prestations pour des événements variés (mariages, dîners d’entreprise, 
etc.) et avec des partenaires tout autant diversiﬁés (banques, ambassades 
étrangères, etc.), un food truck et deux restaurants, grâce à une équipe 
ultra-motivée (voir p. 140) et de plus en plus professionnelle. Et, bonne 
nouvelle : au printemps 2022, Aïssata et Julien sont diplômés et se consacrent 
à Savane & Mousson à temps plein !
Les piliers familiaux
La famille
 est une valeur très importante pour Aïssata et Julien. C’est sur 
leurs familles qu’ils se sont reposés pour construire leur projet et leurs plats. 
Aujourd’hui encore, elles participent activement à Savane & Mousson : 
•
La mère d’Aïssata
 doit toujours valider les recettes, elle s’assure qu’elles 
ne s’éloignent pas trop de la culture africaine. Si elle n’aime pas, les 
autres n’aimeront pas non plus !
• La grand-mère de Julien est LA référence en matière de recettes tradi-
tionnelles asiatiques, elle lui délivre ses secrets… Son père s’inspire alors 
de ces fameuses recettes et les modernise.
• Ce sont toujours leurs proches qui sont les premiers goûteurs de leurs 
nouveaux plats, sans leur approbation, vous ne les trouverez pas sur 
leur carte ! 
1er juillet 2021 : le food 
truck est fonctionnel, premier 
événement pour Jiliti Group.
Fin septembre 2021 : 
fermeture de la terrasse 
de Saint-Maur-des-Fossés 
après une très belle saison.
Octobre 2021 : le food 
truck trouve sa place devant 
le MK2 de la Bibliothèque 
François Miterrand dans 
le 13
e
 arrondissement de Paris.
Décembre 2021 : reprise 
du fond de commerce de 
Richard Lenoir (Paris 11
e
) 
et début des travaux.
20 janvier 2022 : ouverture 
du restaurant de Paris.
20212021
2022

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Pays d’origine : Chine. 
Comment est-il cuit et consommé… 
… en Afrique ? Cuit à l’eau, cuit 
dans un bouillon d’épices (comme le riz 
tieb), à la vapeur, bouilli (comme 
dans les gnomis, p. 44), etc.
… en Asie ? Cuit à l’eau, à la vapeur 
(comme le riz gluant de la recette 
du mafé, p. 89), sous forme de 
vermicelles (comme dans le bo bun 
du sahel, p. 82) ou de nouilles. Ils en font 
aussi des feuilles de riz pour les nems.
Vous le rencontrerez dans ce livre… 
Dans quasiment toutes les recettes, 
puisque c’est vraiment la base 
de la cuisine des deux continents. 
Où en trouver ? Dans les supermarchés 
asiatiques à Paris pour avoir toutes 
les références de riz (Tang Frères 
ou Paris Store), mais aussi dans les 
supermarchés et grandes surfaces 
classiques partout en France.
Le saviez-vous ? Le riz a été amené 
en Afrique par les marchands arabes. 
Néanmoins, en Afrique, on produit aussi 
du riz, même si la majorité des riz qui 
y sont consommés sont importés d’Asie.
Anecdote de Savane & Mousson
Le riz est aussi le premier 
slogan de Savane & Mousson : 
« Créateurs d’o-riz-ginalité » !
LA PATATE DOUCE
Pays d’origine : Amérique du Sud – 
introduite en Afrique et en Asie 
par les Européens.
Comment est-elle cuite et consommée… 
… en Afrique ? Mijotée dans des 
plats en sauce avec d’autres légumes, 
certains utilisent même les feuilles 
de patate douce pour certaines sauces.
… en Asie ? En dessert sous forme 
de galette (Vietnam), rôtie dans 
la street food japonaise (yaki imo), 
sous forme de nouilles, etc.
Vous la rencontrerez dans ce livre… 
Notamment dans le velouté de patates 
douces au lait de coco (p. 39).
Où en trouver ? Dans les 
supermarchés asiatiques, les épiceries 
spécialisées ou même dans certains 
supermarchés traditionnels !
Le saviez-vous ? 
L’Afrique et l’Asie se partagent 
plus de 90 % de la production 
mondiale de patates douces.
La rencontreLa rencontre 
des ingrédients !des ingrédients !
Au cours de leurs voyages, Aïssata et Julien ont retrouvé les saveurs de leur 
enfance... Voici quelques ingrédients communs aux gastronomies africaine et asia-
tique, que vous retrouvez dans de nombreuses recettes de Savane & Mousson. 

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Pays d’origine : Brésil. 
Comment est-il cuit 
et consommé… 
… en Afrique ? 
Consommé salé, 
sous forme de farine, 
semoule (attiéké), 
bâton de manioc, 
sauce (saka saka), etc.
… en Asie ? Consommé 
sucré, cuit à la vapeur,
dans des boissons (billes 
de tapioca dans le bubble 
tea) ou en dessert.
Vous le rencontrerez 
dans ce livre… 
Dans les koutis de Guinée 
(p. 28) et la sauce saka 
saka d’Afrique (p. 76) sous 
deux formes diérentes.
Où en trouver ? 
Dans les supermarchés 
asiatiques à Paris 
(Tang Frères ou Paris Store) 
ou épiceries spécialisées 
(africaine ou asiatique), 
mais aussi en épiceries 
bio et sur internet. 
Le saviez-vous ? 
L’Afrique est le continent 
le plus grand producteur 
de manioc au monde.
LE GINGEMBRE
Pays d’origine : 
Chine.
Comment est-il cuit 
et consommé… 
… en Afrique ? En boissons 
froides (jus de gingembre)
et chaudes (thé, infusion), 
soft ou alcoolisée (bière), 
ou encore pétillant. 
En assaisonnement 
dans des plats, séché 
(pour relever le goût 
de certaines sauces), etc.
… en Asie ? En boissons 
chaudes (surtout médicales), 
en soupe, en assaisonnement 
dans des plats, conﬁt 
(pour la digestion), trempé 
dans du vinaigre pour 
se rincer le palais lorsque 
on mange des sushis...
Vous le rencontrerez 
dans ce livre… 
Dans les burgers baos 
d’Asie revisités à l’africaine 
(p 67), et dans le jus 
de gingembre (p. 132).
Où en trouver ? 
Dans toutes les épiceries 
et supermarchés de France ! 
LA BANANE PLANTAIN 
Pays d’origine : 
Asie du Sud-Est, mais 
elle est aussi cultivée 
dans toutes les régions 
tropicales du monde.
Comment est-elle cuite 
et consommée… 
… en Afrique ? 
Principalement salée : 
frite, cuite à l’eau, en bouillie, 
en purée, au four ou rôtie.
… en Asie ? En dessert 
principalement : sous forme 
de beignets avec du lait 
de coco (Thaïlande).
Vous la rencontrerez 
dans ce livre… 
Dans le poulet katsu- 
plantain et riz japonais 
vinaigré (p. 79)
Où en trouver ? 
Dans les supermarchés 
asiatiques à Paris 
et épiceries spécialisées 
(africaine ou asiatique), 
mais aussi de plus en plus 
dans les supermarchés 
classiques partout 
en France. 
Le saviez-vous ? 
50 % de la consommation 
mondiale de bananes 
plantains est concentrée 
sur le continent africain ! 

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