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U I E M O R I A 

S015RK A PLA>:TACAO, CULTURA, E FABRICO DO 

CHA'. 

Descripcao da planta do cha. 
r 

C a l i x — P e r i a n t h i o mono-phyllo pequeño 
p a r t i d o em cinco fíos désiguaés persistentes. 
C o r o l l a — d e seis peíalas, e algmnas .vezes de 
nove sub—rotundas, e concavas, sendo as exte
r i o r e s menores, e em parte esverdiadas. Esta
ntes—Filetes numerosos mais curtos do que ¡i 
C o r o l l a . Anfheras—súb—rotundas, e c o r d i — 
formes. P i s t i l l o — G e r m e , globozo, íri-gono, 
vestido de pellos breves. Stileío linear. Sis
m a s — t r e s obtuzos, e siníplices. C a p s u l a — t : i-
c o c a — t r i - c e l l u ' a r , aberta na sua inaduresa cm 
tres direccoes. contendo em cada loc'úlamento 
urna só sementé globoza. Arbusto v i v a z de 
c i n c o , a seis pés de altura, guarnecido de:r¡<¡¡-
tos, e multiplicados ramo?, variadamente e na
lbados desde a sua ra'iz, e por isso parece ¡v" 
ter uní tronco p r i n c i p a l . As fo.'has sao nhéf. 
ñas lanceola deis, elípticas, consistentes obtuzn-
monte serreadas com unta leve chafrandura no 
topo. As fieros nascem ñas ázelhas das fbjbas, 
e sao guarnecidas de pedúnculos breves, e ro'i-
cos. A planta eflorece em todo o íempo do an
uo, e aprésenla quatro variedades, prodúzidas 
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indiscriminadamente da mesma sementé. A 
primeira variedade é a de folhas maiores do 
eumprimenfcó de tres polegadas, e de lar g u r a 
ilmu, emeia, distantes urna das outras duas po. 
legadas pouco mais ou menos, os seus ramo? 
últimos sao regularmente de tres palmos para, 
mais. Os individuos desta variodade offerecem 
a vista um aspecto mais agradavel desde o p r i -
mciro periodo da sua vida, e os seus desenvol-
vimentos sao mais enérgicos, e regulares. A 
Segunda variedade é de folhas de duas e meia 
polegadas de cumprimento, e urna de largu
ra, distantes unía das outras urna polegada, a 
sua cór é de um verde mais carregado, e l u z i -
dio, os s@usramos mais curtos, e multiplicados. 
A t e r c e i r a variedade, é de folhas de cor verde 
desmaiada» pouco luzidias, e em ttjdo mais ó 
como a segunda a qual muite se aproxima;. A 
quarta variedade é de folhas m i l i t o pequeñas , 
semelhantes ás da murtinha, os seus ramos sao 
rnuito curtos e multiplicados. 

Estas notas particulares aos individuos de 
cada urna destas variedades sao-Ihes constantes 
em todos os periodos de sua vida, em todos os 
logares, e nos di fíe rentos estados de energía, 011 
fraqupza dos mesmos individuos, rasao porque 
se distinguem estas quatro variedades. 

Cultura da Planta Cha. 

A multiplicacao, ou propagado desta plan
ta se faz por meio das se mentes, e tamhern pe
la mergulhia, porem o das sem entes é o me* 
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Ihor, e o mais seguro. A semeadura se pode fa-
zer em todos os mezes do anuo, mas é preciso, 
que as sementes estejao em perfeito estado de 
maduresa; convem fazer escolha dellas, para se 
nao perder tempo, e trabalho com as que sao 
abortivas. Esta escolha se faz fácilmente, lan-
cando-se as sementes em agua, as que vao ao 
fundo silo boas, das que boiao nada se deve es
perar, das que nem vao ao fundo de todo, neni 
sobre-nadáo, aínda se pode fazer escolha, caso 
baja necessidade dellas. 

A' sementeira, ou se faz nos proprios loga
res, em que tem de ficar as plantas, ou em v i -
veiros d'onde depois se transplantem: no p r i -
meiro caso deveriio as sementes fiear logo na 
distancia de quatro palmos urnas das outras, e 
o i t o em alguns climas, como no desta Provin
cia, onde a planta tem prodigioso desenvolvi-
mento; no segundo perem semeao-se as sementes 
juntas em regos de meio palmo de pro fundido, e 
tres d« distancia unsdos outros, e cobrem-se as 
sementes com a térra que sahío dos regos; 
quer em um, quer em outro caso deverá o ter
reno estar suficientemente preparado. Esta 
preparacao consiste em ser o terreno limpo, ca
vado a enxada na profundidade de dous pal
mos, bem desterrado, adubado com algum eslr u -
me, e depois repartido em canteiros do c u m p l i 
mento, que se quizer, e de largura t a l , que pe
los lados se possa beneficiar a sementeira, Hm-
pando-a da herva extranha, e regando, qnando 
i o r necessario. O primeíro methodo tem a van-
tagem de poupar o trabalho da transplantacao, 
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c nada soflrerem a« plantas: o segundo porc¡.i 
offerece outras maiores, quaes as de ser mais 
fácil beneficiar as plantas juntas em v i v e i r o , 
e de se nao ter por muito tempo infructífera 
urna-grande extensao de terreno. 

As sementes devem ser postas em térra, logo 
depois de colindas, ou em poneos dias, porque 
a sementé do chá, quando chega a secar, está 
moría; e por esta razüo quando se nao possüo 
se mear logo depois de colhidas. devem ser guar
dadas em térra um pouco húmida, afim de con-
servarem a frescura necessaria, isto (pie tam-
bem se deve observar, quando sequeira c'ondu-
z i r para outros logares, em cuja viagooi se gas-
tao alguns dias. E' indifierénte semeal-as com 
as capsulas, ou eerrt ellas, porque se estao per-
í'eitamente sazonadas, a casca se abre e nao 
embaraza a germinacao. E m um mez ou antes, 
as sementes germinan, havendo cuidado de se 
conservar o terrreno limpo, e húmido, afim dé 
que se conheca a nova planta, cuja vergontea. 
é r i j a , e de cor arroxada. Depois de nascidas 
as plantas todos os cuidados se l i m i t a o á mon
da, erega; e no fím de um anno, ou antes tem 
ellas a altura de um palmo, e se achao em esta
do de se mudar para seus logares, quando este
jao em viveiro, havendo cuidado de se nao of-
íender as suas raizes, e nem de serem mal ¡ti?. 
ranjadas ñas covas, que deveriio ser feitas á 
proporciio do comprimento da r a i z , que as ve-
zes excede ao da rama. O melhor meio de as 
t i r a r do viveiro é, cavando a térra de um dos 
lados á enxada até a b r i r buraco, depois metter 
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nrna eavadeira, ou alavanca do lado oposío, e 
levantar a ie r r a , com isto se consegue sahirem 
as plantas com as raizes inte i ras, e com alguni 
torrao: entao se vao separando, e levando para 
as covas, em que se tem de plantar, e em cada 
urna se deveráo lancar duas, ou tres plantas 
juntas, unindo-as com térra desde a ponta das 
raizes, e regando, ainda quo e terreno esteja 
sufficientemente húmido; porque com a rega se 
consegue ajustar completamente a térra sobre 
as raizes. 

F e i t a a transplantacao todo o trabalho con
sistirá em mondar, e regar sempre que as plan
tas exigivem, e todo o cisco, e herva que se 
acha se deverá enterrar nos intervallos das 
plantas em covas de dous palmos de profundi-
cade, e cobrir com a térra, que se continua a 
cavar desde a primeira até a ultima cova: e 
nesla mesma occasiáo se vai aplanando o ter
reno, nao tanto, que fique muito igualado na 
sua superficie, afim de evit a r que as grandes 
chuvas lavem a nata, que o f e r t i l i s a . A' exce : 

«cao deste trabalho da preparaeao do terreno, 
todos os outros podem ser feitos por pessoas 
iracas como mulheres, rapazes, e mesmo crian-
cas, isto que nao é pequeña vantagem. 

No segundo anno, e algumas vezes no fim 
¿o primeiro as plantas fiorescem, e dao semen-
tes, quando baja necessidade dellas para aug
mento da plantacao se conservarao, a nao ser 
isto, se de.verao t i r a r as flores todas logo que se 
pereebem os botoes, para que a planta se torne 
mais vigorosa, nao tendo de r e p a r t i r a sua nu-
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t r i c a o , com as flores, e fructos que absorvem a 
maior parte dos sucos, e os mais perfeiíos. 
Quando as plantas chegao ao crescimento do 
tres palmos, e se acháo guarnecidas de bastan
tes, e vigorosos ramos, o que acontece no ter-
c eiro anno de sua idade, e antes em alguns c l i 
mas, onde melhor prosperem, achao-se em esta
do de min i s t r a r folhas para a colheita, com que 
compensem todos os trabalhos, que com ellas 
se dispenderao: porem é preciso, ou ao menos 
vantajoso, preparal-as para a colheita. 

E sta preparaeao consiste em desfolliar as 
plantas de todas as folhas velhas, ainda que 
verdes e sans, de que se a chao vestidas, o que 
se deverá fazer de urna a urna, tendo cuidado 
de se deixar o pesinho, e ainda mesmo algum 
resto da folha, pegado ao mesmo pé, sem orlen-
der os grelos, que hajáo, devenclo-se tambem 
nesta occasiáo t i r a r da planta todas as flores, e 
l'ructos afim de que elle empregue todos os su
cos na brotacao de novas folhas, que se devem 
colher para o fabrico do chá. As plantas as-
si m preparadas em quinze dias ministrao f o 
lhas á colheita, que sao as que j a existiao em 
embriao, e aceleráo o seu desenvolvimento pela 
abundancia de suecos que somente a ellas fica-
rao pertencendo. O tempo melhor para esta 
desfolhacao deve ser dias antes da primavera, 
segundo n i s t o as variac.es dos difFerentes c l i 
mas. Nesta Pr o v i n c i a de Minas o tempo em 
que deve p r i n c i p i a r este trabalho, é o mez de 
Setembro. F e i t a esta desfolhacao urna vez no 
anno as plantas continuao a dar folhas por todo 
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tempo quente, pois se se desfolhao mais tarde 
as colheitas seriio menores a proporcao da me
nor extensao da temperatura quente, que se se
gui r . N o Invernó as plantas descancáo, e se 
tbrtificáo para o anno seguinte. Os Chinas 
usao degola r a ponta da arvore, que as vezes 
cresce até a altur a de doze pés, e em quanto 
tenra dobrao-lhe os ramos, e os ligao para bai-
xo afim do poderem mais fácilmente colher a 
folha, e outros pódao as arvores de quatro em 
quatro, ou de cinco em cinco annos, porque de
pois dcste tempo as folhas adquirem excessiva 
asperesa, e acido, e com a póda os rebentóes, 
que brotáo em breve tempo vem a reno
var a arvore, ou antes a mul t i p l i c a l - a com 
a folha nova, mais tenra e saborosa. E' de crer 
que no B r a s i l onde o solo é tao vigoroso, e t i i o 
llórente o Reino vegetal o arbusto do chá cres-
ca á desmarcada a l t u r a : se assim for, convirá 
adoptar a pr a t i c a referida. 

Quanto ao terreno melhor, e mais adequado 
para esta c u l t u r a nao concordao os Escripto-
res, que desta materia tem tratado: alguns que-
rem, que o terreno argilozo, ou barrento seja o 
melhor, outros porem, que o pedregoso seja mais 
apropriado para ella: é inegavel, que o terreno 
argiloso é melhor para a planta medrar, e ser 
miás vicosa, porem muitos, e graves Escripto-
res asseveráo, que o cha plantado em terreno 
barrento nao lem o delicado cheiro e sabor, que 
tem o que é produzido em terreno pedregoso: 
geralmente fallando, por toda a parte por onde 
se tem plantado nesta Provincia, tem prospe-
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vado bem, ou pela temperatura do clima, e f«r* 
tilidade do solo, ou por ser esta planta um dos 
vegeta es menos melindrosos, pois- se conhéce 
prosperando, na China, em beiradas de estra
das, e de rios, e até em logares escarpados, e 
inacecssiveis, segundo a authoridade dos citados 
Escriptores. 

Colheiia das folhas. 

