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Giriş

Deve, Kuran’da Tanrı’nın bir mucizesi olarak belirtilen hay-
vanlar arasındadır (Yadav, Kumar, Priyadarshini ve Singh, 2015). 
Deve ilk kez yaklaşık 6000-5000 yıl önce Arap çöllerinde evcilleş-
tirilmiştir ve çölün gemisi olarak bilinir (Koç ve Atasever, 2016).

Gıda ve Tarım Örgütü’nün (2013) istatistiklerine göre, dünya-
daki toplam deve popülasyonunun 44 ülkede, 27,01 milyon oldu-
ğu, bunların %89’ unun tek hörgüçlü dromedary develer (Came-
lusdromedarius) ve geri kalan %11’inin ise çift hörgüçlü develer 
(Camelusbactrianus) olduğu görülmektedir. Çift hörgüçlüler 
genel olarak Asya’nın soğuk çöllerinde bulunurken, dromedary 
yani tek hörgüçlü deve popülasyonunun %60’ından fazlası Soma-
li, Sudan, Etiyopya ve Kenya gibi Kuzey Doğu Afrika ülkelerinin 
kurak bölgelerinde yoğunlaşmıştır. 1 milyondan fazla deve popü-
lasyonuna sahip olan ülkeler ise Somali (7,1 m), Sudan (4,8 m), 
Kenya (3,1 m), Nijer (1,7 m), Çad (1,5 m), Moritanya (1,5) ve Pa-
kistan (1,0 m)’dır (Kula ve Tegegne, 2016; Koç ve Atasever, 2016).

Türkiye’de deve yetiştiren ülkelerden birisidir. Türkiye’de deve 
yetiştirmenin asıl amacı deve güreşleridir. Deve güreşi Türki-
ye’nin güneybatı kesiminde Aralık ayından Mart ayının sonuna 
kadar oldukça popülerdir. Türkiye’deki deve güreşinin popülari-
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