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CHÁ

DA FOLHA À XÍCARA, COMO É EXPLORADO E APRECIADO PELO MUNDO


– KRISI SMITH –

TRADUÇÃO DE JOAQUIM OLIVEIRA


EDITORA SENAC SÃO PAULO – SÃO PAULO – 2025



  
Introdução

			Nunca houve uma época mais fascinante para descobrir, ou melhor, redescobrir nossa tão amada xícara de chá. Novas ideias, culturas e conceitos inovadores estão agitando tradições antigas da indústria do chá, desde métodos de cultivo e técnicas de mistura até o tipo de utensílios que usamos e as ocasiões sociais em que o chá tem um papel central.

			A pergunta não é mais “Um torrão de açúcar ou dois?”, mas sim “Qual variedade de chá você gostaria de tomar hoje?”. Verde, preto ou até de folha de framboesa, talvez? Você prefere seu chá servido quente com leite, batido com gelo ou vaporizado em um espumoso chai latte?

			Não é nenhum segredo que a tendência dos cafés de boa qualidade explodiu em nossas vidas ao longo dos últimos anos e o mesmo está acontecendo agora com o chá. Mudando de um produto de comercialização em massa que consumimos sem pensar duas vezes para um método de descoberta que é parte de nosso bem-estar mais geral, o chá está passando a fazer parte de como nos definimos. Nós nos preocupamos cada vez mais com a origem do chá, como ele foi processado e quais ferramentas usamos para prepará-lo.

			A forma como uma simples xícara de chá pode melhorar um dia ruim ou acalmar os nervos é parte da razão de eu ter escolhido trabalhar com a indústria do chá. Porém, a capacidade de espalhar prazer, alegria e entusiasmo por meio de misturas inovadoras ou de uma saborosa mixologia de chá é um fenômeno relativamente recente, e eu sou apaixonada por fazer parte dele. Percebi essa mudança de atitude e abordagem quanto ao chá pela primeira vez alguns anos atrás, enquanto eu trabalhava para uma misturadora de chá inovadora na América do Norte. Depois de eu ser apresentada a esse vibrante e variado novo mundo do chá, foi um caminho sem volta.

			Em 2012, voltei à Inglaterra e criei minha própria empresa de chá, a Bird & Blend Tea Co. Todo dia eu posso ser criativa com o chá, compartilhá-lo com os outros e ver como algo tão simples traz felicidade ao dia de alguém. É uma indústria empolgante para trabalhar atualmente e eu fico radiante em apresentá-la a você neste livro.

			Agora é, sem dúvida, a hora do chá.


		

[image: iStock_000015535903_Full]			O chá é apreciado de diversas formas ao redor do mundo. Na Índia, o chá preto com especiarias, ou chai, é servido tradicionalmente com muito leite e muito açúcar.

			Créditos das imagens: iStockphoto.com – danishkhan

		
[image: GettyImages-3312814_master]			Fotografadas em maio de 1938, duas moças desfrutam de uma refrescante xícara de chá sentadas no trampolim de uma piscina pública em Finchley, no norte de Londres. 

			Créditos das imagens: Getty Images – J. A. Hampton/ Topical Press Agency




  

Parte um

Fundamentos do chá




  




    A planta do chá


    A maioria das pessoas se surpreende quando descobre que todos os tipos de chá vêm da mesma planta: Camellia sinensis, uma espécie arbustiva perene nativa da Ásia. Existem duas variedades principais usadas para o cultivo: Camellia sinensis var. assamica e Camellia sinensis var. sinensis,cada uma delas prosperando sob condições diferentes e produzindo chás de sabores únicos. Existe também uma variedade mais comum – Camellia sinensis var. japonica – que cresce com facilidade em qualquer jardim, mas que não serve tão bem para beber.



    A planta do chá cresce na maioria dos climas, porém ela é cultivada principalmente em climas tropicais e subtropicais, nos quais as condições produzem um chá mais desejável. Descoberta inicialmente na China, a planta Camellia sinensis foi disseminada pela Ásia por monges budistas que bebiam chá com propósitos medicinais e espirituais. Por muitos anos, o registro mais antigo de plantas de chá cultivadas na China datava de cerca de 3.000 a.C. No entanto, raízes de chá fossilizadas descobertas recentemente na província de Zhejiang na China mostram sinais de cultivo datando de milhares de anos antes – cerca de 7.000 a.C. Foi apenas a partir de 1600 que a planta do chá passou a ser cultivada em locais mais distantes, como Índia, Sri Lanka e Quênia, com o propósito de produzir chá preto para os impérios Britânico e Holandês.


