


Kula Yağ ve Emek Yem Sanayi Ticaret A.Ş. Cumhuriyet’in 
ilk yıllarında yaşanan kalkınma hamlesine kadar uzanan 
geçmişi ve ticari hayatıyla Marmara Bölgesi başta olmak 
üzere Türk ekonomisine ve üretimine pek çok katkıda 
bulunan bir kuruluştur. Kula’nın geçmişi 1930’lu yıllara 
uzanır. O tarihte tarım ürünlerinin en önemli kalemleri, 
Türkiye’nin ticari hayatını da yönlendirmektedir.

Aynı yıllarda bugünkü Kula’nın temelini atan ve zahire alım 
satımıyla ilgilenen Ahmet Kula, 1932 yılında Balıkesir 
Ticaret Odası’na ticari sicil kaydını yaptırır ve şirketini 
faaliyete geçirir. 1959 yılında ise Balıkesir Ticaret 
Borsası’na kaydolur.

Ahmet Kula, 1960’lı yılların başında kuruluşunu 
şirketleştirme kararı alır ve 1963 yılında Ahmet Kula ve 
Oğulları Kolektif Şirketi kurulur. Günümüzde Kula Yağ ve 
Emek Yem San. Tic. A.Ş. adı ile tanınan kuruluş 1968’de 
ham ayçiçek yağı üretimine başlar.

Başlangıçta sadece yağ üretimine ağırlık veren 
Kula, bölgenin ihtiyaçları doğrultusunda yatırımlara 
yönelmeyi tercih ederek 1980 tarihinde, bölgenin köklü 
şirketlerinden UNİŞ’i satın alır ve Kula Un markasıyla un 
üretimine başlar. 1989 tarihinde ise Emek Yem ile yem 
sektörüne girer. 1991 yılında sofralık yumurta üretimiyle 
farklı bir sektöre adım atan Kula, 2000 yılında civciv 
üretimi için damızlık ve kuluçka tesislerini kurarak 
faaliyete başlar. Kula, Karahallılar ile iş ve güç birliğine 
girer. Bu işbirliği doğrultusunda; 2003 yılında entegre 
gıda kuruluşu olan Bupiliç, 2007 yılında da Tüv-Türk araç 
muayene istasyonlarını işleten kuruluş olan 2K hizmete 
açılır. 

Günümüzde 206 çalışanı olan Kula Yağ ve Emek Yem San. 
Tic. A.Ş.’nin temel ilkesi “üreticiye ve tüketiciye saygı”dır. 
Üretim ve hizmet kalitesinden hiçbir ödün vermeden, 
uzun yıllara dayanan tecrübesi ve titizliğiyle üretim yapan 
Kula, bütün bunların bir delili olarak her yıl Türkiye’nin en 
büyük ilk 750 şirketi arasında yer almaktadır. Asıl gurur 
verici olan ise Kula çatısı altında faaliyet gösteren tüm 
şirketlerin özverisiyle, Kula’ya has çalışma ve hizmet 
anlayışının bir model olarak yerleşmiş olmasıdır.

DÜNDEN BUGÜNE KULA...

02



Kula Yağ ve Emek Yem Sanayi Tic. A.Ş.nin en iyi bilinen ve en 
göz önünde bulunan üretim kalemi, 1968’den bu yana hiç ara 
vermeden üretimine devam ettiği yemeklik bitkisel sıvı yağlardır. 
31.000 m²’lik alanda kurulu 12.600 m²’lik kapalı alanda 
üretilen yemeklik bitkisel sıvı yağlar, güneşin ve toprağın bir 
armağanı olan bitki tohumlarının maksimum özenle işlenmesi 
sonucunda Ayçiçeği Yağı, Mısır Yağı, Kanola Yağı, Zeytinyağı 
üretimi gerçekleştirilmektedir. Günlük üretilen rafine yemeklik 
bitkisel sıvı yağ miktarı 100 tondur.

