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Si chiama armocromia l‘arte di combinare l'incarnato,
gli occhi e i capelli con abiti, accessori e make-up in tinta che ne esaltino
le caratteristiche. Noi abbiamo provato a farlo anche in cucing,
nelle ricette e sulla tavola. Per mettere tutti nella giusta luce

ricette WALTER PEDRAZZI, testi ANGELA ODONE, foto RICCARDO LETTIERI, styling CORA VOHWINKEL

vete mai aperto 'arma-
dio dei vestiti per osser-
vare (davvero) quello che
contiene? Quanti abiti o
accessori dello stesso co-
lore vedete? L’istinto, di
solito, guida verso cio che mette a proprio
agio, anche dal punto di vista cromatico.
Ma non sempre: chi non ha almeno un
paio di capi che non ha mai indossato?

A ognuno di noi si addice un certo
numero di colori, tipici di una stagio-
ne. Generalizzando si puo dire che c’e
chi sta bene con i colori caldi, come
le persone «autunno», e chi da il me-
glio di sé con i colori freddi, come i
tipi «estate». Abbiamo trasferito que-
sto scenario dal guardaroba alla cu-
cina e interpellato un’esperta perché
ci guidasse nella scelta delle ricette e
dell’apparecchiatura della tavola se-
condo i colori delle quattro stagioni.
Rossella Migliaccio, armocromista e
fondatrice dell’Italian Image Institute, il
primo istituto in Italia dedicato alla con-
sulenza di immagine, ci ha raggiunto in
cucina e tra una ricetta e l’altra ci ha rac-
contato la sua storia.

Quando ha iniziato a dedicarsi

ai colori?

«Sono da sempre la mia passione: da pic-
cola rompevo i pennarelli per mescola-
re i colori con I'acqua; da grande, dopo
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la laurea in Marketing alla Bocconi, ho
lavorato nell’editoria di moda e nella
pubblicita. Cosi ho cominciato a capi-
re che cosa mi piaceva veramente, poi
a Londra ho avuto l'illuminazione: ho
mollato tutto e ho seguito un corso per
prendere la certificazione internazionale
di Consulente di Immagine».

Ela sola in Italia a fare questo mestiere?
«Da noi ci sono tanti esperti di moda e
di immagine, in questo non sono certo
I'unica. Ma per quanto riguarda I’armo-
cromia sono stata la prima, quando ho
iniziato, pit di dieci anni fa».

Che cosa fa un’armocromista?

«Osserva e analizza I'insieme di pelle,

occhi e capelli per poi definire la palette
dei nostri colori «amici», quelli che han-
no il potere di farci apparire piu belli,
pit in forma, piu giovani. Avvalendosi
dell’uso di una serie di strumenti profes-
sionali, tra cui alcuni drappi colorati da
alternare sotto al viso, € possibile indivi-
duare le caratteristiche cromatiche della
persona e la gamma dei toni che meglio
la valorizza».
Come si costruisce una palette?
«Si usa un principio di ripetizione: pri-
ma si individuano le caratteristiche cro-
matiche della persona, poi si replicano
in cio che indossa. Per semplificare, chi
ha colori caldi usera colori caldi, chi ha
colori delicati usera colori

Rossella Migliaceie

delicati...».

Aveva mai lavorato

conil cibo?
«L’armocromia € molto
contagiosa e, una volta sco-
perta, diventa una regola
per tutto cio che ci circon-
da. Mi piace quindi portarla
anche a tavola, perd non mi
era mai capitato di spinger-
mi fino all’abbinamento con
gy, quello che si mette nei piat-
ti. La scelta cromatica degli

Rossella Migliaccio, armocromista e fondatrice dell’Italian Image
Institute per la consulenza d'immagine.
A destrq, il suo libro Armocromia, pubblicato da Vallardi.

ingredienti e di conseguen-
za delle ricette ¢ stata una
novita davvero stimolante».
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Y PANCAKE DI RISO
|E LENTICCHIE
CON FINFERLI

