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MEUFEORIA

S0BRE A PLANTACAO, CULTURA, & FADRICO DO
’

CHA’,

Pescripeao da planta do ché.
;

Calix— Perianthio  mone-phyllo  pequens
partido em cinco fios desigunes persistentes,
Corolla—de seis petalas, e alguums vezes do
nove sub-rotuindas, e concavasg, sendo as exte-
riores menores, eem parte esverdindas, Iista.
mes——Filetes numerosos mais curtos do que a
Corolla, Antheras—esub—rotundas, e cordi——
thrmes.  Pistillo-—Germe, ginbozo, tri—gor
vestido de pellos breves. Stileio linear. Siig-
mas——ires obtazos, e siminlices. Capsula——tri-
coca—tri-cellular, abertn na sua maduresa er
tres direccdes, contendo em cuda locubiment
nma 86 semente globuza, Arbusto vivaz
tnco, o seis pés de altara, guarnecido dem
tos, e multiphicados ramos, variadamente ¢
hados desde n sur rifiz, e porisso parece
ter um tronco principal. As folhas siio alicr.
nas lanceolndas, elipticas, consistentes ohtuz
maonte serreadas com una leve chatrandurn no
topo. As flbres nascem mas azeibas das folhny,
e sdo guarnccidas de pedancuios breves, o roli-
wos. A planta eflorece em todo o tempo do an.
no, eapresenia quatro variedades, produzidas
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indiseriminadaniente da mesma semente. A
p:lmelm variedade ¢ a de folhas maiores do
cumprimento de tres polegadas, e de largura
i, e meia, distantes uma das outras duas po-
legadas pouco mais ou menos, os seus ramnos
ultimos sio regularmente de tres palmos parg
maig.  Os individaos desta variedade offerecem
a vista um aspecto mais agradavel desde o pri-
meiro periodo da sua vida, € 0s seus desenvol-
vimentos siio mais energicos, e regulares. A
seguada varledade é de folhas de duas e meia
polegadas de cumprimento, e uma de largn-
ri, distantes uma das outras uma polegada, a
sua cOr é de um verde mais carregado, e luzi.
dio, 0s seus ramos mais curtos, ¢ multlphr'\rlm
A terceira variedade, é de folhas de cbr verde
desmaiada, pouco Juzidias, e em tudo mais @
como a segunda a qual muite se aproxima. A
quarta vanedade & de folhas muito pequenas .
<cmelhantes 4s da murtinha, os seus ramos sio
rpuito curtos e multiplicados.
KEstas notas particulares aos individuos de

cada uma destas variedades sdo.lhes constantes
em todos og periodos de sua vida, em todos o
icgares, ¢ nos differentos estados e energia, i
frnqupm dos mesmos 1ndividuoes, rasio porgue
se distinguem estas quatro variedades.

Cultura da Planta Cha.

A multiplicaciio, ou propagacio desta plan.
{n se faz por meio das sementes, e tambem ez
la mergulhia, porem o das sementes € o me+
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ihor, e o mais seguro. A semeadura se pode {a-
zer em todos os mezes do anno, mas & preciso,
que as sementes estejio em perfeito estado de
maduresa; convem fuzer escolha dellas, para se
nao perder tempo, e trabalho com as que sio
abortivas. Esta escolha se faz facilmente, lan-
cando-se as sementes em agua, 48 que vio ao
{undo siio boas, das que boido nada se deve es-
perar, das que nem vio ao fundo de todo, nem
subre-naddo, ainda se pode fazer escotha, caso
haja necessidade dellas.

A’ sementeira, ou se faz nos proprios loga-
res, em que tem de ficar as plantas, ou em vi-
veiros d’onde depois se transplantem: ng pri.
meiro ¢aso deverio as sementes fiear logo na
distancia de quatro palmos umas das outras, e
oito em alguns climas, como no desta Provin-
cia, onde a planta tem prodigioso descnvolvi-
mento; no segundo pcrem semedo-se as sementes
juntas em regos de meio paimae de profundide, o
tres de distancia uns dos outros, ¢ cobrem-se as
sementes com a terra que sahio dos regos;
guer em un, quer em outro caso deverd o ter-
reno estar suficientemente preparado. Ista
preparagiio consiste em ser o terreno limpo, ca-
vado a enxada na profundidade de dous pal.
mos, bem desterrado, adubado com algum estru-
me, e depois repartido em canteiros do cumpri-
mento, que se quizer, e de largura tal, que pe-
los lados se possa beneficiar @ sementeira, Iim.
pando-a da herva extrapha, evegandu, quando
tor necessario. O primeiro methodo tem a van-
tagem de poupar o trabalho da transplantagio,




(6)

e Nada soffverem as plantas: o segundo poresd
ﬁmece outras maiores, quaes as de ser mais
lacil beneficiar as plantas juntas em viveiro,

e de se nito ter por muito tempo infructifera

tina- grande oxtensdo de terreno.

As sementes devem ser postas em terra, logo
depols de cothidas, ou em poucos dins, porque
a semente do chd, quando chegn a scear, estd
morta; e por estu raziio quando se wito possds
sewear logo depois de colhidas, devem ser guar-
dadas em terra um pouco humida, afim de con-
servarem a frescura necessarin, isto que tam-
bem se deve observar, quande se queira conda-
2ir para outros low-':cq. CIN CUja viagem se gns.
tio alguns dias. I indifferente senteal-as com
as capsulas, oun sem ellas, porque se estiio per-
feitamente sa?onztdas, a casen se abre e nio
cmbaraga a germinacio. Em um mez ou antes,
e sementes germindo, havendo cuidado ds se
conservar o terrreno limpo, e humido, afim de
que se conhieca a nova planta, cuja  vergonten,
¢ rija, e de-cbr arroxada. Depois de nascidas
as plantas todos os cuidados se limitio & mon-
Ga, erega; e no fim de um anno, oa antes tem
cllus a altura de um palmo, ¢ s¢ nchio em estit-
do de se mudar parascus logares, quando este-
Jio em viveiro, havendo cuidado de se nio of-
tender as suas raizes, e nem de serem mal ar-
ranjadas nas covas, que deverdo ser feitas 4
proporcio do comprimento da raiz, que as ve-
zes excede ao da rama. O melhor meio de as
tirar do viveiro &, cavando a terra de um dos
Jados 4 enyada até abrir buraco, depois wetier

”
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wa eavadeira, oa alavanca do lado opesto, ¢
levamar a terra, com isto s¢ consegue sahirem
as nlantas com as raizes infeiras, e com algum
torrio: entfio s¢ vio separando, e levando para
48 covas, em que se tem de plantar, e em cada
uma se deverdn lancar duoas, ou tres plantas
juntas, upindo-as com terra desde a ponta das
raizes, e regando, ainda quo ¢ lerreno esteja
sufficienteimente humide; porque com a rega se
consegue ajustar completamente a terra sobre
as ralzes.

¥eita a transplantacfo todo o trabalho con-
sistird em mondar, e regar sempre que as plan.
tas exigirem, e todo o cisco, ¢ herva que se
achn se deverd enterrar nos intervallos das
plantos em covas de dous palmos de profundi-
(]ad(., ¢ cobrir com a terra, que se confinua a
cuvar desde a primeira até a ultima cova: e
nesta mesma occasiio se vl aplanando o ter-
reno, nio tanto, que fique muilo igualado na
sua superficie, afim deevitar que as grandes
chuvas lavem a nata, que o fertilisa, A’ exce-
pciio deste trabalho da preparacio do terreno,
todos os outros podem ser feitos por pessoas
fracas como mulheres, rapazes, e mesmo crian-
cas, 1sto que nito é pequena vantagem.

Mo segundo anno, e algumas vezes no fin
do primeirvo as plantas Forescem, > dio semen-
tes, quando hoja necessidade dellas para aug-
mento da plantac@o se conservardo, a nie ser
isto, se deverdio tirar as flores todas logo que se
pereebem os botdes, para que a planta se torne
mais vigorosa, nao tendo de repartir a sua nu-
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trigio, com as flores, e fructos que absorvem a
maior parte dos sucos, € 0s mais perfeitos.
Quando as plantas chegio ao crescimento de
ires palmos, e se achio guarnecidas de hastan-
tes, e VIgOrosos 1amos, o que acontece no ter-
ceiro anno de sua idade, ¢ antes em alguns cli-
mas, onde melhor prospercin, achdo-se em esta-
do de ministrar fothas para a colheita, com que
compensem todos os trabalhos, que com ellas
se dispenderio: porein é preciso, ol ao menos
vantajoso, preparal-as para a cotheita,

- Esta preparacio censiste em desfolhar as
plantas de todas as folhas velbhas, ainda que
verdes e sans, de que se achao vestidas, o que
e deverd fazer de uma a uma, tendo cuidado
de se deixar o pesinho, e ainda mesmo algum
resto da follia, pegado av mesmo pé, sem oflen-
der os grelos, que hajio, devendo-se tambem
nesta occasido tirar da planta todas as flores, e
fructos afim de que elle empregue todos os su-
cos na brotacio de novas folhas, que se devem
colher para o fabrico do chd. As plantas as.
sim preparadas em quinze dias ministrdo fo-
thas 4 colheita, que siio as que ja existiio em
embrido, e acelerdo o seu desenvolvimento pela
abundancia de suecos que somente a ellas fica-
rio pertencendo. & tempo melhor para esia
-desfolhaciio deve ser dias antes da primaveru,
segundo nisto as variages dos differentes cli-

‘mas. Nesta Provincia de Minas o tempo em

que deve principiar este trabalho, ¢ o mez de
Setembro. Feita esta desfolhacio uma vez no
anno as plantas continudo a dar folhas per tede
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teinpo quente, pois se se desfolhio mats tarde
as colheitas serdo mengres a proporcio da me-
nor extensdo da temperatura quente, que sc se-
guir. No Inverno as plantas descangio, e se
iortlhcao para o anno seguinie. Os Chinas
usio degolar a ponta da arvore, que as vezes
cresce até a altura de doze pés, e em quanto
tenra dobrio-lhe 0s ramos, e os ligio para bai-
xo afim de poderem mais facilmente colher a
folha, e outros pddac as arvores de quatro em
guatro, ou de cinco em cinco annos, porque de-
pois deste tempo as folhas adquirem excessivn
asperesa, ¢ acido, e corn a péda os rebentdes,
que brotio em breve tempo vem a reno-
‘at o arvore, ol antes a multiplic::l-a Comn
a foll:a nova, mais tenra e saliorosa. E’ de crer
aue no Brasil onde o solo é tao vigoroeso, e tio
florente o Reino vegetal o arbusto do chi cres-
¢ & desmarcada altura: se assim for, convirda
adoptar a pratica referida.