Kula Yağ, gıda sektöründe faaliyet gösteren bir kuruluş olmanın 
bilinciyle, insan sağlığını önemseyen ve bunu üretiminin her 
aşamasında uygulayan bir kuruluştur. Ve bu sorumluluğu da 
yıllardır kendisine duyulan güvenle taşımaktadır. Kula Yağ 
ürünleri günümüzde ülkemizin birçok kentinde beğenilerek 
tüketilmektedir. Kula Yağ, uluslararası pazarda saygın bir konuma 
ulaşarak ABD de dahil olmak üzere birçok ülkeye Kula markalı 
ürünleri ihraç etmektedir.

Kula Yağ; 1968’de ayçiçek yağı ile üretime başlayan, günümüzde 
ise günlük 100 tonu aşkın kapasiteyle 4 farklı türde yemeklik 
bitkisel sıvı yağ üretimine ulaşan bir kuruluş olarak elde ettiği 
başarıyı; ödün vermediği yüksek kalite standardına, ekonomik 
fiyatlarına ve Türk halkının yıllardır Kula’ya duyduğu güvene 
borçludur. Bu güven TSE ve ISO 9001 Kalite Güvence Belgeleri 
ile de desteklenmiştir.

Aynı güvenle Kula Yağ’ın satış faaliyetleri Balıkesir Merkez olmak 
üzere Bursa Bölge Müdürlüğü, İstanbul Temsilciliği, diğer illerde 
de bölge bayiliklerinden gerçekleştirilmektedir. Firmanın satış 
yaptığı yerler ise marketler, süper marketler, yemekhaneler, 
otel, restoran ve pastane gibi ev dışı tüketim noktalarıdır. Satış 
faaliyetlerinin bir parçası olarak irtibat büroları ve bölge bayilikleri 
kurma çalışmaları da son hızla devam etmektedir.

KULA YAĞ
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Yağ İşleme
Üretimimiz her aşamasında titiz, hijyenik standartlarda 
çalışıyor ve daima tüketicilerimize güvenilir ürünler 
sunuyoruz.

Tüm ürünlerin her tür temizlik hijyen kontrollerini ve 
doğrulamalarını gerçekleştiriyor böylelikle “Güvenli Gıda” 
üretimini sağlıyoruz. Üretim Tesisimiz 230 ton/gün 
çekirdek kırma kapasitesine sahiptir. Elde edilen ham 
yağların dolumu, rafinasyon ve deoderizasyon tesislerinde 
işlendikten sonra yapılmaktadır. İşlenen ve dolumu yapılan 
yağlar sektörümüzün tüm noktalarına pazarlanmaktadır.  

Laboratuvar
Yüksek Teknoloji ile donatılmış ürün tahlil ve kalite kontrol 
laboratuvarımızda, ham yağın işlenmesinden önce ve 
sonrasında saflık değerlerini ölçerek, tamamen katkısız ve 
doğal ürün üretmek temel amaçlarımızdandır. Daha sonra 
ise tecrübeli kalite kontrol mühendislerimiz tarafından 
üretimin her aşamasında sürekli testlerle kalitemiz en 
yüksek seviyede tutulmaktadır.

Dolum Tesisi
Fabrikamızın 2.400m²‘lik dolum ünitesinde günlük 75 
ton yağ dolumu en hijyenik koşullarda, en son teknolojik 
sisteme sahip dolum makinaları ile el değmeden 
yapılmaktadır. Bu aşama, mühendislerimizin sürekli 
gözetiminde gerçekleştirilir.

ÜRETİM
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Kula Yağ’ın ilk üretimi ham ayçiçek yağıdır. Kontini sistem 
ile TS 886’ya uygun olarak gerçekleştirilen üretim sonucu 
elde edilen ayçiçek yağı, teneke ve pet ambalajlarda 
tüketicilere sunulmaktadır.

Ayçiçeği bitkisinin tohumlarından elde edilen, sağlıklı 
ve hijyenik ortamlarda rafine edilerek kendine has renk, 
tat ve kokusu korunan Kula Ayçiçek Yağı, gerek yemek 
kuruluşlarının gerekse çekirdek ailelerin tercihi ve 
yemeklerin değişmez tadı olmuştur.

