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Giris

Diinya niifusundaki hizli artis ve yetersiz beslenen insanlar
diisiiniildiigiinde, hayvansal kaynakli gidaya olan talep her ge-
¢en giin artmaktadir. Dini inanglar, cografi ve iklim sartlar1 ile
ekonomik sebepler tiiketicilerin tercihlerini etkilemede 6nemli
rol oynamaktadir (Biilbiil ve Kog, 2018). Develerin diger ciftlik
hayvanlarina uygun olmayan kosullarda da yetistirilebilir olma-
lar1 onemli karakteristik ozelliklerinden biridir. Bu nedenle, deve,
diinyanin kurak ve yar1 kurak bolgelerinde 6nemli bir yiyecek ve
gelir kaynagidir (Yousif ve Babiker, 1989). Deve ayni zamanda
treticiler igin katma degeri yiiksek, tiiketiciler i¢in 6nemli besle-
yici ozellikleri olan, ¢ok sert kosullarda siit, et ve yiin iiretebilen
bir hayvandir (Faye, 2014).

Ulkelere gore degismekle birlikte diinya genelinde yillik ke-
silen deve sayist 3,13 milyon bas, deve eti tiretimi ise 703,407
tondur (Biilbiil ve Kog, 2018). Bu oran diinyada tiiketilen toplam
etin %0,22’sine tekabiil etmektedir. Diinyada 1961-2014 yilla-
r1 arasinda kanatlhilardan (tavuk, 6rdek ve hindi) sonra en yiik-
sek artig 5,7 kat ile deve eti tiretiminde gerceklesmistir. Kesilen
deve sayis1 ve deve eti liretimine yonelik istatistiklerin yetersizligi
(Faye, 2014) tiretimin bildirilenden daha yiiksek oldugunu gos-
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