Quanto ao terreno methor, e mais adequade
para esta cultura nio concerdio os Escripto-
res, que desta materia tem tratado: alguns que-
rem, que o terreno argilozo, ou b‘lI‘I‘PﬂtO seja o
melhor, outros poren, que o pedregoso seja mais
npmplmdo para ella: é inegavel, que o terreno
argiloso ¢ melhor para a pl'mt.t medrar, e ser
mauis vigosa, porem muitos, ¢ graves Eseripto-
res asseverdo, que o chd plantado em terreno

barrento ndo tem o delicado cheirs e sabor, que

tem o que ¢ produzido em terreno pedregoso:
geralinente fallando, por toda a parte por onde
se tem plantado nesta Provincia, tem-prospe-
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vado hem, ou pela temperatura do ¢lima, ¢ for-
tilidade do sola, ou por ser esta planta um dos
vegelacs menos melindrosos, pois- se conhece
prosperando, na China, em beiradas de estra-
das, e de rios, e até em logares escarpados, e
inacecssiveis, scgundo 4 authoridade dos citados
Eseriplores,

Colleita das folhas.

Quando as plantas tem brotado grelos navos,
s¢ estes se acndo Ja guarnectdos de quatro ou
seis folhas novas assaz desenvolvidag, porem
ainda fenras, se deve fazer a colheita, come-
cando pelos grelos, o folhas tenras, passando
depois &s duras, isto é a todas daqguelins, que es.
fregadas nminda nio podem emo!.n -se@, sein (i
brar; ¢ havendo cuidado de se colher somente a
folha, deixando o pésinho da mesma apegado a
planta, isto que se consegue sempre, se n folhn
se corta com a unha, De flear o pésinho da
tolha apegado 4 planta se seguem as vantagens
de ser o cha methor em qualidade, e a |1I(mt¢
se conserva mais vigorosa, e por consequencia
a4 continuacio das suas novas brotas mt,lhor.
HMulheves, rapazes, e mesio gente imbecil &
apta para este servico que se faz, colhendo-se
as folhas de uma, a umu, come fica dito a res.
-peito da desfothacao, as quaes se vio langando
ew uma cestinka, que para esse fim traz cada
am enfiada no bracgo esquerdo: qualquer pessoa
accupando-se neste trabatho em poucos dias se
ageita a fazer a colheita tanto com a'mio di.

A
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reila, como com a esquerda, isto que augmenta
salto a quantidade da futha, que cada um co-
ihe. Da colheita das fulthas dependem essenci-
almente as qualidades do chd, e o sua quanti-
dade em uma mesma plantacio,

Povtanto, como as folthas colhidas por cada
uma pesson nio sio todins homogeneas, isto é
tenras, atnda que de differentes grandezas, por-
que a grandeza nido é. quewreguln o tdade, mas
sim a duresa, logo depuis de colhidas deverio
ser estendidas sobre uma grande mesy, onde se
sepavio os grelos, ¢ fotha tenra pira chi hys-
son fino, ¢ as duras para ¢ chd hysson grosso, ¢
nesta mesma ogeasido se lancido fora algumas fo-
this o puosinhos dures, bemn comoe algum  inse-
cto que venha entre elins. Por rugio desta sepa-
racao se evila g inconveniente de angmentar a
(rituracio das fothas tenrns no acto do enro-
lamento,  pois que nrolando.se todas em misti-
it as mais novas chegdo primeire ao devido
estado de enrolmmento em quanto as mauis du-
ras ainda se achdo muito atrasaday, ¢ conti-
nuando-se com 4 operagdo as lolhas tenras so
triturdio, e pela torrefacedo se reduzemn em
grande paric wo estado de péd, em’ prejuizo da
quantidade do methor ¢hd; pois a experiencia
tem mostrade, que quanto mais tenra ¢ a folla
tanto melhor & a qualidade do chi. A co-
fhetta se fuz desde o principio do dia até horas
do ahinocu, e depois deste até no mceio dia, em
que acaba.se a colheita do din, e se occupiio
uns na limpeza dos ornos, e outros na escotha
das folhas, que para chegarem ao estado de
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perfeito chd tem, de passar por duas prepara-
¢oes, as quaes se fazem pela maneira seguinte:

Primeira preparacio

Em uma caldeira de eobre, ou de ferro, as
sentada sobre uma forpalha de fres palmosd”
altnra, e quatre de superficie, quadrada pouc®
mais ou menos, bem ajustada pela beirada, d©
maneira que nio possa passar fumo algum®
bem como uma taixa em ponto menor, ¢ aque-,
cida no grédo de calor, em que se aquentdo os
fornos de farinha, selanga uma porcao das fo-
lhas colhidas, ¢ wm operario assentado.se em
um dos lados da fornalha meche successiva-
mente as folhas denfro da caldeira com ambas
as mios, revolvendo-as do fundo, e levantando
um pouco ao ar a porcio que de cada vez po-
de apanhar. Por esta maneira se promove a
evaporacie da agna existente nas mesmas fo-
lhas, ou seja propria da vegetacio, ou da chu.
va, ou orvalho: de cada vez que =e levantio ao
ar, vé-se suhir delins uma guantidade de fuma-
ca, que é tanto mais espessa, quanto as folhas
estdo mais chelas de hiumidade, a qual se vai
diminmindo & prepor¢io, que as folhas se vio
aproximando ao gréo de marcescencia, €0 8-
caldadura conveniente, até o ponto, em gue ci-
Ing, tendo suado baslante, ficio murxas, sendo

-a prova de eslar completa esta operacgio, o ce-
derem ellas facilmento & torcedura sem se rom-
perem, ou extravazar de si umidade considera.
vel, 0 que se experimenta em tres, ou quatro
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fulhas que se esfregio enfre 0s dedos, entio ti-
rilo-se immediatamente da caldeira ¢ se langao
ern um esteirdo. :

O esteiriio deve ser de bambu, ou taguarussi
de tecido bem serrado do compriimento de seis
palmos e tres de largura, guarnecido pelas bel-
radas de qualquer madeira, a fim de te: consis
teneia, com uma alca em cada topo pela qual
se segura sobre uma meza de modo que se nio
mova. Kntdo ag pessons empregadas neste tra-
balho aprehendendo debaixo das mios n por¢io
de folhas que podem abranger, as vao esfregan-
do contra o esteirio, ainda quentes snccessivas
mentey té que toda a fotha tenha sofirido com
igualdnde um grio de torcedura taly que tedo o
zeu tecido se ache mecanicamente alterado, ex-
travasando os seus sucos 4 ponto de molhar as
maos dos operarios; neste estado se tomio en-
tio pequenas porcdes, que caibio nas palmas
das mios, comprimem-se entre ellas para lan-
car fora a grande quantidade de suco, que tem;
depois de bem exprimido estendem-se emn ces-
tos razos, ou peneiras para esfriar.

Logo que se tira da caldetra a primeira por-
cio de fulhas se langa nella outra igual porgio
afim de passar pela mesma cscaldadura de ma.
neira, que quandoe se tirar do esteirio a pri-
meira porcio, venha logo a segunda a passar
por igual esfregaciio, e assint successivamente,
até que toda a folha tenha passado pelas duas
operacies de escaldadura, ¢ esfregacio.

Passada toda a folha por estas duas opera.
coes, lanca.se novamenie na caldeira, que
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deve ser arcada, uma dobrada porcio das que
fordo primeiramenie a esfriar,’ ¢ se meche dn
1mesia maneira. pargue se mechtio quando se
escaldavio sem interrupcio, afim de gue vece—
biio igual calor, e nio se queimen, ou tomem
fumo, o que faria perder toda a fornada; e <6
se para, quando as folhas estio jd de todo en.
xntas, porem nio torradas, neste estado se  ti-
rio da caldeira, e se estendem novamente para
esfriar.

I'endo-se enxugado por este modo foda a fo.
tha, toma-se outra porgio em dobro, que o olho
ensing, e se lanca na caldeira de uma vez, me—
xendo-ge nio do mesme modo acima  dite, nias
st revolvendo-a com um movimento de rota-
cio, on e circalo, porque estando o folha en-
xuta ndo precisa ser levantada ao ar, anfes de-

astar scmpre em contaclo com a caldeira
para gue receba um grio de lorrcfacciio mais
jgual, e do qual é susceptivei neste estado, ha-
vendo cuidado de diminuir-se otogo da forpa-
tha a proporcio, que a folha se acha mals seca,
ou j& torrada, porque entde ha mais perigo de
s¢ queimar, s¢ nio se duminue o fogo, ou sz se
deixa de mecher. " Logo ne primeiro grio de
torrelaccio principta a exbular o cheiro agra-
davel do chaq, o qual & tanto mais intenso, e
ngradavel. quanto ¢ mais adinntado o grio de
touefavc 10, ¢ por elle se pode conhecer o pon-
o, e que se deve parar, o gual € aquelle, em
que a- mistura do cheiro herbaceo mal se deixh
perceber, cnliio se tira immediatamente da
caldeira, passando pela mesma torrefacgio to-

o Al ey N i B —
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da a demais folha, a qual com esta primeira
preparacio se di o nome de chd em rama, o
delle se faz grande constmo pelas classes me-
dias da China. Acabadu a torrefaccao deixa-se
o ché esfriar em baixo de toalhas até o dia se-
guinte, em que se guarda em caixa, ou folba.
O chetro, e sabor herbaceos do e¢hi $6 como
tempo sc extinguem de todo, porem muite se
diminuem cowmn as preparacoes ulteriores na se-
paraciio das differentes qualidades, que correm
no commercio, as quaes se fazem pela maneira
seguinte: ‘

Segunda preparacio.

Por meio de uma peneira de crivo firo se se.
para toda a poeira do.chd tanto fino, como
grosso cada um separadamente, ¢ por pequenas
porcoes quibandando.o a0 mesmo tempo para
separar {oda a {olha, que ndo foi susceptivel de
enrolamento, e os fragmentos das mesmas fo.
thas, que por serem mais leves niio, padsario
peia peneira, Ysta operaciio se faz sobre uma
toalha, onde devem cahir os fragmentos, e po-
eira de todo o chd, que juntos fazem outro chi,
a quem chamio de fumilia, e é de mu‘ito bont
gosto, passado um anno.