ENERJİ ve BESİN DEĞERLERİ
(100 ml’de)

Enerji Değeri : 819 kcal/3367 kj
Protein : 0 g
Tekli Doymamış Yağ Asitleri : 31 g
Çoklu Doymamış Yağ Asitleri : 51 g
Doymuş Yağ Asitleri : 9 g
Trans Yağ Asitleri : 0 g
Karbonhidrat : 0 g
Kolesterol : 0 mg
Şeker : 0 g
Lif : 0 g
Sodyum : 0 g

AYÇİÇEK YAĞLARI
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AYÇİÇEK YAĞLARI

1 lt Pet Şişe 4 lt Teneke Kutu

2 lt Pet Şişe 5 lt Teneke Kutu5 lt Pet Şişe 18 lt Teneke Kutu

5 lt Pet Kavanoz

4,5 lt Pet Şişe 10 lt Teneke Kutu
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Mısır embriyonlarından üretilen sağlıklı ve hijyenik 
ortamlarda rafine edilen bitkisel bir yağ türüdür. Mısır 
tanelerinin özündeki aromatik bileşenler, orijinal tadı ve 
rengiyle Kula Mısır Yağı’nın lezzet ayrıcalığıdır. Özellikle 
kalp ve damar sağlığı açısından orta ve ileri yaşlarda 
kullanılması önerilen mısır yağı, Kula Yağ ürünü olarak 
tadı ve doğal içeriği açısından tam bir sağlık dostudur. 
Kula Mısır Yağı’nın bileşiminde % 34-65 oranında 
bulunan linoleik asit, “doymamış yağ asidi” sınıfındadır ve 
kolesterolü düşürür. Linoleik asit yetersizse, büyümede 
gecikme, üreme fonksiyonlarında bozulma, karaciğer ve 
böbrekte patolojik değişiklikler görülür. Bu da Kula Mısır 
Yağı’nın sağlığınızı koruduğunu gösteren yeterli bir veridir.

ENERJİ ve BESİN DEĞERLERİ
(100 ml’de)

Enerji Değeri : 819 kcal/3367 kj
Protein : 0 g
Tekli Doymamış Yağ Asitleri : 27 g
Çoklu Doymamış Yağ Asitleri : 52 g
Doymuş Yağ Asitleri : 12 g
Trans Yağ Asitleri : 0 g
Karbonhidrat : 0 g
Kolesterol : 0 mg
Şeker : 0 g
Lif : 0 g
Sodyum : 0 g

MISIR YAĞLARI
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MISIR YAĞLARI

1 lt Pet Şişe 5 lt Teneke Kutu

2 lt Pet Şişe 10 lt Teneke Kutu5 lt Pet Kavanoz

5 lt Pet Şişe

18 lt Teneke Kutu
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Kolza bitkisinin ıslahıyla elde edilen ve bu sayede 
erüsik asit ile glukosinolat olarak bilinen zararlı asitli 
maddelerden arındırılan kanola bitkisi, Kula Kanola 
Yağı’nın hammaddesidir. Kanola tohumlarından elde 
edilen yağ, ideal yağ oranı, en düşük doymuş yağ oranı 
ve içerdiği zengin Omega 3 nedeniyle son yıllarda sağlık 
uzmanlarının ve diyetisyenlerin gözdesi haline gelmiştir. 
Zeytinyağının alternatifi olarak değerlendirilen kanola yağı, 
tekli doymamış yağlar açısından zengin olmasıyla da kötü 
kolesterolü engelleyici özelliğe sahiptir. Kaynama noktası 
238 derece olduğu için özellikle ideal bir kızartma yağıdır. 
Kula Kanola Yağı’nın bir özelliği de % 0.30 oranındaki 
serbest yağ asidi oranıyla diğer tüm kanola yağı üreten 
ülkelerden daha kaliteli bir ürün sunmasıdır.

