


Yani, 
öylesine ciddiye alacaksın ki yaşamayı, 
yetmişinde bile, 
mesela, 
zeytin dikeceksin, 
hem de öyle çocuklara falan kalır diye değil, 
ölmekten korktuğun halde ölüme inanmadığın için, 
yaşamak yani ağır bastığından.

NAZIM HİKMET



Yaşamak her gün yeni bir şeyler öğrenebilmektir,
öğrenebildiğimiz oranda yaşamımızı anlamlı kılarız...
Nazım Hikmet’in yaşamın anlamını yüklediği zeytin ağacı, aynı za-
manda bilginin büyütüldüğü doğanın sembollerinden...
Bazı canlılar doğup ve bir güneş gördükten sonra ölürken,  bazıları ise 
-sanki- sonsuza kadar yaşıyor. Zeytin ağacı bunlardan biri... 
Bu anlamda her zeytin ağacı “varoluş”un kendisi olabilir.
İnsanın ona “ölmez ağacı” demesinin nedeni de bu olsa gerek. 
Yaşamını artık tamamlamıştır dediğiniz anda zeytin ağacı, gövdesin-
den filizleniyor, canlanıyor ve hayata hayat veriyor...
Zeytin ağacının yeniden doğuşu, tıpkı küllerinden yeniden doğan 
Prometheus gibi...
Bir inanç, bir hayata bağlılık, bu hayata verilecek şeylerin hala var old-
uğunun mücadele gücü...
Her güneş doğuşunun bir  “yeniden doğmak” olduğuna inanarak, 
yeniden filizlerden, küllerinden “yaşam iksiri” olmak...



Zeytin... 
Tüm Akdeniz havzası mutfağının vazgeçilmezi olan 
zeytinyağının kaynağı. Hayatın ve damak tadının 
vazgeçilmezi olan zeytinyağı, binlerce yıldır insan 
tarafından biliniyor ve üretiliyor. 
Çok geniş bir coğrafyada zeytin üretiliyor olmasına 
karşın Kuzey Ege zeytnleri, zeytinyağı için en uygun 
olanıdır.
Coğrafyanın ve iklimin bağışladığı bu özelliklere sa-
hip zeytin, insanı Kuzey Ege’ye “gönüllü bir tutsaklık” 
duygusuyla bağlıyor.





Bu “gönüllü tutsaklık” duygusu, İstanbul’da 
turizm ve reklam sektöründe faaliyet gösteren 
biz üç arkadaşı da yıllar önce sarmıştı...











TÜRKİYE’DE BİR İLK: ZEYTİNYAĞI MÜZESİ
Serde hafif delilik var tabii... Baktık ki, insanımız zeytini çok tanımıyor,  
zeytinyağının yapım aşamalarına, 6 bin yıllık bu kültürün geçmişine dair bilgi 
sahibi değil , tuttuk bir de müze kurduk. Türkiye’nin ilk zeytinyağı müzesi. 
Burada siz değerli misafirlerimize eski zamanlardan beri zeytinyağının nasıl 
yapıldığını anlatıyoruz. İstiyoruz ki, bu verimli topraklardan zeytinyağı çıkar-
maya ve bu yağları dünyayla paylaşmaya bizden sonra da devam edilsin. 









İYİ ZEYTİNYAĞI İÇİN TARLADAN TAŞA: BEKLEMEDEN
Araştırdıkça gördük ki, en iyi yağı elde etmek için bölgenin yerlisinin 
“tarladan taşa” diye tarif ettiği süreyi en aza indirmek gerekiyor. Yani 
zeytini toplar toplamaz, hemen aynı gün sıkmak şart. Zeytin depo-
da durdukça, sıkılmak için fabrikalarda sıra bekledikçe yağın kalitesi 
düşüyor.
Bu nedenle öyle bir sistem kuralım istedik ki, zeytin sıra beklemesin, 
üretim alanı toplanıp gelecek zeytinleri beklesin. Bugün hala bu sis-
tem devam ediyor. Bu yöntem bizim yağımızın lezzetiyle benzerlerin-
den ayrışmasını sağladı. Üretimimize kalite ve nefaset sağladı.



Baktık, bu kalitede bir ürüne hem ihtiyaç hem de rağbet var, 
butik bir markaya dönüşmeye karar verdik. Önceleri zeytin-
yağımızın lezzetinden bizim dışımızda sadece yakın çevremiz 
yararlanabiliyordu. Çünkü ancak o kadar üretmek bize yetiyor-
du. 
Sonra o kadar beğenildi ki, üretimi biraz artırdık. Tonlarca da 
üretmedik ama... İstedik ki, lezzet aynı kalsın, bizim dışımızda 
şanslı bir grup daha yağımızın tadına baksın.
Şimdi aramızda iki ortağımız daha var, beş ortak hala ilk günkü 
kalitemizden taviz vermeden üretim yapmaya, Adatepe’deki 
hayatımıza renk katan bu hobiyi sürdürmeye devam ediyoruz.
Tabii hobinin boyutları yurt dışına, mesela ta Japonya’lara ka-
dar zeytinyağımızı gönderme boyutuna ulaştığı için de mutlu 
oluyoruz.









NE KADAR AZ İŞLEM, O KADAR FAZLA SAĞLIK...
Son olarak, sizler zeytinyağı alırken şuna dikkat edin. Sızma zeytinyağı, taze 
sıkma portakal suyu gibi aslında bir meyve suyudur. Portakalı sıkıp suyunu 
en nefis haliyle içtiğimiz gibi dalından topladığımız zeytinleri hiçbir katkı 
olmadan, en saf haliyle , hiçbir kimyasal işlemden geçirmeden ,sıkıp sızma 
zeytinyağı elde ediyoruz. Ve siz afiyetle kullanın .Bu kadar basit ve doğal. 
Konsantre, rafine gibi işlemler biraz karışık ve açıkçası bizim pek hoşlan-
madığımız türden işlemler. Siz de ürününüzün hiçbir işlemden geçmeden 
sıkılıp şişelenmiş olmasına dikkat edin. 
Zaten Edremit Körfezi’nin havası ,suyu yağın lezzeti için elinden geleni 
yapıyor. Biz Adatepe Zeytinyağları olarak buna biraz heyecan, titizlik, te-
crübe ve çalışkanlık ekliyoruz. Hepsi bu.
Ne diyorduk. Önceleri yaptığımız zeytinyağından sadece bizler ve ark-
adaşlarımız yararlanıyordu. Şimdi sizler de bu doğal ve sağlıklı yağı tüket-
ebiliyorsunuz. Türkiye’nin her yerinden sipariş vermeniz mümkün. Bir gün 
sonra yağınız kargoyla kapınızda.
Afiyet olsun!
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