
Aceitunas boyacenses

El ‘fruto’
de tres generaciones

a lo colombiano

88 •  • Año 5 • Nº 20



Rebuscadores, con empuje, echados para adelante 
son calificativos que se han ganado los colombianos, 
por el empeño que les inyectan a sus proyectos. En 
esta nueva sección destacaremos a aquellos que –a 

pesar de ser inéditos, estar en tierras remotas y haber 
empezado de cero– hoy están al frente de negocios con 
estrella. Nuestra primera parada: un rincón de Boyacá. 

Por Evelyn Aguia. Fotos: Andrés Valbuena. Locación: Villa de Leyva (Boyacá).

M
aría Corredor se ha dado sus mañas para ca-
muflar el aceite de oliva en la vinagreta con 
que baña la ensalada que le sirve a su esposo, 
pues cientos de veces él le ha manifestado 
la escasa simpatía que siente su paladar por 
este producto. Pero ella no se da por vencida 

y no es para menos, pues ésta es la herencia más preciada que le 
dejó su abuelo Sergio a Julio, su padre, y éste, a su vez, le confirió 
a ella y a su hermano cuando murió hace 11 años. 

De ahí que, al transitar por uno de los pasadizos empedrados 
que desembocan en la plaza principal de Villa de Leyva, no resul-
ta extraño toparse en el portón antiguo de una construcción colo-
nial con un letrero que dice: “Aceite Puro de Oliva Julio Corredor 
T. & Cía.”. Tampoco hay que sorprenderse si unas enormes ganas 
de ingresar invaden a quien lo descubre y no precisamente por 
curiosidad, sino porque quien expone con tal orgullo un legado 
familiar seguramente tiene una historia que relatar. 

No me equivoqué cuando di un paso hacia adelante. Allí estaba 
María, quien –aunque no me esperaba– no tuvo ningún reparo 
en convidarme a un tinto y retroceder el tiempo para ponerme al 
tanto de cada detalle de este negocio, que funciona en el primer 
nivel de su casa, en un antejardín que aún se encuentra en obra 
gris y por el que se filtra el sol con cierta timidez. 

Historia patria

Fueron los españoles quienes le enseñaron a su abuelo, hacia 
el año 1916, el ritual que involucra el procesamiento del aceite 
de oliva. Esto gracias a que trajeron la semilla de la aceituna 
madura y le apostaron a los terrenos boyacenses para ponerla a 
producir, pues vieron en ellos, además de un suelo que cumplía 
con todas las condiciones, una temperatura propicia –entre 18 
y 22 °C–. Hoy yace en unos olivos en Moniquirá, en una vereda 
ubicada a 15 o 20 minutos de la residencia de María.
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Lira conoce como nadie los secretos del sabor 

exquisito del Aceite de Oliva:

Porque cuida cada detalle desde la selección artesanal

de las mejores aceitunas hasta el prensado en frío que

extrae el aceite del fruto fresco sin alterar su sabor 

auténtico ni sus características naturales. Así se obtiene 

unun Aceite Extra Virgen, natural y con un delicioso sabor.