A ORZO ALLO
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f “’ AFFERANO SU |
L. S CREMA DI ZUCCHINE [
SesSESSEN ALL'AGLIO DOLCE
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Piatto dei pancake, piattini
bordati oro e piatto
grande oro Bitossi
Home, piatto rosa,

sottopiatti verde
e arancione, bicchieri
e macinapepe
posate Sambonet,
tovagliette americane
Sans Tabu, tovaglioli
Society Limonta, oliera
e verde Ichendorf,
apribottiglie Alessi.
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E voi, che tipi siete?
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PRIMAVERA
Ela categoria piu varia:
comprende tipi con
i capelli biondi, castani colori
o rossi, che si riconoscono
immediatamente
dall'incarnato radioso
e gli occhi brillanti.
Per apparire al meglio
devono scegliere i colori

piU accesi e vibranti
dei fiori e della natura.
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AUTUNNO
Le persone di questa
palette sono caratterizzate
da colori caldi
ma di intensita
medio-bassa, che si
accorda alle morbide
tonalita dei boschi
autunnali e alle sfumature
delle spezie.

Il nero e il bly, invece,
le incupiscono.
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Rientrano nel gruppo
tutti coloro che hanno

le tonalita pastello,
cipriate e madreperlate
e mal sopportano
le tinte troppo vivide
e aggressive, soprattutto
nelle sfumature calde

ESTATE

delicati. Reggono
molto bene

e aranciate.
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INVERNO
Sono i tipi pil numerosi,
almeno nel bacino
mediterraneo: olivastri,
scuri d'estate e grigiastri
d’inverno, oppure
di pelle chiara e con
i capelli neri. Stanno
benissimo con il nero,
il blu, il viola e tutte
le tonalita fredde
e brillanti.

Pancake di riso

e lenticchie con finferli
e crema di carote
Impegno Medio

Tempo 1ora e 10 minuti
piu 8 ore di riposo

INGREDIENTI PER 6 PERSONE

250 g carote — 250 g porro

150 g riso Vialone nano

150 g lenticchie secche

150 g finferli mondati

2 vova - 2 cipolle rosse

senape — yogurt greco
burro chiarificato
semi di coriandolo
olio extravergine di oliva
sale — pepe

Mettete a bagno in acqua fredda

il riso e le lenticchie, separatamente;
dopo 8 ore di ammollo scolateli e
frullateli, insieme, aggiungendo 140 g

di acqua fresca, le vova, sale e pepe.
Mondate il porro, affettatelo
sottilmente e sciacquatelo sotto I'acqua
corrente per alcuni minuti; scolatelo

e rosolatelo in padella con una noce

di burro chiarificato fino a quando non
sara dorato; alla fine salate e profumate
con pochi semi di coriandolo macinati.
Incorporate i porri al composto di riso
e lenticchie, mescolando bene.
Cuocete il composto a cucchiaiate

in una padella velata di burro
chiarificato, modellandolo e facendolo

a mano i pancake su carta da cucing;
ne ofterrete 18-20.

Pelate le carote, tagliatele a tocchett,
cuocetele con 30 g di cipolla tritata,

1 mestolino di acqua e un filo di olio
per 5-7 minuti, quindi frullate tutto

in crema con 1 cucchiaino di senape,
1di yogurt greco e un pizzico di sale.
Sbollentate i finferli per 2 minuti

in acqua salata, scolateli bene

e rosolateli in una padella velata

di olio per 2-3 minuti.

Mondate il resto delle cipolle,
affettatele ad anelli e stufatele in poco
burro chiarificato per 5-7 minuti.
Distribuite i pancake nei piatti
completando con la crema di carote,

i finferli e qualche anello di cipolla.

Orzo allo zafferano
con crema di zucchine
e aglio dolce

Impegno Facile
Tempo 40 minuti

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

500 g zucchine - 250 g orzo perlato
100 g fave fresche pelate
100 g piselli sgranati - 100 g latte
2 spicchi di aglio
2 bustine di zafferano
germogli misti
(barbabietola e alfa alfa)
fiori eduli misti - basilico
olio extravergine di oliva

Sciacquate |'orzo sotto l'acqua
corrente per qualche minuto.
Versatelo in acqua salata fredda
con lo zafferano e cuocetelo per

20 minuti dal bollore.