'Tanto o chi grosso, como o fino depois de
peneirados, ¢ aveniados vio outra vez & caldei.
ra sepuradamente e por partes, a qual deve es-
tar aquecida em grio de calor moderado, ¢ se
meche compassadamente, alé que adquirio o
cor cinzenta, de que sio susceptiveis neste es-
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tado, por se achavern limpos da poeira, e frag.
mentos, separados pelo gnibandu.

Depois desta torrefacciio se separa outro
chi a que chamio Uchim, e faz.se isto por
meio de ouira peneira de crivo menos fino, e
que s6 deixa puassar os grios mutto miudos e
honmogeneos, mas que nao € poeira, é cha agra-
davel & vista, ¢ em qualidade superior. Lsta
operaciio se faz peneirando todo o chg, tanto
gresso, como o fino, com os quaes estd de mis.
tura. Cada uma destas qualidades de chd nfo
consta de uma qualidade de folhas, todas homo-
geneas, e iguaes, mas sim de uma wmistura,
umas enroladas em forma scbre comprido, ou-
tras eproladas em forma redonda, cada qual
methor, em razdo da melbor parte integrante
de cada uma deilas, ¢ assim estio promptas, e
se devemn guardar em vasilhas metalicas.

Fscolha de CRha.

Quem se contentar com o0 chf nestz estado
contard quatro qualidades, que vem a ser
uma de cha familia, outra de chid Uchim, e
duas de Hysson grosso, e fino, porém destas
duas qualidades ultimas ainda se fazem as
separacOes, ou subdivisdes das ouiras quali-
dades de cha redondo, conhecidas pelos no-
mes de perola, e aljofar- Ista escolha se
faz 4 mio, com vagar, e mesmo por pes.
soas 1mbects, escolhendo do hysson grosso
todos o©s grios redondos, que. juntos cons—
tituem o ch4 perola, e do hysson fino todus

.

e
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os griios redondos, que’ juntos formio o ché
aljofar, ¢ que se consegue ‘facilmente lancin-
do=se sobre Uma toalbha estendida “em uwma me.
za, a porcio-de ¢hi de que se quer fazer a‘es-
colha, e as pessoas que’ o tem'de fazer, vio
estendendo sobre a toalha'em pequenas porcodes,
passando de um logar para outro, ¢ nesta pas-
sagem 'vio separando todos os grios, que se
encontrio enrolados em forma redonda, se-
gundo ‘a ordem que fica dita. Cada ums
destas qualidades ‘de chd depois de escolhi-
das por esta manecira ‘vai pela ultima vez
caldeira em grio de calor muito moderado,
mechendo.se compassadamente, nio so para
que percdo alguma humidade , que tenhdo ad.
guirido, quando se escolheo, como para que re

cebfio pela mechedura na caldeiva um grao de
levigacio que os tornma mais agradaveis §
vista, e assim se guardio bem condiciona-
dos em vasilhas de lata, ou chumbo, bem
tampadas, e mesmo lacradas com lacre , ou
cera, afim de vedar toda communicacio da
atmosfera, que de oufra maneira serd funcsia
ao chi , e passados tres annos ‘cstard pri-
vado de.todo o cheiro, e sabor herbacees

s quaes lhe sio inherentes antes deste tem.
po, e tanto mais salientes, quanfo mais s~
perior é a qualidade do chi. ’

A qualidade de chd inferior & a que logo
depots de preparada nio deixa perceber o chei-
ro, ¢ sabor herbaceos, mas esta qualidads
tambemn é muito pobre do agradavel aroma.
que & proprio das melhorgs ‘qualidades de - chi,
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de maneira tal, que este sabor, e cheiro her-
baceos podem servir de charater, ou nota mui
segura para se qualificarem as differentes qua-
lidades de ch4, em quanto sio novas. Este
sabor,’ e cheiro se pode diminuir considera-
velmente submettendo.se os chis 4 uma ma-
s diuturna torrefaccéo 4 calor lento, porém
a experiencia tem- mostrado que nio convem
praticar isto, porque o chd privado, para as—
sim diZer, por esta violencia do sabor her-
baceo, tambem fica privado do agradavel a-
roma, que lhe da a primeira qualidade, elle
fica sim em menos tempo em estado de se
usar, porém ndo € tio bom, e desmerece muito
sendo guardado. A mesma experiencia tem
igualmente ensinado, que quando o ché jtem
sofrido maior gréo de torrefacgao do que, aquel.
le que lhe ¢& devido, logo se conhece pela tin-
tura, quando se prepara, a qual é mais car-
regada, sendo a quantidade a devida : é regra
sem excep¢lo, que todo o ché, que tinge muito
. agoa, nio ¢ bom.

Alem das'qualidade do chd que ficio ditas
nesta Memoria, consta que ha outras varie-
dades produzidas de especies differentes ; cdmo
o ché flor, que se diz ser feito da propria
flor, o qual é brance,"se a flor é branca,
ou vermelho se a flor ¢ desta cor; esta qua~
lidade de cha, por ser mais delicada e rara,
¢ de alto preco mesmo na China, e para
se haver ¢ preciso ser encommendada , pois
nio se costuma expor ao mercade, como o ché
folha. Q ché imperial, que ¢ feito de outra es-
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pecie, o preto bohea, ou roy do Japdo, ainda
que tambem dio este pomposo ftitulo afim de
ser mais bem reputado, ao chi aljofar, levado
a um mais alto grio de levigacio e polidez,
ao que se consegue por uma mais adiantada
torrefacciio, e atrito, bem comno acontece au
respeito da polvora polida. O chd balas, que
é feito do cha verde sim, porém em bolas, ba -
las, ou pilulas, de differentes grandeza se bem
que se di tambem este nome aos grios mat.
ores, que se escothem do cha hysson grosso.
Eu niio entro. em discussdes sobre a ve-
racidade da preparacio_destas qualidades de
chi, pois com isto s& gastaria tempn sem
‘nada aproveitar aocs nossos agricultores,
sendo tdo variadas as opinides dos differen-
ies Escriptores sobre as suas especies. Brotéro
quer que nio haja se ndo uma sO especic.
Kempfer, que é do mesmo pavecer, atribue
a differenca dos chds ae terreno, cultivo da
planta, 4 idade, em que sao colhidas as fo—
thas, e & sua preparagio. Thumberg nen-
ciona s6 uma especie, se bem gue este ecs-
criptor s6 fallou do Japdo, e nic da China.
Lineo porém, reconheceu duas—"Thea veridis, e
'Thea Bohea, differentes ndo s6 nas ifolhas,
como na corolla, que no primeiro & de no.
ve petalas, e no segundo de scis, Raynal
admitte tres especies, verde, branco, ¢ verime—
1ho, pela flor desta cor, quanto a do verde «
branca como a do jasmim. Cruttivel mencio-
na quatro, entre as quaes se compreende outi:
especie verde, cujo arbusto é mats alfo, & wal
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gopado , as folhas mais comprides ¢ gros-
sas, as quaes enroldo-se, como as do tabace
emmassdo-se, e se vendem por alte preco.
t OUs Livros Chinezes de Agricultura, e Bota- |
o nica numerdio diversas especies, alusivas aos

I Paizes, onde se fazem as plantacGes, e até
i as diversas estages do anno, em que se fu-
zem ag colheitas. Parece que a divisio de
a Lineo ¢ a mais exacta, eque nella se pode com-
: preender todo o chd conliecido até aqui em
W, jolha, ou em ramz, se bem que tambem cons—
| ta que no Jardim Botanico de Pariz ju se
cultivio algumas plantas do branco, e preto,
onde s@o tidas por especies differentes

T
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Tudo o que se tem escripto sobre o Cha,
apenas dd uma idéa confusa do que elle € : as
practicas relatadas pelos viageiros, que nunca
entrardo no intertor da China nem virdo as f{a-
bricas com seus olhos, n&o sio sxactas; sio co.
nhecimentos adquiridos do que ouvirdo aos
Chinas. que siio habeis em enganar, com o fim
de conservar o monopolio de uma planta de que
a Euwropa e a America fazem um uso geral.

Par tanto o unico escripto interessante que
temos, 6 o Folheto de Fr..Leandro do Sacra-
mento. Tste sabio Palriota, alem dos seus co-
nhecimentos em Botanica e Agricultura, foi
quem por diversas e doces maneiras fez 2o In-
dio Mestre declarar algumas circunstancias,
que elle nio desejava manifestar, pois que ain-
da estando no Brasil, contractado, elie se lem-
brava que o Chd era patrimonio de sua Nagro.
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Eu o conheci reservado, e Fr. Leandro poste.
riormente, em carta particular, me cornmuni-
cou o mesmo. Tal é a forca do amor da Patria,
que ainda nos peitos da classe mais baixa se
nio 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 grée de calor em que deve estar
o forno na primeira operacio de cozinhar as
folhas, e continuar até que cllas exhalem o seu
aroma de Chd. Eu que ndo tinha visto este
{aboraloriv, ¢ que unicamente me guiava pelos
cscriptos dos viageires, que, illudidos pelos Chi-
has, s6 recommendio fogo lento, vi—-me bem
longe de fazer Chd, porque usando do fogo len.
to, em lugar de cozinhar o Chd e fazel-o ma.
neavel ao enrolamento, dessecavio—se as folhas;
¢ quando hido para o Esteirdo, reduzido-se a
tragmentos, bem como a herva Congonka, de.
nominada Cha do Paragvay. A constancia nas
experiencias me descobrio este segredo; e se
Fr. Leandro tivesse publicado o seu Folheto
pouco antes, ter-me~hia poupade grande tra.
balho. _

Em consequencia do que acabo de dizer, pa-
rece que nao ha mais que desejar para saber
fazer Chd; por que a sua perfeiciio virg da ex-
periencia de cada um, ¢ o tempo ira descobrin-
do o melhoramento. Com tudo eu nesta redu-
zida Memoria que vou escrever, farei algum
bem a meus Patricios. O men fim é manifes.
tar 0 modo com que planto o Ch4, e o fubrico,
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npartando-ine alguma cousa, do que nos dei-
xou escripto Fr. Leandro, Creio ter simplifi-
cado alguns Artigos, para que os nossos Lavra-
dores mais depressa comprehenddo com mais
facilidade o fabriquem, e por isso mesmo tenhio
mais tentacdes de o fabricar. Toda a diminui-
¢do do trabalho augmenta a renda do Lavrador
¢ do Fabricante.

