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Denizlerin Sessiz Mimarları:  

Sofralardan Ekosistemlere Deniz Patlıcanı 
 

 

Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL, MBA,Mikrobiyolog, Koruyucu Sağlık Uzmanı, Yazar 
 

 

Deniz Patlıcanı (Holothuroidea) 
 

 

1. Giriş 

Deniz patlıcanı, derisidikenliler (Echinodermata) şubesinin Holothuroidea sınıfına ait, 

yumuşak yapılı ve silindirik gövdeli deniz canlılarıdır. İlk bakışta sıradan bir dip canlısı 

gibi görünse de, ekolojik işlevleri, kültürel değerleri ve gastronomik yeriyle oldukça dikkat 

çekicidir. Özellikle Uzakdoğu mutfaklarında lüks bir besin olarak kabul edilirken, 

Türkiye’de daha çok biyolojik çeşitlilik ve sürdürülebilirlik tartışmalarıyla gündeme 

gelmektedir. 

 
 

2. Biyolojik Özellikleri 

Vücut yapısı: Silindirik, deriyle kaplı ve esnek bir gövde. Renkleri siyah, kahverengi ya 

da gri tonlarında olabilir. 
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İskelet sistemi: Kalsiyum karbonattan oluşan küçük parçacıklar halinde gövdede 

dağılmıştır. 

Savunma mekanizması: Tehdit anında iç organlarının bir bölümünü dışarı atarak 

(evicerasyon) kendini korur. 
 

     İç Anatomik Yapı  

Tentaküller (Tentacles):  

Ağız çevresinde bulunur, detritus ve plankton toplar. 

Pharynx (Yutak):  

Ağızdan alınan besinlerin sindirim kanalına iletilmesini sağlar. 

Ring Canal (Halka Kanalı):  

Su damar sistemi (ambulakral sistem) için merkezi kanal. 

Stomach & Intestine (Mide ve Bağırsak):  

Organik detritusu sindirir, besin döngüsüne katkı yapar. 

Respiratory Tree (Solunum Ağaçları):  

Cloaca ile bağlantılıdır, oksijen alımı ve gaz değişiminden sorumlu. 

Polian Vesicle & Stone Canal:  

Su damar sistemini düzenleyen ve basınç dengeleyen organlar. 

Gonadlar (Üreme Organları):  

Tek cinsiyetli organ yapısı; dişi veya erkek bireylerde üreme hücrelerini 

üretir. 

Longitudinal Muscles (Boyuna Kas Bantları):  

Gövdenin hareket etmesini ve kasılmasını sağlar. 

Cloaca & Anus:  

Sindirim atıkları, solunum ağaçlarının su değişimi ve bazı savunma 

mekanizmaları (Cuvierian tubülleri) için çıkış noktası. 
 

 

Beslenme: Deniz tabanındaki organik atıkları ve planktonları süzerek alır; bu nedenle 

deniz ekosisteminde temizleyici bir rol üstlenir. 
 

Üreme: Hem eşeyli hem eşeysiz üreme kapasitesine sahiptir; bazı türleri yüksek 

rejenerasyon özelliği gösterir. 
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DENİZ PATLICANIN KESİTSEL ANATOMİK YAPISI 
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Dünyada Deniz Patlıcanı (Deniz Hıyarı) Türleri 

  Deniz patlıcanları, Derisidikenliler (Echinodermata) şubesinin Holothuroidea 

sınıfı içinde yer alır. 

  Bugüne kadar yapılan bilimsel araştırmalara göre: 

Yaklaşık 1.700 tür tanımlanmıştır. 

Bu türler 6 ana takıma (order) ayrılır. 

En bilinen ve ekonomik değeri yüksek olanlar Holothuriidae ve Stichopodidae 

familyalarındadır. 

Uzakdoğu mutfaklarında tüketilen türlerin sayısı ise 30–40 civarındadır. 
 

  Tür Çeşitliliği Hakkında Notlar 

Küresel Dağılım: Tropikal ve ılıman denizlerde yaygındır. Mercan resiflerinde en çok 

çeşitlilik görülür. 

Türkiye’de: Ege ve Akdeniz kıyılarında yaklaşık 10’a yakın tür tespit edilmiştir. 
 

En Bilinen Ticari Türler: 

❖ Holothuria scabra → Beyaz deniz patlıcanı (yüksek ticari değer) 

❖ Holothuria nobilis 

❖ Stichopus hermanni 

❖ Apostichopus japonicus (özellikle Japonya’da değerli) 
 

 

Dünya denizlerinde yaklaşık 1.700 deniz patlıcanı türü vardır; ancak bunların yalnızca 

30–40 kadarı insan tüketimi ve tıbbî kullanım için ekonomik değer taşır. 
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3. Ekolojik Rolü 

Deniz patlıcanları, deniz tabanının “bahçıvanları” olarak tanımlanır. Organik atıkları 

temizleyerek hem suyun berraklığını artırırlar hem de deniz tabanındaki besin 

döngüsünü sağlarlar. Bu özellikleriyle ekosistemde mercan resiflerinin sağlığını 

doğrudan etkilerler. 
 