ENERJİ ve BESİN DEĞERLERİ
(100 ml’de)

Enerji Değeri : 819 kcal/3367 kj
Protein : 0 g
Tekli Doymamış Yağ Asitleri : 58 g
Çoklu Doymamış Yağ Asitleri : 26 g
Doymuş Yağ Asitleri : 7 g
Trans Yağ Asitleri : 0 g
Karbonhidrat : 0 g
Kolesterol : 0 mg
Şeker : 0 g
Lif : 0 g
Sodyum : 0 g

KANOLA YAĞLARI
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KANOLA YAĞLARI

1 lt Pet Şişe 5 lt Teneke Kutu

2 lt Pet Şişe

5 lt Pet Kavanoz 18 lt Teneke Kutu
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Akdeniz efsanelerinde zeytin ağacının adı “ölmez ağaç” 
olarak geçer. Antik çağlardan beri zeytin ağacına meyvesi 
ve yağı nedeniyle adeta bağlanan insanoğlu, bu sayede 
sağlık, güzellik ve lezzet bulmuştur. Bir zeytin cenneti 
olan Türkiye’de en kaliteli zeytin ağaçları Ege, Marmara ve 
Akdeniz’de yetişir. Dünyanın ilk zeytinyağı üreticileri ise 
Balıkesirliler’dir ve Altınoluk-Edremit-Ayvalık, zeytinyağı 
üretimi nedeniyle “altın üçgen” olarak bilinir. Gerçek 
bir doğa mucizesi olan zeytinin işlenmesi ile elde edilen 
Kula Zeytinyağı, Kula deneyiminin bir sonucu olarak 
sofralara lezzetini koruyarak ve en saf haliyle ulaşır. 
Ege’nin dağlarında, doğal ortamlarında yetişen zeytin 
ağaçlarından özenle toplanan zeytinler, aynı özenle 
işlenir ve hiçbir katkı maddesi içermeden, hiçbir kimyasal 
işlemden geçirilmeden hijyenik ortamda sıkılarak şişelenir. 
Kula’da zeytinyağı her damağa hitap edecek şekilde 
Naturel Sızma ve Riviera olarak iki tipte üretilir.

ENERJİ ve BESİN DEĞERLERİ
(100 ml’de)

Enerji Değeri : 819 kcal/3367 kj
Yağ : 0 g
Doymuş Yağ : 91 g
Tekli Doymamış Yağ : 9 g
Çoklu Doymamış Yağ : 13 g
Kolesterol : 0 g
Karbonhidrat : 0 mg
Protein : 0 g

ZEYTİNYAĞLARI
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ZEYTİNYAĞLARI

1 lt Riviera
Pet Şişe

5 lt Riviera
Teneke Kutu

1 lt Sızma
Pet Şişe

5 lt Sızma
Teneke Kutu
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Kula Yağ olarak kalite anlaşımız;

• Müşteri ve tüketicilerimizin, beklentilerini tam 
olarak karşılayan ve güvenle tüketilecek ürünleri, gıda 
mevzuatları ve yasalara duyarlı olarak üretmeyi,

• Üretimin tüm kademelerinden tüketiciye kadar uzanan 
süreçte, gıda güvenliği izlenebilirliğini tam olarak 
sağlamayı,

• Eğitimler ve takım çalışmaları ile tüm süreçlerimizi ve 
faaliyetlerimizi verimlilik ve etkinlik açısından optimize 
etmeyi,

• Ulusal ve uluslararası mevzuata uygun olarak 
ürünlerimizi, süreçlerimizi ve işletmelerimizi sürekli 
geliştirerek, tüketicilerimize sağlıklı ve kaliteli ürünleri 
sunmayı,

• Gıda zinciri boyunca gıda güvenliği ile ilgili bilgileri 
sürekli güncelleyerek sisteme aktarmaya dayanmaktadır.

KALİTE ANLAYIŞIMIZ KALİTE BELGELERİMİZ
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Fabrika Merkez 
Gümüşçeşme Mah. Kepsut Cad. No: 311/A
Altı Eylül / Balıkesir
Tel : 0 266 249 68 00 (5 Hat)
Faks : 0 266 241 01 05

Bursa Şube 
Altınşehir Mah. 113 Sok.
Gıda Toptancılar Sitesi E Blok No: 14/2
Nilüfer / Bursa
Tel : 0 224 211 33 40
Faks : 0 224 211 48 85