Immergete le fave in acqua bollente,
dopo 1 minuto unite i piselli e dopo

un altro minuto di bollore scolate tutto.
Sbollentate per tre volte l'aglio per

1 minuto, cambiando sempre l'acqua: in

questo modo il sapore sard pib delicato.

Tagliate a meta per il lungo le
zucchine ed eliminate parzialmente

i semi; riducete il resto a tocchetti e
rosolateli in una casseruola con un paio
di cucchiai di olio per 2-3 minuti. Unite
I'aglio sbollentato e 200 g di acqug;
dopo 3-4 minuti di bollore scolate

e frullate tutto con il latte, 2 cucchiai

di olio, un pizzico di sale e un paio

di foglie di basilico.

Scolate l'orzo e conditelo con olio,
sale e pepe. Distribuitelo nei piatti, unite
la crema di zucchine, le fave, i piselli

e completate con i germogli e i petali

di fiori eduli. Condite a piacere con

un filo di olio e una macinata di pepe.

Merluzzo e riso rosso
con scarola all’'uvetta

Impegno Medio
Tempo 1 ora

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

600 g 4 tranci di merluzzo

dorare su entrambi i lati. Scolate @ mano sale — pepe del Nord con la pelle -
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tto sfumato del merluzzo
~ da WeiBglut Concept
. Store, piatto ovale dei
. muffin e tazza da caffe
X l_}I.uborulorio Pesaro,
~ piattino dorato e calice
- grigio Bitossi Home,
~ posate rame Sambonet,
bicchieri colorati
afferano, brocca
&endorf, piattino
decorato llaria.l, aprinoci
aforma di cuore Alessi,
runnerin lino ricamato
Sans Tabu.
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300 g finocchio
150 g riso rosso
100 g scarola mondata
80 g patata
40 g uvetta
burro — aneto - limone
colatura di alici
olio extravergine di oliva
sale

Mettete a bagno |'vvetta in acqua
tiepida per 10-15 minuti.

Versate il riso in una casseruola

di acqua fredda salata e cuocetelo
dal bollore per 20 minuti. Scolatelo,
allargatelo su un vassoio e conditelo
con un filo di olio.

Mondate la patata e il finocchio

e tagliate tutto a tocchetti.
Raccogliete 300 g di acqua e

il succo di 2 limone in una casseruola
di piccole dimensioni, unite la patata
e il finocchio, condite con 2 cucchiai
di olio e, dopo 15-20 minuti di cottura,
salate e frullate tutto in crema con

un ciuffo di aneto. Aggiungete ancora
un ciuffo di aneto e completate dando
solo un paio di colpi al frullatore.
Spezzettate la scarola grossolanamente
e rosolatela per un paio di minuti

in una padella velata di olio con
I'uvetta e qualche goccia di colatura
di dlici (dosate la quantita secondo

il vostro gusto).

Cuocete i franci di merluzzo dal

lato della pelle in una noce di burro
spumeggiante per 12-15 minuti, metteteli
da parte e nella stessa padella saltate
il riso per un paio di minuti.
Distribuite il riso nei piatti
affiancandolo con un paio di cucchiai
di crema di finocchio e patata;
accomodatevi sopra i tranci di
merluzzo; completate con la scarola
all'uvetta e, a piacere, ancora con
qualche goccia di colatura di alici.

Muffin di cioccolato
e pere sciroppate
al vino rosso

Impegno Facile
Tempo 45 minuti

INGREDIENTI PER 20-22 PEZZI

300 g farina
200 g pere disidratate
150 g latte
100 g vino rosso
60 g uva fragola

118 — LA CUCINA ITALIANA

45 g cioccolato fuso
4-6 g lievito in polvere per dolci
3 vova
3 pere Abate non troppo
mature
burro
zucchero

Miscelate farina e lievito, poi unite
latte, uova, 50 g di zucchero, 120 g di
burro e il cioccolato fusi, amalgamando
con cura. Infine incorporate le pere
disidratate a dadini.