4. Kültürel ve Tarihsel Bağlam 

Uzakdoğu Kültürü:  

Çin’de M.S. 5. yüzyıldan itibaren “haishen” (deniz ginsengi) adıyla bilinir. Uzun ömür, 

cinsel güç ve sağlığı simgeler. 

Osmanlı ve Akdeniz Dünyası:  

Osmanlı mutfak kayıtlarında doğrudan yer almasa da Akdeniz ticaretinde bilinen 

egzotik ürünler arasında sayılmış olabilir. 

Modern Kültürel Algı:  

Türkiye’de daha çok “ekolojik kaynak” veya “ihracat ürünü” bağlamında tartışılmış, 

mutfaklarda yaygın bir kullanım alanı bulmamıştır. 
 

 

Görseldeki deniz patlıcanı (Holothuroidea) grubuna ait, parlak kırmızı renkte ve 

dikenimsi yapılarla kaplı bir türdür. Bu tür, özellikle Kuzey Pasifik ve soğuk sularda 

yaşayan çeşitlerden biridir. Halk arasında “Johnson’s sea cucumber” olarak bilinir. 
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  Özellikleri 

• Renk: Parlak kırmızı – mercan resiflerinde dikkat çekici bir görünüm sağlar. 

• Yapı: Vücudu yumuşak, üzerinde savunma amaçlı diken benzeri çıkıntılar 

bulunur. 

• Habitat: Kumlu ya da çamurlu deniz tabanlarında yaşar. 

• Beslenme: Organik kalıntıları süzerek deniz ekosisteminde tabanı temizleyici rol 

oynar. 

  Ekolojik ve Kültürel Önemi 

Ekosistemde deniz tabanını temizleyerek besin döngüsünü destekler. 

Bazı türleri gastronomi ve tıp açısından değerli olsa da bu kadar renkli ve dikenli 

türler çoğunlukla ticari amaçla değil ekolojik çeşitlilik açısından önemlidir. 

5. Gastronomik Kullanım 

Çin Mutfağı:  

Deniz patlıcanı, özellikle imparator sofralarında lüks yemeklerin ana malzemesi 

olarak kabul edilirdi. Bugün hâlâ düğün ve ziyafet menülerinde özel çorbalar, yahni ve 

wok yemeklerinde kullanılır. 

Japon Mutfağı:  

“Namako” adıyla bilinir, genellikle çiğ (sashimi tarzında) veya turşu halinde sunulur. 

Kore Mutfağı:  

Fermente edilerek veya kurutularak kışlık yiyecek olarak saklanır. 

Türk Mutfağı: Günümüzde gastronomik kullanım neredeyse yoktur; ancak 

sürdürülebilir yetiştiricilik projeleri gelecekte yeni açılımlar yaratabilir. 
 

        Yenilebilen Deniz Patlıcanı Türleri ve Coğrafi Dağılımları (Fauna) 

Dünya genelinde yaklaşık 1.700 deniz patlıcanı (Holothuroidea) türü vardır, fakat 

bunların yalnızca 30–40 kadarı ticari ve gastronomik açıdan değer taşır. Özellikle 

Uzakdoğu ülkelerinde (Çin, Japonya, Kore, Endonezya, Filipinler, Malezya) bu türler besin 

ve tıbbî amaçla yoğun şekilde tüketilir. 

  Başlıca Yenilebilir ve Ticari Öneme Sahip Türler 

1. Holothuria scabra (Sandfish / Beyaz Deniz Patlıcanı) 

• Dağılım: Hint Okyanusu, Güneydoğu Asya, Pasifik Adaları, Avustralya kıyıları. 
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• Özellik: En çok tüketilen ve en yüksek ticari değere sahip tür. Eti yumuşak, 

kollajen oranı yüksek. 

2. Holothuria nobilis (Siyah Deniz Patlıcanı) 

• Dağılım: Kızıldeniz, Hint Okyanusu, Pasifik Okyanusu. 

• Özellik: Kurutulmuş hali Çin mutfağında lüks ürün. 

3. Holothuria fuscogilva (White Teatfish / Beyaz Göğüslü Deniz Patlıcanı) 

• Dağılım: Hint Okyanusu ve Pasifik resifleri. 

• Özellik: Çok değerli, özellikle Çin pazarında “lüks sağlık gıdası”. 

4. Stichopus hermanni (Curryfish) 

• Dağılım: Güneydoğu Asya, Avustralya’nın kuzeyi. 

• Özellik: Daha yumuşak dokulu, çorba ve wok yemeklerinde kullanılır. 

5. Apostichopus japonicus (Japon Deniz Patlıcanı) 

• Dağılım: Japonya, Kore, Çin kıyıları (ılıman denizler). 

• Özellik: Japon mutfağında çiğ (sashimi) veya turşu olarak tüketilir. Çok değerlidir. 

6. Thelenota ananas (Pineapple Sea Cucumber / Ananas Deniz Patlıcanı) 

• Dağılım: Pasifik Okyanusu ve Hint Okyanusu resifleri. 

