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Deniz Patlicani (Holothuroidea)

1. Giris

Deniz patlicani, derisidikenliler (Echinodermata) subesinin Holothuroidea sinifina ait,
yumusak yapili ve silindirik gévdeli deniz canlilaridir. ilk bakista siradan bir dip canlisi
gibi gorunse de, ekolojik iglevleri, kulturel degerleri ve gastronomik yeriyle oldukca dikkat
cekicidir. Ozellikle Uzakdogu mutfaklarinda liiks bir besin olarak kabul edilirken,

Tuarkiye’de daha cok biyolojik ¢esitlilik ve strdurulebilirlik tartismalaryla gindeme

gelmektedir.

2. Biyolojik Ozellikleri
Vicut yapisi: Silindirik, deriyle kapli ve esnek bir gévde. Renkleri siyah, kahverengi ya

da gri tonlarinda olabilir.



Iskelet sistemi: Kalsiyum karbonattan olusan kiiciik pargaciklar halinde gévdede
dagilmistir.
Savunma mekanizmasi: Tehdit aninda i¢c organlarinin bir béliumunu disari atarak

(evicerasyon) kendini korur.

+ ic Anatomik Yapi

Tentakiiller (Tentacles):

Agiz cevresinde bulunur, detritus ve plankton toplar.
Pharynx (Yutak):

Agizdan alinan besinlerin sindirim kanalina iletilmesini saglar.
Ring Canal (Halka Kanali):

Su damar sistemi (ambulakral sistem) icin merkezi kanal.
Stomach & Intestine (Mide ve Bagirsak):

Organik detritusu sindirir, besin déngtstine katki yapar.
Respiratory Tree (Solunum Agaglari):

Cloaca ile baglantilidir, oksijen alimi ve gaz degisiminden sorumlu.
Polian Vesicle & Stone Canal:

Su damar sistemini dizenleyen ve basing dengeleyen organlar.
Gonadlar (Ureme Organlari):

Tek cinsiyetli organ yapisi; digi veya erkek bireylerde treme hicrelerini

uretir.
Longitudinal Muscles (Boyuna Kas Bantlari):

Govdenin hareket etmesini ve kasilmasini saglar.
Cloaca & Anus:

Sindirim atiklari, solunum agaclarinin su degisimi ve bazi savunma

mekanizmalari (Cuvierian tubdlleri) icin ¢ikis noktasi.
Beslenme: Deniz tabanindaki organik atiklari ve planktonlari stizerek alir; bu nedenle
deniz ekosisteminde temizleyici bir rol ustlenir.

Ureme: Hem eseyli hem eseysiz (ireme kapasitesine sahiptir; bazi tiirleri yiiksek

rejenerasyon ozelligi gosterir.



DENIZ PATLICANIN KESITSEL ANATOMIK YAPISI
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Dunyada Deniz Patlicani (Deniz Hiyan) Turleri

¢ Deniz patlicanlari, Derisidikenliler (Echinodermata) subesinin Holothuroidea
sinifiiginde yer alir.
¢ Buglune kadar yapilan bilimsel aragtirmalara gore:
Yaklasik 1.700 tiir tanimlanmigtir.
Bu turler 6 ana takima (order) ayrilir.
En bilinen ve ekonomik degeri yiksek olanlar Holothuriidae ve Stichopodidae
familyalarindadir.

Uzakdogu mutfaklarinda tuketilen tlrlerin sayisi ise 30-40 civarindadir.

¢ Tir Cesitliligi Hakkinda Notlar
Kiiresel Dagilim: Tropikal ve iiman denizlerde yaygindir. Mercan resiflerinde en ¢ok
cesitlilik goralar.
Tirkiye’de: Ege ve Akdeniz kiyilarinda yaklasik 10’a yakin tiir tespit edilmistir.
En Bilinen Ticari Turler:
¢ Holothuria scabra > Beyaz deniz patlicani (yiksek ticari deger)
¢ Holothuria nobilis

0,

% Stichopus hermanni

% Apostichopus japonicus (6zellikle Japonya’da degerli)

N

Dunya denizlerinde yaklasik 1.700 deniz patlicani tiirii vardir; ancak bunlarin yalnizca

30-40 kadari insan tiiketimi ve tibbi kullanim icin ekonomik deger tasir.



3. Ekolojik Rolii

Deniz patlicanlari, deniz tabaninin “bahg¢ivanlar1” olarak tanimlanir. Organik atiklari
temizleyerek hem suyun berrakligini artirirlar hem de deniz tabanindaki besin
déngusunu saglarlar. Bu ozellikleriyle ekosistemde mercan resiflerinin sagligini

dogrudan etkilerler.

4. Kilturel ve Tarihsel Baglam

Uzakdogu Kiiltiira:

Cin’de M.S. 5. yuzyildan itibaren “haishen” (deniz ginsengi) adiyla bilinir. Uzun émur,
cinsel guc ve sagligl simgeler.

Osmanli ve Akdeniz Diinyasi:

Osmanl mutfak kayitlarinda dogrudan yer almasa da Akdeniz ticaretinde bilinen
egzotik Urunler arasinda sayilmis olabilir.

