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Introduzione

“Per mio tormento 

e forse per mia gioia, 

io dispongo le cose 

secondo le mie passioni…

Metto nei miei quadri

tutto ciò che mi piace.

Tanto peggio per le cose:

devono andare d’accordo

tra loro.”
Pablo Picasso
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“Metto nei miei quadri tutto ciò che mi piace…” e io potrei dire la stessa cosa 

dei miei piatti.

Fin da bambino, senza annoiarmi mai, ero affascinato dai manicaretti che mio

padre preparava per noi, specialmente la domenica. Poi il tempo è passato, sono

cresciuto, ho cominciato a viaggiare e a conoscere realtà interessantissime e sempre

diverse. Potrei raccontare ogni esperienza come un pittore, potrei fare un quadro, un

disegno, uno schizzo di tutti i luoghi, le persone, i cibi, i profumi che ho incontrato. 

Per costruire queste pagine, un’emozione incredibile e una tappa importante 

della mia vita, ho trascorso giornate davanti al computer e ore sdraiato sul divano 

con i pastelli colorati in mano disegnando i miei piatti e descrivendone la preparazione.

Ho scartabellato fra i ricordi, ho ripreso in mano alcune vecchie fotografie, 

dove mi rivedo bambino con mia madre a impastare i biscotti o ragazzo nelle cucine

delle navi, in giro per le strade di San Francisco, Londra e Parigi, a “surfare” 

nella paradisiaca Bali. 

In questo libro ho voluto raccontare le diverse tappe della mia vita e gli aneddoti

che hanno fatto nascere sapori insoliti, piatti particolari o curiosi abbinamenti.

All’interno di questo percorso ho inserito le “mie” ricette, quelle che amo di più 

e che fanno parte della mia storia. Ritroverete poi queste stesse ricette classificate 

alla fine del volume in un più pratico e tradizionale sommario illustrato, suddiviso

per tipi di piatto (antipasti, primi, secondi…), in modo che possiate facilmente creare

i vostri menu, che saranno certamente un successo. Parola di uno chef gentiluomo!

Alessandro Borghese

Introduzione

secondo le mie passioni…
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Inizia tutto così
“Sapete perché i pomodori 

non dormono? 

Perché l’insalata russa.”
Groucho Marx
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