• Özellik: Dikenli yapısına rağmen tüketilir, özellikle kurutulup “trepang” adıyla 

satılır. 

7. Actinopyga spp. (Çeşitli türler) 

• Dağılım: Tropikal Pasifik ve Hint Okyanusu. 

• Özellik: Birkaç türü gastronomik olarak işlenir; genellikle haşlama veya kurutma 

sonrası. 
 

  Bölgesel Fauna ve Kullanım Alanları 

Çin: Dünyadaki en büyük tüketici. Deniz patlıcanı çorbaları, wok yemekleri ve 
kurutulmuş ürünler. 
Japonya: Özellikle Apostichopus japonicus (“namako”) çiğ tüketilir, turşusu yapılır. 
Kore: Deniz ürünleri pazarlarında çiğ ve kurutulmuş olarak bulunur. 
Endonezya & Filipinler: “Trepang” veya “bêche-de-mer” adıyla kurutulmuş deniz 
patlıcanı üretiminde önde gelir. 
Afrika (Tanzanya, Madagaskar): Özellikle Çin’e ihraç için avlanır. 
Türkiye (Ege & Akdeniz): Yaklaşık 10 tür bulunur; ticari avcılığı kısıtlanmış olup daha 
çok ihracat için toplanır, iç tüketim yaygın değildir. 

 

Deniz patlıcanlarının yalnızca küçük bir kısmı yenilebilir ve ekonomik değer taşır. Bu 

türler, en çok Uzakdoğu mutfak kültüründe ve uluslararası ihr  
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   Dünya Sofralarında Deniz Patlıcanı 

Bölge / Ülke Yerel Adı Hazırlanış Şekli Kültürel Önemi 

Çin Hǎishēn (海参) 
Çorba, yahni, pirinç 
yemekleri, şifalı otlarla 
birlikte 

Lüks sofralarda statü 
göstergesi, geleneksel 
Çin tıbbında şifalı 

Japonya Namako (なまこ) 
Çiğ, sirke sosuyla 
(sunomono), turşu olarak 

Kış aylarında bağışıklığı 
artırıcı, geleneksel 
mutfakta özgün lezzet 

Kore Haesam (해삼) 
Çiğ sashimi tarzında, pirinç 
yemeklerinde haşlanmış 

Enerji artırıcı, bağışıklık 
destekleyici, geleneksel 
sofralarda özel 

Malezya / 
Endonezya Trepang Baharatlı çorbalar, 

kurutulmuş formu 
Hem günlük yemeklerde 
hem de tıbbi amaçlı 

Filipinler Balat 
Baharatlı tencere 
yemeklerinde, kurutulmuş 
halde 

Halk arasında şifa verici 
ve ihracat ürünü 

İspanya (öz. 
Endülüs) 

Espardenya / 
Pepino de mar 

Zeytinyağı, sarımsak ve 
domates sosuyla 
sotelenmiş 

Lüks restoranlarda 
gurme ürün, 
gastronomik değerli 

İtalya 
(Sicilya) Cetriolo di mare Deniz mahsulü tabaklarına 

eklenir, sotelenir 
Gurme sofralarda özel 
lezzet, sınırlı tüketim 

Türkiye 
— (genellikle 
“Deniz Patlıcanı” 
olarak bilinir) 

Sofralarda nadiren, 
çoğunlukla avlanıp ihraç 
edilir 

Çin ve Kore pazarına 
ihracat odaklı 

Yunanistan — Sofralarda yaygın değil Deniz ekosisteminin 
parçası, nadiren tüketilir 

Tanzanya, 
Madagaskar — Kurutulmuş ve pişirilmiş Halkın protein kaynağı, 

Çin’e ihracat ürünü 

Pasifik 
Adaları (Fiji, 
Tonga, 
Papua Yeni 
Gine) 

Bêche-de-mer Kurutulmuş, çorba ve yahni Hem besin hem de 
önemli ticari ürün 
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        Deniz Patlıcanı ile Seçilmiş Yemek Tarifleri 

Deniz patlıcanı (Holothuroidea) dünya mutfaklarında farklı kültürel yorumlarla sofralara 

taşınır. İşte öne çıkan birkaç tarif: 
 

     1. Çin Mutfağı – Haishen Çorbası (海参汤) 

Malzemeler: 

• 200 g kurutulmuş deniz patlıcanı (önceden ıslatılmış) 
• Tavuk suyu 
• Zencefil dilimleri 
• Pirinç şarabı 
• Soğan, sarımsak 
• Birkaç shiitake mantarı 

Hazırlanış: 

1. Deniz patlıcanı 24 saat suda bekletilip yumuşatılır. 
2. Tavuk suyunda zencefil ve mantarlarla kaynatılır. 
3. Hafif soya sosu ve pirinç şarabıyla tatlandırılır. 

Özelliği: İmparator sofralarından geleneksel bir yemek; şifalı ve bağışıklığı artırıcı kabul 

edilir. 