Modern Kultirel Algi:

Tarkiye’de daha ¢ok “ekolojik kaynak” veya “ihracat Grini” baglaminda tartisilmis,

mutfaklarda yaygin bir kullanim alani bulmamigtir.

Gorseldeki deniz patlicani (Holothuroidea) grubuna ait, parlak kirmizi renkte ve
dikenimsi yapilarla kapli bir turdur. Bu tur, 6zellikle Kuzey Pasifik ve soguk sularda

yasayan gesitlerden biridir. Halk arasinda “Johnson’s sea cucumber” olarak bilinir.



¢ Ozellikleri
e Renk: Parlak kirmizi — mercan resiflerinde dikkat ¢ekici bir goriunum saglar.
e Yapi: Vucudu yumusak, Uzerinde savunma amacli diken benzeri ¢ikintilar
bulunur.
e Habitat: Kumlu ya da camurlu deniz tabanlarinda yasar.
e Beslenme: Organik kalintilari stizerek deniz ekosisteminde tabani temizleyici rol
oynar.
¢ Ekolojik ve Kiiltiirel Onemi
Ekosistemde deniz tabanini temizleyerek besin donglisiinii destekler.
Bazi turleri gastronomi ve tip agisindan degerli olsa da bu kadar renkli ve dikenli
turler gogunlukla ticari amacla degil ekolojik cesitlilik agisindan 6nemlidir.
5. Gastronomik Kullanim
Cin Mutfag:
Deniz patlicani, 6zellikle imparator sofralarinda liks yemeklerin ana malzemesi
olarak kabul edilirdi. Bugtin hala dugun ve ziyafet menulerinde 6zel gorbalar, yahni ve
wok yemeklerinde kullanilir.
Japon Mutfag:
“Namako” adiyla bilinir, genellikle cig (sashimi tarzinda) veya tursu halinde sunulur.
Kore Mutfagi:
Fermente edilerek veya kurutularak kislik yiyecek olarak saklanir.
Tirk Mutfagi: Ginumuzde gastronomik kullanim neredeyse yoktur; ancak

surdurulebilir yetistiricilik projeleri gelecekte yeni agilimlar yaratabilir.

[ Yenilebilen Deniz Patlicani Turleri ve Cografi Dagilimlari (Fauna)

Dunya genelinde yaklasik 1.700 deniz patlicani (Holothuroidea) tirii vardir, fakat
bunlarin yalnizca 30-40 kadari ticari ve gastronomik acidan deger tasir. Ozellikle
Uzakdogu llkelerinde (Cin, Japonya, Kore, Endonezya, Filipinler, Malezya) bu tlrler besin

ve tibbi amacla yogun sekilde tuketilir.
¢ Baslica Yenilebilir ve Ticari Oneme Sahip Tiirler

1. Holothuria scabra (Sandfish / Beyaz Deniz Patlicani)

e Dagilim: Hint Okyanusu, Guneydogu Asya, Pasifik Adalari, Avustralya kiyilari.



o Ozellik: En cok tiiketilen ve en yiiksek ticari degere sahip tiir. Eti yumusak,
kollajen orani yuksek.
2. Holothuria nobilis (Siyah Deniz Patlicani)
e Dagilim: Kizildeniz, Hint Okyanusu, Pasifik Okyanusu.
o Ozellik: Kurutulmus hali Cin mutfaginda liiks Grin.
3. Holothuria fuscogilva (White Teatfish / Beyaz Gogiislii Deniz Patlicani)
e Dagilim: Hint Okyanusu ve Pasifik resifleri.
o Ozellik: Cok degerli, 6zellikle Cin pazarinda “litks saglik gidasi”.
4. Stichopus hermanni (Curryfish)
o Dagilim: Glineydogu Asya, Avustralya’nin kuzeyi.
o Ozellik: Daha yumusak dokulu, corba ve wok yemeklerinde kullanilir.
5. Apostichopus japonicus (Japon Deniz Patlicani)
o Dagilim: Japonya, Kore, Cin kiyilari (iiman denizler).
o Ozellik: Japon mutfaginda cig (sashimi) veya tursu olarak tiiketilir. Cok degerlidir.
6. Thelenota ananas (Pineapple Sea Cucumber /Ananas Deniz Patlicani)
o Dagilim: Pasifik Okyanusu ve Hint Okyanusu resifleri.
o Ozellik: Dikenli yapisina ragmen tiiketilir, 6zellikle kurutulup “trepang” adiyla
satilir.
7. Actinopyga spp. (Cesitli tiirler)
o Dagilim: Tropikal Pasifik ve Hint Okyanusu.
o Ozellik: Birkag tiirii gastronomik olarak islenir; genellikle haslama veya kurutma

sonrasi.

¢ Bolgesel Fauna ve Kullanim Alanlari

Cin: Dunyadaki en blylk tliketici. Deniz patlicani ¢orbalari, wok yemekleri ve
kurutulmus drtnler.

Japonya: Ozellikle Apostichopus japonicus (“namako”) gig tiiketilir, tursusu yapilir.
Kore: Deniz urtinleri pazarlarinda c¢ig ve kurutulmus olarak bulunur.

