
Kel maz›, flalba, diflotu, maryamiya, meryem
kolu... Asl›nda bütün bu isimler bize adaçay›n›
anlat›yor. Bir bitkinin bu kadar farkl› adlar› ol-
mas›, o bitkinin ne kadar çok tan›nd›¤›n› ve kul-
lan›ld›¤›n› gösteriyor. Günümüzde siyah çaya se-
çenek olarak içilen adaçay›n›n kullan›m› çok es-
kilere dayan›yor. Roma ‹mpartorlu¤u döneminde
herkesin bildi¤i bir deyim olan “Cur moriatur ho-
mo cui Salvia crescit in horto” bahçesinde ada-
çay› yetiflen insanlar ölmez demekti. Bir ‹ngiliz
atasözüyse, “Kim uzun yaflamak istiyorsa, may›s-
ta adaçay› yemelidir” diyor. Adaçay›n›n bilimsel
ad› olan salvia sözcü¤ü de Latince salvere = kur-
tarmak kökünden türetilmifl. 

Salvia olarak bilinen adaçay›, Labiatae ad› ve-
rilen ball›babagiller ailesinden bir bitki. Dünya
genelinde yaklafl›k 600 türü bulunan adaçay›n›n
ülkemizde 86 türü var. Ancak bu 86 türden yal-
n›zca birkaç› t›bbi amaçl› kullan›labiliyor. Geriye
kalan türler içinde çok kötü kokulu ve hatta in-
san sa¤l›¤› için zararl› olanlar› bile var. Adaçay›-
n›n Amerika k›tas›nda yaflayan bir türü (Salvia di-
vonorum) de sahip oldu¤u halüsinojenik etkileri
nedeniyle uyuflturucu olarak kullan›l›yor. T›bbi
adaçay› (Salvia officinalis) olarak isimlendirilen
bitki ülkemizde, Güney ve Bat›
Akdeniz’de do¤al olarak yetifli-
yor. Yapraklar› yumuflak tüyler-
le kapl› bu tür 50-100 cm boy-
lar›nda, basit yaprakl›, çok y›l-
l›k ve çal› fleklinde bir bitki.
May›s- haziran aylar›nda açan
çiçekleri yaklafl›k 2-3 cm. bo-
yunda olup, pembeli, beyazl›
renklerde karfl›m›za ç›k›yor. ‹ki
dudak fleklinde olan adaçay› çi-
çekleri, sahip olduklar› görü-
nüflle di¤er çiçeklerden kolayca
ay›rt edilebiliyor. Yapraklar›,
bazen s›k tüyleri nedeniyle gü-
müfli gri renkte görünür. Bu tü-
rün d›fl›nda yine t›bbi adaçay›na
benzer flekilde kullan›lan ada-
çay› türleriyse, Anadolu adaçay›
(Salvia fruticosa), misk adaçay›
(Salvia sclareae) ve büyük çi-
çekli adaçay› (Salvia tomento-
sa). Bu üç tür de, çok küçük
farklarla genel olarak t›bbi ada-
çay›na benziyor. 

Anavatan› Akdeniz olan bu
bitki ülkemizde özellikle denize
bakan kalkerli yamaçlarda ve
adalarda yetifliyor. Bu nedenle
de bizler ona adaçay› diyoruz.
Bu isim adaçay›n›n ekolojik is-

teklerini de en iyi flekilde betimliyor. Bol günefl
alan yerleri seven adaçay›, su sevmeyen bir bit-
ki. Kokulu olmas›n›n nedeni de, susuzlu¤a karfl›
gelifltirilmifl bir uyum mekanizmas›. Su bak›m›n-
dan zengin yerlerde yetifltirilen adaçaylar›n›n ko-
kusu daha az oluyor. T›bbi özelliklerinden dolay›
1517 y›l›ndan beri baflta ‹ngiltere olmak üzere
tüm Avrupa’da süs bitkisi olarak yetifltiriliyor.
Ancak bu k›tada Akdeniz’e göre daha so¤uk ve
daha ya¤›fll› bir iklim olmas› nedeniyle, yetifltiri-
len adaçaylar› fazla kokulu olmuyor. Bu yüzden
ülkemizde yetiflen adaçaylar› çok de¤erli. Ad›n-
dan da anlafl›laca¤› gibi, bu bitki en çok bitkisel
içecek olarak kullan›l›yor. ‹çeri¤inde uçucu ya¤
fleklinde bulunan tuyon, sineol ve borneol ad› ve-
rilen alkoloidler nedeniyle de, bugün yat›flt›r›c›,
midevi, diüretik, ter kesici, a¤r› giderici, balgam
söktürücü ve dezenfektan olarak kullan›l›yor. 

‹lkça¤ ve Ortaça¤da özellikle felçli insanlar›
iyilefltirmek için, adaçay›ndan kaynat›larak elde
edilen s›v› ile hastalara banyolar ve masajlar
yapt›r›l›yordu. Yine bu dönemde kurutulmufl
adaçay› yapraklar› böcek sokmalar›nda haricen
kullan›ld›¤› gibi, adaçay› yemenin de y›lan sok-
mas›na karfl› bir çeflit efsun oldu¤una inan›l›yor-

du. Her derde deva olan bu bitkinin köklerinin
kurutulup ö¤ütülmesiyle elde edilen toz, bafla¤-
r›lar›nda burundan çekilerek kullan›l›rken, difl
a¤r›lar›nda ve difl eti hastal›klar›nda sirkeyle ka-
r›flt›r›lan bitki gargara fleklinde kullan›l›yordu.
Bu nedenle de birçok bölgede adaçay› bitkisine
difl otu da deniliyor.

‹talya’da köylüler sa¤l›klar›n› korumak için
taze adaçay› yapraklar›n› ekmek ve tereya¤ ile
birlikte yerlerken, Hollandal›lar bu bitkiyi peynir

yap›m›nda ve çay demlemede kul-
lan›l›yorlar. Bu uygulamaya göre,
çay demlenirken içine at›lan bir-
kaç adaçay› yapra¤› normal çaya
yeni ve de¤iflik bir aroma kazan-
d›r›yor. Frans›zlar›n “Toute bon-
ne” ad› verilen flaraplar›ysa flara-
b›n kaynat›larak içine fleker ve
adaçay› yapraklar› eklenmesiyle
üretiliyor. 

Adaçay›n›n bu yararl› özellikle-
rinden siz de yararlanmak istiyor-
san›z, bu bitkinin çiçek açmadan,
yani may›s ay›nda toplanmas› ge-
rekti¤ini unutmay›n. Bu bitki top-
lan›rken dikkat edilecek bir di¤er
nokta da, sabah›n erken saatlerin-
de toplanmas›. Bitki içinde bulu-
nan uçucu ya¤, s›cakl›¤›n etkisiyle
buharlaflarak azald›¤› için, adaçay-
lar›n›n sabah›n erken saatlerinde
toplanmas› gerekiyor. Kullan›m›na
gelince, adaçay›n› ›hlamurla birlik-
te kaynatarak, bu kar›fl›m› öksü-
rük kesici; nane ve kekikle kayna-
t›lm›fl suyunu mide sorunlar›n› gi-
derici olarak kullanabilirsiniz. Ay-
r›ca, adaçay› ve limondan yapabile-
ce¤iniz tonik ile cildinizi güzelleflti-
rebilir, iyice kaynat›lm›fl adaçay›
suyuyla saçlar›n›z›n rengini koyu-
laflt›rabilirsiniz.
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