Quando as plantas tem brotado grelos novos, 
se estes se achao j a guarnecidos de quatro ou 
seis folhas novas assaz desenvolvidas, porem 
ainda tenras, se deve fazer a eolheita, coine-
cando pelos grelos, e folhas tenras, passando 
depois ás duras, isto é a todas daquellas, que. es-
fregadas ainda nao podem enrolar-se, sem que-
brar; e havendo cuidado de se colher somente a 
folha, deixando o pésinho da mesma apegado a 
planta, isto que se consegue seinpre, se a folha 
se corta com a un ha. De flc a r o pésinho da 
folha apegado á planta se seguem as vantagens 
de ser o cha melhor em qualidade, e a planta 
se conserva mais vigorosa, e por consequencia 
a continuacao das suas novas brotas melhor. 
Mulheres, rapazes, e mesmo gente imbécil é 
apta;, para este ser vico que se faz, colhendo-se 
as folhas de urna, a urna, como fica dito a res-
peito da desfolhacao, as qu.ies se vao hincando 
em urna cestinha, que para esso fim traz cada 
um enfiada no braco esquerdo: qualquer pessoa 
occupando.se neste trabalho em poucos dias se 
ageita a fazer a colheita tanto com a mao d i -

http://occupando.se
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re i t a, como com a esquerda, isto que augmenta 
muito a quantidade da íblha, que cada um co* 
ihe. Da colheita das folhas dependen! essenci-
almente as qualidades do chá, e a sua q u a n t i 
dade em urna mesma plantacáo. 

Por tanto, como as folhas colhidas por cada 
urna pessoa nao siio todas homogéneas, isto é 
tenras, ainda que de difFerentes grandezas, por
que a grandeza nao é, que-regula a idade, mas 
sim a duresa, logo depois de colhidas deveriio 
ser estendidas sobre urna grande mesa, onde se 
separao os grelos, e folha tenra para chá hys-
son fino, e as duras para o chá hysson grosso, o 
nesta mesma occasiáo se lanefio fóra algumas i b -
Ibas e paosinhos duros, bem como algum inse
cto que venha entre ellas. Por meio desta sepa-
racao se evita o inconveniente de augmentar a 
Irit u r a c u o das folhas tenras no acto do enio-
lamento, pois que nrolando.se'todas em mistu
ra. a«S mais novas chegao primoiro ao devido 
estad*) de enroiamento em quanto as mais du
ras ainda f-e aehüo muito atrasadas, e co n t i -
nuando.se com a operacao as folhas tenras se 
t r i t u r a n , e pela torreí'accáo se reduzem em 
grande parte ao estado de pó, em' prejuizo da 
quantidade do melhor chá; pois a experiencia 
tem mostrado, que quanto mais tenra éa folha 
tanto melhor é a qualidade do chá. A co
lheita se faz desde o p r i n c i p i o do dia ató horas 
do al moco, e depois deste até ao meio dia, em 
que aeaba-se a colheita do dia, e se oceupao 
nos na linipeza dos ornos, e outros na escolha 
das folhas, que para chegarem ao estado de 
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perfeití) chá tem de passar por duas prepara-
cóes, as quaes se fazem pela maneira seguinte: 

Primeira preparaeao 

Em urna caldeira de cobre, ou de ferro, as 
sentada sobre urna fornalba de tres palmos d" 
altura, e quatro de superficie, quadrada p o u c e 

mais ou menos, bem ajustada pela beirada, d° 
maneira que nao possa passar fumo a l g u m e 

bem como urna taixa em ponto menor, e aque-, 
e.ida no gráo de calor, em que se aquentáo os 
í'ornos de f a r i n l i a , se lanca urna porcao das fo
lhas colindas, e um operario assentado.se em 
um dos lados da forn&lha meche successiva-
mente as folhas dentro da calrleira com ambas 
as maos, revolvendo-as do fundo, o levantando 
um pouco ao ar a porcao que de cada vez po
de apanhar. Por esta maneira se promove a 
evaporarse da agua existente ñas rnesmas fo
lhas, ou seja propria da vegetacao, ou da chu. 
ya, ou orvalho: de cada vez que se levantao ao 
ar, vé-se sabir dellas urna quantidade de fuma-
ca, que é tanto mais espessa, quanto as folhas 
estáo mais cheias dehumidade, a qual se vaí 
diminuindo á proporcao, que as folhas se vao 
aproximando ao gráo de marcescencia, ou es
caldadura conveniente, até o ponto, em que el
las, tendo suado bastante, ficáo murxas, sendo 
a prova de estar completa esta operacao, o ce-
derem ellas fácil mentó á torcedura sem se rom-
perem, ou extravazar de si umidade considera. 
yel, o que se experimenta em tres, ou quatro 

http://assentado.se
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folhas qüe se esfregao entre os dedos, entáo t i -
rao-se immediatamente da caldeira e se lancao 
era um esteiráo. 

O esteiráo deve ser de bambú, ou taquarussú 
de tecido bem serrado do comprimento de seis 
palmóse tres de largura, guarnecido pelas bei-
radas de qualquer madeira, a fim de tei consis
tencia, com urna alca em cada topo pela qual 
se segura sobre urna meza de modo que se nao 
mova. Entáo as pessoas empregadas neste t r a 
balho aprehendendo debaixo das máos a porcao 
de íblhas que podem abranger, as vao esfregan
do contra o esteiráo, ainda quentes successiva-
mente, A té que toda a folha tenha sofírido com 
iguálela de um gi áo de torcedura t a l , que todo o 
seu tecido se ache mecánicamente alterado, ex
t r a v a s a r l o os seus sucos á ponto de molhar as 
máos dos operarios; neste estado se tomáo en
táo pequeñas porcóes, que caibáo ñas palmas 
das máos, comprimem-se entre ellas para hin
car fora a grande quantidade de suco, que tem; 
depois de bem exprimido estendem-se em ees--
tos razos, ou penetras para esfriar. 

Logo que se t i r a da caldeira a primeira por
cao de folhas se tanca nella outra igual porcáo 
afim de passar pela mesma escaldadura de ma
neira, que quando se t i r a r do esteiráo a p r i 
meira porcáo, venha logo a segunda a passar 
por ig u a l esfregaeáo, e assim successivamente, 
até que toda a folha tenha passado pelas duas 
operacoes de escaldadura, e esfregaeáo. 

Passada toda a folha por estas duas opera
r e s , lanca-se novamente na caldeira, que 
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«"evo ser arcada, urna dobrada porcao das que 
forao primeiramenle a esfriar, e se meche da 
mesma maneira, porque se mechiao quando se 
escaldaváo sem interrupcáo, a f i m de que rece-
bao igual calor, e nao se queimcm, ou tomem 
fumo, o que fari a perder toda a fornada; e so 
se para, quando as folhas estao já de todo en-
xutas, porem nao torradas, neste estado se t i 
nto da caldeira, e se estendem novamente para 
esfriar. 

Tendo-se enxugado por este modo toda a ib. 
Iba, toma-se outra porcao em dobro, que o 61 lio 
ensina, e se lauca na caldeira de urna vez, me— 
xendo-se nao do mesmo modo ácima dito, mas 
sim revolvendo-a com um movimento do rota-
cao, ou em c i r c u l o , porque estando a folha en-
x i i t a náo precisa ser levantada ao ar, antes ele
ve estar sempre em contacto com a caldeira 
para que receba um gráo de torrefaecáo mais 
igual, e do qual ó susceptivel neste estado, ha-
vendo cuidado de diminuir.se o-fogo da forna-
¡ha a proporcáo, que a folha se a cha mais seca, 
ou já torrada, porque entáo ha mais périgo do 
so queimar, se nao se diminue o íbgo, ou se se 
deixa de mecher. ' Logo no primeiro gráo de 
torrelaccáo p r i n c i p i a a exhalar o cheiro agra-
davel do chá, q (pial é ta n t o mais intenso, e 
agradavel. quanto é mais adiantano o gráo de 
torrefaecáo, c por elle se pode conhecer o pon
to, em que se deve parar, o qual é aquelle, érh 
que a mistura do cheiro herbáceo mal se deixa, 
perceber, entáo se t i r a immediatamente da 
caldeira, passando pelá mesma torrefaecáo ío-
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da a domáis folha, a qual com esta primeira 
preparaeao se dá o rióme de chá em rama, e 
delle se faz grande consumo pelas classes me
dias da China. Acabada a torrefaecáo deixa-se 
o chá esfriar em baixo de toalhas até o dia se-
girírite, em que se guarda em caixa, ou folha. 

O cheiro, e sabor herbáceos do chá só como 
tempo se extinguem de todo, porem muito se 
diminuem com as preparacóes ulteriores na se-
paracáo das difíérentes qualidades, que correm 
no commercio, as quaes se fazem pela maneira 
seguinte: 

Segunda "preparaeao. 

Por meio de urna peneira de crivo fino se se-
para toda a poeira do chá tanto fino, como 
grosso cada um separadamente, e por pequeñas 
porcoes quibandando-o ao mesmo tempo para 
separar toda a folha, que náo f o i susceptivel de 
enrolamento, e os fragmentos das mesmas fo
lhas, que por serem mais leves náo pas'sarao 
pela peneira. Esta operacáo se faz sobre urna 
toalha, onde devem cahir os fragmentos, e po
eira de todo o chá, que juntos fazem outro chá, 
a quem chamáo de fam i l i a , e é de muito hora 
gesto, passado um anno. 

T a n t o o chá grosso, como o fino depois de 
penetrados, c_ aventados vao outra vez á caldei
ra separadamentee por partes, a qual deve es
tar aquecida em gráo de calor moderado, e so 
meche compassadamente, até que adquirao a 
cor cinzenta,de que sao susceptiveis neste es-
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íado, por se achnrem limpns da poeira, e frag» 
mentos, separados pelo quibando. 

Depois desta torrefaecáo se separa outro 
chá a que chamáo Uchim, o faz.se isto por 
meio de o u l r a peneira de c r i v o menos fino, e 
que só deixa passar os graos muito miudos e 
homogéneos, mas que náo é poeira, é chá agrá* 
davel á vista, o em qualidade superior. Esta 
operacáo se faz peneirando todo o chá, tanto 
grosso, como o fino, com os quaes está de mis-
tura. Cada urna destas qualidades de chá náo 
consta de urna qualidade de folhas, todas homo-
geneas, e iguaes, mas sim de urna mistura, 
urnas enroladas em forma sobre comprido, ou
tras enroladas em forma redonda, cada qual 
melhor, em razáo da melhor parte integrante 
de cada urna dellas, e assim estáo promptas, e 
se devem guardar em vasilhas metálicas. 

Escolha de Chá. 

Quem se contentar com o chá neste estado 
contará quatro qualidades, que vem a ser 
urna de chá f a m i l i a , outra de chá Uchim, e 
duas de Hysson grosso, e fino, porém destas 
duas qualidades ultimas ainda se fazem as 
separacoes, ou subdivisoes das outras q u a l i 
dades de chá redondo, conhecidas pelos no-
mes de perola, e aljófar- E s t a escolha se 
faz á m á o , com vagar, e mesmo por pes-
¡soas im b e c i s , escolhendo do hysson grosso 
iodos os graos redondos , que juntos cons-
tituem o chá perola, e do hysson fino todos 
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os graos redondos, que juntos formao o chá 
aljófar, o que se consegue fácilmente lancan-
do-se sobre urna toalha estendida em urna me. 
za, a porcao de chá de que se quer fazer a es
colha, e as pessoas que a tem de fazer, vao 
estendendo sobre a toalha em pequeñas porcoes, 
passando de um logar para outro, e nesta pas-
sagem vao separando todos os graos , que se 
encontráo enrolados em forma redonda, so 
gundo a ordem que fica dita. Cada urna 
destas qualidades de chá depois de escolhi< 
das por esta maneira vai pela ultima vez á 
caldeira em gráo de calor rnuito moderado, 
mechendo.se compassadamente, náo só para 
que percáo alguma humidade , que tenháoad. 
quirido, quando se escolheo, como para que re. 
cebáo pela mechedura na caldeira um gráo de 
levigacáo que os torna mais agradaveis á 
vista, e assim se guardáo bem condiciona-
dos em vasilhas de lata, ou chumbo, bem 
tampadas. e mesmo lacradas com lacre , ou 
cera, afim de vedar toda communicacáo da 
atmosfera, que de outra maneira será funesta 
ao chá , e passados tres annos estará p r i 
vado de- todo o cheiro, e sabor herbacees , 
os quaes- lhe sao inherentes antes deste tem. 
po, e tanto mais salientes, quanto mais su
perior é a qualidade do chá. , 

A qualidade de chá inferior é a que logo 
depois de preparada náo deixa perceber o chei
ro , e sabor herbáceos , mas esta qualidade 
tambem é muito pobre do agradavcl aroma, 
que ó proprio das melhorcs qualidades de chú. 

http://mechendo.se
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de maneira t a l , que este sabor, e cheiro her
báceos podem servir de charater, ou nota mui 
segura para se qualificarem as difFerentes qua
lidades de chá, em quanto sao novas. Este 
sabor, e cheiro se pode diminuir considera-
velmente submettendo-se os chás á urna ma
is diuturna torrefaecáo á calor lento, porem 
a experiencia tem mostrado que nao convem 
praticar isto, porque o chá privado, para as-
sim dizer, por esta violencia do sabor her
báceo, tambem fica privado do agradavel a-
roma, que lhe dá a primeira qualidade, elle 
fica sim em menos tempo em estado de se 
usar, porem náo é táo bom, e desmerece muito 
sendo guardado. A mesma experiencia tem 
igualmente ensinado, que quando o chá |tem 
sofrido maior gráo de torrefaecáo do que, aquel-
le que lhe é devido, logo se conhece pela t i n 
tura, quando se prepara, a qual é mais car-
regada, sendo a quantidade a devida : é regra 
sem excepcao, que todo o chá, que tinge muito 
a agoa, náo é bom. 