Endonezya & Filipinler: “Trepang” veya “béche-de-mer” adiyla kurutulmus deniz
patlicani tretiminde énde gelir.

Afrika (Tanzanya, Madagaskar): Ozellikle Cin’e ihrag igin avlanir.

Tiirkiye (Ege & Akdeniz): Yaklasik 10 tur bulunur; ticari aveiligi kisitlanmis olup daha
¢cok ihracat i¢in toplanir, i¢ tuketim yaygin degildir.

Deniz patlicanlarinin yalnizca ktcuk bir kismi yenilebilir ve ekonomik deger tasir. Bu

turler, en cok Uzakdogu mutfak kiltiirtinde ve uluslararasi ihr



() Diinya Sofralarinda Deniz Patlicani

Bolge / Ulke |Yerel Adi Hazirlanis Sekli Kiltiirel Onemi
Corba, yahni, piring Luks sofralarda statu
Cin Haishen ((8%) yemekleri, sifali otlarla gostergesi, geleneksel

birlikte

Cin tibbinda sifali

Cig, sirke sosuyla

Kis aylarinda bagisiklig

inEE T
Japonya Namako (%2 FE J) e, iy eleE artirici, ge}en?ksel
mutfakta 6zgun lezzet
o - . Enerji artirici, bagisiklik
Kore Haesam (Sf| &) cig sashimi tarzinda, piring destekleyici, geleneksel
yemeklerinde haslanmig ..
sofralarda 6zel
Malezya / Trepan Baharatli gcorbalar, Hem glnluk yemeklerde
Endonezya pang kurutulmus formu hem de tibbi amacl
Baharatli tencere . -
A . Halk arasinda sifa verici
Filipinler Balat yemeklerinde, kurutulmus . o
ve ihracat Grund
halde
e B [Bsnarene 4 Zeytinyagl, sarimsak ve Liks restoranlarda

domates sosuyla

gurme Urun,

Endulds) Pepino de mar sotelenmis gastronomik degerli
italya . . Deniz mahsull tabaklarina ||Gurme sofralarda 6zel
. . Cetriolo di mare . . -
(Sicilya) eklenir, sotelenir lezzet, sinirli tuketim
— (genellikle Sofralarda nadiren, i [ TEETTE
Turkiye “Deniz Patlican1” |lcogunlukla avlanip ihrag P

olarak bilinir)

edilir

ihracat odakli

Yunanistan

Sofralarda yaygin degil

Deniz ekosisteminin
parcasi, nadiren tuketilir

Tanzanya, _ Kurutulmus ve pisirilmi Halkin protein kaynagi,
Madagaskar svepls $ Cin’e ihracat trunu
Pasifik
Adalar (Fiji, . . |Hem besin hem de
Tonga, Béche-de-mer Kurutulmus, ¢corba ve yahni ||.. e e

. Onemli ticari Grun
Papua Yeni
Gine)




(. Deniz Patlicani ile Segilmis Yemek Tarifleri
Deniz patlicani (Holothuroidea) diinya mutfaklarinda farkli kulttrel yorumlarla sofralara

tasinir. iste 6ne gikan birkag tarif:

/ 1. Gin Mutfagi - Haishen Corbasi (& %)

Malzemeler:

e 200 g kurutulmus deniz patlicani (6nceden islatilmis)
o Tavuksuyu
o Zencefil dilimleri
e Pirin¢ sarabi
e Sogan, sarimsak
e Birkac shiitake mantari
Hazirlanis:

1. Deniz patlicani 24 saat suda bekletilip yumusatilir.
2. Tavuk suyunda zencefil ve mantarlarla kaynatilir.
3. Hafif soya sosu ve piring sarabiyla tatlandirilir.
Ozelligi: imparator sofralarindan geleneksel bir yemek; sifali ve bagisikuigi artirici kabul

edilir.
- 2.Japon Mutfagi - Namako Sunomono (& B EF D)

Malzemeler:

e Taze deniz patlicani

e Piring sirkesi

e Seker, tuz, mirin

e Salatalik dilimleri
Hazirlanis:

1. Ince dogranmis deniz patlicani sirke, mirin ve sekerde kisa siire marine edilir.
2. Uzerine taze salatalik dilimleri eklenir.
3. Soguk meze olarak servis edilir.

Ozelligi: Japonya’da 6zellikle kis aylarinda “dayaniklilik artiric1” olarak tiiketilir.

@ 3. Kore Mutfagi—- Haesam Bokkeum (S &5 &

Malzemeler:

e Deniz patlicani dilimleri
e Susam yagi
e Sarimsak, sogan
e Sogan yapraklari, havug
e Soyasosu

Hazirlanis:

1. Deniz patlicani dilimleri susam yaginda hafifce sotelenir.
2. Sarimsak, sebzeler eklenip soya sosuyla tatlandirilir.
3. Yaninda piring pilaviyla servis edilir.
Ozelligi: Kore sofralarinda enerji artirici, saglikli bir yan yemek.



ES 4. ispanyol Mutfag) - Espardenya a la Plancha
Malzemeler:

e Taze Stichopus regalis (espardenya)

o Zeytinyagi
e Deniz tuzu, sarimsak
e [imon

Hazirlanis:

1. Deniz patlicani temizlenir ve uzunlamasina kesilir.
2. lIzgara tavada zeytinyagi ile kisa sure pigirilir.
3. Uzerine limon suyu gezdirilerek sicak servis edilir.