       2. Japon Mutfağı – Namako Sunomono (海鼠酢の物) 

Malzemeler: 

• Taze deniz patlıcanı 
• Pirinç sirkesi 
• Şeker, tuz, mirin 
• Salatalık dilimleri 

Hazırlanış: 

1. İnce doğranmış deniz patlıcanı sirke, mirin ve şekerde kısa süre marine edilir. 
2. Üzerine taze salatalık dilimleri eklenir. 
3. Soğuk meze olarak servis edilir. 

Özelliği: Japonya’da özellikle kış aylarında “dayanıklılık artırıcı” olarak tüketilir. 

             3. Kore Mutfağı – Haesam Bokkeum (해삼볶음) 

Malzemeler: 

• Deniz patlıcanı dilimleri 
• Susam yağı 
• Sarımsak, soğan 
• Soğan yaprakları, havuç 
• Soya sosu 

Hazırlanış: 

1. Deniz patlıcanı dilimleri susam yağında hafifçe sotelenir. 
2. Sarımsak, sebzeler eklenip soya sosuyla tatlandırılır. 
3. Yanında pirinç pilavıyla servis edilir. 

Özelliği: Kore sofralarında enerji artırıcı, sağlıklı bir yan yemek. 
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🇪🇸 4. İspanyol Mutfağı – Espardenya a la Plancha 

Malzemeler: 

• Taze Stichopus regalis (espardenya) 
• Zeytinyağı 
• Deniz tuzu, sarımsak 
• Limon 

Hazırlanış: 

1. Deniz patlıcanı temizlenir ve uzunlamasına kesilir. 
2. Izgara tavada zeytinyağı ile kısa süre pişirilir. 
3. Üzerine limon suyu gezdirilerek sıcak servis edilir. 

Özelliği: Akdeniz kıyılarında gurme restoranların menüsünde yer alan, pahalı bir deniz 

ürünü. 

       5. Pasifik Adaları – Bêche-de-Mer Yahni 

Malzemeler: 

• Kurutulmuş deniz patlıcanı (trepang) 
• Hindistancevizi sütü 
• Baharatlı sebzeler (soğan, biber, zencefil) 
• Balık veya tavuk suyu 

Hazırlanış: 

1. Kurutulmuş deniz patlıcanı suda yumuşatılır. 
2. Hindistancevizi sütü ve baharatlarla kısık ateşte pişirilir. 
3. Pirinç ya da kök sebzelerle birlikte servis edilir. 

Özelliği: Fiji, Tonga ve Papua Yeni Gine gibi adalarda hem günlük hem de törensel 

yemek. 

🇵🇭 Filipinler – Balat Guisado (Sote Deniz Patlıcanı) 

Malzemeler: 

• 300 g taze deniz patlıcanı (balat) 
• Soğan, sarımsak, domates 
• Zeytinyağı veya yerel hindistancevizi yağı 
• Birkaç yeşil biber 
• Balık sosu (patis) 
• Limon veya calamansi suyu 

Hazırlanış: 

1. Deniz patlıcanı temizlenir, birkaç dakika kaynar suda haşlanır, sonra dilimlenir. 
2. Soğan, sarımsak ve domates yağda sotelenir. 
3. Deniz patlıcanı ve biber eklenir, kısa süre çevrilir. 
4. Balık sosu ve az limon suyu ile tatlandırılır. 
5. Buharda pişmiş pirinçle servis edilir. 

Özelliği: Filipinler’de deniz kenarı köylerinde aile sofralarının geleneksel yemeğidir. Halk 

arasında bağışıklık ve güç verici kabul edilir. 
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🇲🇾🇮🇩 Malezya & Endonezya – Trepang Sup Rempah (Baharatlı Trepang Çorbası) 

Malzemeler: 

• 200 g kurutulmuş deniz patlıcanı (trepang) – önceden suda bekletilmiş 
• Tavuk veya balık suyu 
• Zencefil, sarımsak, soğan 
• Karabiber, kişniş tohumu, tarçın çubuğu 
• Hindistancevizi sütü (isteğe bağlı) 
• Taze kişniş yaprakları 

Hazırlanış: 

1. Kurutulmuş deniz patlıcanı 24–48 saat suda bekletilip yumuşatılır. 
2. Baharatlar (zencefil, karabiber, kişniş, tarçın) yağda kavrulur. 
3. Tavuk/balık suyu eklenir ve kaynatılır. 
4. Deniz patlıcanı eklenip yumuşayıncaya kadar pişirilir. 
5. İstenirse hindistancevizi sütü eklenerek çorba zenginleştirilir. 
6. Üzerine taze kişniş serpilerek sıcak servis edilir. 

Özelliği: Malezya ve Endonezya’da hem besleyici yemek hem de “şifalı çorba” olarak 

görülür. Düğünlerde ve özel günlerde de sofraya konur. 

 

“Deniz patlıcanı: Çin mutfağında imparator sofralarından günümüze ulaşan nadide 
bir yemek. Çeşitli sebzeler ve özel sos eşliğinde servis edilen bu deniz ürünü, 
Uzakdoğu gastronomisinin hem lüks hem de şifa veren besinleri arasında yer 
almaktadır.” 
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        Deniz Patlıcanının Tıbbî Kullanımı 

Deniz patlıcanı (Holothuroidea), yalnızca gastronomi açısından değil, içerdiği biyolojik 

aktif bileşikler sayesinde geleneksel tıp, modern farmakoloji ve kozmetik alanlarında 

da önemli bir yere sahiptir. 
 

