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DEVELI CIVIKLISI

Kayseri Ticaret Odasi

Kullanilan Malzemeler:

Et: Civikl yapiminda kullanilacak et orta yagli koyun eti olmalidir. Yaklasik olarak 100 gr da 21,3 yag ihtiva
etmelidir. Civikli yapiminda Erciyes Daginin yaylalarinda yetistirilen ve yagh kuyruklu koyunlar sinifina giren
koyunlarm eti tercih edilmektedir. Ozellikleybreye has 7 ¢esityabani kekik, keven ve sifali dikenler (¢oban
¢okerten),alig agaci yapraklari koyun etinin aromasina blyuk 6l¢tde etki etmektedir. Dolayisiyla zirai ilag
kullanilmamig yemle beslenen ve tamamen dogdal ortamda yetistirismis koyun eti civikli yapiminda esastir.
Ayrica kesilmig olan koyun etinde rigor motris'i (sertlesme safhasini) tamamlamalari saglanmalidir.

Kuru Sogan: Ozellikle civikli yapiminda sit beyazi tath kuru sogan kullanimi tercih edilmektedir. Sebebi ise diger
kuru soganlarin renk ve aci suyu kullanilan etin tat ve gériinUminde olumsuz etkilere neden olmasidir.
Sarimsak: Koyun etinin asiri derecede yagli olmasi sebebiyle sindirim sistemindeki yan etkilerini azaltmak ve
hazmi kolaylastirmak amaciyla civikli yapiminda kullaniimaktadir.

Yesil Biber: Ete farkli bir aroma kazandirdidi igin civikli malzeme-sinde 6zellikle tatli- aci Yesil Demre Biber
tercih edilir.

Baharat: Yaz aylarinda o,igr oraninda ipek pul biber civikliya renk ve lezzet vermesi igin kullanilir. ipek pul
biberin tercih edilme sebebi hilesiz ve natiirel olmasidir. Kis aylarinda ise yorenin iklimsel kosullari nedeniyle
istege bagl olarak karabiber kullanilir. Clinkl karabiberin insan viicuduna isi kazandirici bir etkisi s6z
konusudur. Hamur: Un Kepek orani yaklagik %24-26 olan , 74-76 randimanl (Tip 2 Un) un tercih edilir. Sebebi:
Civikli yapiminda 2. Tip Unun(74-70 randimanl) isgiliginin kolay olmasi. Bu tip unda yodun olan kepegin mide
0z suyunu emmesi nedeniyle hazmi kolaylastirmasi. Firin igerisinde hamurun sertlesmeden kivaminda
pismesine ve farkl bir gevreklik kazanmasina yardimci olmaktadir.

Su: Develi Ovasina has olan suyun dzellikleri; Erciyes Daginin volkanik bir dag olmasi nedenine bagl olarak
suda bulunan ve hamurun fermantasyonunu olumsuz yénde etkileyen mineral oraninin az olmasi ve ayrica
suyun bimis adi verilen pomza madeninin igerisinden dogal bir filtre gibi stzilerek gelmesi suyun sertligini
biylk él¢ide etkileyen bir unsurdur. Suyun isi derecesinin de hamur fermantasyonuna olan dnemli etkisi
sayesinde kaliteli bir hamur elde edilmektedir.

Maya:Civikl hamurunun hazirlanmasinda yas hamur mayasi tercih edilir. Ancak hamura katilan maya miktari
iklim, ortamin 1sis1, suyun IsI derecesi ve hamurun kullanim siresine gére degiskenlik arz eder.

Tuz: Civikl hamuru ve etinin hazirlanmasinda 6zellikle iyotlu tuz(sofra tuzu) kullaniimaktadir.

istege Bagli Kullanilan Malzemeler:

Domates: Domates ince dilimler halinde yari pismis civikli Gizerine konularak pismesi saglanir veya istege bagl
olarak kugbasi biciminde dogranarak civikli etine ilave edilir.

Maydanoz: Dogal ortamda yetistiriimis, kendine has kokusu ve rengi olan yerli maydanoz istege goére civikimm
Uzerine ekilerekveya yaninda servisyapillir. Limon: Etin kendine has yag tadini azaltmak ve istah agmak
amaciyla civiklmm yaninda servis edilir.