    A partir dessas origens antigas e humildes, o chá se tornou um fenômeno mundial e parte do cotidiano de bilhões de pessoas. Para atender a essa demanda, é hoje cultivado em mais de 35 países pelo mundo, com a produção de mais de 3 bilhões de toneladas de chá para o consumo por ano.


    Crescimento selvagem


    Ao pensar na planta do chá, a maioria das pessoas imagina terraços com arbustos verdes bem podados definindo a paisagem até onde a vista alcança. No entanto, em sua forma natural não domesticada, o arbusto perene do chá pode se assemelhar a uma árvore de tamanho médio, de 4 a 17 m de altura, com galhos irregulares e uma copa vasta. É interessante notar que não se sabe ao certo se ainda existem plantas de fato selvagens, pois se presume que mesmo aquelas encontradas nos lugares mais remotos sejam resultado de cultivos anteriores.


    A variedade assamica tende a ficar mais alta e tem uma aparência mais próxima a uma árvore, enquanto todas as plantas Camellia sinensis têm raízes profundas, tronco fino e muitos galhos que produzem folhas, além de frutos e pequenas flores. Existem diferenças sutis nas folhas da planta do chá, dependendo da variedade, mas a maioria tem cerca de 8 cm de comprimento com bordas levemente serrilhadas, lustrosas, de cor verde-esmeralda escura e aveludada ao toque. A assamica tem folhas mais escuras, maiores e mais lustrosas.


    Pragas e doenças


    As pragas mais comuns da planta do chá são os ácaros e os pulgões, que fazem com que as folhas fiquem amarelas e, muitas vezes, caiam. As doenças mais comuns que ameaçam a planta são causadas por fungos e bactérias, como o marchitamento e o cancro, além do apodrecimento da raiz e da praga da bolha, que podem danificar gravemente ou até matar a planta. Em muitas áreas de cultivo do chá, usam-se fungicidas para proteger as plantas (ver [Orgânico versus pesticidas]).


    As flores de uma planta de chá medem aproximadamente 3 cm, são brancas com um pólen amarelo-claro e seus frutos são verde-amarronzados e contêm sementes que ajudam a germinar novas plantas. Essa planta robusta pode viver até 50 anos na maioria dos terrenos e tem relativamente poucas pragas e doenças comparadas a outras plantas.


    
      [image: ]

      Esta gravura pontilhada colorida à mão e gravada em cobre da Camellia sinensis é uma ilustração de Pancrace Bessa (1772-1846), que é considerado um dos maiores artistas botânicos franceses do século XIX.


    	Crédito: Getty Images – Florilegius/SSPL

    

    Primeiro ciclo


    É comum que os chás sejam nomeados de acordo com suas épocas de colheita, ou “ciclos”, durante os quais eles são colhidos. O primeiro ciclo, entre fevereiro e maio de cada ano, é considerado o de maior qualidade, pois as plantas saem de seu estado de dormência do inverno e o novo crescimento ocorre sob as condições perfeitas da primavera. Os chás Darjeeling em particular são classificados com frequência quanto a seus ciclos.



    assamica versus sinensis 


    Existe uma preferência evidente de terreno, clima e pluviosidade para cada variedade da planta do chá. Essas diferenças nas condições de cultivo não só provocam mudanças na aparência da planta, como têm também um importante papel na determinação dos métodos de colheita e processamento empregados de modo a obter o rendimento, o tipo e a qualidade desejados do chá resultante.


    Os arbustos de Camellia sinensis são cultivados em terraços frescos e de alta altitude em toda a Ásia, onde as mudanças de estação nas encostas das montanhas produzem uma folha pequena, exuberante e doce, cheia de sabor perfumado. Essas características tornam as plantas sinensis perfeitas para a produção de chás aromáticos verdes, brancos e oolong, mas às vezes também são usadas para produzir chá preto. Em muitas regiões, não há colheita durante os meses de inverno, então a primeira colheita da primavera, ou o primeiro ciclo, é muitas vezes considerada a mais saborosa.


    Os arbustos da assamica se adequam melhor a climas tropicais mais quentes com pelo menos 2.000 mm de chuvas anuais, como os encontrados nas regiões montanhosas do norte da Índia e na província de Yunnan, na China. Com clima e terreno estáveis, as plantas assamica voltam a crescer semanas depois de serem colhidas, então elas costumam ser colhidas repetidamente ao longo do ano. Dito isso, ainda há uma preferência pelos chás colhidos durante a primavera (particularmente o primeiro ciclo) ou após as monções.