1. Biyoaktif İçerikler 

Kollajen: Yüksek oranda bulunur; eklem sağlığı, cilt yenilenmesi ve yara 

iyileşmesinde etkilidir. 

Saponinler (Holoturin): Antibakteriyel, antifungal ve antikanser özellikler gösterir. 

Glikozaminoglikanlar: Romatizma ve eklem rahatsızlıklarında destekleyici rol oynar. 

Omega-3 yağ asitleri & proteinler: Kalp-damar sağlığına katkı sağlar. 
 

2. Geleneksel Tıpta Kullanımı 

Çin Tıbbı: “Deniz ginsengi” olarak adlandırılır. Afrodizyak, ömür uzatıcı ve bağışıklık 

güçlendirici olarak kullanılır. 

Japonya & Kore: Fermente edilmiş veya kurutulmuş formları, tonik ve şifalı 

çorbalarda değerlendirilir. 

Halk İnanışları: Gücü artırıcı, doğurganlığı destekleyici ve enerji verici özellikleriyle 

ilişkilendirilmiştir. 
 

3. Modern Tıpta Araştırmalar 

Kanser Araştırmaları: Saponinlerin özellikle meme, kolon ve prostat kanseri 

hücrelerinde anti-proliferatif (çoğalmayı durdurucu) etkileri araştırılmıştır. 

Bağışıklık: Biyoaktif peptitler, bağışıklık sisteminin sitokin üretimini düzenleyici etki 

gösterir. 

Antikoagülan (kan sulandırıcı): Bazı türlerde heparin benzeri maddeler tespit 

edilmiştir. 

Yara İyileşmesi: Kollajen ve peptitler, doku onarımını hızlandırır. 
 

4. Kozmetik Kullanımlar 

Anti-aging ürünler: Yüksek kollajen ve antioksidan içeriği sayesinde kırışıklık karşıtı 

ürünlerde yer alır. 

Yara ve yanık kremleri: Hücre yenilenmesini hızlandırmak için kullanılır. 

Cilt nemlendiriciler: Doğal nem bağlayıcı özellikleri nedeniyle krem ve serumlarda 

değerlendirilir. 
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5. Türkiye’de Tıbbî Kullanım Durumu 

Türkiye’de deniz patlıcanı tıbbî amaçlı yaygın kullanılmaz. Daha çok ihracat için 

avlanır; Çin, Kore ve Japonya pazarına gönderilir. 

Ancak ilerleyen yıllarda, biyoteknoloji ve ilaç endüstrisi için önemli bir hammadde 

kaynağı olma potansiyeli vardır. 
 

     Sonuç: Deniz patlıcanı, antik Çin tıbbından modern farmakolojiye uzanan bir çizgide; 

bağışıklık güçlendirici, kanser araştırmalarında umut verici, yara iyileştirici ve anti-

aging etkileriyle öne çıkmaktadır. 
 

7. Türkiye’de Durum 

Türkiye kıyılarında özellikle Ege ve Akdeniz bölgelerinde yoğun popülasyonları bulunur. 

Ancak son yıllarda aşırı ve yasa dışı avcılık nedeniyle stokları büyük zarar görmüştür. 

Tarım ve Orman Bakanlığı, deniz patlıcanı avcılığına ciddi kısıtlamalar getirmiştir. Bu 

bağlamda deniz patlıcanı, Türkiye’de “sürdürülebilirlik ve biyoçeşitlilik” tartışmalarının 

merkezine oturmuştur. 
 

Deniz Patlıcanı (Holothuroidea) – Adlandırmalar 
 

Dil / Kültür Adı Anlam / Açıklama 

Türkçe Deniz Patlıcanı Vücut yapısı patlıcana benzediği 
için. 

Türkçe (halk 
arasında) Deniz Hıyarı Hıyar (salatalık) formuna 

benzerliği nedeniyle. 

İngilizce Sea Cucumber “Deniz salatalığı/hıyarı” – 
benzerlikten dolayı. 

Çince 海参 (Haishen) 
“Deniz ginsengi” – şifa, uzun ömür 
sembolü. 

Japonca ナマコ (Namako) “Deniz içi canlı” anlamında. 

Korece 해삼 (Haesam) 
“Deniz ginsengi” ile benzer, şifa 
vurgulu. 

Fransızca Concombre de mer “Deniz hıyarı/salatalığı”. 

İtalyanca Cetriolo di mare “Deniz hıyarı”. 

Almanca Seegurke “Deniz salatalığı / salatalık-
gurke”. 

Yunanca 
(Modern) 

Αγγούρι της θάλασσας (Angoúri 
tis thálassas) “Deniz hıyarı”. 
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Deniz patlıcanı (deniz hıyarı) Türkiye ve dünya ölçeğinde hem ekolojik olarak önemli hem 

de balıkçılık / ticaret açısından düzenlemelere tâbi bir canlı. Aşağıda “ekosistemdeki yeri 

ve önemi” ile “avlama kotası / yasal düzenlemeler” hakkında derlenmiş bilgiler var. 
 