Alem das qualidade do chá que ficao ditas 
nesta Memoria, consta que ha outras varie
dades produzidas de especies dirTerentes ; edmo 
o chá flor, que se diz ser feito da propria 
flor, o qual é branca," se a flor é branca , 
ou vermelho se a flor é desta cor; esta qua
lidade de chá, por ser mais delicada e rara, 
é de alto preco mesmo na China , e para 
se haver é preciso ser encommendada , pois 
nao se costuma expor ao mercado, como o chá 
folha. O chá imperial, que é feito de outra es-
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pecie, o preto bohea, ou roy do Ja pao, ainda 
que tambem dao este pomposo t i t u l o a l i m de 
ser mais bem reputado, ao chá aljófar, levado 
a um mais alto gráo de levigacáo e polidez, 
ao que se consegue por urna mais adianíada 
torrefaecáo, e a t r i t o , bem como acontece a 
respeito da pólvora polida. O chá balas, que 
é f e i t o do chá verde sim, porem em bolas, ba -
las, ou pilulas, de differentes grandeza se bem 
que se dá tambem este' nome aos gráos mai-
ores, que se escolhem do chá hysson grosso. 
Eu náo entro em díscussoes sobre a ve-
racidade da preparaeao destas qualidades de 
chá , pois com isto só gastaría tempo sem 
nada aproveitar aos nossos agricultores , 
sendo táo variadas as opinióes dos differen
tes Escriptores sobre as suas especies. Broté ró 
quer que náo haja se náo urna só especie. 
Kempfer, que é do mesmo parecer, a trihue 
a differenca dos chás ao terreno, c u l t i v o da 
planta, á idade, em que sao colhidas as f o 
lhas, e á sua preparacáo. Thumberg men
ciona só urna especie, se bem que este es-
c r i p t o r só fallou do Japáo, e náo da ('bina. 
Lineo porem, reconheceu d u a s — T h e a veridis, e 
Thea Bohea, differentes náo só ñas folhas, 
como na corolla, que no primeíro ó de no
ve pétalas, e no segundo de seis. R a y n a l 
admitte tres especies, verde, branco, e verme-
Iho, pela flor desta cor, quanto a do verde e 
branca como a do jasmim. C r u t t i v e l mencio
na quatro, entre as quaes se compreende outra 
especie verde, cujo arbusto é mais alto, e mais 
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copado , as folhas mais compridas o gros-
sas, as qunes enrolao-se, como as do tabaco 
emmassáo-se, e se vendem por alto preeo. 
Os L i v r o s Chinezes de A g r i c u l t u r a , e Bota-
nica numerüo diversas especies, alusivas aos 
Paizes, onde se fazem as plantacoes, e até 
as diversas estacoes do anno, em que se f a 
zem as colheitas. Parece que a divisáo de 
Lin e o é a mais exacta, eque nella se pode com-
preender todo o chá conhecido até aqui em 
folha, ou em rama, se bem que tambem cons
ta que no Ja r d i m Botánico de Pariz j a se 
cultiváo algumas plantas do branco, e preto, 
onde sao tidas por especies difierentes. 

Fernando Antonio Per eirá de VasconctUos, 



P E Q U E Ñ A MEMORIA 

DA 

Plantado e cultora «lo Chá, 
POR 

.José' OIÍche de loledo Jtendon, 

Tenente-General, e Director do Curso 
Jurídico de S. Paulo. 

Tudo o que se tem escripto sobre o Chá, 
apenas dá unía idéa confusa do que elle é : as 
practicas relatadas pelos viageiros, que nunca 
entráráo no int e r i o r da China nem vira b as fa
bricas com seus olhos, nao silo sxactas; sao co-
nhecimentos adquiridos do que ouviráo aos 
Chinas, que sao habéis em engañar, com o fim 
de conservar o monopolio de urna planta de que 
a Europa e a America fazem um uso ge r a l . 

Por tanto o único escripto interessante que 
temos, é o Folheto de Fr. Leandro do Sacra
mento. Este sabio Patriota, alem dos seus co-
nhecimentos em Botánica e Agricultura, foi 
quem por diversas e doces maneiras fez ao I n 
dio ¡VIestre declarar algumas circunstancias, 
que ello náo desejava manifestar, pois que ain
da estando no Brasil, contractado, elle se lem-
brava que o Cltá era patrimonio de sua Nacáo. 
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Eu o conheci reservado, e Fr. Leandro poste
riormente, em carta particular, me communi-
cou o mesmo. Tal é a toreado amor da Patria, 
que ainda nos peitos da classe mais baixa se 
nao extingue, em tanta distancia do local na
talicio ! 

Para ser interessantissimo o Folheto de Fr. 
Leandro bastava o que elle nos communicou a 
respeito do gráo de calor em que deve estar 
o torno na primeira operacao de cozinhar as 
folhas, e continuar até que ellas exhalem o seu 
aroma de Chá. Eu que náo tinha visto este 
laboratorio, e que únicamente me guiava pelos 
escriptos dos viageiros, que, ¡Iludidos pelos Chi
nas, só recommendáo fogo lento, vi-me bem 
longe de fazer Chá, porque usando do fogo len
to, em lugar de cozinhar o Chá e fazel-o ma. 
neavel ao enrolamento, dessecaváo-se as folhas; 
e quando hiáo para o Esteiráo, reduziáo-se a 
fragmentos, bem como a herva Congonha, de
nominada Chá do Paraguay. A constancia ñas 
experiencias me descobrio este segredo; e se 
Fr. Leandro tivesse publicado o seu Folheto 
pouco antes, ter-me-hia poupado grande tra. 
balho. 

Em consequencia do que acabo de dizer, pa
rece que náo ha mais que desejar para saber 
fazer Chá; por que a sua perfeicáo virá da ex
periencia de cada um, e o tempo irá descobrin-
do o melhoramento. Com tudo eu nesta redu-
zida Memoria que vou escrever, farei algum 
bem a meus Patricios. O meu fim é manifes
tar o modo com que planto o Chá., e o fabrico, 
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apartando-me alguma cousa, do que nos dei-
xou escripto Fr. Leandro. Creio ter simplifi
cado alguns Artigos, para que os nossos Lavra-
dores mais depressa comprehendáo com mais 
facilidade o fabriquem, e por isso mesmo tenhao 
mais tentacoes de o fabricar. Toda a diminui-
cáo do trabalho augmenta a renda do Lavrador 
e do Fabricante. 

O Chá póde ser semeado em todos os mezes 
do anno nos Paizes temperados: mas attenden-
dendo-se, que os mezes de Dezembro, Janeiro 
e Fevereiro, sao os que mais abundao de boas 
sementes, c que entáo pelo calor e humidade ha 
mais fermentacáo para a sementé desenvolver 
o seu germen e crescer; é por isso este o me
lhor tempo para as sementeiras, e para fazer os 
viveiros que servem como de depósitos para to
da a occasiáo em que o Lavrador quer trans-
plantar as mudas. Náo approvo o methodo de 
plantar as sementes no lugar em que háo de f i -
car: ellas se demoráo na térra dous e trez me
zes; entretanto cresce o mato, e é entáo preci
sa muita paciencia e cuidado para mondar, 
qualidades que se náo encontráo nos nossos es
clavos, os quas arrancáo com a enxada, tanto 
a herva estranha como a planta nova. Portan-
to prefiro o Viveiro, e o faco do modo seguinte. 

Preparado um quadro qualquer com algum 
estrume, a térra bem cavada, e torroes bem 
quebrados, divido--o em linhas parallela s, dis
tantes 5 palmos urnas das outras; sirvo-me de 
um cordel, e deixo a linha marcada com peque
ñas estaquinhas que mostráo bem n direccao 
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della. O que feito, um rapaz curioso faz em 
cada linha um reguinho de meio palmo de pro-
fundidade, tendo o cuidado de nao arrancar as 
estaquinhas que ficáo, como balisas da mesma 
linha. Entáo semeáo-se as sementes por to
dos os regos, quer debulhadas, quer com capsu
las, e em tanta quantidade que ellas estejáoqua-
si unidas. Cobrem-se estas sementes com a 
a térra que sahio do regó, e alem disso pucha
se mais térra d'um e outro lado, de modo que 
em cima do regó, na direccáo das estacas, fica 
um cumulo de meio palmo d'altura. Deve ha-
yer cuidado de estar a térra húmida quando se 
lancar a sementé, e nao estando, deve o regó 
ser pnmeiro bem molhado; porque se aquelle 
cume se faz, para conservar junto ás sementes 
e humidade da térra apesar dos sóes, tambem 
elle impede que o penetre a humidade de peque
ñas chuvas. Feito assim o Viveiro, só resta 
o cuidado de repetidas.vezes fazel-o mondar 
das hervas estranhas, para que com facilidade 
se conheca a nascente vergontea na planta, a 
qual é r i j a e de cor arroxada. 
Quem planta em grande, e tem abundancia 

de sementes nao se encarrega da escolha dellas; 
porque indo muitas para a térra, as boas nas-
cem, e as falhadas ou corrompidas servem de 
alimento ás outras. 

Feita deste modo a sementeira, nascem as 
novas plantas em pinha por todas as linhas: no 
fim d'um anno e menos, téem altura d'um pal
mo, e estáo capazes de mudar-se para seus lu
gares. Convem náo as deixar elevar-se a mai-

\ 
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or crescimento, porque a sua ra i z é um espi-
gao mais. longo do que a rama; e quebrada es
ta raiz, ou mal arranjada na cova pelo planta
dor, secca-se a planta. Por esta e por outras ra-
zoes que podem causar a. morte de muitas ten-
ras plantas, eu prefiro nao só as menos cresci-
das, mas tambem por cautela mando lancar em 
cada urna cóva tres e quatro mudas, por que se 
urnas morrem ficáo outras. 

Urna só muda é bastante para fuzer urna 
frondosa touceira de Chá; mas eu pratico o 
contr a r i o pela razáo já apontada e ponderada: 
o resultado é náo ficar vasio aquelle lugar ; e 
como sáo muitas as mudas, urna dellas toma 
mais forca, e acanita as mais, outras vezes 
duas e tres sobem com o mesmo vigor, e parece 
que de urna só planta nascem folhas differentes 
pela variedado que tem apparecido em S. Pau
lo, o que eu náo v i n o j a r d i m da Lagóa. O me
lhor meio de as t i r a r do V i v e i r o , é metter urna 
cavadeira, ou alavanca d'um lado, e levantar a 
térra: sahem todas com as raizes inteiras, e 
entáo leva-se a porcáo sufficiente, e váo-se 
¡aneando ñas covas a tres e a quatro, e outro 
as vai plantando unindo-as juntas, e assertan-
do a térra desde as ponías das raizes. 

Como a minha píantacáo de Chá é em urna 
Chácara onde nao póde caber o numero de 
plantas do meu primeiro plano, pois que com 
quarenta e quatro m i l e tantos pés já vai f a l 
tando terreno, eu tenho por isso augmentado o 
numero de rúas, que todas sáo bordadas deste 
rbusto, bem como as divisóos dos canteiros de 
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hortalices, e outras plantas miudas, unindo as< 
sim o útil com o deleitavel: no meio disto tenho 
quadros de dirTerentes extensóes, bem como can-
teiros triangulares, e d'outras diíTerentes figu
ras que o local exige. 

Ou seja na bordadura das ruase divisoesdos 
canteiros, ou seja nos quadros, eu já náo uso do 
methodo de guardar a ordem dos quatro palmos-
de distancia de um a outro arbusto. A minha 
regra é marcar as linhas, deixando entre urna 
e outra o intervallo de oito palmos. Estas li
nhas sáo tiradas com cordel d'um ponto dado 
a outro ponto dado; ficando assignaladas com 
pequeñas estacas: ellas servem de guias ao es-
cravo, que faz o regó em toda linha, bem como 
ao plantador. Este regó deve ter um palmo ou 
mais de profundidade, e a térra que sahe fica 
na borda, toda para um lado. Outro trabalha-
dor, se a térra é fraca como a minha, vai espa
ntando estrumes por cima desta térra; o que 
feito, torna a tapar o regó com a mesma térra 
que já cahe misturada com os estrumes. Aca
bado isto, o mesmo que fez o regó, ou qualquer 
outro abre covas em toda a linh a , unindo-as 
quanto é possivel; porque sendo estas covas 
abertas com a enxada que tem um palmo de lar
gura, e sendo a pequeña planta mettida no meio 
da cova, véem ellas em regra geral a ter entre 
si pelo menos a distancia de dous palmos. 

