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REVANI HAKKINDA

Revani tatlisi, Osmanh mutfagindan gtiniimize ulasan en sevilen serbetli tathlardan biri olarak yerini koruyor.
Revani tatlisinin isminin kékeni ise Osmanli dénemine dayaniyor. Revani kelimesinin, Osmanl Tlrkgesinde
"revan" kelimesinden tlredigi disunillyor. Bu kelime ise "akici, hafif, hos, leziz" anlamina geliyor. Revani
tathsinin agizda dagdilan yumusak yapisi ve serbeti glizel gekmesi nedeniyle bu ismin verildigi distndltyor.
Bazi kaynaklara gore, revani tatlisi Sultan 4. Murad zamaninda bugtin Ermenistan&apos;in baskenti olan
Erivan&apos;in fethedilmesi Uzerine ortaya ¢iktigi distndliyor. Osmanli&apos;nin simdiki Ermenistan
topraklarinda elde ettigi zaferden sonra sarayin ascilari padisah icin yeni bir tatl icat etmigler ve bu tatliya da
&apos;Revan&apos;in fethi serefine revani&apos; adini vermigler. Revani tatlisi, 6zellikle Osmanli saraylarinda
ve Anadolu mutfaginda uzun yillar boyunca populerligini korumus. Glinimizde ise Turk mutfaginin vazgegilmez
tathlarindan biri olarak halé tuketiliyor.

Revani tatlisi, 6zellikle Osmanli&apos;nin dogu seferlerinden sonra Anadolu ve Balkanlar&apos;da
yayginlasmis ve bu bdlgelere 6zgl farkl revani tarifleri tiremigstir. GinimUizde Yunanistan&apos;da "Revani"
veya "Ravani", Arap Ulkelerinde ise benzer tatlilar "Basbousa" adiyla biliniyor.
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