
Die scharfe Rita 
Wer Rita Salvadori kennenlernt, sieht aufden ersten Blick, was 
Berufung bedeutet: Ihre ganze Erscheinung stmhlt, die Augen 
glànzen, und die Worte sprudeln nur so aus ihr heraus, sobald 
sie aufihr Business zu sprechen kommt. Das Produkt, das die 
44-Jàhrige kultiviert, sind Peperoncini. Je schàrfer, desto tesser. Eigentlich ist ja Sùditalien die 

Hochburg der Peperoncini, 
der Chilis. Kaum ein Gericht, 
das nicht mit den scharfen 

Schoten gewiirzt wird. Den Stìditalienem 
wird die Liebe zu den Peperoncini sozu-
sagen mit der Muttermilch eingeflòiSt. 

Bei Rita Salvadori hingegen ist die 
Passion zu den roten, griinen und biswei-
len auch schwarzen Schoten durch ihre 
Kunst entstanden. Die Malerin hatte sich 
in die Form und die knalligen Farben ver-
guckt, die Schoten waren schon seit lan-
gem ihr bevorzugtes Motiv. Da war der 
Schritt nicht mehr weit, mit den ersten 
Anbauten zu beginnen. Die Tochter eines 
OHvenòlproduzenten bekam von ihrem 
Vater einige Hektar Land zur Verfugung 
gesteUt, und los ging es. 

Mittlerweile kultiviert die gebùrtige 
Toskanerin auf ihrem Hof unweit des 
Meeres in der Provinz Livorno mehr als 
200 Sorten - mit illustren Namen wie 
Habanero oder Naga. Besonders wenn 
sich die Emtezeit im Spatsommer nahert, 
leuchten die Felder von feuerrot und 
Grange uber knallig griin, von lànglich 

ùber rund, von gebogen bis gerade. „Ich 
bekomme oft neue Sorten von Freunden 
aus aller Welt zugeschickt. Zuerst iden-
tifiziere ich sie, dann versuche ich, sie 
anzubauen", berichtet die quirlige Mutter 
einer Tochter. Die Friichte werden von 
ihr nach biologisch-d3Tiamischen Richt-
linien kultiviert, kein Gramm Chemie, 
kein Herbizid gelangt so auf die Felder. 

Um ihre Friichte weiterzuverarbei-
ten, hat Rita Salvadori vor einigen Jahren 
ein Laboratorium eingerichtet, in dem 
sie gemeinsam mit einigen Mitarbeitern 
Marmeladen, Chutneys, Gewiirzpulver 
und cine Peperoncino-Schokocreme pro-
duziert. Ein guter Teil der Produkte wird 
auch nach Deutschland exportiert. 

Neuester Streich der scharfen Rita: 
ein kleines Restaurant in dem Stàdt-
chen Cecina, ebenso in Meeresnàhe. In 
diesem kònnen die Gaste neben zahlrei-
chen Gerichten mit Peperoncini auch 
Weine und andere Spezialitàten probie-
ren. Viele Produkte kònnen hier auch 
direkt gekauft werden. AUes bio, certa­
mente, natiirlich. Und mit Pep! (tep) 
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