Civikli Firiminin Yapist:

Civikli firini yerden 80-90 cm yUksekliginde,zemini kaya tuzu ve cam Kiriklari ile doldurularak en az 2x2 metre
ebatlarinda,kubbe yikseklidi 8ocm ve kirmizi ates tuglasi olan firinin i¢ zemini od tasi,kubbenin tst kismi bimis
ve pomza madeni ile 6rtallr.

Od Tasl: Volkanik Erciyes Dagina has fazla isgilik gerektirmeden ustalikla yapilan, kolayca islenen,isil iletimin
hizli ve homojen bir dagilim gdsteren volkanik bir tas.

Kaya Tuzu ve Cam Pargalari: Isiyr muhafaza igin kullaniimaktadir.

Bimis: Firinin kubbesine fazla yik bindirmeden isil yalitimini saglar. Uretim Alani: Belirtilen 6zellikteki firin
yapisinin olusturuldugu, kullanilacak malzemelerin civikll malzeme kriterlerine uygun oldugu ve civikli yapimi
konusunda Develi ligesinde egitilmis ustalarin ¢alistirildigi, civikli yapim metoduna tabi olunan, yasal tiziklerde
belirtilen hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulan ve civikimm servise sunulmasi asamasina dikkat edilen
firnlarda, lokantalarda, restorantlarda, yemekhanelerde Gretilmesi uygundur.

Uretim Metodu:

Hamurun Hazirlanmasi: Tip 2 un elenerek oda sicakligina gore (23°-30°) isI derecesi ayarlanmis su,yas hamur
mayasi ile birlikte harmanlanir ve hamur yogurma isleminin orta safhasinda iken su igerisinde eritilmis iyotlu
tuz(sofra tuzu) ilave edilerek 20 dakika yogrulur. Kullanilan unun elenme sebebi iginde olabilecek yabanci
maddelerden arindiriimasi ve unun havalandirilarak su, tuz ve mayanin unda homojen bir dagim saglamasi
amaciyladir.

Tuzun hamura geg ilave sebebi ise hamur yogurma siresinin %50 daha kisalmasi ve fermantasyon esnasinda
olusan CO2 gazi ve kimyasal alkollin oranlarinin daha aza indirgenmesi amaciyladir.

Krom nikel hamur yogurma teknesinde yogrulan hamur 15 dakika fermantasyona birakilir ve son fermantasyon
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asamasinda dinlendirme paletlerinde Gzeri kapal bir sekilde oda sicakliginda yaklasik 15 dakika daha
dinlendirildikten sonra hamur agma tezgahlarina alinir ve ustalikla her yeri esit incelikte elips sekli verilerek
razman kepek yardimiyla acilir. Hamur agmada razman kepek kullanilmasinin sebebi isciligi kolaylastirmasi ve
pisme esnasinda firinin i¢ yapisindaki sicak olan tagla hamurun direkt irtibatini dnleyerek taban kisminin
yanmasini engellemek .kivaminda pismesini saglamak ve lifli bir yapiya sahip olan kepegin sindirimi
kolaylastirma-smdan da faydalanmak amaciyladir. Fermantasyonu tamamlanmis 200g ac¢ilmig hamurun
ebatlarn merkez genigligi 10-15CITL, uzunlugu 90-95CITL, kalinh@ 5-7111111 arasinda degismektedir.

Civikl Etinin Hazirlanmasi ve Diger Malzemelerin ilavesi: Koyunun dds ve bel kismi etleri sinirlerinden ve fazla
yaglarindan ayiklanarak kugbasi seklinde dogranir ve sonrasinda 2 numara dograma bigaklaryla gift bigak
usull kiyilir. Civikli etinin gift bicak yéntemiyle hazirlanma sebebi daha 6nceden kusbasi hazirlanmis etin gift
bicakla her yerinin darbe alarak diger kullanilan malzemelerle homojen bir sekilde karisimi ve pisme esnasinda
etin her yerinin esit oranlarda pismesi saglanir. Ayrica etin yapisindaki bag dokunun da parcalanmasiyla daha
lezzetli ve yumusak bir tat kazanmasi da saglanacaktir. Bu yéntemle kiyilan et daha sonra kusbasi seklinde
kiyilmig kuru sogan .sarimsak ve yesil biberle harmanlanarak etin sebzelerle homojen karigimi saglanir. Bu
karisim 5 dakika sureyle ¢ift bicaga tabi tutulur. Hazirlanan civikh karigsimi kimyasal bir degisim amaciyla
0°C-2°C arasi sicaklikta dinlendirmeye alinir.