Parecerá a alguem que este methodo é urna 
extravagancia minha; com tudo eu o sigo por 
motivos de economía. A primeira utilídade é 
o golpe de vista que isto faz, vendo-se linhas 
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que parecem pequeñas muralhas; e vendo—se ao 
mesmo tempo os clavos que ficáo entre as li-
nhas, do mesmo modo que se forma um Corpo 
de Infantería com fileiras abortas; a segunda é 
a fa.c-ilidade da colheita, sem estar o colhedor 
sugeito aos orvalhos da manhá e dos dias chu-
vosos; e ao mesmo tempo encarregando-se a 
cada um a sua fileira, para colher d'um e outro 
lado, e ficando todos á vista d'um Feitor, que 
posto a um lado inspeccione tudo; a terceira é 
a íacilidade de carpir e cavar o Chá, sem o pe-
ri c o das enxadas offenderem os ramos, e ficando 
igualmente os carpidores debaixo dos olhos do 
Feitor: a quarta utilidade é a de colher milho, 
que annualmente se planta em fileiras por estes 
vaos, e elle produz admiravelmente semoffensa 
do Chá. 

O pr i n c i p a l tratamento desta planta é cavar 
bem o terreno annualmente; pois que alem de 
ser regra sabida em A g r i c u l t u r a , que a térra 
cavada é urna esponja para a t t r a h i r e receber 
do ar as partículas proprias á vegetac.áo. vé-se 
palpavelmente, que no fim >da corfteita do Chá, 
a qual dura desde fins de Setembro até fins de 
Maio, a térra fica bastantemente calcada; e 
todo o Lavrador praticamente sabe que a térra 
nesse estado náo produz. A enxada ou arado 
na máo do Lavrador hábil fertilisa o terreno. 
Por issO acabada a colheita, eu lhe faco única-
mente o seguinte beneficio. 

Cada trabalhador toma se(l vao, carpe dóus 
ou tres palmos, faz urna cova atravessada, com 
a profundidade de [>almo e meio, e nelia lanca 
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o cisco, e hcrvas que carpió, e vai carpindo 
adiante até quatro, ou cinco palmos, e puchan-" 
do com a enxada todo este cisco para a cov.n, 
e a vai cobrindo com a térra que continúa a 
cavar desde a primeira cova, até quasi ao fim 
do carpido, onde faz outra cova que enchecom 
o que carpe adianíe, e continúa a cava por es
te methodo até ao fim. Desde que se habituao 
a este modo de carpir, le vao nelle tanto tempo, 
quanto levao em carpir, sacudir, e amontoar as 
hervas. A mesma enxada aplana o terreno 
para nao ficarem altos e baixos. Mas adv i r t o 
a alguns de nossos Lavradores que o e n d i r e i t a r 
muito a térra cavada, nao só é trabalho super-
rluo, mas tambem prejudicial, porque o resulta
do é ser o terreno lavrado pelas grandes cha
vas e por isso menos productivo: é útil que te
nha empecilhos que sustenhao a- nata da térra, t 

e nos terrenos ingremes é mesmo necessario fa
zer cavas que sustenten! o que as enxurradas 
trazem de cima. 

Por este methodo eu consigo as utilidades se-
g u i n t e s : — l A ficar o terreno c a r p i d o : — 2 . a de
morar o nascimento de outro mato, por isso 
que com a cova arrancao-se todas as raizes e 
as sementes, que pela maior parte se in u t i l i s a o 
por ficarem muito e n t e r r a d a s — 3 . a por deixar 
a térra cavada em estado de melhorar; o que 
sendo um bem que se faz aos pomares de truc-
tas de todos os géneros, com mais raza o se deve 
fazer ñas plantacocs do Chá, onde nao ha o 
inconveniente da enxada cor t a r as raizes que 
sao pr o f u n d a s : — 4 . a finalmente, porque com es. 
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te beneficio eu náo cüspendo outro. Esta ope-
vacáo que se faz nos mezes de .Tunho e Julho, 
dispoe a térra a alimentar melhor a planta do 
Chá, e a produzir bom milho que mando plan-
tar em linha pelos váos, deitando-lhe em cada 
cova urna pequeña porcáo de estrume. 

Nestes mesmos mezes em que descanca a ve-
getacao do Chá, tiráo-se as sementes que rou-
bao a substancia destinada para as folhas; e 
quando se náo possa concluir entáo, em qual-
quer tempo do anno convem colhel-as. A ope-
racáo de desfolliar, como ensina Fr. Leandro 
no seu folheto, nunca por rhim foi adoptada, 
senáo em pequeña experiencia, porque se op-
poe ás regras que estabeleceu a Sabia Nature-
•¿a. As plantas recebem suecos pelas raizes, 
pelo tronco, e sobre tudo pelas folhas; tiral-as 
antes da Natureza as desprezar como imitéis. 
é tirar á planta os canaes de sua nutricáo; e 
é por isso que as nossas formigas fazem séc-
car grandes arvores. 

Eu experimentei em alguns pés; v i que em 
Outubro (é em S. Paulo o mez da maior co
lheita) se enchéráo de brotos; mas observei que 
colhidos estes, elles depois produziráo poucos e 
mesquinhos grelos: pelo contrario v i que os ou
tros, náo produzindo urna brota geral, effectiva-
mente dáo colheita; o que favorece muito ao La-
vrador, porque se toda a brota viesse a um tem
po perdia-se urna grande parte della. Eu vi 
que no mez de Cutubro deste anno (1832) cus-
iou-me trabalho a preparacáo do Chá, por ser 
quasi geral esta primeira arrebentacáo: foi prc-
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ciso trabalhar nos fornos todos os dias, a ex-
cepcáo dos de guarda: houveráo tare fas deuma 
arroba. Em Novembro, Dezembro, e Janeiro 
já é menos, e bastáo tres dias em cada semana: 
de Janeiro a Maio vai diminuindo a colheita 
até a entrada dos fríos. A Natureza entáo 
náo está ociosa; as plantas estáo recebendo n o-
vos sucos pelos canaes que ella Ihes marcnu; 
chegando o calor, estas*substancias se desen-
volvem em brotas, e com tanta mais farca, 
quanto foi o tempo que o frió as deteve encer
radas nos seus vasos. 
Do que fica referido concluo que por ora náo 

uso da desfolhacáo; quando me convencer do 
contrario, e julgar que o prcveito excede o tra
balho, entáo mudarei de opiniáo. E tanto es-
tou persuadido disto, que até supponho ser esta 
idéa dada a Fr. Leandro pelo China, Mestre do 
Chá, o qual tem bastante duplicidade para i l l u -
dir a um sábio, em quanto este náo reflecte 
bem para conhecer o engaño. Os meios de co-
nhecer velhacos náo se aprende nos Livros nem 
na escola da Moral; únicamente se aprende na 
escola do Mundo. Esta duplicidade do Indio 
combinava com o systema da Corte de D. Joáo 
V I . Sei que o Rei quería e ordenava que se 
eommunicassem as plantas Indiaticas e se pro-
pagassem; mas a Corte o náo quería. O Ins
pector, náo obstante ser Brazileiro, tinha a ne-
cessidade de náo desgostar os Cortezáos, te
niendo alguma intriga, e com ella á sua queda. 

Os factos prováo isso, e confírmáo as idéas 
que me deu o mesmo Inspector. Eu vi que se 
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colhiáo com cuidado todas as sementes, rece-
lhiáo-se a um armazem até apodrecerem; nun. 
ca pude ao menos ver com os olhos o Chá al i 
fabricado, sei que se manufacturava a portas 
fechadas; e sei últimamente as difficuldadesque 
venci para obter sementes de Chá, e conseguir 
um forno de ferro fundido na China. 

Náo sendo colhido o Chá, pode o arbusto ele. 
var-se a doze e mais palmos d'altura, o que 
náo convem; pois deve ser conservada do modo 
que náo passe de seis a sete palmos, para faci
litar a colheita; e isto se consegue colhendo-o 
annualmente, porque desde entáo é muito pe
queño o crescimentó. Dizem os que escrevé-
rao sobre esta planta, que deve ser colhida na 
idade de tres annos para diante. Esta é a re
gra, mas tem algumas excepcoes. Urnas plan
tas nascem acanhadas, com tres annos ainda 
náo téem vulto; outras de dous annos já apre-
sentáo boa colheita. E' por isso o meu syste-
ma recommendar aos colhedores, que nao to-
quem nos pés pequeños, e que nos Chás novos 
sómento colháo as brotas das vergonteas, que 
já excedem a quatro palmos; entáo elles galháo, 
e tomao corpo com brotas lateraes. 

Devom-se colher todas as folhas tenras e 
brandas, e bem assim todas aquellas, que esfre-
o-adas ainda podem enrolar-se, sem se quebrar, 
e reduzir a pedacos. Das brotas compridas, 
que já téem quatro e seis folhas, tira-<se o gre-
lo de cima com duas ou tres folhas; as outras 
que já sáo mais duras, tiráo-se cortando com a 
unha parte do pedículo, por onde depois véem 



( 3 2 ) 

novas brotas. Isto com a pratica fácilmente 
se aprende; mas o lavrador deve saber a razáo 

• das cousas, para dirigir a gente do trabalho. 
Os Indios Chinas, que desde pequeños traba. 
Iháo nisto, guiados por seus Pais, sao muito 
destros na colheita: ellos levao cada um sua 
cofa com tres e quatro divisoes, enfiada no bra
co esquerdo, hincando com destresa em cada 
divisao a folha competente, conforme o gráo, 
em que se acha de ser mais ou menos tenra; 
pois ó sabido que quando mais tenra e delica-
da é a folha, tanto maior é a bondade do Chá. 
O que se fabrica para uso do Imperador da 
China cóm grandes aparatos é todo dos greli-
nhos mais delicados, e este é o chamado Chá 
Imperial, que eu só urna vez o vi trazido ao 
Rio de Janeiro pelo Ex-Vice-Rei da India 
Cahral. 

Do que fica dito se vé.que náo é perfeito o 
methodo praticado pelo China, Mestre da La-
goa; póde ser que esse seja o que se usa na sua 
Provincia; mas elle náo passa de grosseiro, e 
náo é o uso geral da China e do Japáo. Alem 
do grande inconveniente de misturar o bom 
Chá com o inferior, tem outro mais attendivel, 
qual é este. A folha tenra em cinco minutos 
está cozida, e capaz de i r ao Esteiráo: a mais 
dura leva oito a dez minutos. Segue-se d'a-
qui, que misturadas, quando o Chá tenro está 
cozido o mais duro ainda está crü: e quando 
este esteja prompto, o mais delicado ou estará 
chamuscado, ou um pouco secco, para se náo 
enrolar bem. E' por isso que nunca puz em 
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¡pratica o methodo do Indio, e continuareí no uso 
«m que estava de separar as folhas. E ainda 
mais me confirmei nesta opiniao, quando man. 
dando urna amostra do meu Chá a Fr. Lean-
dro, e mandando-me elle urna lata do seu, v i 
pelo cheiro, pelo sabor, e depois com os olhos 
examinado as folhas abertas no bule, que o Chá 
estava chamuscado, o que nunca meaconteceu, 
apesar de estaretn nos fornos rapazes Africa
nos. Portanto concluo que o Chá deve i r aos 
fornos em qualidades separadas, com o que se 
evitáo as minuciosas separacoes, depois de tor
rado, em que se gasta talvez o mesmo tempo, e 
nada se remcdeia do mal que provém de se mis-
turar a boa qualidade com a inferior. 

De poucas pessoas se [>óde o lavrador fiar, que 
tragáo as folhas separadas. A Miii de familia 
hahil tem o cuidado de as repassar. Por isso te 
nho adoptado o methodo de trazerem as folhas 
misturadas; e neste servico ernprego negros, 
rapazes, mulheres, e até criancas de seis annos 
para cima, que entre os outros tambem fazem 
alguma servieo. Nao ha regra certa sobre a 
quantidade de folhas, que pode cada um colher, 
por isso que depende da actividade particular 
dos individuos, da abundancia de brota, e sobre 
tudo dos estimules de ganhar dinheiro. Tenho 
visto mulheres alugadas a trinta réis por cada 
libra de folhas, fazerem o jornal de 420 rs. que 
corresponde a 14 libras. 

Na vespera do dia em que se ha de fazer o 
Chá, logo depois do janíar, se o dia é fresco, ou 
pelas quatro horas da tarde, se é quente, sahem 

2 
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os cocedores ato o finí do din. Este Chá 6 
borrifadó de agua fría, e posto ao .sereno e,m 
balaios, ou peneiras. De rnanhá voltáo os apa-
nhadan s a colher, e as pessoas destinadas par.» 
a sepaiatáo, ou escolha, ficáo fazendo este ser
vieo ño Chá colindo na vespera. Para isto 
lancáo-se as folhas sobre unía grande mesa, 
onde se váo separando os grelos, e folhas mais 
tenras para o Chá fino c superior, e as mais 
grossas para o Chá (|ue eu chamo grosso, e de 
que sahe bom Chá Hysson. Entáo mesmo se 
luncáo fóra algumas tuihas, e páosinhos duros, 
bem como alguma folha estranha, ou insectil, 
que por acaso venlia entre as folhas. Os eo-
Ihedores colhem até nove horas, em que véem 
almocar; e depois até a urna hora, em que se 
acaba a colheita do dia, e se oceupáo todos na 
escolha, a excepeáo dos que váo para os fornos*. 
que .sáo :J forneiros, 3 enroladores e um que cui
da em ter os fornos com fogo. 