    Para muitas empresas que querem produzir grandes quantidades de chá preto para o mercado convencional, a ­assamica é a escolha óbvia por seu maior potencial de rendimento e suas folhas mais resilientes. Essas folhas robustas e maiores são perfeitas para o processamento mais vigoroso exigido para a criação de chás pretos, além de alguns tipos de chá que demandam um processamento mais complicado ou longo, como os chás pu’erh, oolong ou defumados (ver [aqui]).


    Cultivo


    Para o propósito do cultivo, ambas as variedades da planta do chá são podadas até um tamanho muito mais manejável que o das plantas selvagens (ver [aqui]) para a colheita, normalmente não mais que a largura de nosso braço e a altura de nossa cintura. A poda regular também estimula uma maior produção de folhas e botões jovens, que são ideais para a produção de chá. Então é raro encontrar flores ou frutos em uma planta de chá de cultivo.


    As plantas Camellia sinensis são resilientes e crescem na maioria dos climas e solos. No entanto, para produzir os chás da mais alta qualidade, elas precisam de um solo úmido, profundo e ácido, com um clima quente e úmido acima dos 10°C e ao menos 1.000 mm de chuva anual.


    Um clima úmido e enevoado permite que as folhas maturem lentamente em condições quentes e úmidas enquanto se abrigam da luz solar intensa, e é por isso que a maioria das regiões de cultivo dos chás de maior qualidade do mundo está inclusive em altitudes acima de 1.200 m. As folhas também absorvem uma grande quantidade de água, mantendo-se exuberantes e macias, desenvolvendo assim um sabor excepcional.


    As plantas de chá levam de 3 a 5 anos para amadurecer; portanto, é comum que as propriedades tenham o próprio viveiro, no qual as mudas são cultivadas por 2 a 3 anos antes de serem transplantadas nos campos de chá principais. As mudas são retiradas de plantas saudáveis e maduras, e o solo é cuidadosamente revolvido, capinado e regado para garantir que as raízes das mudas possam se firmar e absorver a umidade e os nutrientes de que precisam para sobreviver. Depois de maduros, os arbustos jovens são plantados em fileiras, como qualquer outro produto agrícola, e, se estiverem em uma encosta íngreme, geralmente em terraços especialmente preparados – isto é, faixas estreitas e escalonadas cortadas nas laterais das encostas para aproveitar ao máximo a terra disponível. Esses terraços também têm canais de irrigação embutidos para gerenciar e maximizar a chuva, levando água a todas as plantas.


  
      [image: ]    Vista de uma plantação de chá e templo na Pedra Cabeça de Cavalo nas montanhas Wuyi, na província de Fujian, na China. As montanhas Wuyi têm uma longa história de cultivo da assamica.


    Créditos das imagens: Getty Images – UIG via
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    Orgânico versus pesticidas


    

    

    

    

    

    

   



    

    


 

    

    

    

    

    
      	Plante até 5 sementes, espaçadas em aproximadamente 3 cm, em um vaso de pelo menos 15 cm de diâmetro que tenha muitos orifícios de drenagem. Deve-se usar terra para vasos ligeiramente ácida (pH 5 é o melhor) ou composto ericáceo.


      	Coloque o vaso em um local quente, ensolarado e parcialmente sombreado, por exemplo, em uma estufa ou no parapeito de uma janela.


      	Replante em vasos maiores à medida que a planta cresce para garantir que as raízes tenham espaço suficiente.


      	Quando a planta do chá tiver mais de 50 cm de altura e/ou 2 anos de idade, ela sobreviverá muito bem no jardim. Ela precisará de um local claro e ensolarado e de solo ácido para se desenvolver (consulte “Cultivo de plantas jovens ou maduras” mais adiante).

    


    

    
      	Use uma planta de chá saudável e madura para tirar a estaca. Procure um caule com uma folha saudável e um botão em formação. Faça um corte angulado no caule, cerca de 4 cm abaixo de um nó da folha (botão em formação), com uma tesoura de poda ou uma faca afiada.


      	Encha um vaso bem drenado com metade de composto de ericáceas ou solo ácido e metade de areia para vasos e, em seguida, regue bem.


      	Usando um palito de dente, faça um buraco no solo e insira a estaca nele o mais fundo possível, sem deixar que a folha toque o solo.


      	Mantenha a estaca úmida e aquecida, seja em uma miniestufa ou colocando o vaso no parapeito de uma janela e cobrindo-o com um saco plástico transparente preso com um elástico. Caso opte pela segunda solução, não se esqueça de remover o saco plástico por 2 a 5 horas todos os dias para permitir a circulação de ar fresco ao redor da estaca.


