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Hace diez aiios solo se
hablaba de aceitunas
negras y moradas.

Es un producto

versatil para cocteles,
snacks y también para
preparaciones culinarias.

Meussa FornO

omo snacks, en panaderia y

como ingrediente fundamental

en distintos platos. En todas
esas ocasiones estan presentes las
aceitunas.

Para Sergio Ramirez, gerente de
operaciones de Valle del Norte, “las
aceitunas pueden ser consumidas en
un céctel, pero también en distintos
momentos del dia a dia ya que estan
catalogadas como snacks. Ademas,
han ingresado al mundo gastronémico
en Chile a través de la cocina peruana,
especialmente la amarga, con platos
como el pulpo al olivo”.

Ramirez anade que “nuestra produc-
cion se destina principalmente al mer-
cado nacional, abasteciendo a todas
las grandes cadenas de supermerca-
dos tanto en formato granel como en-
vasado bajo las marcas Valle del Norte
y Oliomio. Ademas, trabajamos con
grandes empresas elaboradoras de
platos preparados y pizzas, exportamos
aceitunas de menor calibre a mercados
como Brasil reservando los mejores ca-
libres para el consumo local. En total,
comercializamos cerca de 1,5 millones
de kilos al ano”.

Pablo Herrera, gerente de desarrollo y
tercera generacion en la empresa, apor-
ta que también abastecen a tiendas de
conveniencia, a grandes fabricantes
como Minuto Verde o a pequenas em-
presas de pizzas que les compran di-
rectamente.

Comercializan desde la aceituna na-
tural o amarga tipica del norte, hasta las
aceitunas negras, sevillanas, rellenas,
anillos en rodajas o laminadas y encur-
tidos. Cuentan con una linea premium
con frascos de este fruto y patés donde
destaca la mermelada dulce de aceitu-
na negra, reconocida con un premio en
la Feria SIAL Paris 2020.

“En los ultimos anos hemos apostado
por la innovacion, desarrollando nuevos
productos como mixes de aceitunas
con aceite de oliva, pimentones lagri-
ma y alcachofas marinadas, siempre
manteniendo el sello artesanal que nos
caracteriza”, precisa Ramirez.

La empresa nacio en Arica en la dé-
cada de 1960, teniendo actualmente su
planta de envasado y oficinas en San-
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tiago. Su apuesta ha sido implementar Pablo Herrera y Sergio

tecnologia en procesos de envasado, Ramirez, de las marcas manda en esta categoria, Sergio Ra-
deshuesado y control de calidad. Su Valle del Norte y mirez dice que es constante todo el
planta en Arica dispone de un sistema Oliomio. ano. “Eso si, hay dos peaks: agosto

de evaporacion de residuos liquidos
que aprovecha la energia natural del
sol del norte.

Para este 2026, tienen pensado dis-
tribuir una nueva linea de envases indi-
viduales de 120 gramos pensados para
un consumo mas practico y cotidiano.

Sobre el comportamiento de la de-

y septiembre por las Fiestas Patrias y
noviembre y diciembre por las celebra-
ciones de fin de ano”.

¢Los chilenos contintan prefirien-
do la clasica aceituna negra?

“En los tltimos diez afos el consumo
ha variado totaimente. Antiguamente
solo se comia aceituna negra y en el
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norte morada. Nosotros estamos desde
la década de 1960 en el mercado. Ac-
tuaimente en todo Chile se consumen
las amargas moradas y ahora ademas
han entrado fuertemente las rellenas
con pimenton, aji, ajo, entre otras. Los
chilenos se han puesto mas exigentes”.

Pablo Herrera desarrollo lo anterior
explicando que hoy tienen una gran
variedad, incluso con doble relleno, que
no poseen otras empresas. “El publico
es mas gourmet y nos hemos adecua-
do. La mas clasica es la aceituna con
pimenton, pero incluimos almendras,
almendras con pimentén, queso, aji,
ajo, entre otras variedades”.

¢El ingreso de aceitunas del ex-
terior ha afectado a la produccion
nacional?

Ramirez: “La produccién chilena es
de primera categoria. Especificamente
aquella proveniente del Valle de Azapa
en algunas variedades no tiene ningin
tipo de competencia por su porte y sa-
bor, me refiero a las negras y moradas.
Han llegado rellenas de otros paises,
pero mas bien aportan al mercado”T§
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