Ozelligi: Akdeniz kiyilarinda gurme restoranlarin meniisiinde yer alan, pahali bir deniz
arand.

T 5. Pasifik Adalari - Béche-de-Mer Yahni

Malzemeler:

o Kurutulmus deniz patlicani (trepang)
e Hindistancevizi sttl
e Baharatli sebzeler (sogan, biber, zencefil)
e Balik veya tavuk suyu
Hazirlanis:

1. Kurutulmus deniz patlicani suda yumusatilir.
2. Hindistancevizi siti ve baharatlarla kisik ateste pigirilir.
3. Piring ya da kék sebzelerle birlikte servis edilir.
Ozelligi: Fiji, Tonga ve Papua Yeni Gine gibi adalarda hem giinliik hem de térensel

yemek.
PH Filipinler - Balat Guisado (Sote Deniz Patlicani)

Malzemeler:

e 300gtaze deniz patlicani (balat)

e Sogan, sarimsak, domates

o Zeytinyagi veya yerel hindistancevizi yagi

e Birkacg yesil biber

e Balik sosu (patis)

e Limon veya calamansi suyu
Hazirlanis:

Deniz patlicani temizlenir, birka¢ dakika kaynar suda haglanir, sonra dilimlenir.
Sogan, sarimsak ve domates yagda sotelenir.

Deniz patlicani ve biber eklenir, kisa stire ¢evrilir.

Balik sosu ve az limon suyu ile tatlandirilir.

5. Buharda pismisg pirincle servis edilir.

Aobh =

Ozelligi: Filipinler’de deniz kenari kdylerinde aile sofralarinin geleneksel yemegidir. Halk

arasinda bagisiklik ve gug verici kabul edilir.

10



MYID Malezya & Endonezya - Trepang Sup Rempah (Baharatli Trepang Corbasi)

Malzemeler:

Hazirlanis:

ap0b=

6.

200 g kurutulmus deniz patlicani (trepang) — 6nceden suda bekletilmis
Tavuk veya balik suyu

Zencefil, sarimsak, sogan

Karabiber, kisnis tohumu, targin gubugu

Hindistancevizi sutu (istege bagli)

Taze kighig yapraklari

Kurutulmus deniz patlicani 24-48 saat suda bekletilip yumusatilir.
Baharatlar (zencefil, karabiber, kisnis, tar¢in) yagda kavrulur.
Tavuk/balik suyu eklenir ve kaynatilir.

Deniz patlicani eklenip yumusayincaya kadar pisirilir.

istenirse hindistancevizi siitii eklenerek corba zenginlestirilir.
Uzerine taze kisnis serpilerek sicak servis edilir.

Ozelligi: Malezya ve Endonezya’da hem besleyici yemek hem de “sifali corba” olarak

gorulur. Dugunlerde ve 6zel glinlerde de sofraya konur.

“Deniz patlicani: Cin mutfaginda imparator sofralarindan giiniimiize ulasan nadide
bir yemek. Cesitli sebzeler ve 6zel sos esliginde servis edilen bu deniz (iriind,
Uzakdogu gastronomisinin hem liiks hem de sifa veren besinleri arasinda yer

almaktadir.”
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(., Deniz Patlicaninin Tibbi Kullanimi

Deniz patlicani (Holothuroidea), yalnizca gastronomi acisindan degil, icerdigi biyolojik
aktif bilesikler sayesinde geleneksel tip, modern farmakoloji ve kozmetik alanlarinda

da dnemli bir yere sahiptir.

1. Biyoaktif icerikler
Kollajen: Yiksek oranda bulunur; eklem sagligl, cilt yenilenmesi ve yara
iyilesmesinde etkilidir.
Saponinler (Holoturin): Antibakteriyel, antifungal ve antikanser 6zellikler gosterir.
Glikozaminoglikanlar: Romatizma ve eklem rahatsizliklarinda destekleyici rol oynar.

Omega-3 yag asitleri & proteinler: Kalp-damar sagligina katki saglar.

2. Geleneksel Tipta Kullanimi
Cin Tibbi: “Deniz ginsengi” olarak adlandirilir. Afrodizyak, 6mur uzatici ve bagisiklik
guclendirici olarak kullanilir.
Japonya & Kore: Fermente edilmis veya kurutulmus formlari, tonik ve sifali
corbalarda degerlendirilir.
Halk inanislari: Giicii artirici, dogurganligi destekleyici ve eneriji verici 6zellikleriyle
iliskilendirilmistir.

3. Modern Tipta Arastirmalar
Kanser Arastirmalari: Saponinlerin 6zellikle meme, kolon ve prostat kanseri
hicrelerinde anti-proliferatif (cogalmayi durdurucu) etkileri arastirilmistir.
Bagisiklik: Biyoaktif peptitler, bagisiklik sisteminin sitokin tretimini duzenleyici etki
gosterir.
Antikoagiilan (kan sulandirici): Bazi turlerde heparin benzeri maddeler tespit
edilmigtir.
Yara lyilesmesi: Kollajen ve peptitler, doku onarimini hizlandirir.