Ekosistemdeki Yeri ve Önemi 

1. Besin maddesi döngüsü ve dibe temizlik 

Deniz hıyarları detritus (yani organik artıklar) ve planktonla beslenir. Deniz 

tabanında biriken ölü organik materyalleri tüketerek, bu materyalin ayrışmasını 

hızlandırırlar; bu da oksijen döngüsü ve sualtı zemininin kalitesi açısından 

önemlidir. DergiPark+4Vikipedi+4Hayvan Bilgisi+4 

2. Habitat yapısına katkı 

Deniz hıyarlarının hareketi ve sindirim sistemleri zemin yapısının havalanmasını 

sağlayabilir. Bu sayede sediment yapısı ve mikrobiyal toplulukların dağılımı 

etkilenir; bu da bazı bentik (dipte yaşayan) organizmalar için önemli olabilir. 

(Kaynaklarda bu konuda çeşitli gözlemler var.) DergiPark+1 

3. Biyoçeşitlilik ve ekosistem dengesine katkı 

Derisidikenliler sınıfına ait olan bu canlılar, omurgasız deniz yaşamının bir parçası 

olarak birçok türle etkileşim içindedir. Hem besin halkasının bir öğesi hem de bazı 

yabancı tür baskılarından dolayı gösterge türü olarak kullanılabilir. Open 

Knowledge FAO+1 

4. Ekosistem hizmetleri 

o Su kalitesi korunuşu, tortu ve atıkların ayrıştırılmasına katkı. 

o Deniz tabanının biyolojik işlevselliğini sürdürmek: sedimentlerin yeniden 

dağılımı, mikroorganizma aktiviteleri. 

o Besin zincirinin bir öğesi olarak deniz hıyarına beslenen veya hıyarın 

avladığı mikroorganizmalar aracılığıyla dolaylı etkiler. Open Knowledge 

FAO+1 

 

  

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
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Avlama Kotası ve Yasal Düzenlemeler (Türkiye) 

Türkiye’de deniz patlıcanı avcılığı/yakalanması ile ilgili bir dizi yasal düzenleme ve 

sınırlama mevcut. Aşağıda önemli noktalar: 

1. Av yasağı ve izne tabi avcılık 

o Deniz patlıcanlarının toplanması bazı bölgelerde yasak; yasa dışı 

toplayanlara yaptırımlar uygulanıyor. Duvar English+2Haberler+2 

o Avcılık için özel izin / lisans gereksinimleri var. Akdeniz ve Ege kıyılarında 

belirli dönemlerde, belirli bölgelerde geçerli olan izinli avcılık uygulamaları 

mevcut. ResearchGate+2DergiPark+2 

2. Sezon sınırlamaları ve “fallow” (dinlenme) uygulamaları 

o Av sezonları belirli zamanlarla sınırlandırılmıştır; örneğin, 2020 için 

avlanma dönemi 1 Ocak – 31 Mayıs arasında idi ya da benzer dönemler 

üzerinden geçici düzenlemeler yapılmaktadır. ResearchGate+1 

o Ayrıca bazı bölgelere “dinlenme dönemi” getirilmiş; yani belirli yıllar 

boyunca av yapılmaması, stokların yenilenmesine olanak verilmesi gibi 

uygulamalar var. spccfpstore1.blob.core.windows.net+2ResearchGate+2 

3. Kota uygulaması 

o 2020 için Türkiye’de gutted weight (içleri temizlenmiş ağırlık) bazında 

2.500 tonluk bir kota getirilmişti. ResearchGate+1 

o Ancak bu kotanın yeterliliği, denetim durumu ve kaçak avcılık durumları 

açısından bazı eleştiriler var; bazı kaynaklar bu düzenlemelerin caydırıcılık 

açısından yetersiz olduğunu belirtiyor. ResearchGate 

4. Liman ve idari denetim ile yaptırımlar 

o Kaçak avcılığa karşı liman denetimleri, ele geçirilen deniz hıyarlarının 

denize iadesi ve para cezaları söz konusu. Duvar English 

o Yasa dışı faaliyetler, özellikle izinsiz toplayan tekneler veya kişiler 

tarafından gerçekleştiriliyor ve bunlara yönelik yaptırımlar uygulanıyor. 

spccfpstore1.blob.core.windows.net+1 

  

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
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Deniz Patlıcanı Türleri – Ekoloji ve Ekonomi Tablosu 

Tür Adı Coğrafi Dağılım Ekolojik Rol Gastronomik / Tıbbi 
Kullanım 

Actinopyga 
echinites 

Hint Okyanusu, 
Kızıldeniz, Pasifik 

Mercan resiflerinde 
sediment döngüsü, 
biyoturbasyon 

Asya pazarında yüksek değerli 
gıda (kurutulmuş “beche-de-
mer”) 