      	Após 10 semanas, a estaca deve estar com raízes firmes e produzindo novas folhas; é quando você poderá replantá-la em outro vaso.


      	Quando a planta do chá tiver mais de 50 cm de altura e/ou 2 anos de idade, ela sobreviverá muito bem no jardim. Ela precisará de um local claro e ensolarado e de solo ácido para se desenvolver (consulte “Cultivo de plantas jovens ou maduras” a seguir).

    


    

    
      	Encontre um local quente e ensolarado em seu jardim que não fique sob a luz direta do sol o dia todo.


      	O solo precisa ser ácido, com pH 5 ou menos. Você pode usar um kit de teste de solo, disponível em centros de jardinagem, para verificar a acidez de seu solo. Se não for ácido o suficiente, as melhores opções são o plantio em um recipiente ou canteiro elevado preenchido com composto de ericáceas.


      	Se as temperaturas no inverno caírem abaixo de -10ºC, considere a possibilidade de colocar a planta em um local coberto ou protegê-la com uma manta de lã para horticultura. 
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    A química do chá
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Parte dois

Preparação e consumo do chá




  

Parte Três

Mistura de chás




  

Parte quatro

O mundo do chá




  
			Glossário




				
    Aromatização
  

				Notas aromáticas podem ser adicionadas pela exposição das folhas de chá a flores frescas durante o processamento, ou pela mistura do chá com flores secas ou óleos essenciais posteriormente.

				
    Arrancamento
  

				A colheita manual das folhas de chá é conhecida como arrancamento e é o método tradicional de coleta das folhas para processamento.

				
    Biodiversidade
  

				Uma contração de “diversidade biológica”, esse termo se refere a todos os níveis de vida vegetal e animal do planeta em seu ambiente natural.

				
    Blend
  

				Refere-se a diferentes chás misturados para se obter um produto – English Breakfast e Russian Caravan, por exemplo. Também se refere à mistura de chá com outros ingredientes, como flores ou ervas. Masala chai é um exemplo. Ver também [Aromatização], [Inclusões].

				
    Cafeína
  

				Estimulante natural encontrado no chá, cujos níveis variam dependendo de onde o chá é cultivado e de como é processado. De modo geral, os chás mais processados contêm níveis mais altos de cafeína, mas nem sempre é assim.

				
    Chá branco
  

				Variedade de chá menos processada; as folhas em geral são simplesmente colhidas e secas com cuidado.

				
    Chá gunpowder 
  

				Chá verde que consiste em pequeninos grânulos enrolados que se assemelham à pólvora.

				
    Chá oolong
  

				Um chá tradicional chinês que é parcialmente oxidado. Seu sabor é mais complexo do que o do chá verde, mas não é tão forte quanto o do chá preto.

				
    Chá perolado
  

				Esse tipo de chá, que inclui pérolas de jasmim e pérolas de dragão, é composto de folhas de chá enroladas à mão em bolinhas do tamanho de pérolas que desabrocham quando são mergulhadas em água quente.

				
    Chá preto
  

				De cor marrom-escura e com maior teor de cafeína do que outras variedades, o chá preto é a variedade mais comum e representa 80% do chá consumido no mundo ocidental.

				
    Chá pu’erh
  

				O chá pu’erh é embalado em bolos ou tijolos e deixado para maturar. Para bebê-lo, uma pequena quantidade é retirada do bolo ou tijolo. O pu’erh é cultivado em Yunnan, na China.

				
    Chá verde
  

				Ao contrário de outros tipos de chá, o chá verde passa por um estágio adicional de secagem precoce para interromper a oxidação e preservar sua aparência verde, inibindo o desenvolvimento da cafeína. Ver também [Gyokuro].

				
    Ciclo
  

				Alguns chás são identificados pelo ciclo ou estação de colheita, durante a qual são colhidos. O primeiro ciclo, considerado de mais alta qualidade, ocorre entre fevereiro e maio.

				
    Classificação (qualidade)
  

				Refere-se à condição da folha quando colhida. Também se refere ao tamanho das partículas de folhas de chá processadas.

				
    CTC
  

				Abreviação de crush, tear, curl (amassar, rasgar e enrolar). É quando as folhas de chá são cortadas e rasgadas em pedaços menores durante o processamento e, em seguida, enroladas em partículas do tipo pellet (pequenas esferas).

				
    Degustador
  

				As empresas de chá têm degustadores internos experientes e treinados, responsáveis pela degustação de cada lote de chá para garantir que o sabor e a qualidade permaneçam consistentes.