O Chd pode ser semeado em todos os mezes
do anno nos Paizes temperados: mas attenden-
dendo-se, que os mezes de Dezembro, Janeiro
e Fevereiro, sdo os que mais abundio de boas
sementes, ¢ que entdo pelo calor e humidade ha
majs fermentacio para a semente desenvolver
0 sell germen e crescer; € por isso este o me-
lhor tempo para as sementeiras, e para fazer os
viveiros que servem como de depositos para to-
da a occasidgo em gue o Lavrador quer trans-
plantar as mudas. Nao approvo o methodo de
plantar as sementes no lugar em que hao de fi-
car: ellas se demorao na terra dous e trez me-
zes; entretanto cresce o mato, e € entdo preci-
sa muita paciencia e cuidado para mondar,
qualidades que se ndo encontrio nNos nossos es-
cravos, os guas arrancio com a enxada, tanto
a herva estranha como a planta nova. Portan.
to prefiro o Viveiro, € o fago do modo seguinte.

Preparado um quadro qualquer com algum
estrume, o terra bem cavada, e torrdes bem
quebrados, divido-o em linhas parallelas, dis-
tantes 5 palmos umas das outras; sirvo-me de
um cordel, ¢ deixo a linha marcada com peque-
nas estaquinhas que mostrio bem a direccao
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della, O que feito,.um .rapaz curioso fuz em
cada linha um reguinho de meio palmo de pro-
fundidade, tendo o cuidado de niio arrancar as
astaquinhas.que ficio, como balisas da mesma
linha. Entao. semeio~se as sementes por to-
dos os regos, quer debulhadas, quer com capsu-
las, e em tanta quantidade que ellas estejio qua.
¢t unidas. Cobrem—se estas sementes com a
a terra que sahio do rego, e alem disso pucha.
se mais terra d’'um e outro lado, de modo que
em cima do rego, na direccio das estacas, fica
um cumulo de meio palmo d’altura. Deve ha-
ver cuidado de estar a terra humida quando se
langar, a semente, e nio estando, deve o rego
ser primeiro bem. molhado; porque se aquelle
cume se faz, para conservar junto 4s sementes
e humidade da terra apesar dos sées, tambem
elle impede que o penetre a humidade de peque-
nas chuvas. . Feito assim o Viveiro, s6 resta
o cuidado. de. repetidas.vezes fazel-o wmondar
das hervas estranhas, para que ¢om facilidade
se conheca a nascenle vergontea mna planta, a
qual € rija e de ¢or arroxadas ~

Quem. planta.em grande, ¢ tem abundancia
de sementes nfio.se encarrega da escolha dellas;
porque indo muitas para a terra, as boas nas-
cem, e as falhadas ou corrompidas servem de
alimente 4s 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, ¢ estio capazes de mudar-se para seus lu.
gares. Convem nio as deixar elevar-se a mai-
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or crescimento, porque 2 sua raiz & wm espi.
gio mais Jongo do que a rama; e quebrada es-
ta raiz, ou mal arranjada na cova.pelo planta-
dor, secca-se a planta. Por esta ¢ por outrasra-
zbes que podem causar a merte'de muitas ten-
ras plantas, eu prefiro nio s6 28 Menos erescl-
das, mas tambem por cautela mando langar em
cada uma céva tres e quatro mudas, por gue se
umas morrem ficdo outras. )

Uma s6 muda é bastante para fuzer uma
frondosa touceira de Chd; mas eu pratico ¢
contrario pela razéo ja apontada. e ponderada:
o resultado é nio ficar vasio aquelle lugar ; e
como sio muitas as mudas, uma dellas toma
mais forca, e acanba as mais, outras vezes
duas e tres sobem com o mesnio Vigor; e parece
que de uma s6 planta nascem folhas differentes
pela variedado que tem apparecido em S. Pau.
lo. 0 que eu nio vi nojardun da Lagba.. O me-
lhor meio de as tirar do Vivelro, ¢ metter uma
cavadeira, ou alavanca d’um ladoy e levantar 2
terra: snhem .todas com as raizes inteiras, e
cutie leva-se.a porcio sufliciente, e vio-se
tancande nas covas a tres e a quatro, ¢ outro
as vai plantando unindo-as juntas, e-assertan-
do a terra desde as pontas das raizes.

Como & minha plantagico de Chd é em umn
Chacara onde- niio pode caber o numero.de
plantas do meu primetro plano, pois que com
quarenta e quatro mil e tantos pés ja vai fal-
tando terreno, eu tenho por isso augmentado o
pumero de ruas, que todas sio bordadas deste

rbusto, bein como as divisoes dos cantetros de
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hortalices, e outras plantas miudas, unindo as-.
sim o util com o deleitavel: no meio disto tenho
quadroes de differentes extensdes, bem como can-
teiros triangulures, e d’outras differentes figu-
ras que o local exige.

Ou seja na bordadura das ruas e divistesdos
canteiros, ou seja nos quadros, eu ji ndo uso do
methodo de guardar a ordem dos quatro palmos
de distancia de um a outro arbusto. A minha
regra € marcar as linhas, deixando entre uma
e outra o intervallo de oito palmos, Estas li.
nhas sio tiradas com cordel d’om pento dado
a outro ponto dado; ficando assignaladas com
pequenas eslacas: ellas servem de guias ao es.
cravo, que faz o rego em toda linha, bem como
ao plantador. Este rego deve ter um palmo ou
mais de profundidade, e a terra que sahe fica
na borda, toda para um lado. Outro trabalha.
dor, se a terra é fraca como a minha, vai espa-
Ihando estrames por cima desta terra; o que
feito, torna a tapar o rego com a mesma terra
que Ji cahe misturada com osestrumes. Aca-
bado isto, o mesmao que fez o rego, ou qualquer
outro abre covas em toda a linha, unindo-as
quanto & pessivel; porque sendo estas covas
abertas com a enxada gue tem um palmo de lar.
guraj e sendo a pequena planta mettida no meio
da cova, véem ellas em regra geral a ter entre
si pelo menos a distancin de dous palmos.
~ Parecerd a alguem que este methodo é uma
extravagancia minha; com tudo eu o sigo por
motivos de economia. A primeira utilidade 6
o- golpe de vista que isto faz, vendo-se linhas

ool " L O I il
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que parecem pequenas muralhas; e vendo-se a¢
mesmo tempo os claros que ficio entre as h-
nhas, do mesmo modo que se forma um Corpo
de Infanteria com fileiras abertas; a segunda &
a facilidade da colheita, sem estar o colhedor
sugeito aos orvalhos da manha e dos dias chu-
vosos; e ac mesmo tempo encarregando-se a
cada um a sua fileira, para colher d’um e outro
lado, e ficando todos & vista d’um Feitor, que
posto a um lado ingpeccione tudo; a terceira &
a facilidade de cavpir e cavar o Chd, sem o pe-
rigo das enxadas offenderem os ramaes, e ficando
ignalmente os carpidores debaixo dos othos do
Teitor: a quarta utilidade & a de colher milho,
que annualmente se planta em fileiras por estes
vilos, ¢ elle produz admiravelmente sem offensa
do Cha.

O prineipal tratamento desta planta ¢ cavar
bem © terreno annualmente; pois que alem de
ser regra sahida em Agriculiura. que a terra
envada & uma esponja para attrahir e receber
do ar as particulas proprins & vegetagio. vé—sc
palpaveimente, que no fim ,do colheita do Chd,
a qual dura desde fins de Setembro até fins de
Maio, a terra fica bastanteinente caleada; ¢
todo o Lavrador praticamente sabe que 2 terra
nesse estado nito produz. A enxada ou arado
na mio do Lavrador habil fertilisa o terreno.
Por issu acabada a colheita, eu the fago unica.
mente o seguinte beneficio. -

Cada trabalhador tuma seu vio, carpe dous
ou tres palmos, faz wma cova atravessada, cou
a profundidade de palmo ¢ meio, e nelia funca
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0 cisco, e hervas que earpio, e vai earpindo
adiante até gquatro, ou cinco palmes, e puchan-
do com a enxada todo este cisco para a cova.
e a val cobrindo com a terra que contipta a
cavar desde a primeira cova, até quasi ao fim
do carpido, onde faz outra cova que enche com
o que carpe adiante, e continlia a cava por es-
te methodo até ao fim. Desde que se habituac
a este modo de carpir, levio nelle tanto tempo;,
quanto levao em carpir, sacudir, ¢ amontoar as
hervas. A mesma enxada aplana o terreno
para nio ficarem altos e baixos. Mas advirto
@ alguns de nossos Lavradores que o endireitar
muito a terra cavada, ndo s6 é traballio super.
Huo, mas tambem prejudicial, porque o resulta-
do € ser o terreno lavrado pelas grandes chu.
vas e por 1sso menos productivo: é util que te-
nha empecilhos que sustenhio a nate da terra, »
€ nos lerrenos ingremes é mesmo necessario fa-
zer cavas que sustentem o que as enxurradas
trazem de cima,

Por este methodo eu consigo as ntilidades se-
gaintes:—1# ficar o terreno carpido:—2.3 de-
morar o nascimento de outro mato, por isso
que com a cova arrancio-gse fodas as raizes e i
ag sementles, que pela maior parte se inutilisio
por ficarem muito enterradas:—8.% por deizar
a terra cavada em estado de melhorar; o que
sendo um bem que se faz nos pomares de {ruc-
tas de todos vs generos, com mais raziio se deve
fazer nus plantagoes do Chd, onde niio ha o
inconveniente du enxada cortar as raizes que
siio.profundas:—4.2 finalmente, porque com es.
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te benefieio en nao dispendo outro. Esta ope-
racio que se faz nes mezes de Junho e¢ Julho,
disp0Oe a terra a alimentar melhor a planta do
€ha, e a produzir bom mitho que mando plas-
tar em linha pelos vios, deitando~-lhe em cadn
cova uma pequena porcic de estrume.

Nestes mesmos mezes em que descanca a ve-
getacio do Chd, tirdo~se as sementes que rou-
bao a substancia destinada para as folhas; ¢
quando $e ndo possa concluir entio, em qual-
quer tempo do anno convem colhel-as. A ope-
racdo de desfolhar, comno ensina Fr. Leandrc
no seu folheto, nunca por mim fot adoptada,
sendio em pequena experiencia, porque se up.
poe 4g regras que estabeleceu a Sabia Nature-
z¢. As planhs recebem succos pelas raizes,
pelo tronco, e sobre tudo pelas folhas; tiral-as
antes da Natureza as desprezar como inuteis.
¢ tirar 4 planta os canaes de sua nutriciio; e

& por 1sso que as nossas’ formigas fazem 56¢

-ar grandes arvores.