A essa hora o 1.° forneiro deve teros fornos 
arcados, a lenha prompta, e a casa varrida. 
Principia o trabalho por cozinhar-se todo o 
Cha; o que faz o 1.° forneiro, servindo os done 
segundos para enrolar com os outros 3, que ao 
todo fazem cinco. O CM, como já disse de-
moru-se no forno 5 a 10 minutos, conforme a 
sua qualidade. A' voz do forneiro cada um t i 
ra o sen punhado de folhas, quanto levem, 
as duas máos, e vao para o Esteiráo esfregar, 
ou espen;egar, na forma da doutrina de Fr. 
Leandro; o que feito, comprimem o Chá entr*: 
as máos, para lancar fóra a grande qnantidado 
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que tem d'um sueco esverdeado, e táo acre, que 
offende as máos dos que as náo tem calejadas; 
depois de bem exprimido, espa!háo—o em pend
ras tapadas, na fórma do Folheto de Fr. Lean
dro, e lavao as máos. Entáo já outra tornada 
*stá cozida, de modo que os en rotadores nao 
podem estar ociosos. E advirto que este for
neiro deve com um paño grosso limpar o forno, 
antes de lancar outra folhas. 

Eu fiz pór em pratica um artigo de econo
mía, que é mandar expremer o suco em urna 
gamella, de que tiro duas utilidades: a 1. a é 
preservar a casa de ter lama, como acontecía, 
quando expremiáo sobre o cháo: e a 2.a é que 
náo sendo possivet evitar, que no expremer váo 
com o caldo algumas folhas, todas estas fican
do depositadas no caldo, escorrido este, apiro-
veitáo-se esses restos, que se perderiáo, e que 
cm urna Fabrica grande vale a pena déos npr<>-
veitar. Estes restos expremem-se, e espalháo-
6e com o outro Chá. 

A minha Fabrica tem tres fornos: um delles 
foi fundido na India, e servio de modelo para 
KC fundirem outros iguaes na Fabrica de Ferro 
de S. Joao de Ypanema. Eu os arranjei em 
fornalhas, que deitao o fumo para a parte de 
fóra, ficando-lhes as bocas no interior da casa. 
Esta circunstancia incommoda aos que estáo 
dentro, náo só porque sofi'rem algum fumo, co
mo, por causa do calor. Com tudo eu náo 
convenho no fogo por fóra pelos máos re
sultados, que isto produziria. Os fornos sáo 
de ferro fundido; e aquecem com muita preste-
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za o caler do forno só o sabe quom tem a» 
máos dentro delle: é por tanto indiaperisayél, 
qué o rapaz ericarrégado do fogo, esteja á vista 
«¡os forneiros, para com prestesa augmentar, ou 
d i m i n u i r o calor. 

Os ramos seceos do pinheiro silo bem bom 
eómbustiyél para cozinhar o Chá, até ser ma
cerado, como ácima expliquei, dahi para dianté 
áirvo-me de achas de lenha; e o fecho do p i -
nheiró continúa a servir algumas vezes para 
á'ieílf o í'ogo. independente d'abano. 

Tomando á preparaqáo do Chá, di re. i que eu 
a divido em tres operacoes: a 1. a é a de cozi
nhar, e macerar, como está explicado: a 2. a 

que se segué, é a de seccar: e a 3.a a de tor
rar. Para seccar o Chá, vai para o forno por
cáo sufficiente que possa ser l i g e r a m e n t e mó
rbi d o sem perigo de entornar-se: e esta opera-
cáo ainda vai com o mesmo gráo de calor coto 
qué foi cozinhado. O p r i n c i p a l cuidado do for
neiro é mecher l i g e i r o , evitando ficarem no 
fundo, ou ñas bordas folhas paradas, que se pos-
sao chamuscar. Nesta 2.a, bem como na 3.a 

i-péraíjáo, já trabalhao os tres fornos, todas as 
0¿¡zes que um só náo der até a noite expedicáo 
á quantidade que exista prompta. 

Logo que se entra a secar esta herva, ella 
e x h a l a um cheiro desgostante; depois exhala 
elielrb agradavel, como o^efeno, quando sa
be do sol para palheiró. Ultimamente desen-
volv'é o aroma de Chá, e entáo se pode dizer, 
qué esla feito o Chá, porque este aroma só ap-
p.irece quando elle está secco. E' nesta oc-



( 3 7 ) 

casino que o forneiro manda r e t i r a r o fogo: e 
ficando em calor moderado, só resta t o r r a l - 0 
hem até ad q u i r i r a cor ciozenta do Chá. em 
que se termina a 3.a operacao. A d v i r t o que 
quando o Chá está secco, e só resta t o r r a l - o , 
deve t i r a r - s e do forno e recebar outra fornada. 
e assim continuar até acabar-se a tarefa. En
táo todo o Chá secco volta para os fornos a 
torrar-se, o toma cór. Esta interrupcáo é 
para economisar tempo, porque nesta occasiáo 
<< que séccou em duas tornadas, toj-ra-so cm 
tima. só. pois já está secco, e pouco volumoso. 

Acabada a torrefaecáo, deixa-se o Chá es
fr i a r ombaixo de toalhas, e no dia seguinte vai 
¡¡ara a caixa competente, ou folha, como ensi
lla Fr. Leandro, sendo as principaes circuns
tancias que as latas sejáo bem tampadas, e que 
por muito tempo se nao conservera mal cheias, 
(. «pie causaría algum molo. 

Acabado o tempo da colheita do Chá. segne-
se o ultimo beneficio, que é a ultima torrefae
cáo, escolha, e encaixotamento. Pr¡nc¡pia-se 
pela qualidade fina, e aeaba-se pela maisgros-
sa. Despejada urna caixa, ou urna lata gran
de, pnssa todo o Chá pela peneira fina a sepa-
r a r - l h e todo o polme, aventando-o ao mesmo 
tempo para subir alguma folha, que por acaso 
nao ficou macerada, e por isso nao se en r o l o u . 
O mesmo se pratica com o Chá da 2.a q u a l i . 
dade, do qual sabe maior porcáo de folhas mal 
enredadas. Eslas folhas, e o polme iazem ou
tro Cha, a que Fr. Leandro chama de fami l i a , 
o qual sendo composto de folhas mal enroladas, 
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e do polme de todas as qualidades, faz um todo 
feio aos olhos, mas de muito bom sabor depois 
de 3 annos. 

Desde que ambos os Chás principaes sao 
peneirados por peneira fina, que únicamente 
deixa passar o polme, ainda delles se póde t i 
rar outro Chá, a que eu chamo Uxim; e faz-se 
isto por outra peneira menos fina, que só deixa 
pa3sar o Chá muito miudo, mas que náo é pol
me, ó Chá bonito á vista, e em qualidade é lo
go abaixo do fino. Nisto unicameute se en-
cerráo os trabalhos minuciosos, e preparacOes 
que pratica o China da Lagoa, narrados por 
Fr. Leandro em sua instructiva Memoria. 

Eu devo advertir ao Publico, que a nomen
clatura dos Chas náo passa de impostura para 
saccar dinheiro aos Europeos no mercado de 
Cantáo: uns sáo nomes arbitrarios dados pe
los cultivadores, outros sáo das Provincias, e 
outros das fabricas maiores. Náo ha muitos 
annos que se entrou a fallar de um novo Chá, 
que denomináráo dos Macacos. He de saber, 
que náo havendo na China um palmo de térra 
• sem cultura, e havendo algumas montanhas de 
pedras, os Indios as téem trepado, e plantado 
Chá pelas fendas dos penedos; e porque a su
bida e descida destes penhascos offerecem d i f l i 
euldndes ao sexo feminino, que se oceupa ñas 
colheitas, elles téem tido a paciencia e habili-
dade de ensinar aos Siriges a colher os grelos, 
e íancal-os para baixo. A este Chá deráo o 
nome de Chá dos Macacos, que se vende cm 
Cantáo como urna raridade, misturados corn 
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outros colhidos pelas máos dos homens. Todos 
somos amantes da novidade; com ella nos ¡Ilu
dimos, e cahimos nos laqos que nos armáo mer-
«•adores sem fé, nem moralidade. E quanto* 
Rrasileiros náo temos entre nós, que ainda náo 
gostáo do Chá do Brasil, só parque elle náo 
nasceo na India ! O Chá Perola náo é sem-
pre bom, e nem póde ser sendo separado de 
todas as qualidades, como pratica o China da 
Lagoa: ¡Ilude a vista pela igual formatura dos 
granitos: ha alguns óptimos, que sáo feitos de 
greios escolhidos, e que os Indios com muita 
destreza enroláa á máo. Este luxo superfino 
só póde ter lugar na India, onde o jornal de um 
trabalhador é pago com urna racáo de arroz. 

O Chá em bolas faz-se com facilidade. To-
ina-sc urna porcáo de bom Chá, logo que aca
ba de ser esfregado e comprimido: torna-ae a 
comprimir ñas máos, e faz-se urna bola; ata
se esta bola em um pedaqo de linho novo, e com 
o atilho se vai augmentando a compressáo. 
Cortadas as ponías do paño, vai para o forno 
a seccar com o mais Chá, e deve voltar ao for
no quantas vezes for necessario para ficar sec
co e torrado. Depois de estar secco por fóra, 
e por conseguinte a bola dura, tira-se « paño, 
e volta ao forno para seccar bem por dentro. 
Fr. Leandro que náo tinha visto estas bolas, 
conjecturou que seria preciso juntar algum 
glulcr para se unir. Eu as fiz sem essa mis
tura, por ver que o mesmo Chá tem gluter bas
tante; e em urnas bolas da India que me der&o 
no Rio de Janeiro, conheci com os olhos ossig-
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naes dos fios de paño com que foráo atadas, 
até Beccarein. Este Chá dura muito sem se 
corromper: é usado no Japáo, onde é luxo dar 
o Chá moido, que é mexido com urna eseovi-
nha. Ñas Companhias um criado o fie rece a 
chicara com agoa fervendo. outro o Chá muido, 
e urna escovinha delicada; e o terceiro o assu-
car Candi em pedias. 

Podia dizer mais nesta materia; mas es.se 
aáo é o meu fim. Contento-me em declarar a 
íiieus Patricios, que o Chá das folhas mais ten-
ras é o melhor, qualquer que soja o seu no'rne 
ou fórma; e que entre os arbustos do Chá-, as 
folhas das plantas mais novas fazem melhor 
Chá que as das antigás. Com estes dados po. 
dem avnncar ao que quizerem pela sua expe
riencia.. 

Feito o que eu disse ácima, volta o Chá para 
os fornos em porcOes sufnciente» que o olho en
silla: da-se—lhe urna torrefaecáo sufficienle en» 
fogo lento, até que fique bem torrado, e com
plete a sua cór acinzada. Acabada esta ope-
racáo, segué—se o encaixotar, ou seja em cai-
xas vindas da India que estejáo em bom estado, 
ou em latas grandes de folha de Flandres do 
urna arroba, ou de mais, e mesmo mais peque
ñas, se necessarias forem. O que se recomnien-
da ó que o Chá esteja bem acondicionado, em 
ca3a secca, e livre de che i ros estranhos, que 
com muita facilidade se lhe communicáo. Por 
esta mesma razáo como as latas novas trazem 
o cheiro de breu, eu costumo purifica 1-as man
dando-as encher tres vezes de agoa quente; e 
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na ultima vez mando-lhe botar Chá dentro. 
Despejada a lata da ultima agoa, mando-a l a -
var com agoa limpa, e enchugar com urna toa
lha; depois do (pie v ai ao sol, até ficar bem en
chuta: entilo vem para dentro, mando—a osfre-
gar por dentro com polme de Chá, e sacudida 
está nos termos de recehcr o Chá novo. 

E' um engaño suppór-rso que o Chá tirado do 
forno, póde logo-ser bebido: elle entáo conser
va um amargo fortissimo e acerbo, bem desa-
gradavel ao paladar: náo deita n'agua a sua 
cor alambicada; e sobre tudo é narcótico, e tao 
narcótico que eu já vi o seu cfFeito em um que 
beben muito Chá que já tinha um anno. No 
fim de dous annos já é agrada vel, já dá cor á 
agoa, e produz aquella alacridade, que se ob
serva na • boas com¡)anhias. Com tudo nesta 
idade aimi >. mostra gusto herbáceo. E' por 
isto que eu só reputo perfeiío o Chá no fin) de 
tres annos; entáo tem desenvolvido todo o seu 
aroma, o amargo é brando, e o gosío herbáceo 
tem desapparecido. 