4. Kozmetik Kullanimlar
Anti-aging uriinler: Yuksek kollajen ve antioksidan igerigi sayesinde kirigiklik kargiti
urunlerde yer alir.
Yara ve yanik kremleri: Hlcre yenilenmesini hizlandirmak igin kullanilir.
Cilt nemlendiriciler: Dogal nem baglayici 6zellikleri nedeniyle krem ve serumlarda
degerlendirilir.
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5. Turkiye’de Tibbi Kullanim Durumu
Turkiye’de deniz patlicani tibbi amacgli yaygin kullanilmaz. Daha ¢ok ihracat igin
avlanir; Cin, Kore ve Japonya pazarina gonderilir.
Ancak ilerleyen yillarda, biyoteknoloji ve ilag endiistrisi icin dnemli bir hammadde

kaynagi olma potansiyeli vardir.

@ Sonugc: Deniz patlicani, antik Cin tibbindan modern farmakolojiye uzanan bir gizgide;
bagisiklik gliclendirici, kanser arastirmalarinda umut verici, yara iyilestirici ve anti-

aging etkileriyle one cikmaktadir.

7. Turkiye’de Durum

Tarkiye kiyilarinda 6zellikle Ege ve Akdeniz bolgelerinde yogun populasyonlari bulunur.
Ancak son yillarda asiri ve yasa disi avcilik nedeniyle stoklari blayuk zarar gormustdr.
Tarim ve Orman Bakanligl, deniz patlicani avciligina ciddi kisitlamalar getirmistir. Bu
baglamda deniz patlicani, Turkiye’de “surdurtlebilirlik ve biyocesitlilik” tartismalarinin

merkezine oturmusgtur.

Deniz Patlicani (Holothuroidea) - Adlandirmalar

Dl / Kiittiir IAdi |Anlam / Agiklama

Tiirkge Deniz Patlicant i\g:rc];ut yapisi patlicana benzedigi

Turkce (halk . Hiyar (salatalik) formuna

arasinda) Deniz Hiyari benzerligi nedeniyle.

ingilizce Sea Cucumber bzslzr“sftf:‘adlf;;;:yan B

Gince #% (Haishen) ;Eriri)izfgi;nsengi”— sifa, uzun 6mur

‘Japonca Hd‘?:l (Namako) ‘ “Denizici canli” anlaminda. ‘
- “Deniz ginsengi” ile benzer, sifa

Korece ofl & (Haesam) vurgulug g s

‘Fransuca HConcombre de mer “Deniz hiyari/salatalig)”. ‘

‘italyanca HCetriolo di mare “Deniz hiyan”. ‘

Almanca ST Denlf salataligl / salatalik-

gurke”.
Yunanca Ayyoupt tng 6dhacoag (Angodri ||, . .
(Modern) tis thalassas) Deniz hiyart™
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Deniz patlicani (deniz hiyar) Tlrkiye ve diinya o6lceginde hem ekolojik olarak 6nemli hem

de balikgilik / ticaret agisindan dizenlemelere tabi bir canli. Asagida “ekosistemdeki yeri

ve onemi” ile “avlama kotasi / yasal duzenlemeler” hakkinda derlenmis bilgiler var.

Ekosistemdeki Yeri ve Onemi

1.

Besin maddesi dongiisii ve dibe temizlik

Deniz hiyarlari detritus (yani organik artiklar) ve planktonla beslenir. Deniz
tabaninda biriken 6lU organik materyalleri tiketerek, bu materyalin ayrismasini
hizlandirirlar; bu da oksijen dongusu ve sualti zemininin kalitesi acisindan
onemlidir. DergiPark+4Vikipedi+4Hayvan Bilgisi+4

Habitat yapisina katki

Deniz hiyarlarinin hareketi ve sindirim sistemleri zemin yapisinin havalanmasini
saglayabilir. Bu sayede sediment yapisi ve mikrobiyal topluluklarin dagilimi
etkilenir; bu da bazi bentik (dipte yasayan) organizmalar icin dnemli olabilir.
(Kaynaklarda bu konuda ¢esitli gozlemler var.) DergiPark+1

Biyocesitlilik ve ekosistem dengesine katki

Derisidikenliler sinifina ait olan bu canlilar, omurgasiz deniz yagaminin bir pargasi
olarak bircok turle etkilesim icindedir. Hem besin halkasinin bir 68esi hem de bazi
yabanci tur baskilarindan dolayi gosterge turl olarak kullanilabilir. Open

Knowledge FAO+1

4. Ekosistem hizmetleri

o Su kalitesi korunusu, tortu ve atiklarin ayristirilmasina katki.

o Deniz tabaninin biyolojik islevselligini sirdirmek: sedimentlerin yeniden
dagilimi, mikroorganizma aktiviteleri.