Eu experimentel em alguns pés; vi qae e
Outubro (€ em S. Pavlo 0 mez da malor ¢
iheita)'se enchérao de brotos; mas observei qu
colhidos cstes, elles depois produzu'ao pouces e
mesquinhos grelos: pelo contrario vi que 0s ou
tros, nio produzindo urna brota geral, effectiva-
mente dio colheita; o que favorece maito ao La-
vrador, porque se toda a brota viesse a um tem
po perdia—se uma grande parte della. Bu vi
que no mez de Qutubro deste anno (1832) cus
tou—-me trabalho a preparacio do Chg, por ser
quasi geral esta primeira arrebentaciio: foi pre-
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ciso trabalhar nos fornos todos os dias, a ex-
cepedo dos de guarda: houverdo tarefas de uma
arroba. Fm Novembro, Dezembro, ¢ Janeiro
34 € menos, e bastao tres dias em cada semana:
de Janeiro a Maio vai diminuindo a coltheita
até a entrada dos frios. A Natureza entio
nio estd ociosa; as plantas estio recebendo no-
vos sueos pelos canaes que ella Jhes marcau;
chegando o calor, estas®substancias se desen-
volvem em brotas, e com tanta mais farca,
quanto foi o tempo que o frio as deteve encer-
radas 1n0s seus vasos.

Do que fica referido concluo que por ora nio
uso da desfolhacio; quando me convencer do
contrario, e julgar que o preveito excede o tra-
balho, entio mudarei de opintio. K tanto es.
tou persuadido disto, que até supponho ser esta
idéa dada a Fr. Leandro pelo China, Mestre do
Cha, o qual tem bastante duplicidade para iliu-
dir a um sibio, em quanto este nio reflecte
bem para conhecer o engano. Os meios de co-
nhecer velhacos ndo se aprende nos Livros nem
na escola da Moral; unicamento se aprende na
escola do Mundo. Esta duplicidade do Indio
combinava com o systema da Corte de D, Joio
VI. Set que o Rei queria ¢ ordenava que se
communicassem as plantas Indiaticas e se pro-
pagassem; mas a Corte o ndo queria. O Ins.
pector, nio obstante ser Brazileito, tinha a ne.
cessidade de nio desgostar os Cortezios, te-
mendo alguma intriga, e com cila 4 sua queda.

Os factos provio isso, e confirmao as idéas
que me deu o mesmo Inspector. Eu vi que se
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colhiio com cuidado todas as sementes, reco-
Thizo-se a um armazem até apodrecerem; nun-
ca pude ao menos ver com os olhos o Chd ali
fabricado, sei que se manufacturava a portas
fechadas; e sei ultimamente as difficuldades que
venci para obter sementes de Chd, e conseguir
um forno de ferro fundido na China,

Nio sendo colhido o Chd, péde o arbusto ele-
var-se a doze e mais palmos d’altura, o que
nio convem; pois deve ser conservada do modo
que nio passe de seis a sete palmos, para faci-
litar a colheita; e isto se consegue colhendo-o
_ annualmente, porque desde entdo ¢ muito pe-
queno o crescimento. Dizem os que escrevé.
rio sobre esta planta, que deve ser colhida na
idade de tres annos para diante. Esta € a re-
gra, mas tem algumas excepgoes. Umas plan.
{as nascem acanhadas, com tres annos ainda
nio téem vulto; outras de dous annos j& apre-
sento boa colheita, E’ por isso o meu syste-
ma recommendar aos colhedores, que nao to-
quem nos pés pequenos, e que nos Chds novos
somente colhio as brotas das vergomteas, que
j4 excedem a quatro palmos; entdo elles galhao,
e tomdo corpo com brotas lateraes.

Devem—se colher todas as folhas temras ¢
brandas, e bem assim todas aquellas, que esfre-
gadas ainda podem enrolar-se, sem se quebrar,
¢ reduzir a pedacos. Das brotas compridas,
que j& téem quatro e seis folhas, tira—se o gre-
lo de cima com duas ou tres folhas; as outras
que ji sio mais duras, tirio~se cortando coma
unha parte do pediculo, por onde depois véem
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novas brotag.” Isto'com a pratica facilmente
se aprende; mas o lavrador deve saber a razao
. das éousas, para dirigir a gente do trabalho.
Os Indios Chinas, que desde pequenas traba.
thio nisto, .guiades por seus Pais, sio muito
destros na colheita: elles levio cada um sua
cofa com tres ¢ quatro-divisoes, enfiada no bra-
¢o esquerdo, tancando com destresa em cada
divisio a fotha competente, conforme o grao,
em que se-acha de ser mais ou menos tenra;
pois ¢ sabido que quando mais tenra e delica.
da € a folha, tanto maior ¢ a bondade do Cha.
O que se fabrica para uso do Imperador da
China cdm grandes aparatos é todo dos greli-
nlos mais delicados, e este é o chamado Ché
Imperial, que eu s6 wma vez o vi trazido ao
Rio de Janeiro pelo Ex-Vice-Rei da India
Cabral. b
Do que fiea dito se vé_que nio & perfeito o
methodo praticado pelo China, Mestre da La.
Lgog; péde ser que esse seja 0 (ue se Usa na sua
Provincia; 'mas -elle nio passa de grosseiro, e
nio ¢ o use.geral da China e'do Japao. Alem
do grande inconveniente de misturar o hein
Chd com o inferior, tem outro mals attendivel,
qual & este.. A folha tenra em cinco minutos
estd coziday e capaz de ir ao Esteirdo: a mais
ura leva oite a dez minutos. Segue—se d’a-
qui, qgue misturadas, quando o Chd tenro estd
cozido o mais duro ainda estd crii: ¢ guando
este esteja’prompto, o mais delicado ou estard
~chamuscado, ou um pouco secco, para s¢ nio
enrolar hem. E’ por isso que nunca puz em
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pratica o methodo do Indio, e continuarei no uso
em que estava de separar as folhas. E ainda
mais me confirmei nesta opinido, quando man.
dande uma amostra do meu Chd a Fr. Lean.
dro, e mandando-me elle uma lata do seu, vi
pelo cheiro, pelo sabor, e depois com os olhos
examinado as folhas abertas no bule, que o Ck4
estava chamuscado, 0 que nunca me aconteceu,
apesar de estarem nos fornos rapazes Africa-
nos, Portanto coneluo que o Chd deve ir aos
fornos em qualidades separadas, com o que se
evitio as minuciosas separacoes, depois de tor-
rado, em que se gasta talvez o mesmo tempo, e
nada se remedeia do mal que provém de se mis.
turar a boa qualidade com a inferior.

De poucas pessoas se péde o lavrador fiar, que
tragio as folhas separadas. A Maii de familia
hahil tem o cuidado de as repassar, Por isso te
nho adoptado o methodo de trazerem as folhas
misturadas; e neste servigo emprego negros,
rapazes, mulaercs, e até criancas de seis annos
para cima, que entre os onlros tambem fazem
alguma servico. Nio ha regra certa sobre a
quantidade de folhas, que péde cada um colher,
por 1sso que depende da actividade particular
dos individuos, da abundancia de brota, e sobre
tudo dos estimulos de ganhar dinheiro.  Tenhe
visto mulheres alugadas a trinta réis por cada
fibra de folhus, fazerem o jornal de 420 rs. que
corresponde a 14 libras,

Na vespera do din em que se ha de fazer o
Cha, lozo depois do Janiar, se o dia & fresco, ou
pelas quatro horas da tarde, se é quente, sahem

)
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os colledores ate o fim do din.  Este Ché &
horrifade de agua frin, ¢ posto no sereno il
balaios, ou penetras. De manhi voltio os apu-
nhadares a colher, e ns pessoas destinadas para
a separagio, ou escolha, ficao fazendo este sor-
vico nu Chd cofhido na vespera. Para isto
lancio-sc as follias sobre uma grande mesa,
onde se vito separando os greloy, ¢ folhas mais
tenras para o Cha¢ fino e superior, e as mals
grossas para 0 Chd que eu chamo grosso, e de
que sahe bom Ché Hysson. Entio mesmo se
lancdo {6ra algumas {olhas, e paosinhos duros,
bem cowmo alguma folha esiranha, ou msecty,
que por acaso venha entre as folbas.  Os co-
lhedores colhem até nove horns, em que véen
almocar; ¢ depois até a wna hora, em que se
acaba a colheita do dia, € se occupao todos nis
eseutha, a excepcio dos que vio para os fornos,
que sio 3 forneires, 3 enroladores e um gue cut-
da em ter os fornos com fogo.

A essa hora o 1.° forneivo deve ter os fornos
arcados, a lepha prompta, e a casa varvida.
Principia o trabalho por cozinhar-se todo o
Ché; o que faz o 1.° forneiro, servindo os dous
sepundos para enrolar com os outros 3. que Ao
todo fazem cinco. O Chd, como ji disse de-
mori—se  no forno 5 a 10 minutos, conforme a
sua qualidade. A7 voz de forneiro cada um ti-
ra o sex punhado de folhas, guanto levem
as duus ios, e vio para o Lsteirdo esfregar,
ou csperpegar, na {6rma da doutrina de Fr.
Leandro; o que feito, comprimem o Cha entre
as mios, pura lancar fara a grande quantidade
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que tem d’um suceo esverdeado, e tio acre, que
offende as mios dos que as nao tem calejadas;
depois de bem exprimido, espalhio—o em penci-
rag tapadas, na férma do Folheto de Fr. Lean-
dro, e laviio as mios. Entio ja outra fornada
estd cozida, de modo que os enroladores nio
podem estar ociosos. E advirto que este for-
neiro deve com um pano grosso limpar o forno
antes de lancar outra folhas.