Civikh Malzemesinin Hamura Désenmesi ve Pisirilmesi ve Sunumu:Belirtilen ebatlarda agilmig olan civikli
hamuru Gzerine hazirlanan ve dinlendirilen civikli karisimindan yaklagsik 101.16gr miktarinda konularak hamur
Uzerine homojen bir sekilde yayihimi saglanir. Malzemesi désenmis olan hamurlar firin kireklerine uzunlamasina
yerlestirilerek firma birakilir.

Finn yakiti olarak genellikle kizil gam,mese dallari ve meyve odunlari(kaysi vb.) tercih edilir. Sebebi ise is
yapmayan 6zellikte olmasi ve firin icinde az duman ¢ikaran bir aleve sahip olmasidir. Firinin yiizey 1sisi yaklasik
230°C olup firinin i¢ sicakh@i ise 238°C-330°C arasinda degismektedir. Civikimm firin iginde kalma siiresi ise
5-6 dakikadir. Civikli pisme esnasinda bir sefer yon degistirmek ve isil islemin her yere esit dagilimini saglamak
amaciylayon degistirme islemine tabi tutulur. Civikimm sicakhdi 100°C-110°C 'yi asmaz ¢linki civikl hamuru

ve civikll malzemesinin yapisinda bulunan su oranini gayetytksektir. Firindan pismis olarak ¢ikan civikli istege
bagli olarak servise sunulur. Civikli julyen kesim metoduyla verevine 5-6 parga olacak ve yeme kolaylgi
saglayacak bicimde servis edilmektedir.

Civikh servisinin yapilacagi masada ayrica biitlin olarak kézlenmig biber,sodan,sarimsak,domates de bulunmasi
istege bagh olup 6zellikle maydonoz, marul, tere, roka gibi yesil yaprakli sebzeler civikimm yaninda servise
sunulmak zorundadir.

Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri:

1: Civikl hamuru yapiminda kullanilan malzemelerin(su,un vb.) bolgeye has olmasi civikliyi benzer yapidaki
Urlinlerden ayiran en belirgin 6zelliktir. Ayrica kullanilan unun 2. tip un, 74-76 randimanl bugday unu olmasi ve
icinde kepek miktarinin yogun,gliten miktarinin normal olusu da civikl hamuruna farklilik kazandiran
unsurlardandir.

2: Yine yukarda belirtilen ve civikl yapiminda kullanilan etin yérede tamamen dogal kosullarda yetistirilmis
olmasi ve kullanilan malzemenin belirli kistaslar icermesi(demre biber, tath sogan vs) de civikimm ayirt edici
Ozelligi niteligindedir. )

3: Civikl firini diger firinlardan farkli bir mekanizmaya sahiptir. Ozellikle civikli ylizeyinin ve malzemesinin esit
oranlarda pismesini saglamak i¢in olusturulan bu firin yapisinin en belirgin 6zelligi 1si muhafazasi i¢in 6nem arz
eden,iyi bir 1s1 yalitimi saglayan ve hizli isinip ge¢ soguyan od tasi(Erciyes dagina has) kaya tuzu, cam parcalari
ve bimis (ponza madeni) kullaniimasidir. )

4: Civikh malzemesi hazirlanismm kendine has bir metodu olmasi. Oncelikle kusbasi sonrasinda cift bigak
metoduyla kiyllan malzemelerin harmanlanmasi ve dinlendiriimesi civikimm lezzetini 6nemli dlctide
etkilemektedir.

5: Civikl hamurunun yukarda belirtilen dlclilerde aciimasi ve malzemenin esit orada ylizeye dagitimasi da
civiklmm énemli bir ayirt edici 6zelligidir.