o Besin zincirinin bir 6gesi olarak deniz hiyarina beslenen veya hiyarin

avladigi mikroorganizmalar araciligiyla dolayli etkiler. Open Knowledge

FAO+1
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https://tr.wikipedia.org/wiki/Deniz_h%C4%B1yar%C4%B1?utm_source=chatgpt.com
https://dergipark.org.tr/en/download/article-file/1121794?utm_source=chatgpt.com
https://openknowledge.fao.org/server/api/core/bitstreams/91c9cb5e-3237-478d-842e-8749d48108d4/content?utm_source=chatgpt.com
https://openknowledge.fao.org/server/api/core/bitstreams/91c9cb5e-3237-478d-842e-8749d48108d4/content?utm_source=chatgpt.com
https://openknowledge.fao.org/server/api/core/bitstreams/91c9cb5e-3237-478d-842e-8749d48108d4/content?utm_source=chatgpt.com
https://openknowledge.fao.org/server/api/core/bitstreams/91c9cb5e-3237-478d-842e-8749d48108d4/content?utm_source=chatgpt.com

Avlama Kotasi ve Yasal Diizenlemeler (Turkiye)
Tarkiye’de deniz patlicani avciligi/yakalanmasi ile ilgili bir dizi yasal dizenleme ve
sinirlama mevcut. Asagida 6nemli noktalar:
1. Avyasagi ve izne tabi avcilik
o Deniz patlicanlarinin toplanmasi bazi bolgelerde yasak; yasa disi
toplayanlara yaptirimlar uygulaniyor. Duvar English+2Haberler+2
o Avclilikicin 6zel izin / lisans gereksinimleri var. Akdeniz ve Ege kiyilarinda
belirli donemlerde, belirli bolgelerde gecgerli olan izinli avcilik uygulamalari

mevcut. ResearchGate+2DergiPark+2

2. Sezon sinirlamalari ve “fallow” (dinlenme) uygulamalari
o Avsezonlar belirlizamanlarla sinirlandirilmistir; 6rnegin, 2020 icin
avlanma donemi 1 Ocak — 31 Mayis arasinda idi ya da benzer donemler
Uzerinden gecici duzenlemeler yapilmaktadir. ResearchGate+1
o Ayrica bazi bolgelere “dinlenme donemi” getirilmis; yani belirli yillar
boyunca av yapilmamasi, stoklarin yenilenmesine olanak verilmesi gibi
uygulamalar var. spccfpstorel.blob.core.windows.net+2ResearchGate+2
3. Kota uygulamasi
o 2020icin Turkiye’de gutted weight (icleri temizlenmis agirlik) bazinda
2.500 tonluk bir kota getirilmigti. ResearchGate+1
o Ancak bu kotanin yeterliligi, denetim durumu ve kacak avcilik durumlari
acisindan bazi elestiriler var; bazi kaynaklar bu dizenlemelerin caydiricilik
acisindan yetersiz oldugunu belirtiyor. ResearchGate
4. Liman ve idari denetim ile yaptirnmlar
o Kacgak avciliga karsi liman denetimleri, ele gecirilen deniz hiyarlarinin
denize iadesi ve para cezalari s6z konusu. Duvar English
o Yasa digi faaliyetler, 6zellikle izinsiz toplayan tekneler veya kigiler
tarafindan gerceklestiriliyor ve bunlara yénelik yaptirimlar uygulaniyor.

spccfpstorel.blob.core.windows.net+1
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https://www.duvarenglish.com/environment/2020/04/30/half-a-ton-of-sea-cucumbers-found-alive-in-western-turkey-33-hunters-fined?utm_source=chatgpt.com
https://www.researchgate.net/publication/346930778_Sea_cucumber_fishery_in_Turkey_Management_regulations_and_their_efficiency?utm_source=chatgpt.com
https://www.researchgate.net/figure/Total-production-of-sea-cucumbers-in-Turkey-by-year-and-product_tbl1_315457346?utm_source=chatgpt.com
https://spccfpstore1.blob.core.windows.net/digitallibrary-docs/files/4d/4d587ee0d6bf449448a8379a39dfd471.pdf?rscc=public%2C+max-age%3D864000%2C+max-stale%3D86400&rscd=inline%3B+filename%3D%22BDM37_30_Aydin.pdf%22&rsct=application%2Fpdf&se=2025-12-02T20%3A02%3A50Z&sig=OiPdWriePUEsY7jdQcVbTiLbUnEJ5rz9zdAZJ1E12Wg%3D&sp=r&sr=b&sv=2015-12-11&utm_source=chatgpt.com
https://www.researchgate.net/figure/Total-production-of-sea-cucumbers-in-Turkey-by-year-and-product_tbl1_315457346?utm_source=chatgpt.com
https://www.researchgate.net/publication/346930778_Sea_cucumber_fishery_in_Turkey_Management_regulations_and_their_efficiency?utm_source=chatgpt.com
https://www.duvarenglish.com/environment/2020/04/30/half-a-ton-of-sea-cucumbers-found-alive-in-western-turkey-33-hunters-fined?utm_source=chatgpt.com
https://spccfpstore1.blob.core.windows.net/digitallibrary-docs/files/4d/4d587ee0d6bf449448a8379a39dfd471.pdf?rscc=public%2C+max-age%3D864000%2C+max-stale%3D86400&rscd=inline%3B+filename%3D%22BDM37_30_Aydin.pdf%22&rsct=application%2Fpdf&se=2025-12-02T20%3A02%3A50Z&sig=OiPdWriePUEsY7jdQcVbTiLbUnEJ5rz9zdAZJ1E12Wg%3D&sp=r&sr=b&sv=2015-12-11&utm_source=chatgpt.com