Eu fiz por em pratica um artigo de econo-
mia, que ¢ mandar expremer o SuUco em uma
gamella, de que tiro duas utilidades: a 1.7 ¢
preservar a casa de ter lama, como acontecia;
quando expremifio sobre o chido: ¢ a 2.2 é que
ndo sendo possivel evilar, que no expremer vio
com o caldo algumas folhas, todas estas fican-
do depositadas no caldo, escorrido este, apro.
veitdo—se esses restes, que se perderido, e que
em uma Fabrica grande vale a pena de os apro.
veitar. Estes restos expremem~se, ¢ espathio-
se com o autro Chda,

A minha Fabrica tem tres fornos: um dellos
for fundido na India, e servio de modelo para
sc fundirem outros iguaes na Fabrica de Ferro
de 8. Jodo de Ypanema. Eu os arranjei em
fornalhas, que deitdo o fumo para a parte de
féra, ficando~lhes as bocas no interior da casa.
Esta circunstancia incommoda aos que estiio
dentro, nlo s6 porque soffrem algum fumo, co-
mo, por causa do calor. Com tudo eu nio
convenho no fogo por féra pelos méos re.
sultados, que isto produziria. s fornos sio
de ferro fundido; € aquecem com muita preste.
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zn; o caler do forno s6 o sabe quem tem a=
mios dentro delle: é por tanto indispensavel,
que o rapaz encarvegado do fogo, esteja 4 visia
Jdos forneiras, para com presicsa angmentar, ou
diminuir o calor.

Os ramos seccos do pinheire sio bem borm
combustivel para cozinhar o Chd, até ser ma-
cerado, como acima expliquei, dabi para diante
girvo—me de achas de lenha; e o fucho do pi-
nheiro continfia a servir algumas vezes pard
atear o fogo. independente d’abano.

Tornando 4 preparagao do Chd, diret que cu
+ divido em tres operacdes: a 1.8 € a‘de cozi-
nhar, e Inacerar, comd estd explicado: o 2.
que se segle, 6 a de seccar: ea 3.5 A de tur-
var.  Para secear o Ché, vai para o {nrno pnv-
‘wio sufficiente que possa ser ligelramente me-
chido sem perigo de entornar—se: e esia operd.-
¢i0 ainda vair com O INeEmo ario de calor com
que foi cozinhado., O principal cuidado do for-

iro & mecher ligeiro, evitando ficarem no
fundo, ou nas bordas fullas paradas, que se pos.
<70 chamuscar. Nesta 2.%, bain como na 3.8

racio, jit trabalhiio os tres furnos, todas us
vexes gque um $6 nio der alé a noite expedigio
i quantidade que exista prompta.

l.ogo que se entra a secar csta herva, elln

haln wn chciro desgostante; depois exhala

ro agradavel, como o de feno, quando sa-
he do sol para palbeiro.  Ultimamente desen-
voive o aroma de Chd, e entdio se pode dizer,
aue esla feito o Ché, porque eosle aroma 86 ap-

parcce guande cile estd seceo. ¥ nesta oc.
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casiao que o forneiro manda retirar o fogo: e
ficando em calor moderndo, =6 resta torral-o
hem até adquirir a cdr cinzenta do Ché. em
que se termina a 3.2 operaciio. Advirto que
quande o Chd estd secco, € £0 resta torral—o,
deve tirar—se do forno e receber outra fornada,
e assim continuar até acabar—se a tarvefu. Hn-
tio todo o Chd secco volta para es fornos a
torrar—se, e toma cbr. Esta interrupcdo &
para economisar tempo, porque nesta 0CeAsIdo
o qite seccon em duas fornadas, torra—se em
vy 86, pols Ja estd seceo, € pouco volumoso.

Acabada a torreficcio, deixa-sc o Chd es-
frinr embaixo de toalhas, ¢ no dia seguinte vat
piarn a caixa competente, ou follia, como ensi.
ni F'r. Leandro, sendo as prineipaes cireuns-
duncias que as Jatas sejio bem twnpadas, e que
por muito tempo se nio conservem mal chelas,
) que causarin algum wolo.

Acabado o tempo da colheita do Chd. seguo-
& o ultimo beneficio, que é a ultima torrefac-
oio. eseolha, e encaixetamento.  Principia—sc
pela qualidade fina, e acaba=se pela mais gros-
st.  Despejada uma caixa, ou uma lata gran-
de, pnssa todo o Cha pela peneira fina a sepa.-
rar—ihe todo o poline, aventando~o no mesmo
tempo para subir alguma folha, que por acasg
nao ficou macerada, e por 1sso nio se enroloy,
O mesmo se pratica com o Chd da 2.2 qual;.
dade, do qual sahe maior porgio de futhas mal
enroladas.  Esias folhas, e 0 polme fazem gu.
tro Cha, a que Fr. Leandro chama de familia,
0 qual sendo composto de fulhas rial 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 Chds principaes s3o
peneirados ‘por peneira fina, que unicamente
deixa passar o polme, ainda delles se pode ti-
rar outro Chd, a que cu chamo Uzim; e faz-so
isto por outra peneira menos fina, que 56 deixa
passar 0 Cha muito miudo, mas que nio é pol-
ine, 6 Chd bonito 4 vista, e em qualidade € to-
2o abaixo do fino. Nisto unicumeuic se en-
cerrio os trabalhos minucioses, e preparagocs
que pratica o China da Lagoa, narrados por
¥r, Leandro em sua instructiva Memoria.

¥u devo advertir ao Publico, que a nomen-
ciatura dos Chds niio passa de impostura pari
sucear dinheiro aos Eurepeos no mercado de
Cantdo: uns sdo nomes arbitrarios dados pe-
los cultivadores, outros sio das Provincias, e
outros das fabricas maiores. Nio ha muitos
annos que se entrou a fallar de um novo Cha,
oue denominario dos Macacos. He de saber,
que nio havendo na China um palmo de terra

.sem cultura, e havendo algumas montanhas de
pedrag, os Indios as téem trepado, e plantado
Ché pelas fendas dos penedos; e porque a su.
bida e descida destes penhascos offerecern difii-
culdades ao sexo feminino, que se occupa nas
cotheitas, elles téem tido a paciencia e habili-
dade de ensinar aos Singes a cother os grelos,
¢ lancal-os para baixo. A este Chd derio o
notne de Cha dos Macacos, que se vende cm
Cantio como uma raridade, misturandos com
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outros collitdos pelas maos dos homans. Tados
somos amantes da novidade; com ella nos illu-
dimos, e cahimios nos lagos que nos armio mer-
eadores sem fé, nem moralidade. E quantos
Brasileiros nio temos entre nds, que ainda nao
vostio do Cha do Brasil, 36 psrque ells ndo
nasceo na India! O Chd Perola nio & sem.
pre bom, e nem pédde ser sendo separado de
todas as qualidades, como pratica o China du
Lagon: illude a vista pela igual formatura dos
granitos: ha alguns optimos, que sio feitos de
grelos escolhidos, e que os Indios com muita
destreza enrolia 4 mio. Este luxo superfluo
s6 péde ter lugar na India, onde o jornal de um
trabalhador & pago com uma racio de arroz.

O Chd em bolas faz-se com facilidade. To.
ma-se uma porcio de bom Chéa, logo que aca-
ba de ser esfregado e comprimido: torna-se a
comprimir nas miog, e faz-se uma bola; ata-
se ¢sta bola em um pedago de linho novo, ¢ com
o atilho se vai augmentando a compressao.
Cortadas as pontas do pano, vai para o forno
a sexcar com o mais Chd, e deve voltar ao for.
no quantas vezes for necessario para ficar sec-
¢o ¢ torrado. Depois de estar secco por fora,
e por conseguinte a bola durd, tira-se @ pano,
e volta ao forno para seccar bem por dentro.
Fr. Leandro que nio tinha visto estas bolas,
conjecturou que serin preciso juntar algum’
glutcr para se unir.  Eu as fiz sem essa mis-
tura, por ver que o mesmo Cha tem glufer bas-
iante; e em umas bolas da India que me dero
no Rio de Janeiro, conheci com o olkos us sig-




A

=y

(40)

naes dos fins de pano com qne forio atadas,
até seccarem. Este -Chd dura muito sem se
corromper: & usado no Japdo, onde é luxo dar
o Ché moido, que é mexido eom uma escovi-
nha. Nas Companhias um criado offerece «
chicara com agoa fervendo, outro o Cha moido,
e uma escovinha delicada: e o terceiro o assu

car Candi em pedras,

Podia dizer mais nestan materia; mas esse
mio € 0 meu fim. Contento-me em declarar
meus Patricios, que o Cha das folhas mais ten-
ras & o melhor, qualquer que scja o sen noms
ou forma; e que entre os arbustos do Chs, ax
folhas das plantas mais nevas (azem melhor
Ché que as das antigas. Com esies dados po.
dem avancar ao que quizerem pela sua expe-
riencia.

Feito o que eu disse dcima, volta o Chd para
os fornos em porgdes sufficientes que o olho en-
zina;: da-se-lhe uma torrefaccio sufficiente ens
fogo lento, até que figne bem torrado, e com-

plete a sua cbr acinzada. Acabada esta cpe-

racio, segue—se o encaixotar, ou seja cre cal-
xas vindas da India que estejio em bom estado,
cu em latas grandes de fulha de Flandres de
uma arroba, ou de mais, e mesmo mais peqie-
nas, se necessarias forem. O que se recommen-
da é que o Chi este)a bem acondicionado, em
casa secca, e livre de cheiros estranhos, que
com muita facilidade se lhe communicio. Por
estn mesma razlo como as latas novas trazem
o cheiro de breu, eu costumo purifical-as man-
dando-as encher tres vezes de agonr guente; «

=79 i Sy TR pre=———g= ¥ |
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na ultima vez mando-lhe botar Cha dentro.
Despejada a lata da ultiina agoa, mando-a la-
var com agoa limpa, e enchugar com uma toa-
iy depois do que vai ao sol, alé ficar bem en-
chuta: entio vem para dentro, mando-a esfre-
gar por dentro com polme de Chi, e sacudida
estd nos termos de receber o Cha novo.

E’ min engano suppdr=se que o Cha tirado do
forno, péde logaeser bebido: elle entio conser-
va um amargo fortissimo e acerbo, bem desa-
eradavel ao paladar: nie deita n’agua a sua
ror alambreada; e sobre tudu é narcotico, e tdo
nareofico que en Ja vi o seu cffeito em um que
hebeu muite €ha que ja tinha um anno. No
fim de dous unnos jJi é agradavel, ji dd cor a
agea, e praduz aquella. alacridade, que se ob.
vervi, nas bons companbias,  Com tudo nesta
dade aindr mostra gosto berbaceo. . IY por
isto que cu 86 reputo perleifo o Cha no fim de
tres annos; entio tem desenvolvide todo o seu
aroma, 0 amargo é brando, e o gosto herbaceo
temy desapparecido,

Lu nio duvide que a repeticio de novas tor-
refuccdes abreviems a epocha, bem ¢omo fazem
os Indios.a alguns Chis, que descendo do inte.
rior pelo Ganges chegiio arruinados ao merca.
do geral de Cantio. Sobre isto nio tenho fei-
to experiencias, nem tenho necessidade de as
fazer.