E u nao duvido que a repeticáo de novas tor-
refaccoes abrevien) a epocha, bem como fazem 
os indios-a alguns Chás, que descendo do inte
r i o r pelo Ganges chegao arruinados ao merca
do geral de Cantáo. Sobre isto náo tenho f e i 
to experiencias, nem tenho necessidade de as 
fazer. 

A Cantáo chegáo Chás, vindos de muito Ion-
ge, e talvez com mais de tres annos, porque 
nem todos podem promptamente transportar 
«ua fazenda. No mesmo Cantáo ficáo Chás de 
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um para outro nnno. Ora indo esto Chá á 
Europa, o ainda maltas ve/es correndo divcr* 
sos portos, quem poderá dizer que idade tem o 
Chá I n d i a t i c o que bebemos ? O que com cer
teza se póde asseverar, é que nunca o bebemos 
muito novo, sim, mais ou menos velho; e d'uqui 
véem as difTerencas de bondades; pois j u l g o co
mo certo, que esta herva bem preparada, e bem 
acondicionoda, vai em melhbramento até a 
idade de tres annos, entáo ha de ter o seu esta 
do estacionario, acabado o qual, elle de necessi-
dade pelas regras da Natureza deve p r i n c i p i a r 
a do cahir. 

Um Francez que csteve muitos annos em 
Cantáo, no em prego de comprar partida» de 
Chá para os correspondentes que lhe recom-
ínondaváo de muitas pracas da Europa, escre-
veu um Folheto, em que recommenda aos Ne
gociantes, seus Patricios, que quando fpi'em 
comprar Chá a Cantáo, nao o escolháo pela 
vista, sim pelo goslo, que elle mostrar no bulle; 
e sobre tudo Ibes adverte que cornprem aqtielle 
Chá que ainda conservar o gosto herbáceo, o 
qual mostra a sua pouca idade, porque quando 
elle chegar á Europa, se achara perfeito. 

O que eu acabo de expftr, é para desvanecer 
algumas idéas, em que ainda está muita gente, 
e .sobre tudo inc u l c a r aos lavradores de Chá 
um methodo mais singelo, e menos complicado 
de sua preparacáo. A experiencia reflectiva 
de cada um, communicada ao Publico, t r a r a a 
'perfeicSo, e augmento de commercio com este 
ramo que sem duvida 6erá da primeira impor-
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rancia, especialmente para na Provincias Cen* 
traes. Possa eu aínda u proveí ta r—gne da expe
rienci a al heia !.... 

Obscruacdes. 

A planta do Chá medra era todas anualida
des de terreno, h excepeáo daquellea cm que 
domina mais a aréa do que a tena, ou daquel* 
les que téem superabundante Humidade. Em 
regra geral, é bom todo terreno argiloso que 
cavado se faz wolto com a mistura dos yogotaes 
enterrados. Sitas r i i z e s s l o profundas, como 
já disse, e por conseguinlc pouco sentem as 
grandes seccas. 
Com tudo dá-se melhor ñas térras frescas, e 

por isso parece que a mesma sombra lhe ó útil, 
excepto quando grandes raizes de arvores es-
trnnhas se lhe aproximáo, porque entáo elUm 
lhe roubáo a nutricáo. 

No Ja r d i m da LagOa cu náo v i senno unan 
especio de Chá; porem transplantado para o 
clima benigno de S. Paulo, elle lera produzidn 
muitas variedades, que alias em nada alteráo o 
easencial, depois de sua preparaeao. E' natu
ral (pie no extei.so Imperio da China acoiiteca 
o mesmo em algumas Provincias, ou seja pelu 
mía situacáo Geographica, ou por outras c i r 
cunstancias occonentes em cortos locaes; ina's 
a i.sto nao é exacto chamar especies de Chá, e 
nem cu creio que as baja. 

Ttoureiro na sua Flora da Cochinchina men
ciona tres novas especies de Chá, a saber, o 
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Chá Coohinc.hina, o Chá de Cantáo, e o Chá 
que só serve p i r a azeite nos contornos do mes-
ino Cantáo. Linnéo menciona duas especies, 
a saber, o Chá verde, e o C h á — B o u d . Com 
tudo o geral dos Botánicos chamao variedades 
como acontece em S. Paulo, e acontecerá em 
outras Provincias deste Imperio, e nao especies. 

Qucempfer nao falla em especies diversas. 
Este viajante Botánico foi quem melhor escre-
veu sobre o Chá. e quem deu á Europa as mais 
.•xnetas noeoes desta planta, pelas viagens que 
tez no centro do Japao. elle é quem nos di/.. 
que esta bebida dcsfaz as obstruccoe.s, purifica 
o sangite, e sobre tudo conduz a materia tarta-
rosa, que causa a podra e a gota. A ce róscen
la que entre os bebedores de Chá no Japao nao 
encontrón algum, que fosse atacado de gota, ou 
de cálculos na bexiga. " Eu nao creio, con-
•• cine Qucempfer, que hoja no Mundo nina 

planta conhecida, cuja infusao. ou cosimento 
" tomado em grande quantidade, pese táo pon* 
" en sobre o estomago, passe táo depressa, re-
« fVesqiie tac agrada velmente os espirites aba-
" tidos, e Ibes dé tanta alegria, como o Chá." 
Portante, parece que devemos ficar convenci
dos que náo ha senáo urna especie desta pí ti
ta, e que os exquisitos nomes que lhe dáo o.- i n 
dios, téem a origem que já ácima apontei. 

Fr. Leandro do Sacramento diz que 4 libras 
de folhas produzem urna de Chá. Isto é exac
to, poréiu precisa mais explicacáo. Em días 
quentes, e de sol ardente as folhas véem para 
a casa sem nenhuma humidade externa, e me-s-
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trió ehégáo murchas. Neste estado, de facto" 
4 libras de folhas produzem urna de Chá: mas 
se as folhas véem orvalhadas, e sobre ludo se 
tem ehovido, entáo sáo precisas 5 libras de f o . 
Ibas para urna de Chá, com pequeñas differen-
t;as. 

Por cálculos approximado* posso dizer a 
meus Patricios qué pretenderem formar u m á 
Fabrica de Chá, que m i l pés produzem urna ar-
roba e meia de Chá, e por conseguinte o La. 
viador, que tiv e r 50:000 arbustos, obterá an
nualmente 75 arrobas, entrando neste numero 
as tres oti quatro qualidades que eu fabo; bem 
entendido que nesta somma geral sempre mais 
de metade cía safra é de Chá de p r i m o i r a qua-
lidade. M i l pés poden ao produzir pelo menos 
duas arrobas, se nós fizessemos as colheitasco-
rfío os Indios: elíés p i r a augmentar o seu pro-
ducto deixáo erguer as brotas com muitas fo-
Ihas, e colher todas com oeparacáo; as ultimas 
folhas já sáo táo duras, que se náo enroláo, e 
este é o Chá que bebe o Povo: aqúi apenas se 
póde colher o grelo, e mais tres folhas irñme
diatas; o resto já nao serve: por isso, como já 
disse, colho todos os dias no mez de Outubro, e 
nos mais mezes, conforme o estado da vegeta-
cao. E n t r e nós, o Chá que bebe o Povo Asia-
tico, ninguem o compraría, porque o uso desta 
bebida só tem lugar ñas classes de luxo, e náo 
no Povo. 

E' um fació attestado por todos os viajantes 
da Asia, que os Chinas e os Japonezes nao be
berá agua pura. E' costume geral em todas as 

\ 
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rasps ricas, e pobres, ser o primeiro raso, que 
vai ao lume, urna caldeira estanhada que se 
rmche d'agua, e nella se deita a porcáo sufrí. 
eiente de Chá: depois de ferver conserva-se ao 
pé do fogo para náo esfriar; ao lado está um 
vaso de louca com sua asa, o qual serve para 
ciuem quizer beber Chá sem assucar, tirar a 
porcáo que lhe baste. Para dizer tudo sobre. 
este'uso, basta acrescentar que os Indios ató 
eostumao cozinhar a sua principal comida, 
<pie é o arroz, em agoa de Chá. Attendendo 
pois a este uso geral, e á ¡inmensa populacho 
da China, póde o Leitor conhecer a necessida-
de de tambem ser geral a cultura desta planta 
nesta parte do Globo, e igualmente a necessi-
dade de se aproveitarem as folhas que nós des
presamos. 

O Chá sendo colhido annualmente depois da 
idade de 2 annos, pouco cresce: o mais a que 
chegáo sáo 8 palmos. Náo sendo colhido, vai 
annualmente tomando corpo e altura. A p r i 
meira planta que eu tive em S. Paulo, produc
to d'um par de sementes que me trouxe um 
amigo, colhendo-as furtivamente no Jardim da 
Lagóa, ainda ee conserva com a idade de 15 
annos, e altura de 14 palmos: ainda dá alguma 
brota. Com tudo eu náo posso dizer que a ida-
de póde chegar, e nem isso é necessario saber
se, pois é uso geral da China, confirmado pela 
minha experiencia, que de 7 até 10 annos é 
melhor podal-o. Nova arrebentacáo de brotas 
mais abundantes, e mais tenras pagáo bem ao 
Lavrador o seu trabalho. Os ramos cortados 
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fcstáo bem .seceos até Outubro, e entao servem 
bem para cozinhar o Chá. Tenho um quartel 
grande que ha tres annos está podado, e dando 
brotas. Quando produzir menos, será refor
mado. 

Do que fica dito, vé-se que o Lavrador em 
grande lodos os annos tem de plantar Chá ; 
porque ainda suppondo, que elle tem concluido 
o numero de plantas que deve ter segundo oseo 
piano, d'ahi em chante terá de ir annualmente 
reformando o que estiver velho, nssim elle terá 
todos os annos urna colheita de Chás novosque 
produzem a melhor qualidade. 

Por fim devo manifestar a meus Leitoresque 
o Chá preto que aqui fiz, e de que Fr. Leandro 
faz mencáo em sua Memoria, foi obra do aca
so, proveniente de erro do processo. Desde 
que canheci que com fogo lento náo podía re-
duzir as folhas ao estado de enrolar-se, e desde 
que o consegui com fogo forte, persuadi-me 
que cozido o Chá, o devia seccar com calor 
moderado. Assim o fiz, e o resultado foi sahir 
Chá perfeito, mas preto na cór. Posteriormen
te foi que usei de fogo forte, até appárecer o 
aroma do Chá, e entáo appareceu a cor cinza-
da; por tanto náo tendo elle differenca no sa
bor, póde quem quizer fazer o Chá preto na 
fórma que fica dito; mas em paga desse gosto 
terá de gastar duplicado tempo em seccal-o. 

Esta lavoura é a menos dispendiosa c labo
riosa: ella nao depende de bracos robustos, e 
nem de tantos géneros como o assucar e o ca
fé: rapazes e raparigas dáo um bom jornal ca 
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colheita, na escolha, e mesmo na esfregaeáo. § 
enrolamento, desdo que chegao a puberdade 5 
dispensáo grandes terrenos; é a mais propria 
para as Chácaras perto das Cidades. O seu 
processo aprende-se em um dia, assistindo a 
urna tarefa desde rnanhá até a noite. Fácáo 
rneus Patricios seus cálculos por qualquer modo 
que seja, e sempre acharáo que HUÍS fará conta 
cultivar esta nova e benéfica planta, que pare
ce accomodar-se melhor entre nós. de que no 
seu Paiz Natal. E esta ciscunstancia com a 
.posicao Geographica do Brasil, vao fazer suge
r i r a idéa, de que um dia a Europa se dispen
sará de dobrar o Cabo da Boa Esperanca em 
procura do Mercado de Cantáo ! 

Brasileiros, abramos os olhos, e exten*damo9 
um pouco as nossas vistas sobre nossos inte-
resses. 