Deniz Patlicani Tuirleri — Ekoloji ve Ekonomi Tablosu

Gastronomik / Tibbi

Tir Adi Cografi Dagiim |[Ekolojik Rol
g g J Kullanim
e e MerF:an re3|.fler|.r\c.l.e Asya pazarinda ytiksek degerli
.. . . sediment dongusu, gida (kurutulmus “beche-de-
echinites Kizildeniz, Pasifik ) "
biyoturbasyon mer”)
Holothuria Akdeniz, Atlantik ||[Kumlu tabanlarda E!<9n0m|k degeri dugtik,
. . . 1w . .. |bilimselaragtirmalarda
arenicola kiyilari detritus geri déonusumu
kullanilir
Holothuria POREME, WREME oo i aboliofiafingla)| o - CEH L i Eeel
. . kiyilan (Atlantik, N . . ... |[koruma altina alinma egilimi
arguinensis . onemli, habitat temizligi
Akdeniz) var
. . o Ofg‘".‘.”'.'.‘ m"adde gerl Farmasotik ve kozmetik
Holothuria Akdeniz, Dogu dénusumu, toksin . .
. . L . arastirmalarda biyoaktif
forskali Atlantik Uretimiyle ekolojik o .
bilesik kaynagi
savunma
Holothuria Hint-Pasifik, Bati |[Tropikal bolgelerde dip ||Orta duzey ticari deger, Cin ve
impatiens Afrika biyotasi duizenleyici Asya pazarina ihrag

Holothuria polii

Akdeniz, Ege,
Marmara

En yaygin Akdeniz
turlerinden; sediment
déngusu

Turkiye’de en gok toplanan
turlerden biri, ihracatta
onemli

Dogu Atlantik,

Akdeniz

Holothu'rla Kanarya Adalari, Kgya ve resif 9eyresmde Ekonomik degeri cok dusuk
sanctori . biyolojik temizlik
Akdeniz
Holothuria Hint Okyanusu, Kiyisal sediment Gin mutfag.mf,la degerli, "deniz
stellati Guneydogu Asya |duzenleyici hiyan yahnisi”yapiminda
ydog y y kullanilir
Holothuria Aeknzaenaings |Fenckasammign | e L SLU SR
tubulosa aygin e & o S
vaye » aIp & llinrag edilir
Labidoplax Atlantik Okyanusu |[Tortularin Taketim sinirli, gogunlukla
digitata (kuzey kiyilar) aynistirilmasinda etkili akademik calismalarigin
Leptopentacta |Kuzey Atlantik, Kicguk bentik tur, Ticari degeri yok denecek
elongata Akdeniz sediment katkisi sinirli  ||kadar az
Leptosynapta Kuzeyglogu seffaf govdesiyle kiy, Ekonomik degeri yok, biyolojik
inhaerens Atlantik, Kuzey tortularinda yasar, esitlilik icin éneml
Denizi biyoturbasyon ges ¢
Phyllophorus e Al Tortu temlz'l|g.|. V(? o"rga.r.uk Ara§ft|rma.1.lard.a. kullanilir,
urna madde geri donusumu [|nadiren tuketilir
Stichopus e Buytik gévdeli, resif G"uney Ayrupa d? lUK..S glo.I3,
. Ispanya, Italya L I yuUksek ticari deger (6zellikle
regalis ekolojisinde kilit tar : R
kiyilari) Ispanya’da)
. . Tortu isleme ve L o -
TSNP Dogu Atlantik, Bati et et Kaguk olcekli tuketim, dusuk

katki

ekonomik deger
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8. Arkeogastronomik Yorum

Arkeogastronomi acisindan deniz patlicani, “egzotik ve sifa veren gidalar” kategorisinde
degerlendirilmelidir. Akdeniz cografyasinda izine pek rastlanmasa da Dogu Asya
kaltarlerinde derin bir tarihsel sureklilige sahiptir. Antik Cin’de 6lumsuzluk ve saglik
simgesi olarak tuketilmesi, ginumuz gastronomi dinyasinda da devam eden bir kulturel
surekliligi gosterir. Bu agidan deniz patlicani hem biyolojik hem de kalttrel bir “kopru

arun” olarak degerlendirilebilir.

+# “Genc bir sef, liiks bir restoranda diinya mutfaklarindan secilmis deniz patlicani

yemeklerini zarif bir sunumla misafirlere takdim ediyor.”
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Gastrokultur Acisindan Deniz Patlicani

1. Liiks ve Statii Gostergesi: Deniz patlicani, 6zellikle Cin imparatorluk mutfaginda
“liks ve glic simgesi” olarak kabul edilmistir. imparator sofralarinda sunulan deniz
patlicani, yalnizca besleyici degil ayni zamanda diplomatik bir “prestij yemegi”dir. Bu

yonuyle yemek, toplumsal statu ve hiyerarsi gostergesi olmustur.