A Cantiio chegio Chés, vindos de muito lon-
ge, ¢ talvez com mais de tres annos, porque
nem .todos podem promptamente transportar
sua fazenda. No mesmo Cantdo ficio Chés de
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om para outro anno. Ora indo este Chid
Fiuropa, ¢ ainda muitas vezes correndo diver.
sos portos, quein poderd dizer que idade tem o
Cha Indiatico que beoemos! O que com cor-
teza se pbde asscverar, & que nunca o bebenios
snuito novo, sim, mais ou menos velho; e d’zqu
véem as differencas de bondades; pois julgo co-
mo certo, que esta herva bem preparada, e bein
acondicionoda, vat em melhbramento até «
idade de tres annns, entio ha de ter o seu esta-
do estacionario, acabado o gual, elle de necessi.
dade pelas regras da Natureza deve principiar
s de cahir.

Um Francez que esteve muitus annos eni
Cantio, no emprego de comprar partidas de
Cha para os correspondentés que the recom.
inendavio de muitas pragas da Buropa, csere-
veu um Folheto, em que reconimenda aos Ne.
sociantes, seus Patricios. que quando forem
comprar Cha a Cantdo, nio o escothio pela
vista, sim pelo gosto, que elle mostrar no bulle:
= sobre tudo lhes adverte que comprem aqueldle
Chi que ninda conservar o gosto herbaceo, o
qual mostra @ sua pouea idade, porque quando
elle chegar & Earopa, se achard perfeito.

O que eu acabo de expdr, & para desvanecer
algumas idéas, em que ainda estd muita gente,
@ sobre tudo inculear aos lavradores de Cha
um inethodo mais singelo, e menos complicade
de sua preparacio. A experiencia reflectivie
«de cada um, communicada ao Publico, trard a
‘perfeigho, ¢ augmento de commercio com esto
vame que sem duvida serd da primeira impor-
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tancia, especialnente para as Provincias Cens
traes., Possa eu ainda aproveitar—me da expe-
riencia althela 1o, ..

Observacbes.

A planta do Cha medra em todus as qualida-
des de terreno, 4 excepgao daquelles cm que
damina mais a aréa do gue a terra, ou daquel.
los que tdem superabundante humidads. B
resra geral, @ bom todo terreno argloso gue
crvado se faz solto com n mistura iim vepetines
enterrados.  Suas riizes sio probnulas, come
Ji disse, e por conseguinie pouco sentem as
grandes seccas.

Cow tudo da—se melhor nas terras freseas, o
por isso parece que a mesma sombra the € util,
excepto quando grandes raizes de arvores es.
tranhas se lhe aproximio, porgue entiu ellny
ihe roubdo a nutricio.

No Jardim da Lagba en nlo vi senio uma
especio. de Ché; poréi trapsplantado para o
clima benigno de S. Paulo, ¢lle tem produzide
muitas varu,dddeh. que alids e nada alterio o

essencial, depois de sua preparacio. B’ natn-
ral que no extenso Imperio da Ching aetntee
o mesmo em algumas Provincias, ou seja pt,la
aua situacio (:eugraphnca, un Por OULras ir-
cunstancing occorrentes em certos locaes; as
a isto mpiio é exacto chamar especies de Cha, ¢
nem eu crelo gue as haja.

Loureiro-na sua Flora da Cochinchina wen.
ciona tres novas especies de Chi, a siber, o
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Chi Cochinchina, o Chi de Cantio, e 0 Chi
que s scrve para axeite nos contornos do mes.
mo Cantio. Linnéo menciona duas especios,
a saber, o Cha verde, e 0 Cha—ifoud. Com
tudo o geral dos Botanicos chamao variedades
como ncontece em S. Paulo, e aconlecerd em
outras Provincias deste Imperio, ¢ nito especies.

Quampfer nio falla em especies diversas. .

[lste viajante Botanico fol qaem methor escre-
yen sobre o Ché. ¢ quem deu 4 Europa as mais
oxsetns noches desta planta, pelas viagrus que
ez ao contro do Sapio: elle & quen nos diz.
que esta hebila desfaz as obstruceies, purifica
o sangue, ¢ sobre tudo conduz u maleria tarta-
rose, que causa a pedra ¢ a geta,  Accreseen.
ta que entre os bebedores de Chd no Japao ndo
encontroit algum, que fosse atacado de goty, ou
de ealeulos na bexiga. © Eu nio creio, con-
v clue Quampfer, que haja mo Mundo uma
+¢ planta conhecida, cuja infusiio. ou cosimoento
« tamado em grande guantidade, pese tio pou-
¢t ¢o sobre o estomago, passe tao depressa, re-
v fresque tic apradavelmente ow espiritos b
+ tidos, e lhes dé tanta alegria, comn o Cha.””
Portanto, parvece que devemos ficar convenct.
dos que nde ha senito umn especie desta pl n.
fa, € que 0s exquisitos nomes que lhe dan os I
dios, téem a origem que j& acimaa pontel.

* Fr. Leandro do Sacramento diz que 4 lbras
de folhns produzem uma de Chi. Isto é exuc-
to, porém precisa mnis explicacio. Im dias
quentes, ¢ de sol ardente as folhus véem para
2 ¢asa sem nenhuma humidade externa, ¢ mes-
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mo chegio murchas, Neste estadd, de facto
% hibras “de mlhas produzem uma de Ché: mas
se a5 fulbas véem orvalhadas, e sobre tudo se
tem chovide, entiio sin precisas B librag de fo.
has para uma de Chd, com pequenas differen-
('(1‘-1

Por calculos approximados posso dizer o
mens Patricios que pretenderem formar umd
Fabrica de Chd, que mil pes produzem uma ar.
roba e meia de Ché, e por conseguinte o La.
vrador, que tiver 30:000 .trbu:.toa, obterd an.
-nualmente 75 arrobas, entrando neste numero
as tres ou quatro qualidades que en fugo; bem
gntendido que nesta somma geral sempre maiy
de mefade da safra-é de Chd de primoira qua.
lidade. Mil pés poderidio produzir pelo menos
duas arrobas, se nods fizessemos as colheitas co.
mo os Indios: elles para augmentar o seu pro-
ducto deix@o erguer as brotas com muitas fo-
thas, e colhier todas com separacdo; as ultimas
folhas J.; siio tio duras, que se nio enrolio,
este ¢ o Ché que bebe o Povo: aqni apenas se
p6de colher o glol} e mais tres folhag imme-
dintas; o resto j& nilo serve: por isso, como ja
disse, colho todos os dias no mez de Qutubro, e
ros mats mozes, conforme o estado da vegeta.
cde. Bntre nés, o Chi que bzbe o Povo Asia.
tico, ninguetn o compraria, porgue o uso destn
bebida 86 tem lugar nas classes de juxo, e nédo
no Pavo.

E’ am faeto atiestado por todos os viajantes
da Asin, que os Chinas e os Japonezes nao be-
bem agaa pura.  E’ costume geral em todas as
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asus ricas, e pobres, ser o primeiro vase. que
vai ao lume, uma caldeira vstanhadi que se
enche d’agua, e nella se deita a porgdo sufh-
ciente de Chi: depois de ferver conserva—se ao
pé do fogo para nio esfrinr; ao lado estd um
vaso de louca com sua asa, ¢ qual serve para
quemn quizer beber Chi sem assucar, tirar a
porcio que lhe baste. Para dizer tudo sobre.
cste uso, basta acrescentar que os Indios até
costumae cozimhar a sua principal comida,
que & o arroz, em agoa de Cha. Attendendo
pois a este uso geral, e & immensa populagio
da China, p6de o Leitor conhecer a necessida-
de de tainbem ser geral a cultura desta planta
nesta parte do Globo, e igualmente a necessi-
dade de se aproveitarem as folhas que nos des-
presamos.

O Ch4 sendo colhido annealmente deposs da-
idade de 2 annos, pouco cresce: © mMais 4 que
cheg@o sio 8 palmos. Niao sendo colhido, vai
annualmente tomando corpo e aitura, A pri-
meira planta que en tive em S. Paulo, produe-
to d’um par de sementes que me trouxe um
amigo, colhendo-as furtivamente no Jardim da
Lagda, ainda sc conserva com a idade de 15
annos, ¢ altura de 14 pulmos: ainda di alguna
brota., Com tude eu ndo posso dizer que a ida-
de p6de chegar, e nem isso & necessario saber-
se, pois & uso geral da China, confirmado pela
minha experiencia, que de 7 até 10 amnos ¢&
melhor podal-o. Nova arrebentagiio de brotas
mais abundantes, e mais tenras pagao bem ro
Lavrador o sen trabaltho. Os ramos cortados
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estio bem seccos até Outubro, e entdo servems
bem para cozinhar o Chd. ‘T'enho um quartel
~grande que ha tres annos estd podado, e dande
brotas. Quando produzir menos, serd refor-
nrado. :

Do que fica dito, vé~se que o Lavrador em
grande todos oz annos tem de plantar Cha ;
porque ainda suppondo, que elle tem concluide
o numero de plantas que deve ter segundo o seu
piano, d’ahi em diante lerd de ir annualmente
reformando o que estiver velho, assim elle terd
todos os annos uma collhieita de Chis noves que
produzem a melhor qualidade.

Por fim devo manifestar a meus Leitores que
o Ch4 preto que aqui fiz, ¢ de que Fr. Leandro
faz mencio em stia Memoria, foi obra do aca-
so, proveniente de erro do processo. Desde
que canheci que com fogo lento nio podia re.
dnztr as {olhas ao estado de enrolar-se, e desde
que o consegui com fogo forte, persuadi-me -
que cozido o Chd, o devia seccar com calor
moderado. Assim o fiz, e¢ o resultado fo1 sahir
Chi perfeito, maspreto na coér.  Posteriormen-
tc foi que uset de fogo forte, até apparecer o
aroma do Ch4, e entio appareceu a ¢dr cinza-
da; por tanto ndo tendo elle differenga no sa-
bor, pode quem quizer fazer o Cha preto nn
forma que fica dito; mas em paga desse goste

terd de gastar dupllcado tempoe em seccal-o.