				
    Fannings
  

				Pedaços finamente quebrados de folhas de chá que ainda têm uma textura grossa reconhecível; são o tipo de chá usado na maioria dos saquinhos.

				
    Fazenda
  

				Uma fazenda de chá é administrada por um indivíduo auxiliado pela família e, às vezes, por outros trabalhadores da comunidade. Os agricultores vendem suas folhas de chá para uma plantação ou fábrica próxima a fim de serem processadas.

				
    Fixação
  

				Ver [Matar o verde].

				
    Gyokuro
  

				Chá verde japonês que é cultivado na sombra em vez de no sol. Ver também [Chá verde].

				
    Inclusões
  

				Ingredientes como frutas secas que podem ser adicionados a uma mistura de chá por suas propriedades estéticas ou benéficas à saúde, mas que não afetam o perfil do sabor.

				
    Laminação
  

				Etapa do processamento do chá, envolve a prensagem das folhas para espremer a umidade e quebrar as células delas.

				
    Masala chai
  

				Chá preto misturado com especiarias, como pimenta, gengibre, cardamomo e canela, preparado com leite e adoçado. É amplamente consumido em toda a Índia.



				
    Matar o verde
  

				Um processo de aquecimento que desativa as enzimas na folha de chá para interromper a oxidação; também chamado de “fixação”, “queima” e “primeira secagem”.



				
    Matcha
  

				Pó de chá verde finamente moído que é usado na tradicional cerimônia do chá japonesa.

				
    Murchamento
  

				Secagem das folhas de chá por meio da evaporação da água usando brisa natural ou ventiladores de murchamento. Alguns chás são secos sob a luz do sol.

				
    Orange pekoe
  

				São folhas inteiras de chá preto de qualidade média e de tamanho específico. É frequentemente abreviado como “OP”. Ver também [Pekoe].

				
    Ortodoxo
  

				Refere-se à folha inteira ou às partículas da folha inteira, em vez de CTC.

				
    Oxidação
  

				O processo no qual as paredes celulares das folhas de chá se quebram, alterando a química delas em decorrência de uma reação enzimática com o oxigênio.

				
    Pekoe
  

				Termo adotado em alguns países como parte do sistema de classificação do chá preto.

				
    Plantação
  

				Também chamada de propriedade, é uma grande área de cultivo de chá sob o controle de uma organização central.

				
    Pó
  

				As menores partículas de folhas de chá e a mais baixa classificação dele.

				
    Primeira secagem
  

				Ver [Matar o verde].

				
    Propriedade
  

				Ver [Plantação].

				
    Queima
  

				Ver [Matar o verde].

				
    Rastreabilidade
  

				A capacidade de rastrear um produto em todos os estágios de produção, processamento e distribuição.

				
    Sensação na boca
  

				Expressão usada para descrever a textura do chá durante o consumo.

				
    Taninos
  

				Polifenóis, que são compostos que ocorrem naturalmente no chá com um sabor amargo e adstringente.

				
    Tisana
  

				Um chá de frutas ou de ervas. As tisanas não contêm folhas de chá, mas geralmente são produzidas e preparadas da mesma forma.

				
    Variedade
  

				Refere-se às diferentes formas que a folha de chá pode assumir após o processamento – preto, branco, verde, etc. são todas variedades de chá.



		

  
			Termos sugeridos para busca





			A

			A Rota do Chá e dos Cavalos

			açúcar 

			África

			África do Sul

			 história do chá 

			 rooibos 

			agricultura orgânica

			água

			 preparo/infusão 

			 temperatura  

			amargor  

			América do Sul 

			 mate  

			aminoácidos 

			Anhui  

			antioxidantes 

			aquecimento

			 matar o verde 

			 vaporização 

			Argentina  

			 clima, terreno e colheita  

			 história do chá  

			armazenamento de chá  

			 refrigeração  

			aroma ver sabor e aroma

			aromatização

			 ingredientes  

			aromatizante natural  

			aromatizantes idênticos aos naturais  

			aromatizantes sintéticos  

			arrancamento  

			 ver também primeiro ciclo

			Assam  

			assamica 

			B

			Bah Butong  

			bancha

			Bangladesh

			benefícios do chá à saúde

			bergamota

			Bhumibol Adulyadej, rei da Tailândia

			biodiversidade

			blend Jardim do Despertar

			blends

			blends secos

			bombilha

			Broken Orange Pekoe

			bubble tea

			Budismo ver Zen-budismo

			bules 

			 çaydanlik   
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