Holothuria 
arenicola 

Akdeniz, Atlantik 
kıyıları 

Kumlu tabanlarda 
detritus geri dönüşümü 

Ekonomik değeri düşük, 
bilimsel araştırmalarda 
kullanılır 

Holothuria 
arguinensis 

Portekiz, İspanya 
kıyıları (Atlantik, 
Akdeniz) 

Bölgesel dip ekolojisinde 
önemli, habitat temizliği 

Yerel avcılık yapılır; Avrupa’da 
koruma altına alınma eğilimi 
var 

Holothuria 
forskali 

Akdeniz, Doğu 
Atlantik 

Organik madde geri 
dönüşümü, toksin 
üretimiyle ekolojik 
savunma 

Farmasötik ve kozmetik 
araştırmalarda biyoaktif 
bileşik kaynağı 

Holothuria 
impatiens 

Hint-Pasifik, Batı 
Afrika 

Tropikal bölgelerde dip 
biyotası düzenleyici 

Orta düzey ticari değer, Çin ve 
Asya pazarına ihraç 

Holothuria polii Akdeniz, Ege, 
Marmara 

En yaygın Akdeniz 
türlerinden; sediment 
döngüsü 

Türkiye’de en çok toplanan 
türlerden biri, ihracatta 
önemli 

Holothuria 
sanctori 

Doğu Atlantik, 
Kanarya Adaları, 
Akdeniz 

Kaya ve resif çevresinde 
biyolojik temizlik Ekonomik değeri çok düşük 

Holothuria 
stellati 

Hint Okyanusu, 
Güneydoğu Asya 

Kıyısal sediment 
düzenleyici 

Çin mutfağında değerli, “deniz 
hıyarı yahnisi” yapımında 
kullanılır 

Holothuria 
tubulosa 

Akdeniz genelinde 
yaygın 

Akdeniz ekosisteminde 
baskın tür, dip temizliği 

Türkiye’de yoğun şekilde 
avlanır, kurutulup Asya’ya 
ihraç edilir 

Labidoplax 
digitata 

Atlantik Okyanusu 
(kuzey kıyılar) 

Tortuların 
ayrıştırılmasında etkili 

Tüketim sınırlı, çoğunlukla 
akademik çalışmalar için 

Leptopentacta 
elongata 

Kuzey Atlantik, 
Akdeniz 

Küçük bentik tür, 
sediment katkısı sınırlı 

Ticari değeri yok denecek 
kadar az 

Leptosynapta 
inhaerens 

Kuzeydoğu 
Atlantik, Kuzey 
Denizi 

Şeffaf gövdesiyle kıyı 
tortularında yaşar, 
biyoturbasyon 

Ekonomik değeri yok, biyolojik 
çeşitlilik için önemli 

Phyllophorus 
urna Atlantik, Akdeniz Tortu temizliği ve organik 

madde geri dönüşümü 
Araştırmalarda kullanılır, 
nadiren tüketilir 

Stichopus 
regalis 

Akdeniz (özellikle 
İspanya, İtalya 
kıyıları) 

Büyük gövdeli, resif 
ekolojisinde kilit tür 

Güney Avrupa’da lüks gıda, 
yüksek ticari değer (özellikle 
İspanya’da) 

Thyone fusus Doğu Atlantik, Batı 
Akdeniz 

Tortu işleme ve 
ekosistem çeşitliliğine 
katkı 

Küçük ölçekli tüketim, düşük 
ekonomik değer 
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8. Arkeogastronomik Yorum 

Arkeogastronomi açısından deniz patlıcanı, “egzotik ve şifa veren gıdalar” kategorisinde 

değerlendirilmelidir. Akdeniz coğrafyasında izine pek rastlanmasa da Doğu Asya 

kültürlerinde derin bir tarihsel sürekliliğe sahiptir. Antik Çin’de ölümsüzlük ve sağlık 

simgesi olarak tüketilmesi, günümüz gastronomi dünyasında da devam eden bir kültürel 

sürekliliği gösterir. Bu açıdan deniz patlıcanı hem biyolojik hem de kültürel bir “köprü 

ürün” olarak değerlendirilebilir. 
 

 

✨ “Genç bir şef, lüks bir restoranda dünya mutfaklarından seçilmiş deniz patlıcanı 

yemeklerini zarif bir sunumla misafirlere takdim ediyor.” 
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Gastrokültür Açısından Deniz Patlıcanı 

1. Lüks ve Statü Göstergesi: Deniz patlıcanı, özellikle Çin İmparatorluk mutfağında 

“lüks ve güç simgesi” olarak kabul edilmiştir. İmparator sofralarında sunulan deniz 

patlıcanı, yalnızca besleyici değil aynı zamanda diplomatik bir “prestij yemeği”dir. Bu 

yönüyle yemek, toplumsal statü ve hiyerarşi göstergesi olmuştur. 
 

2. Şifa Veren Sofra Kültürü: Çin kültüründe yemek, yalnızca beslenme değil aynı 

zamanda şifa aracıdır. Deniz patlıcanı “deniz ginsengi” olarak anılmış, uzun ömür ve 

sağlıklı yaşamla özdeşleştirilmiştir. Bu durum, gastrokültürün “terapötik yemek” 

anlayışını yansıtır. 
 