S. Paulo, 1.° de Janeiro de 1833. 

José Arouche de Toledo Rendan, 



METHODO 
D A 

TORREFACCAO DO CHA1, 

tratluzido 

DA 

XONOGBAPaZA 30 CHA1 

DE 

fm. Houssaye-

Lomos a obra de J. G. Houssaye intitulad i 
Monographia do Chá em que o Auctor tracta 
da cultura, descripcáo botánica, torrefaecáo, 
composicáo chimica, e propriedades hygienicar 
desta planta. Julgamos de summo interesse 
publicar a parte relativa á torrefaecáo, porque 
apresenta differencas notaveis em relacáo ao 
methodo até hoje empregado nesta Provincia. 
Rió de Janeiro, e Minas. 
De todas as obras publicadas até o presento 

sobre a materia, a Monographia deve de ser 
considerada como amáis importante, princi
palmente na parte que traduzimos. O Auctor. 
antigo negociante de Pariz nesse ramo de com-
mercio, náo publicou um methodo deduzido d« 
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informacoes mal obtidas, e coordenadas no ga
binete, como acontece com quasi todas, se nao 
todas, as obras extrangeiras conhecidas, que 
por isso nem-uns resultados praticos tem dado: 
mas traduzio-o dos relatónos officiaes apresen-
todos á companhia ingleza das Indias por M. 
Bruce, director do grande estabeleeimento que 
essa companhia fundou na India, em Haut-As-
sam, para a cultura e fabrico do chá; por isso 
devemos considerar esse methodo como essen-
cialmente pratico e verdadeiro. Mr. Bruce, 
tendo a inspeccao d'um estabeleeimento funda-
do em grande escala; e tendo debaixo de suas 
ordens numerosos chinezes de difierentes pro
vincias do celeste imperio, empregados nesse 
ramo de industria, acha-se em circumstancias 
apropriadas para poder conhecer os processos 
ató boje mysteriosos da preparaeao do chá, usa
do pelos fabricantes chinezes; mas ainda com 
todos os auxilios que tem, siío-lhe oceultas al
gumas coisas, como por exemplo, a aromatisa-
cáo dos chás pretos, em que entráo ¡ndnbita-
velmente vegetaes diversos, segundo reveláo as 
analyses feitas por chimicos europeos, — pelo 
que á pezar dos progressos que tem tido esse 
estabeleeimento na quantidade e melhoramento 
de suas prodúceles, todavía o chá nelle fabrica
do é ainda inferior ao chinez, inferioridade de-
vida á falta de completo conhecimento dos 
processos chinezes. Em igual condicáo está o 
chá de producqao brasileira, que cumpre me-
Ihorar pelos methodos que tiverem a sane cao 
da experiencia. 

i 
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A parte relativa á plantacao e cu l t u r a nao 
a presenta tanto interesse, e nem di ffe rencas es -
eenciaes, comparada com os methodos usados 
pelos nossos fabricantes, e por isso a omittimos 
integramente. Quanto á colheita das folhas, 
julgamos útil notar a recommendacáo de que 
deve proceder-se á ella, sendo possivel, em dias 
de sol e de manha, quando estao ainda orvalha-
das: o tempo chuvoso Ibes é pr e j u d i c i a l a pon
to que tomadores de chá exercidos reconhecem 
pelo sabor o chá colhido em tempo seco ou 
chuvoso. Os chinezes affirmáo que colhen-
do-se as folhas para o chá preto, que sáo as 
maiores e mais desenvolvidas, em tempos de 
chuvas, sáo precisas quatorze libras para fa
b r i c a r duas de chá, quando, colhidas em tem
po seco, bastao oito para produzirem a mesma 
quantidade (*); e Mr. Bruce reconheceo por 
sua p r o p r i a experiencia a verdade deste tacto. 

E' fóra de duvida, que nao ha duas especies 
de chá, urna de que so fabrica o preto, e outra 
o verde, como penSáráo até alguns botánicos 
europeos; e alem de outras auctoridades, é de 
grande peso a de Mr. Bruce que em um de 
seus relatónos diz " neste mesmo momento es-
tou colhendo folhas para fazer chá preto e chá 
verde, na mesma plantacao e na mesma arvo
re; a differenca se reduz únicamente ao modo 

(*) Em Coritiba tem-se usado lavar as folhas logo 
depois de colhidas, antes de leval-as ao forno, para 
l¡mpal-as do pó e insectos; esta opera^ao abreviada e 
de simples aceio era nada póde prejudicar. 
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da fabricaqáo, e a nada mais."—Mas sempre 
na colheita ha alguna differenca por que as 
destinadas para o chá preto colhem-se com 
parte dos peciolos: e para o chá verde colhem-
se cortando-as rente com os mesmos peciolos. 

O forno usado pelos chinezes é semelhante 
aos que entre nós se empregao, com a differen
ca de ser mais raso e inclinado para o lado do 
, torrador. 

Torrefaecáo do chá preto. 

As folhas, que servem para a fabricacáo do 
chá preto, sao sempre colhidas com urna parte 
de seus peciolos. Logo depois de colhidas, sao 
expostas ao sol em grandes peneiras ralas, pelo 
tspaco de duas horas, e mechidas algumas ve-
zes para obstar a fermentarlo. No fim deste 
tempo sáo levadas ao laboratorio, e postas em 
grades por meia hora para esfriarem; depois 
sao postas em peneiras menores sobre caixilhos 
quadrangulares para que nao cheguem á térra. 
Feito isto, os operarios amassáo ligeiramente 
as folhas com as palmas das maos, sem empre-
gar os dedos; passando-as de urna á outra mao, 
as deixáo cahir na peneira, as retomáo, e as-
sim continuáo por dez minutos. Poem-se de 
novo na grade por meia hora. Esta o pe rae áo 
é reiterada por tres ou quatro vezes até qu.; 
as folhas se tenháo tornado bem flexiveis, e tem 
por fim dar ao chá urna cór carregada. Entao 
comeca a t o r r e f a c t o . 

O operario que é encarregado della, e que é 
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o chefe da ofíícina, está de pé em face do forno, 
em que está acceso um fogo bem claro; á sua 
esquerda um homem tem a peneira, em que es-
táo as folhas; á sua dire i t a , outros dous tem pe
queños balaios para receber as coseduras á me
dida que se fizerem. Estando o forno bem quen
te (*), lanca-lhe o torrador duas libras de fo
lhas mais ou menos, extendidas uniformemente 
para terem todas o mesmo gráo de coccao; as 
revolve com as máos até que estejáo táo quentes 
que elle náo possa supportar a pressáo: esta 
operacáo é excessivamente dolorosa, tanto por 
causa da temperatura extremamente elevada 
do l o c a l , dos vapores sufTocantes de que está 
cheio, como do suco corrosivo que transuda 
das folhas crepitantes pelo contacto do forno, 
pois corroe a pelle; a pesar disso, esta manipu-
lacáo deve continuar sem descanco, porque as 
folhas só podem ser enroladas em quanto quen
tes. Esta primei r a cocoáo dura apenas meio 
minuto:—desde que se conhece que as folhas 
tomáráo urna consistencia molle, e que se po
dem enrolar, o torrador as t i r a do forno, e as 
entrega aos homens que estáo á sua d i r e i t a : — 
depois lava o forno com agua ñia, em quanto 
outro o esfrega interiormente com urna vara 

(*) O Auctor sempre que tracta do forno quente ex-
prime-sc por phrases que indicáo um gráo de calor ex. 
traordinario, do ferro em brasa, como chouffé au rouge, 
fonte rougie, o que queimaria as folhas apenas fossem 
Iancadas. Julgamos ¿eso talvez inexacta intelligcncia 
do íexto inglez. 
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para tirar-lhe as fibras que se ligáo ao fundo, 
e as paredes do vaso. Se ficáo algumas folhas 
adherentes ao forno, para tiral-as o torrador 
emprega um guardanapo que conserva na boca 
sem duvida para atenuar a forca das emana-
cues que respira. As folhas torradas se lanc, áo 
nos pequeños balaios deque ácima fallamos; 
deitao-se em cada um quatro punhados mais 
ou menos; para accelerar o esfriamentó aven -
táo-se, depois se lancáo em urna mesa grande, 
coberta de toalhas, em torno da qual estáo ho-
mens, mulheres e meninos. Cada um toma 
para junto de si urna porcáo de folhas. e occu-
pa—se do seu enrolamento que se pratica da 
maneira seguinte: toma um punhado, esfrega 
vivamente as máos urna contra outra por um 
movimento circular, que opera—se conservándo
se os dedos apertados, e os polegares abertos;— 
comprimido assim em todos os sentidos, o pu
nhado de folhas toma a fórma de urna bola, e 
lauca um caldo esverdeado. O operario reco-
meca esta operacáo varias vezes: ora agglome-
ra as folhas, ora as separa, e as deixa recahir 
isoladamente para retomal-as de novo; tudo isto 
com extraordinaria pressa. Em fim torna á pol. 
as no balaio, que agita circularmente, e as leva 
ao torrador que dá-lhes urna segunda coccáo. 
Deste modo alterna-se a torrefaecáo, e o enro
lamento até tres ou quatro vezes, diminuindo 
porém gradualmente o calor. 

Para completar a dessicacáo das folhas, sao 
postas cm um crivo de furos de diversas gran-
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dezas, collocado no centro de um cesto alto (*) 
que serve de enxugador, e representa dous co
nos truncados superpostos um á outro em sen
tidos oppostos, de sorte que o meio onde está o 
crivo é muito menos largo do que as duas ba
ses extremas. Dispoe-se um pequeño forno, 
ou fogareiro ordinario com brnsás que náo lan-
cem cheiro, nem fumo, e sobre o!le colloca-se 
o cesto direitamente de modo que o fogareiro 
occupe o centro; mas'primeiro tem-se o cuida
do de bem sacudil-o verticalmente para que as 
folhas, que podem passar pelo crivo, náo caiáo 
ñas brazas, e náo produzáo fumo que deterio
raría o chá. Tomadas estas cautellas, deixa-
se o cesto no fogareiro, pois náo corre perigo 
algum, visto que as bordas circulares que co-
brem as brasas estao sufficientemente afas-
tadas dellas. Quando as folhas estao qua-
si seccas, mas náo tendo ainda perdido a sua 
flexibilidade, tíra-so o cesto do fogo, e derra-
ma-se o conteúdo em grandes balaios ralos, que 
náo se póe no chao, como tambem os crivos, 
mas em caxilhos. 

No dia seguinte é que so procede á escolha. 
Habitualmente esta operacáo é confiada á mu
lheres e meninos; classificáo as folhas, confor-
me o tamanho e delicadeza, separando as bom 
enroladas das que o sáo menos, as torradas em 
demasía das que o estao convenientemente:— 
as mais novas e tenras formáo o pekoe, as se-

(*) Este cesto é feito de papelao, conforme a expJi-
cacüo da estampa. 
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giradas em qualidade o paw-ckong; as seguintes 
o suchong, depois o congou; as mais grosseiras 
formáo as derradeiras sortes. 

Depois desta escolha poe-se de novo as fo
lhas nos cestos de enxugav, e exp.oc-se á accáo 
de um fogo ainda mais brando do que o prece
dente;—passados alguns minutos tiráo-se, aven-
táo-se, e sao Janeadas em um novo balaio. Es
ta operacáo que tem por fim, chegar á urna 
perfeita dessicacáo dos chás pretos, é, assim 
como as primeiras, reiterada até tres vezes. 
No fim o fogo deve estar reduzido á algumas 
brazas, e para náo evaporar—se o calor cóbre
se o cesto com outro balaio, tendo sempre o 
cuidado de revolver as folhas com as máos do 
tempos em tempos. Reconhece-se que chegá-
ráo ao seu derradeiro ponto de secura, quando. 
estao perfeitamente crispadas, enroladas, o 
quando quebráo-se á menor pressáo dos dedos. 

Tudo entáo está terminado: e guarda—se o 
chá em grandes caixas herméticamente feixa-
das calcando-o com as máos» depois com os 
pés calcados de meias muito limpus. 

Tal é o methodo geralmente usado na China 
para fazer os chás pretos, salvo pequeñas dific-
rencas que se applicáo ao pekoe e ao pouchong. 
As folhas do primeiro que se colhem náo ainda 
abertas e cobertas de felpa ordinaria, sáo, logo 
depois de colhidas, expostas alternadamente ao 
sol e á sombra; e successivamente subrnettidas 
á accáo de um fogo muito brando, enroladas e 
amolecidas, e Janeadas em grandes crivos; em 
fim depois de passarem a notte ao ar, sáo esco-
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liúdas na manila seguinte, e soffrcm urna só, 
porem enérgica torrefaecáo. Este methodo de 
torrefaecáo difiere algum tanto do que expuze-
mos. Quanto ao pouchoug, a única differenea 
que apresenta neste ponto, em relacáo aos ou
tros chás pretos, é que depois de ter sido enro
lado, ó involvidoem quadrados de papel, e assim 
posto nos cestos de enxugar para ahi soffrer a 
accáo de um fogo muito brando. 

Entretanto é proprio o ensejo para tocar em 
unía questáo que já foi discutida em Inglaterra 
por todos os escriptores que falláráo da China 
e de suas producoes, questáo que interessa, até, 
certo ponto, ásciencia, e mesmo ao commerc¡os 

E' certo que existem nos chás pretos parcella u 

lie diversas plantas balsámicas. Ainda que ná s 

se saibao positivamente as que sáo empregada. 
para este fim, e que Mr. Bruce, tendo intérro. 
gado aos seus chinezes á este respeito, náo te 
nha obtido delles ¡nformacáo algnma, tem-se 
com tudo reconhecido frequentemente, ñas caí-
xas vindas de Cantáo flores de olea flagrans 
(oliveira odorífera), e de camelia sesanqua. I n -
dependente destas duas flores, as ¡nformacOes 
dos viajantes e missionarios, com fragmentos 
de vegetaes adiados ñas caixas vindas da Chi
na, fazem crer que outras varias plantas repre-
sentáo um papel activo na aromatisacáo dos 
chás chínezs, como por exemplo, a flor da la-
ranja, o jasmim da da Arabia (Nyctanihes-
sambac), a magnolia, o aniz estrellado, o Yeíex 
pennata de Linneo, o Chloranlius incospicuus 
de Sehowartz, &c. Taes sao ao menos as 
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conjecturas do nossos botánicos contempora* 
neos mais celebres, Desfontaines, de Jussieu, 
de M i r b e l , Richard, &c. 

