Oliven aus dem Orangental

Cooperativa Agricola de Soller

Fiir die Bauern rund um die mallorquinische Stadt Séller ist es heute
schwierig, mit anderen Produzenten Schritt zu halten. lhre Oliven-
baume wachsen an steilen Hangen auf Jahrhunderte alten Terrassen.
Die Pflege der Baume und die Ernte der Oliven sind sehr beschwerlich

und arbeitsintensiv.

(rz) Soller liegt in der Serra de Tramuntana
im Nordwesten von Mallorca. Durch die Ge-
birgsziige war Soéller lange vom Rest der Insel
abgeschottet, deshalb hat das «Goldene Tal»
oder «Orangen-Tal> seinen urspriinglichen
Charme behalten koénnen und ist vom Mas-
sentourismus der Putzfraueninsel verschont
geblieben. Der Ortskern liegt zwar drei Ki-
lometer landeinwirts der Kiiste, verfuigt aber
mit dem Ortsteil Port de Séller tiber einen di-
rekten Zugang zum Mittelmeer.

Agrikultur

Die Wirtschaft beruht heute hauptsichlich auf
dem Tourismus und der traditionellen Land-
wirtschaft wie dem Anbau von Oliven, Zitrus-
friichten, Obst- und Gemdiise. Séller und seine
Wirtschaft waren bis weit ins 20. Jahrhundert
hinein ohne Orangen nicht denkbar. Berithmt
ist das Séller-Tal nicht nur fir Orangen, son-
dern auch fiir Oliven, die traditionell einlegt
oder zu feinstem Olivendl gepresst werden.

Die Pflanzung von Olivenhainen und die Ge-
winnung von Olivendl haben auf Mallorca
eine lange Tradition. Seit alters her ist das auf
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Mallorca hergestellte Oliventl sowohl auf der
Insel als auch auf dem spanischen Festland
und in Sudfrankreich beliebt.

Historisch ldsst sich zurtickverfolgen, dass
die Phonizier und die Griechen den Oliven-
baum auf die Iberische Halbinsel brachten,
von wo aus er nach Mallorca gelangte. Be-
reits zu Zeiten der Herrschaft Aragoniens im
13. Jahrhundert wurde neben anderen Pro-
dukten auch Ol aus Mallorca nach Nordaf-
rika exportiert. Gegen Mitte des 15. Jahrhun-

Laden Sie einige Freunde mit der Bitte
ein, eine Flasche ihres Lieblingsols mit-
zubringen. Reihum stellen die Gaste ihr
Ol vor und erzihlen, wie sie dazu ge-
kommen sind. Giessen Sie dann aus je-
der Flasche etwas Ol in eine Glasschale,
damit man die Farben gut unterschei-
den kann. Mit frischen Weissbrotbro-
cken tunkt man das Ol auf, gibt etwas
Sel de fleur dazu und geniesst.

Sie werden staunen, wie stark sich die
unterschiedlichen Olivendle unterschei-
den. Nach der Degustation serviert man
ganz unkompliziert verschiedene Oli-
vensorten, Kase und Trockenfleisch zum
Brot - und selbstverstandlich darf ein
Glas Wein dazu nicht fehlen. Zum Nach-
tisch schmeckt ein erfrischender Oran-
gensalat mit Dattelstlicken.

Vielleicht verlosen Sie die angebrauch-
ten Flaschen am Schluss des Abends,
vielleicht tauschen die Gaste ihre Oli-
venflaschen gern untereinander oder sie
nehmen die eigene Flasche wieder mit
nach Hause.

derts war das Ol aus Mallorca ein gingiger
Exportartikel, der regelmissig von Port de
Soller ausgefiihrt wurde.

Schwierige Verhaltnisse

Sowohl die Bodenbeschaffenheit als auch
die steilen Berghinge, unregelmissige Nie-
derschlige und das relativ hohe Alter der
Olivenbiume auf Mallorca fithren zu einem
eher geringen Ernteertrag von fiir die Her-
stellung hochwertiger Ole geeigneten Oli-
ven. Andererseits fihrt das Klima von Mal-
lorca aber dazu, dass die optimale Erntezeit
im Vergleich zu anderen Anbaugebieten frii-
her liegt. Zudem verfiigt Mallorca tber eine
breite Palette von unterschiedlichen Oliven-
sorten. Dies alles ermoglicht die Herstellung
von sehr unterschiedlich schmeckenden und
duftenden Olen. Das Ol wirkt eher siisslich,
wenn es von voll ausgereiften Oliven stammt,
deren hervorstechendstes Merkmal ihre Stisse
und Milde ist. Bei anderen, sehr typischen



Sorten fiir die Region, finden sich ausgeprigte
Anklinge von Bitterkeit und Schirfe.

Prekadre Situation der Bauern

Die Situation der Bauern, die Oliven und Zi-
trusfriichte anbauen, ist prekir, missen sie
doch preislich mithalten konnen mit Besit-
zern von Grosskulturen im Flachland. Da
beispielsweise die Olivenbiume und Zitrus-

biume oft auf Terrassen an steilen Hingen
wachsen, muss die Ernte noch von Hand er-
folgen.

Deshalb haben sich die Bauern zusammenge-
tan und die Cooperativa Agricola de Soller ge-
griindet. Gemeinsam versuchen sie, ihre Pro-
dukte zu bearbeiten und zu verkaufen. Die
Misere mit dem Euro verschirft die Situation
der Bauern zusitzlich existenziell. Die Coope-
rativa unterhilt an der Strasse von Séller nach
Fornalutx eine Oelmiihle, deren Besuch sich
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sehr lohnt. Sie kann nach Anmeldung von No-
vember bis Mirz besichtigt werden.

Fliissiges Gold

Das kaltgepresste, authentische, mallorquini-
sche Olivendl von der Cooperation wird aus
den besten Oliven hergestellt. Es hat eine
goldgelbe und strohgelbe Farbe und einen
feinen, fruchtigen Geschmack. Die Oliven
der Sorten Arbequina, Picual und Empeltre
werden ausschliesslich um Séller und Forna-
lutx geerntet und nach traditioneller Methode
kaltgepresst. Das Ergebnis ist ein hocharoma-
tisches Ol mit einer fiir die Insel-Oliven typi-
schen, herben Note. Da es reich an Aromen
und wohlduftend ist, eignet es sich sehr gut
zu Salaten und bei Tisch.

www.cooperativasoller.com
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