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Alles Handarbeit im Hain
Spanien: Mallorca entdeckt die Olive als Urlauber-Attraktion – Hausbesuch in einer der letzten traditionellen Olivenmühlen der bei Deutschen so beliebten Balearen-Insel

E s sind diese Hände, die später nicht
mehr aus dem Gedächtnis ver-
schwinden. Mit ihren hellen, falti-

gen Innenseiten, den tief eingegrabe-
nen Linien. Weich und warm sind sie.
Die eine ist diesen Morgen wie zu ei-
ner Schale geformt – mit angewinkel-
ten Fingern und demDaumenballen als
Umrandung. Und in die Mulde in der
Mitte der einen Hand drapieren die
Finger der anderen in Windeseile im-
mer mehr Oliven – dunkle, reife Früch-
te, mit größter Geschwindigkeit in der-
selben Sekunde vom Boden in den
Jahrhunderte alten Hainen oberhalb
von Sóller geklaubt. Es sind die Hände
von Rosa Canals, die seit sechs Jahr-
zehnten Oliven ernten – Abermillionen
vonFrüchten dürften es geworden sein.

Riesige Haine
Mit Karo-Kittel und Hauspantoffeln
stapft sie durch den Hain – und geht
ehrfürchtig um mit jeder einzelnen
Olive: als lägen Edelsteine zur Prä-
sentation auf dem Handteller. Und als
wäre es völlig normal, eine rasch
wachsende Pyra-
mide aus schwar-
zen Oliven in der
Linken zu balan-
cieren, während
die Rechte nicht
mehr mit Sam-
meln aufhören
mag.
Die riesigen

Olivenhaine sind
von Kindesbeinen
an ihre Welt. Ein
paar hundert
Orangenbäume
gehören ebenfalls
zum Besitz – aber
die Beziehung ist
distanziert: »Das
sind Nutzpflanzen. Aber Oliven-
bäume – die sind Kultur, Ge-
schichte, die haben Cha-
rakter.« Die Vorzeige-Oli-
ven lässt sie später nicht
etwa auf den Boden
fallen, sondern in die
Tasche des Kittels
gleiten: zukostbar, um
auch nur eine davon
einfach wegzuwerfen.
Die Frau mit dem Kittel

ist mit ihnen aufgewachsen,
hat Freude daran, ihre Bäume vorzu-
zeigen undUrlauber aufWunsch durch
die Haine zu führen: »Ich kenne jeden
Baum. Und das schon lange«, erzählt
sie, als ginge es um alte Schulfreunde.
Sie gehören der Familie von Rosa Ca-
nals – die jungen seit einigen Jahr-
zehnten, die ältesten seit vielen Ge-
nerationen. »Unsere Oliven«, sagt sie,
»haben das Aroma der Jahrhunderte.
Und daher hat unser Olivenöl seinen
besonderenGeschmack.« Sie selber hat
noch nie einen Olivenbaum gepflanzt.
»Sie sind alle älter als ich, und es geht
ihnen gut. Wir brauchen keine neuen
zu pflanzen.« Die meisten hier sind au-
ßergewöhnlich groß, breit, mit weit
ausladenden Ästen, tragen die einhei-
mische Olivensorte Mallorquina.
Das Extrakt dieser Früchte schillert

in einem dunklen Goldton mit Grün-
stich in den Karaffen, ist fast dickflüs-
sig, naturtrüb, duftet einen Hauch nach
Zitrone, schmeckt nach reifen Man-
deln, ist milde und süßlich – typisch für
bestes mallorquinisches Olivenöl und
für Kenner sofort herauszuschmecken.
Die Familie betreibt eine der drei

letzten Ölmühlen auf Mallorca – ge-

gründet und inFamilienbesitz seit 1561.
Und anders als in der Fabrikation der
benachbarten Kooperative mit ihren
Förderbändern, Stahlkesseln und ver-
chromten Hähnen ist in der Ölmühle
»Ca’n Det« noch fast alles Handarbeit.
Mit ihren gefliesten Gräben und