Versate il composto in 20-22 stampini
da mini muffin, imburrati e infarinati

(2 5cm, h2,5cm).

Infornateli a 180 °C nel forno ventilato
per 15-20 minuti. Sfornateli, lasciateli
intiepidire brevemente, infine sformateli
su una gratella.

Cuocete 1 cucchiaio di zucchero con
una noce di burro; quando avrete
ottenuto un caramello chiaro, unite

il vino rosso e I'uva fragola; schiacciate
gli acini, fate ridurre sul fuoco medio
per una decina di minuti e filtrate.
Lavate le pere Abate, tagliatele in
spicchi sottili e caramellatele in padella
con burro e zucchero per pochi minuti.
Distribuite i muffin nei piatti e completate
con gli spicchi di pera caramellati e la
riduzione di vino e uva fragola. Decorate
a piacere con acini di uva, foglioline

di menta e poco cacao amaro.

Risotto al radicchio
con broccoli e speck

Impegno Facile
Tempo 40 minuti

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

350 g radicchio rosso
350 g riso Vialone nano
100 g robiola fresca
100 g cimette di broccolo
70 g Speck Alto Adige Igp
30 g fave fresche sgusciate
e pelate
latte
Grana Padano Dop
vino rosso
scalogno
brodo vegetale
olio extravergine di oliva
sale - pepe

Frullate meta della robiola con
le fave, un paio di cucchiai di latte,
una presa di sale e una macinata
di pepe, fino a ottenere una crema.

Cuocete al vapore le cimette

di broccolo per 8-10 minuti.

Affettate sottilmente il radicchio

e rosolatelo in una casseruola velata
di olio con % scalogno a fettine; unite
il riso e dopo meno di 1 minuto sfumate
con 2 bicchiere di vino, poi iniziate

a bagnare con brodo vegetale caldo
e mescolate costantemente tenendo

il riso molto all'onda. Dopo 13-15 minuti
togliete dal fuoco e mantecate con

il resto della robiola e 2 cucchiai
abbondanti di grana grattugiato.
Fate riposare il risotto per 1 minuto,
distribuitelo nei piatti e completatelo
con le cimette di broccolo, la crema

di robiola e fave e le fette di speck

a pezzetti.

Insalata di cavolo
cappuccio, tartare
di gamberi e ribes

Impegno Facile
Tempo 30 minuti

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

300 g 20 code di gambero
sgusciate
240 g cavolo cappuccio
70 g ribes
50 g chicchi di melagrana
12-15 mirtilli
4 fette di pane raffermo
aneto - limone
olio extravergine di oliva
sale —pepe

Tagliate le fette di pane a dadini

e tostateli in padella oppure

in forno, senza grassi.

Affettate molto finemente il cavolo
cappuccio (se possibile, usate
|'affettatrice o la mandolina), conditelo
con un filo di olio, il succo di1limone,
sale, pepe; aggiungete la meta degli
acini di ribes e di chicchi di melagrana.
Battete le code di gambero con

il coltello cosi da oftenere una tartare;
conditela solo con un pizzico di sale.
Preparate due oli aromatizzati:

per il primo, schiacciate il resto del ribes
con 4-5 cucchiai di olio, per il secondo,
frullate 4-5 cucchiai di olio con un ciuffo
generoso di aneto.

Distribuite il cavolo cappuccio nei
piatti e conditelo con 'olio al ribes.

A fianco disponete la tartare di gamberi,
i mirtilli e insaporite con poco olio
all'aneto.

Completate con i crostini di pane.
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*CON BROCCOLI
E SPECK

Piatti, sottopiatti e cestino
del pane Alessi, tumbler
impilabili Ichendorf,
posate Bra@ndani) lampada
ricaricabile a LED
Zafferano, piattino con
righe azzurre e tovaglioli a
pois Society Limonta,
piattino «Estate» llaria.l,
portacandela in veiro violetto
Bitossi Home, tovaglia
in carta stropicciata March
da Baltic Design Shop.

.'TIPO ESTATE
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