3. Kolektif Tüketim ve Ritüel Bağlamı: Deniz patlıcanı yemekleri, özellikle düğün, 

yılbaşı ve ziyafet sofralarının vazgeçilmez parçası olmuştur. Bu tür sofralar, topluluk 

bağlarını güçlendiren ritüel işlev görmüştür. 
 

4. Kültürlerarası Değişim ve Sembolizm: Çin’den Japonya ve Kore’ye, oradan Uzakdoğu 

diasporaları aracılığıyla tüm dünyaya yayılan deniz patlıcanı, gastrokültürün küresel 

dolaşımını gösterir.Türkiye’de ise daha çok ihracat ve biyolojik çeşitlilik bağlamında 

bilinir; bu da “yerel kullanım eksikliği – küresel değer” ikilemini ortaya çıkarır. 

5. Arkeogastronomik Önemi 

Deniz patlıcanı, antik çağlardan bugüne ulaşmış “kültürel sürekliliği olan nadir deniz 

ürünlerinden” biridir. Bu, onu arkeogastronomi açısından benzersiz kılar: geçmişteki 

sembolik ve terapötik anlamları günümüzde hâlâ sofralarda yaşatılmaktadır. 

Deniz patlıcanı, gastrokültür açısından yalnızca bir besin değil, aynı zamanda kimlik, 

statü, şifa ve ritüel boyutlarını içinde barındıran çok katmanlı bir üründür. 
 

6. Tıbbî ve Kozmetik Değer:Deniz patlıcanları, kolajen, glikozaminoglikanlar, saponinler 

ve biyolojik aktif peptitler bakımından zengindir. 

Tıbbî kullanım: Geleneksel Çin tıbbında afrodizyak, bağışıklık düzenleyici ve eklem 

sağlığı destekleyici olarak kullanılır. 

Kozmetik: Cilt yenilenmesi, yara iyileşmesi ve anti-aging ürünlerinde kullanılmaktadır. 
 

9. SONUÇ 

Deniz patlıcanı, basit bir dip canlısı olmaktan öte; ekosistemi dengeleyen, Uzakdoğu 

mutfaklarında kültürel anlamı derin, modern dünyada tıbbi ve kozmetik değeri yüksek bir 
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organizmadır. Türkiye için ise hem biyolojik çeşitlilik hem de potansiyel gastronomik 

değer açısından korunması gereken önemli bir türdür. 

   Deniz Patlıcanının Gastrokültürdeki Yeri 

Deniz patlıcanı, yüzlerce yıldır Uzak Doğu mutfaklarında “lüks gıda” ve “şifa 

kaynağı” olarak kabul edilmiş, sofralarda prestij göstergesi olmuştur. Çin’de 

imparatorlardan günümüzün beş yıldızlı restoranlarına kadar uzanan bir serüvenle 

gastro-kültürel belleğe kazınmıştır. Japonya’da fermente ya da turşu formlarıyla 

sofraların dengeli diyetinde yer alırken, Kore’de enerji verici bir yan yemek olarak 

görülür. Akdeniz kıyılarında ise İspanyol “espardenya” ya da İtalyan “cetriolo di 

mare” gibi gurme tabaklarda, Batı’nın fine-dining anlayışıyla yeniden 

tanımlanmıştır. Her kültür, deniz patlıcanını kendi mutfak kodlarıyla yoğurmuş ve 

ona farklı bir anlam katmıştır. 

    Dünya Ekosistemindeki Önemi 

Sadece bir yemek hammaddesi değil, aynı zamanda okyanusların temizlik 

işçisidir. Deniz tabanında organik atıkları parçalayarak tortu döngüsünü sağlar, 

mercan resiflerini aşırı besin yükünden korur ve biyoçeşitliliğin devamı için 

vazgeçilmez bir rol üstlenir. Respiratuvar sistemleri aracılığıyla suyu filtreleyerek 

deniz ekosistemlerinde görünmez ama kritik bir mühendis gibi çalışır. Aşırı 

avlanma ve kontrolsüz tüketim ise bu döngüyü kırma riski taşımaktadır. 

      Geleceğe Bakış 

Gelecekte deniz patlıcanı hem sürdürülebilir gastronomi hem de biyomedikal 

araştırmalar açısından stratejik bir kaynak haline gelecek. Kollajen yapısı, 

bağışıklığı destekleyici molekülleri ve düşük karbon ayak iziyle, beslenmede sağlıklı 

ve çevreci bir alternatif sunar. Uygun avlanma kotaları, ekosistem dostu üretim 

teknikleri ve kültürel çeşitliliği koruyan yaklaşımlar sayesinde, deniz patlıcanı 

“geleceğin mavi gıdası” olarak sofralarda daha da güçlü bir yer edinecektir. 

    Deniz patlıcanı, geçmişten geleceğe; imparator sofralarından modern gastronomiye, 

deniz tabanından gezegenin geleceğine uzanan köprüdür. O hem ekolojik dengeyi 

sağlayan bir canlı, hem de insan kültürünün en seçkin tabaklarına taşınan eşsiz bir 

lezzettir. 

 