Estes vegetaes, que se julgáo associados á 
algumas sortes de chá preto, sao certamen te 
próvidos do um perfume delicado que podem 
communicar-lhe, mas nunca de maneira que 
destrúa o que é proprio da folha chineza, que 
c de t a l maneira pronunciado que elle jámais o 
perde apesar de sua maior velhice. 

Seja como for, ignora-se ainda o processo 
que empregao os chinezes para erTectuar a mis. 
tura de que fallamos. O faráo elles logo depois 
da torrefaecáo, ou só ñas vesperas da exporta-
cao? em que quantidade relativa sao estas plan-
tas misturadas com o chá? que preparacoes 
preliminares sofFrem ellas? Taes sáo as ques-
toes que dependem de solucáo. De resto, sa
bemos,positivamente que os productos das plan-
tacoes de Java, e de Assam náo contém p r i n 
cipio algum aromático diverso do chá, o que 
os distingue imminentemente dos que vem da 
China. 

Torrefaecáo do chá verde. 

Todas as folhas da arvore de chá concorrem 
i n d i s t i n c t a mente para a fabrica Cao dos chás 
verdes, sendo na colheita cortadas rente com 
os peciolos. Logo que sáo colhidas, o torrador 
tanca tres libras mais ou menos d'ellas no for-
no bem quente, as revolve em todos os sentido». 
primeiro com as máos mías, depois, quando o 
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calor é demasiado ardente, com dous garios de 
madeira, de seis dentes, e de comprimento de 
um palmo; levanta com delicadeza as folhas a l 
ternadamente com urna e outra máo, o por este 
exercicio continuo obsta que se queimem, ou se 
liguem no fundo do forno. No fim de tres mi
nutos, adquirem s u f f k i e n t e rlexibilidade para 
Serení enroladas sem quebrar-se: Tiráo-se 
entáo do forno, e póe-se em balaios, aventáo-se, 
o procede-se á maceracáo quasi do mesmo mo
do como para os chás pretos. Sae deltas urna 
grande quantidade de suco principalmente se 
sao írescas. Alguns plantadores as submettem 
ao ar durante urna noite, e estas contení natu
ralmente menos pr i n c i p i o s aquosos. 

As folhas para o chá verde sáo amassadas 
com as máos de maneira que tomem, náo a for
ma espherica como para o chá preto, porem el-
l i p t i c a , ou antes cónica. Estes pequeños co
nos sáo postos em ordcm nos balaios que se 
collocáo em caixilhos, e expostos ao sol por o i -
to ou dez minutos, depois do que sáo desenrola
dos um por um. A medida que se desenroláo, 
deitáo-se as folhas em peneiras, e leváo-se de 
novo ao sol; depois torna—se a amassal—as, fa-
zendo cones, e continúa—se até tres vezes con
secutivas. Se o tempo está chuvoso, e sem sig-
naes de clarear, efléctua-se esta dessicacáo es-
tendendo o chá sobre urna grade, e fazen-
do-o esquentar lentamente em urna estufa; po-
rém raras vezes os torradores de chá verde re-
correm á este expediente, preferindo, á exem-
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pío dos torradores do chá preto, o calor benéfi
co do sol á qualquer outro calor a r t i f i c i a l . 

N a te r c e i r a vez que as folhas sáo amassadas 
em cones, e depois secadas, tem necesariamen
te perdido a mór parte de sua humidade; é en
táo pro p r i o o momento de laneal-as no forno 
que deve estar muito quente. Revolvem—se em 
todos os sentidos; e quando estáo quasi em 
ponto de queimar—se, lancáo—se em urna 
p e n e i r a , e em quanto quentes, mettem-sc 
de quinze á v i n t e libras, em um saco para este 
efTeito preparada de panno grosso, tendo mais 
ou menos 4 pés de comprimento sobre 2 de c i r -
oumferenoia. Comprime-se a chá neste saco 
com muita forca : o operario com a mao es-
querda aporta a boca do saco rente com as fo
lhas, e com a d i r e i t a dá-lhe murros vigorosos, 
volvendo-o e aportando—o sempre;—e quando 
tem reduzido o chá ao menor volume possivcl 
por esta pressáo, ata estreitamente o saco, que 
está chelo entáo pelo terco, e yolta o excedente 
sobre o fundo, o que faz o paño ficar doblado; 
depois torce as duas extremidades o mais pos-
sivel. Feixado assim herméticamente o saco, 
o operario trepa sobre elle á pés j u n t e s , con-
servando-se suspenso em urna trave. Nesta 
postura, pesa com todo o peso do corpo sobre 
este saco, calcandc-o ora com um, ora com ou
tro pe, volvendo-o em todos os sentidos, e abrín-
do-o de tempos em tempos para apertal-o sem
pre mais. Quando esta bola de folhas torna
se m u i t o dura, o operario feixa o o r i f i c i o com. 
muito tentó, c a abandona por esse dia. Na, 
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manila seguinte abre o saco, püe em balaios as 
folhas tirando-as com cautella para nao des
manchal-as; e por mais aportadas que tenháo 
«ido, náo se pegáo urnas ás outras, por causa 
de sua pr i m e i r a dessicacáo. Depois leváo-se 
de novo ao fogo até que fiquem crispadas, e re
torcidas quasi como para o chá preto. E m f i m 
este chá é depois guardado em caixas, ou em 
cestos de bambú forrados de folhas da mesma 
arvore, e conservado assim durante dous, tres, 
e mesmo seis mezes antes de soffrer a derradei-
ra preparaeao. 

Para fazcl-a. abrem-se as caixas ou cestos 
nos intervallos designados, e estende-se o chá 
em grandes peneiras, que se expoe ao ar até 
que elle torne-se bastante grande para ser en-
rolado. Aquenta-se entáo um f o r n o semelhan-
te ao que serve para o chá preto, e nelle dei-
táo-se, mais ou menos, sete libras de chá: re-
volve-se alternadamente com as duas máos 
para náo tornar esta occupacáo f a t i g a n t e . E 
como o forno é inclinado para diante (como 
fo i descripto) as folhas recahem continuada. 
mente para o torrador que as repelle sempre 
debaixo para cima, calcando-as com as palmas 
das máos, e levantando os dedos para náo to
caren* no forno quente. 
Ao cabo de urna hora deste trabalho doloro

so, deitáo-se as folhas em um cr i v o grosso, de
baixo do qualestáo collocados outros dcus c r i -
vos, um medio, e outro fino: por esta tríplice 
peneira, é o ehá naturalmente dividido em tres 
sortes, grossa, media, e fina: está entáo a esco-
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Iha súmente comecada. As folhas sao introdu-
zidas successivamente, comecando pelas mais 
grossas, no funil de um ventilador, cuja cons-
truccao é táo simples quanto engenhosa. Este 
funil corresponde á urna calha de tres divisoes, 
que formáo tres casas fixas, no fundo do cada 
urna das quaes está urna abertura por onde cáe 
o chá em um cesto posto em baixo. Em urna 
das extremidades da calha e perto do funil está 
collocado um grande abano, movido por meio 
de urna roda, que o operario faz girar com a 
máo direita, em quanto com a esquerda faz 
funccionar urna corredica platicada no fundo 
do funil, e que serve para regular a quantidade 
de chá que deve cahir. O ar que o abano agi
ta violentamente impelle as partículas e o pó 
do chá para a outra extremidade, onde sao re
tidas por urna prancha circular niobil que se 
adianta ou recúa á vontade; ahí cahem ellas 
por urna abertura em um balaio preparado para 
recebel-as. Estas películas sao o residuo da 
cosedura, e formáo os chás verdes os mais com-
muns. A qualidade immediata, que é a melhor 
porque consta das folhas as mais tenras do ar
busto, é sopiada para quasi a extremidade da 
calha, e cahe em um balaio: este chá muito es
timado chama-se Young-Hyson (hyson novo): 
a qualidade que segué é um pouco mais pesada, 
e náo vóa táo longe; cahe na mesma casa, e 
no mesmo balaio, que sáo, urna e outro, dividi
dos por um compartimento: este chá é o hyson: 
O seguinte é mais pesado ainda, e cahe na se-
gunda casa náo longe do abano; chama-se pe-
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rola (poudre á canon) porque é enrolado cm 
globulosinhos. Finalmente o chá, o mais pe
sado, cahe muito perto do abano, e quasi de-
baixo do o r i f i c i o do f u n i l na p r i m e i r a c a s a : — 
é o perola grosso (grosse poudre á canon), ou 
chá im p e r i a l ; os seus graos tem o t r i p l o da 
grandesa dos da sorte precedente, e compoe-se 
de muitas folhas novas reunidas, formando pe-
quenas bolas compactas. Esta sorte guarda
se em urna caixa em separado, e pica-se com 
um instrumento cortante quando quer-se mis-
t u r a l - a com o perola propriarnente dito, ao 
qual assemelha-se no sabor e forma. 

Por esta descripcáo que nos empenhamos em 
reproduzir com tanta claresa e precisáo, quan-
tas nos pe r m i t t i o o texto inglez de Mr. Bruce, 
póde-se formar urna idéa da sollicitude pacien
te e laboriosa que demanda a preparaeao das 
diversas sortes de chá verde. E n t r e t a n t o a 
preparaeao ao ventilador nao é a ul t i m a para 
classificar o chá: mulheres e meninos derramáo 
as folhas dos balaios em urna mesa, e aírenla-
mente separáo as folhas ruins, os tegumentos, e 
pedacos dos galhos que podem ter-se mistura
do com o chá. Este trabalho é muito longo e 
fastidioso, attendendo-se que a maneira maié 
ou menos conscienciosa porque é elle feito, i n -
fiue poderosamente no valor e no preco das d i 
versas sortes. Para avahar um pouco este ári
do servico, faz-se ainda passar os chás, desde 
o perola até o pó, depois de sahirem do venti
lador, por peneiras de differentes grossuras. Já 
dissemos que estas peneiras ainda que feitas de 
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bambú (taquaras) sáo tao solidas, e de furos tal» 
symetricamente graduados como se fossem de 
árame. 
Quando estes chás estáo bem escollados ese

parados, váo de novo ao forno quente; enroláo-
se e escolhem—se de novo: em fim selhes admi* 
nistra terceiro, e semelhante tratamento. Mas 
nesta ultima vez ajunta-se, estando o chá no 
forno, por cada scte. libras de íblhas meia co-
lherinha da seguinte composicao: tres quartos 
de sulphato de cal, e um quarto de añil pulve-
rísado, e coado em cassa muito fina. Méche
se o chá com esta mistura por urna hora ao 
menos. O effeito deste pó é dar ao chá urna 
eór uniforme, e em nada altera o aroma do 
chá; o añil dá a cor, e o sulphato de cal a fixa. 

Depois desta ultima torrefaecáo os chás ver
des sáo guardados, ainda quentes, em caixas 
em que se calcáo com o auxilio dos pés e das 
máos. 
As duas descripcoes que temos apresentado, 

cuja rigorosa exactidáo garantimos, atienden-
do que ellas deriváo de fontes officiaes, e até 
hoje desconhecidas em Franca, demonstráo vic
toriosamente se ainda fosse preciso, que os chás 
pretos e verdes provém das folhas da mesma 
especie de arbusto; porem que o respectivo me
thodo de preparaeao, quasi inteiramentedistinc-
to, estabelece a differenca de cór, de gosto, é 
de propriedade que nelles se encontra. Os pri-
meiros só podem ser usados depois de um anno, 
e mais ainda; pois, como acontece aos nosso-? 
vinh©s, o seu aroma se aperfeicóa e apura en-
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velhecendo. Antes de exportal-os secáo-se 
ainda á fogo brando para prival-os de todo o 
p r i n c i p i o de humidade. 
Como os chás verdes sáo menos torrados do 

que os pretos, conserváo mais a cor e forca 
p r i m i t i v a , mas tambem resistem menos á accjao 
do tempo; entretanto náo se deve usar d elies 
antes de um anno, para que tenháo lempo de 
despoiar-se de urna parte de seu cheiro herbá
ceo, e de seus pri n c i p i o s narcóticos e stypticos. 

Todos os chás finos destinados para a expor-
tacáo, guardáo-se em caixas envernisadas, tor
radas de laminas de estanho, chumbo, folhas se-
cas.ou de papel pintado para tapar todos os i n 
tersticios, e tornal-as impermeaveis ao ar exte
r i o r ; alem disso estas caixas sáo cobertas de es-
teiras de bambú muito tapadas, ou de pelles; po-
rém este derradeiro modo só se emprega para os 
chás finos que váo para a Russia, e que se cha-
máo chás de caravanna. As sortes communs 
depositáo-se em cestos feixados, dos quaes se 
mudáo para caixas ñas occasioes das vendas. 

FOI. 
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