6: Civiklmm sindirimini kolaylastirmak ve 6zel bir aroma kazandirmak amaciyla kullanilan 6zel malzemelerin
olmasi. (sarimsak, baharatvs.)

Uriiniin Menge Ad veya Mahreg isaret Olmasina lligkin Bilgi ve Belgeler:

1 Develi Civiklisi Yapiminda Kullanilan Et: (ortayagli koyun etinin dés ve bel kismi)

2 Develi Civikismm Hamuru: (Kullanilan su ve unun y6reye has olmasi ve hamur yapiminda izlenen metod)
3 Develi Civiklisi Malzemeleri: (demre biber, tatll sogan, sarimsak, baharat)

4 Develi Civiklisi Malzemelerinin Hazirlanig Metodu: (kugbasi kesim ve ¢ift bigakla kiyim)

5 Develi Civiklisi Hazirlanis Metodu: (Hamurun belirtilen éiglilerde agilmasi,malzeme désenmesi)

6 Civikli Firininin Yapisi: (Firin yapiminda kullanilan yéreye has od tasi,bimis,kaya tuzu,cam kiriklar)

7 Civikimm Pisirme Metodu: (Civikimm firinda belirtilen sicaklikta,slrede ve yontemle pisirilmesi)

8 Develi Civiklismm Servisi: Pigen civikli julyen kesim metoduyla verevine 5-6 parca olacak ve yeme kolaylig
saglayacak bicimde servis edilmektedir. Uzerine dogranmis maydonoz ekilerekya dayanmdayesil yaprakli
sebzelerle (roka, maydonoz, marul, tere vs) yenilmesi.

9 [PIErciyes'den Gelen Fezzet Civikli Projesi[?] baslikli AB tarafindan finanse edilen ve Devlet Planlama
Teskilatinin Koordinasyonlugunda yurttilen bir projesinin mevcut olmasi da civikli icin Mense(veya Mahreg)
isareti teskil etmektedir.

10 Proje kapsaminda 50 kursiyerin civikli konusunda egitilmis olmasi,web sitesinin hazirlanmig



da civikli igin birer Menge(veya Mahreg) isaretidir. Denetleme: Develi Civiklisi Develi Belediyesi
Koordinatérliigiinde Develi Esnaf ve Sanatkarlar Odasi, Kayseri Tarim il Miidiirltigi, Erciyes Universitesi
Muhendislik Fakiltesi Gida Mihendisligi Bolumu, Develi Meslek Egitim Merkezi Mudirligince olusturulacak
dort kisilik bir komisyon tarafindan imalat ve kalite kontrolii yapilir. Komisyonda bir Giyenin Gida Miihendisi
olmasi sarti aranir.

imalathanelerin ve galisanlarinin; temizlik, tertip, diizen iginde ve sihhi durumda bulunmalari da denetim
kapsaminda olup bu denetimler ayda bir kere, ihtiya¢ vukuunda sikayet ve stiphe Gzerine her zaman yapilabilir.
Kullanim Bigimi: Develi Civikismm markalamasi, Kayseri ih Develi ilcesine has bir yiyecek olan Develi
Civikismm, markalama igleminin yani sira ambalajlanmasi durumunda ve servisi esnasinda misterilere
sunulacak liste Uzerinde, Erciyes Dagi ve dagdin eteklerinde alevli bir ates ile yanar haldeki firin ve firinci kiregi
uzerinde pismig Develi Civiklisi logosu bulunacaktir. Mahreg igareti sadece Develi Civiklismda kullanilacaktir.
Cografi Isarete konu olan ibare sadece Develi Civiklisi'nda kullanilacaktir. Develi Civiklismi (retme iznine sahip
firmalar logoyu kullanabileceklerdir. Ayrica Griin ambalajinda veya servis esnasinda Ureten firma adi,Uretim yeri
ve Urdn ile ilgili asgari bilgilerin yani sira Grindn fiziksel ve kimyasal 6zellikleri,servis esnasinda mlgteriye
sunulacaktir. Urlinin paket servisinde ise karton ambalaj tercih edilmesi istenmektedir.
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