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CLAUDIO

SUA MOGLIE

E I ROSSI CAVALLI A DONDOLO

La Liguria, La Spezia, La Posta. Un ristorante che ha l'accoglienza di una famiglia, lo stile di una galleria
darte e i sapori di una regione capace di sinletizzare lerra e mare

Orata, spigola, rombo ma
anche acciughe, servite col
burro sulla morbida galletta
#dipendenzegolose

Mi capita, a volte, di entrare in un
ristorante sconosciuto, essere accolta
dal proprietario, chiacchierare con

lui di cucina e di ingredienti locali,
assaggiare piatti favolosi e andare via
soddisfatta e orgogliosa di aver fatto
una grande scoperta. Mi dico: "Devo
scriverne. Un posto cosi non puo
passare sotto silenzio”. Cosi anche
guesta volta, dove protagonista & un

ristorante che vanta decine di articoli,

recensioni e presenze sulle guide.
Quello di Claudio Mazzoni, che un po'
ci prova a fare il timido e il modesto,
& un gran bel posto. E difficilmente
passa inosservato.

di Chiara Maci

La Posta & il ristorante familiare
che non ti aspetti e in cui vuoi
assolutamente tornare

Sara quell’'arredamento che alterna
pezzi di antiguariato ad arte
moderna, saranno guei cavalli a
dondolo di Giuliano Tomaino che
colorano la stanza e la rendono al
tempo stesso elegante e ludica. Sara
quell'eleganza della mise en place e
quella cura nella scelta dei prodotti
locali genuini, quelli con cui rischi di
rimanere senza per produzioni troppo
piccole e limitate. Ma buonissime.
“Le acciughe locali non hanno
niente a che vedere con quelle
cantabriche” e io, nonostante non
possa assaggiarle perché spazzolate
via da amici e clienti intenditori, un

Un ristorante elegante, dove
I’'ambiente viene valorizzato
da moderne opere d’arte
#culturadelbuonoedelbello

po' ci credo. Perché Claudio ha la
faccia di chi si affida molto al suo
territorio e alla bravura della moglie
Alessandra, al suo fianco in cucina da
ormai vent’anni. Ex ballerina, ha scelto
negli anni di cambiare vita e di fare

la cuoca all'interno del ristorante del
marito, dimostrando grande creativita
e sapienza nell'abbinare i gusti e
trovare gli equilibri del piatto. Una
scelta vincente, visto il successo del
locale e la richiesta di catering esterni.
Il menu & accattivante, ma mai guanto
la cassetta di scampi che mi viene
mostrata ancor prima di ordinare.
Diventa obbligatorio rendere onore
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www.chiaramaci.com
www.sorelleinpentola.com

Twitter: @chiaramaci
Instagram: chiarainpentola

Facebook: chiara maci

Dimenticate il menu e chiedete
il pescato del giorno. Non ve ne
pentirete #claudiocacciagliscampi

a quel crostaceo cosi fresco e
profumato (prima, perd, foto su
Instagram per condividere con il
mondo intero guella meraviglia, poi
I'assaggio). Gli scampi crudi con
finocchi e pompelmo rosa sono
divini. Ne mangerei decine, ma ci
sono troppe cose che ho voglia di
provare, Per prima la rivisitazione
della galletta ligure con le acciughe.
Ah, che goduria. Saranno anche
cantabriche, ma sono divine con

quel burro freddo e quella galletta
morbida. Poi, da grande amante dello
spaghetto in ogni salsa, scelgo quello
fatto a mano con finocchietto, triglia,

pomodorini e fave. Scelta azzardata
vista la mancanza di fave fresche, ma
il piatto, grazie all'innata irregolarita
della pasta, rende quasi rustica e
casalinga quella preparazione.

| cappellacci di spigola al nero con
capesante e bottarga di muggine

di Cabras sono invitanti e golosi, e
avrei assaggiato volentieri anche i
ravioli alle due ricotte con fondente
di cipollotto, trevisana e scaglie di
bagodss. Il fritto misto di pescato,
devo dire la verita, & sempre la prova
del nove nei ristoranti di pesce che
amo. Forse la cosa piu semplice e la
piu difficile. Ma qui non ho avuto la
forza di arrivare, perché il sorbetto
di cioccolato fondente con pezzetti
di brownie e “after aight homemade”
mi chiamava. E non potevo non
ascoltarlo (che bonta). Merita almeno
di essere citata la pesca melba,

che non vedevo dagli anni Ottanta

(praticamente da quando ero in
fasce) e che mi ha incredibilmente
stupito nel suo essere diventata
elegante e glamour, pur mantenendo
il gusto di una volta. Che poi, la
bravura sta proprio qui. Essere
attratti dal luogo in cui si &, guardarsi
attorno, scoprire, sorridere, e poi
chiudere gli occhi e ritrovare i sapori
veri di una cucina che non cambia.
Una cucina che cresce, senza essere
stravolta. Che I'armonia sia gquesta?
Chiara Maci é food blogger per passione e
prafessione, oltre che un noto volto televisivo

LA POSTA

Via Giovanni Minzoni 24 - La Spezia
info@lapostadiclaudio.com
www.ristorantelaposta.eu
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