2. Sifa Veren Sofra Kultiiri: Cin kultirinde yemek, yalnizca beslenme degil ayni
zamanda sifa aracidir. Deniz patlicani “deniz ginsengi” olarak anilmis, uzun 6mur ve
saglikli yagamla 6zdeslestirilmistir. Bu durum, gastrokalttrin “terapotik yemek”

anlayisini yansitir.

3. Kolektif Tiiketim ve Ritliel Baglami: Deniz patlicani yemekleri, 6zellikle dugun,
yilbagli ve ziyafet sofralarinin vazgecilmez pargasi olmustur. Bu tir sofralar, topluluk

baglarini guglendiren rittel islev gormustur.

4. Kiilturlerarasi Degisim ve Sembolizm: Cin’den Japonya ve Kore’ye, oradan Uzakdogu
diasporalari araciligiyla tim dinyaya yayilan deniz patlicani, gastrokliltiiriin kiiresel
dolasimini gosterir.Tlrkiye’de ise daha ¢ok ihracat ve biyolojik cesitlilik baglaminda
bilinir; bu da “yerel kullanim eksikligi — kiiresel deger” ikilemini ortaya ¢ikarir.

5. Arkeogastronomik Onemi

Deniz patlicani, antik ¢caglardan buglne ulagsmis “kulturel surekliligi olan nadir deniz
drtnlerinden” biridir. Bu, onu arkeogastronomi acisindan benzersiz kilar: gegmisteki
sembolik ve terapotik anlamlari guinumuzde héla sofralarda yasatilmaktadir.

Deniz patlicani, gastrokultir agisindan yalnizca bir besin degil, ayni zamanda kimlik,

stati, sifa ve ritiiel boyutlariniicinde barindiran cok katmanl bir Grindar.

6. Tibbi ve Kozmetik Deger:Deniz patlicanlari, kolajen, glikozaminoglikanlar, saponinler
ve biyolojik aktif peptitler bakimindan zengindir.
Tibbi kullanim: Geleneksel Cin tibbinda afrodizyak, bagisiklik dlizenleyici ve eklem
saglig| destekleyici olarak kullanilir.

Kozmetik: Cilt yenilenmesi, yara iyilesmesi ve anti-aging trlnlerinde kullanilmaktadir.

9. SONUC
Deniz patlicani, basit bir dip canlisi olmaktan 6te; ekosistemi dengeleyen, Uzakdogu

mutfaklarinda kulttrel anlami derin, modern diinyada tibbi ve kozmetik degeri ylksek bir
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organizmadir. Turkiye icin ise hem biyolojik ¢esitlilik hem de potansiyel gastronomik

deger acisindan korunmasi gereken 6nemli bir tlrdar.
@ Deniz Patlcaninin Gastrokultirdeki Yeri
Deniz patlicani, ytzlerce yildir Uzak Dogu mutfaklarinda “liiks gida” ve “sifa

kaynagi” olarak kabul edilmis, sofralarda prestij gostergesi olmustur. Cin’de

imparatorlardan gunumduzun besg yildizli restoranlarina kadar uzanan bir sertivenle
gastro-kiiltiirel bellege kazinmistir. Japonya’da fermente ya da tursu formlariyla

sofralarin dengeli diyetinde yer alirken, Kore’de enerji verici bir yan yemek olarak

gériiliir. Akdeniz kiyilarinda ise ispanyol “espardenya” ya da ltalyan “cetriolo di

mare” gibi gurme tabaklarda, Bati’nin fine-dining anlayisiyla yeniden

tanimlanmustir. Her kiiltir, deniz patlicanini kendi mutfak kodlariyla yogurmus ve

ona farkli bir anlam katmisgtir.
+ Diinya Ekosistemindeki Onemi

Sadece bir yemek hammaddesi degil, ayni zamanda okyanuslarin temizlik

iscisidir. Deniz tabaninda organik atiklari parcalayarak tortu dongtistinii saglar,

mercan resiflerini asiri besin yikiunden korur ve biyocesitliligin devami icin

vazgecilmez bir rol tstlenir. Respiratuvar sistemleri araciligiyla suyu filtreleyerek

deniz ekosistemlerinde gérinmez ama kritik bir miihendis gibi ¢alisir. Agiri

avlanma ve kontrolsuz tuketim ise bu dongtyu kirma riski tasimaktadir.

@ Gelecege Bakis

Gelecekte deniz patlicani hem sirdiiriilebilir gastronomi hem de biyomedikal

arastirmalar acisindan stratejik bir kaynak haline gelecek. Kollajen yapisi,

bagisikligi destekleyici moleklilleri ve diisiik karbon ayak iziyle, beslenmede saglikli

ve ¢evreci bir alternatif sunar. Uygun avlanma kotalari, ekosistem dostu lretim
teknikleri ve kiltirel gesitliligi koruyan yaklasimlar sayesinde, deniz patlicani

“gelecegin mavi gidasi” olarak sofralarda daha da gliclu bir yer edinecektir.

Deniz patlicani, gegmisten gelecege; imparator sofralarindan modern gastronomiye,

deniz tabanindan gezegenin gelecegine uzanan koprudtr. O hem ekolojik dengeyi

saglayan bir canli, hem de insan kiiltiiriiniin en seckin tabaklarina tasinan essiz bir

lezzettir.
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