Rinnen auf dem Fußboden, mit weißen
Kacheln an den Wänden und knar-
zenden Türen, mit breiter Toreinfahrt
und den lauten Rufen der Mitarbeiter
gegen den Krach der rotierenden
Mühlsteine erinnert sie eher an eine
Autowerkstatt als an eine Delikates-
sen-Manufaktur. »Die Qualität hängt
von den Böden ab«, erklärt Rosa Ca-
nals. »Und von der Sonneneinstrah-
lung, den Temperaturen, vom Wind.
Und gar nicht mal unwesentlich auch
davon, ob ein guter oder ein schlechter
Ölmüller die Pressung vornimmt.«
Gerade erst entdecken Mallorcas

Tourismusstrategen die Olive als Ur-
laubermagneten, schildern Wander-
wege durch die Haine weit abseits vom
üblichen Ferienbetrieb überall auf der
Insel aus, legen Prospekte mit Tour-

vorschlägen auf,
laden zu Besich-
tigungen in den
Ölmühlen, sogar
in den industriell
anmutenden
landwirtschaftli-
chen Kooperati-
ven ein. Rosa Ca-
nals ist mit von der
Partie und zeigt
Fremden ihre
Mühle werktags
und zu den übli-
chen Geschäfts-
zeiten auch ohne
Voranmeldung.

Viele pri-
vate Finca-
Besitzer
vertrauen
der Fa-
milie
gerne die
Früchte ih-
rer manch-
mal nur drei,

vier Oliven-
bäume an. Sie
kommen, weil sie
wissen, dass hier

nichts in großen Kübeln
zusammengeschüttet wird,

sondern sie Frucht für Frucht das Öl
ihrer eigenen Oliven abgefüllt be-
kommen. 50 Euro kassiert Ca’n Det für
die Pressung von rund 200 Kilo Oliven
mitsamt der Abfüllung des Privatöls.
»Die Faustregel«, erzählt Rosa Canals,
»besagt, dass etwa vier Kilo Oliven ei-
nen Liter Öl ergeben. Ein stattlicher
Baum trägt etwa 50 Kilo Früchte und
bringt demnach um die zwölf Liter.«
Die zugereisten Hobby-Olivenbau-

ern aus Deutschland, England und
Skandinavien müssen meist nicht län-
ger als zwei, drei Stunden warten, bis
sie »ihr« Öl bekommen – so lange dau-
ert die Pressung. Anliefern sollten sie
die Früchte am besten stets am Tag der
Lese, die jedes Jahr je nach Sorte und
Lage zwischen Oktober und Februar
stattfindet: »Alles andere«, weiß Ca-
nals, »schadet der Qualität.«
Die reifen Ovale werden mit

Wasser gereinigt, gleich danach
unter schweren kreisenden
Steinkegeln mitsamt der Kerne
zermahlen, ehe dieser klebrige Oli-
venbrei auf Flechtmatten gestrichen
und in 80 bis 90 Lagen übereinander in

antiquarisch anmutende Pressen ein-
gespannt wird. An der Außenseite der
Matten rinnt das Öl nach unten, wird
in Behältern aufgefangen, später zent-
rifugiert, um es vom anfangs zuge-
führten Wasser wieder zu trennen –
undamEnde rinnt reinstesOlivenöl der
individuellen Hausmarke in die Fla-
schen.

Boris Becker als Bauer?
Auch Prominente sind unter den Fin-
ca-Besitzern, die hier pressen lassen.
Sir Richard Branson zum Beispiel
tauchte mal auf, um zu schauen, wie es
seinen Oliven (er)geht. Ihm gehörte
jahrelang das Luxushotel La Residen-
cia imnahe gelegenenDeiamitsamt der
angrenzenden Ländereien – und der
Olivenbäume. Die Pressung des Resi-
dencia-Öls für das erstklassige Hotel-
restaurant El Olivo unter Küchenchef
Guillermo Méndez nimmt C´an Det
noch heute vor.
Und ob auch Boris Becker hier Oli-

venöl herstellen lässt, beantwortet Ro-
sa Canals mit einem diskreten Lächeln
und nervösem Ineinanderrühren ihrer
hellen, faltigen Hände. Man solle doch
nicht zu viel reden, das sei doch alles

sehr diskret.
Sagt
sie.

Und überhaupt. Aber der Herr Becker,
der sei schon ein sympathischer Mann.
Und so groß, so eine Erscheinung. Und
Frau Schiffer? Claudia? Die ihr An-
wesen unten bei Andratx hat und si-
cher auch den einen oder anderen Oli-
venbaum besitzt? Sie lächelt wieder:
»Die Dame kenne ich nicht.« Und die
Hände kneten einander.
Den größten Ehrgeiz investieren die

»Ca’n Det«-Betreiber in ihr eigenes Öl
– aus den Früchten der Bäume, die Ro-
sa von klein auf kennt: »Unser Ge-
heimnis? Wir lassen die Natur ent-
scheiden, wann eine Frucht reif ist. Wir

sammeln nur die heruntergefallenen
Oliven ein, machen das zwei- bis drei-
mal während der Erntezeit. Erst da-
nach fegen wir mit Stöcken die letzten
von den Ästen.« Eine gute Leserin
sammelt 20 Kilo in der Stunde – und
wurde früher mit Öl bezahlt. Urlauber,
die mithelfen wollen, sind nicht im
Entferntesten so schnell – aber haben
ihren Spaß.
Regelmäßig führen Rosa und Joan

Verkostungen mit Gästen durch, las-
sen sie mit selbst gebackenem Brot
verschiedene Öle dippen, haben rus-
tikale Holztische und Bänke im Raum

neben der Ölmühle aufgestellt und
verkaufen inzwischen im kleinen ei-
genen Laden an die Besucher. Zu den
Stammkunden zählen ambitionierte
Küchenchefs von überall auf der In-
sel. Die eigene Jahresproduktion un-
ter der Marke »Ca’n Det« beträgt ma-
ximal 1500 Liter.
Wann Rosa Canals in Rente gehen

will? Damit hält sie es wie ein Oli-
venbaum. »Nie« sagt sie – während sie
sich schnell nach ein paar herumlie-
genden Oliven bückt und sie in die Ta-
sche des Kittels gleiten lässt.

Helge Sobik
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Traditionell produziert Rosa Canals (rechts) in ihrer Mühle C´an Det in Soller
köstliches Olivenöl. Die Mahlsteine (links) sehen martialisch aus.

Mandelbäume umringen auf Mallorca einen großen alten Olivenbaum – und rund ums Haus wachsen weitere Oliven an mächtigen alten Bäumen. Auf der Balearen-Insel gerät die Olive zuneh-
mend zur touristischen Attraktion. Fotos: Helge Sobik

Informationen
Anreise: Flug zum Beispiel mit Air Berlin
(www.airberlin.com), Tuifly (www.tuif-
ly.com) und Condor (www.condor.com)
von zahlreichen deutschen Flughäfen aus
ab rund 80 Euro pro Strecke.
Unterkunft: Es Reco de Randa (www.es-
recoderanda.com), 20 Kilometer außer-

halb von Palma gelegen, Doppelzimmer in
der Nebensaison ab 85 Euro pro Nacht.
Hotel La Residencia in Deia
(www.orient-express.com), Doppelzim-
mer in der Nebensaison ab 255 Euro pro
Nacht.
Olivenöl: Mühle Ca’n Det, Calle Ozonas 8,

07100 Sóller, Tel. 0034 / 9 71 / 630303;
geöffnet von Montag bis Freitag von 10 bis
13 Uhr und von 16 bis 18 Uhr.
Allgemein: Spanisches Fremdenverkehrs-
amt, Myliusstraße 14, 60323 Frankfurt,
Tel.0 69 / 72 5033, www.tourspain.info,
www.spain.info.
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