Esta lavoura ¢ a menos dispendiosa ¢ labo-
riosa: ella ndo depende de bra¢os robustos, ¢
nem de tantos generos como o assucar ¢ o ca-
fé: rapaves e raparigas dio um bom jornal nn
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eolheita, na escollia, e mesmo na esfregeqio, €
enrolamento, desde que chegio a puberdade :
dispensdo grandes terrenos; & a mais propria
para as Chacaras perto das Cidades, O seu
processo aprende—se em um dia, assistindo a
uma tarefa desde manhia aié a noite. Fagao
mens Patricios sevs calculos por qualquer modo
que seja, e sompre achardo que lhws fard conta
cultivar esta nova e benefica planta, gue pare-
ce accomodar—se melhor entre nés, de que no
sea Paiz Natal. E esta ciscunstancia com a
_pusicio Geographica do Brasil, vilo fazer suge-
riv a idéa, de que um dia 2 Europa se dispes-
sard de dobrar o Caho da Poa Esperanca em
procura do Mercado de Cantao!

Brasileiros, abramos os olnos, e cxteridamos
um pouco as nossas vistas sobre nossos inte.
rEgses.

!

<. Paulo, 1.° de Janciro de 1833,

Jos¢ Arouche de Toledo Rendon.




METHODO

DA

TORREFACCAO DO CHA’,
traduzido
DA

MONOGRAPHIA DO CHA'

DE

J. . Houssaye.
ol s

L,emous a obra de J. G. Houssaye intitulad:s
Monographia do Chi em que o Auctor tracta
da cultura, descripcido botanica, torrefacciio,
composicio chimica, e propriedades hygienicas
desta planta. Julgamos de summo interesse
publicar a parte relativa 4 torrefaccdo, porque
apresenta differencas motaveis em relagio as
methodo até hoje empregado nesta Provincia,
Ri6 de Janeiro, e Minas,

De todas as obras publicadas até o presente
sobre a materia, a Menographia deve de ser
considerada como a mais importante, princ:-
palmente na parte que traduzimos. O Auctor,
antigo negociante de Pariz nesse ramo de com
mercie, nao publicou um methodo deduzide de .




-

Wt A
H

(50)

informagdes mal obtidas, e coordenadas no ga-
binete, como acontece com quast todas, se nic
todas, as obras exirangeirns conhecidas, gue
por iseo nem-uns resultados praticos tem dado:
mas traduzie--o dos relatorios officiaes anresen.
tados & companhia ingleza das Indias por M.
Bruce, director do grande estabelecimento que
essa companhia fundou na Indin, em Hant-As.
sam, para a cultura e fabrico de chi; por isso
devemos considerar esse methodo como essen-
cialmente pratico e verdadeiro. Mr. Bruce,
tendo a inspecgiio d’um estabelecimento funda.
do em grande escala; e tendo debaixo de suas
ordens numerosos chinezes de diferentes pro-
vincias do celeste imperio, empregados nesse
ramo de industria, acha—se em eirenmstancias
apropriadas para poder conhecer os proecessos
até hoje mysteriosos da preparacio do ch, usa-
do pelos fabricantes chinezes; mas ainda com
todos os auxilios que tem, sfio-lhe oceultas al.
gumasg coisag, como por exemplo, a aromatisa.
¢do dos chés pretos, em que entriio indubita-
velmente vegetaes diversos, segundo revelao as
analyses feitas por chimicos eurepecos, — pelo
que 4 pezar dos progressos que tem tido esse
estabelecimento na quantidade e melhoramento
de suas produccgoes, todavia o ¢ha nelle fabrica.
do € ainda inferior ao chinez, inferioridade de-
vida 4 falta de completo conhecimento dos
processos chinezes. Em igual condicio ests o
chd de producgio brasileira, que cumpre me.
Ihorar pelos methodes que tiverem a sanccao
da experiencia.
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A parte relativa 4 plantagiio e cultura nio
npresenta tanto interesse, e nem differencas cs-
sencines, comparada com os methodos usados
pelos nossos fabricantes, e por isso a omittimos
itetramente. Quanto 4 colheita das folhas,
lulgamas util notar a recommendagio de que
deve proceder—se # ella, sendo pessivel, em dias
de sol e de manhi, quande estio ainda orvalha-
das: o tempo chuvoso lhes é prejudicial a pon-
to que tomadores de ché exercidos reconhecem
pelo sabor o ehd colhide em tempo seco ou
chuvoso. Os chinezes affirmio que colhen.
do—se as folhas para o chd preto, que sio as
maiores e mais desenvolvidas, em tempos de
chuvas, sdo precisas quatorze libras para fa-
bricar duas de chd, quando, colhidas em tem-
po seco, bastdo oito para produzirem a mesma
quantidade "(*); ¢ Mr. Bruce reconheceo por
sua propria experiencia a verdade deste facto.

E’ fora de duvida, que nze ha duas especies
de chi,-uma de que se fabrica o preto, e outra
o verde, como pensirdo até alguns botanicos
europeos; e alem de oufras auctoridades, é de
grande peso a de Mr. Bruce quc em um de
seus relatorios diz “ neste mesmo momento es-
tou colhendo folhas para fazer ch4 preto e ché
verde, na mesma planta¢io ¢ na mesma arvo-
re; a differenca se reduz unicamente ao modo

(*) Em Coritiba tem-se usado lavar as folhas loge
depois de colhidas, antes de leval-azs ao forno, para
limpal-ag do pé ¢ insectos; esta operacdo abreviada e
de simiples aceio em nada pédc prejudicar,
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da fabricacio, e a nada wais.”—Mas sempre
na colheita ha alguma differenca por que as’
destinadas para o cha preto colhem-se com
parte dos peciolos: e para o chd verde colhem-
se cortando—as rente com os mesmos peciolos.

O forno usado pelos chinezes é semelhante
a0s que entre nés se empregio, com a differen-
ca de ser mais raso e inclinado para o lade da
.torrador.

Torrefuccao do cha preto.

As folhas, que servem para a fabricagao do
ch& preto, siio sempre colhidas com uma parte
de seus pecioles. Logo depois de colhidas, sio
expustas ao sol em grandes peneiras ralas, pelo
vspaco de duag horas, e mechidas algnmas ve-
zes para obstar a fermentacio. No fim deste
tempo san levadas ao laboratorio, e postas em
srades por meia hora para esfriarem; depots
530 postas em peneiras menores sobre caixilhos
quadrangulares para que nio cheguem & terra.
Feito isto, os operarios amassio ligeirameate
as {olhas-com as palmas das mios, sem empre-
gar os dedos; passando—as de uma 4 outra mio,
a8 deixiio cahir na peneira, as retomio, e as-
sim continufio por dez minutos. Poem-se de
nevo na grade por meia hora.  Esta operagio
¢ reiterada por tres ou quatro vezes até qu.
as folhas se tenbio tornado bem flexivets, e tem
por fim dar ao chi uma cOr carregada. Entio
comeca a torrefacgio. .

O operario que € encarregado della, e que é
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o chefe da officina, estd de pé em face do forno,
em que estd acceso um fogo bem claro; 4 sua
- esquerda um homem tem a peneira, em que es-
tao as folhas; 4 sua direita, outros dous tem pe-
quenos balaios para receber as coseduras 4 me.
dida que se fizerem. Estando o forno bem quen-
te (*), lanca-lhe o torrador duas libras de fo.
ihas nais ou menos, extendidas uniformemente
para terem todas o mesmo grio de cocclg; as
revolve com as mios até que estejdo tio quentes
que elle nio possa supportar a pressio: esta
operacdo é excessivamente dolorosa, tanto por
causa da temperatura extremamente elevada
do local, dos vapores suffocantes de que esta
cheio, como do suco corrosivo que transuda
dus felhas crepitantes pelo contacto do forno,
pois corroe a pelle; apesar disso, esta manipu-
taciio deve continuar sem descanco, porque as
folhas s6 podem ser enroladas em quanto quen-
tes. [sta primeira coccdo dura apenas meio
minuto:—desde que se conhece que as folhas
tomardo uma consistencia molle, e que se po-
dem enrolar, o torrador as tira do forno, e as
entrega aos homens que estio 4 sua direita:—
depois lava o forno com agua fiia, em quanto
outro o esfrega interiormente com uma varn

(*) O Auctor sempre que {racta do forno quentc es-
prime-sc por phrases que indicio um gréo de calor ex.
traordinario, do ferro em brasa, como chouffé auv rouge,
fonte rougie, o quc quetmaria as folhas apenas fossem
langadas. Julgamos isso talvez incxacta intelligencia
do texto inglez,
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para tirar-lhe as fibras que se ligio ao fundo,
e as paredes do vaso. Se fic3o algumas folhas
adherentes ao forno, para tiral-as o torrador
emprega um guardanapo que conserva na boca
sem duvida para atennar a forca das emana-
coes que respira.  As folhas torradas se langiio
nos pequenos balaios de que acima fallamos;
deitdo-se em cada um-quatro punhados mais
cu menos; para accelerar o esfriamento aven -
tio-se, depois se lancdo em nma mesa grande,
coberta de toalhas, em torno da qual estio ho.
mens, mulheres e meninos. Cada um toma
para junto de si uma porcio de folhas, e occu-
pa—-se do seu enrolamento que se pratica da
maneira seguinte: toma um punhado, esfrega
vivamente as mdos uma contra outra 'por umn
movimento circular, que opera—se conservando-
se 08 dedos apertados, e os polegares abertos;—
comprimido assim em todos os sentidos, o pu-

'nhado de folhas toma a férma de uma bola, ¢

lanca um caldo esverdeado. O operario reco-
neca esta operaciio varias vezes: ora agglome.
ra as folhas, ora as separa, e as deixa recabir
isoladamente para retomal-as de novo; tudo isto
com extraordinaria pressa. Em fim torna 3 pol.
as no halaio, que agita circularmente, e as leva
a0 torrador que da-lhes uma segunda coccio.
Deste modo alterna-se a torrefaccio, ¢ o enro-
lamento até tres ou quatro vezes, diminuindo
porém gradualmente o calor.

Para completar a dessicagio das folhas, sio
postas em um crivo de furos de diversas gran-
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dezas, coilocado no centro de um cesto alto (*)
que serve de enxugador, e representa dous co-
nes truncados superpostes um 4 outroe em sen.
tidos oppostos, de sorte que o meio onde esti o
crivoe & muito menos largo do que as duas ba-
ses extremas. Dispdoe-se um pequeno forno,
ou fogareiro ordinario com brasis que nio lan.
cem cheiro, nem fume, e sobre cfle colloca-se
o cesto direitamente de modo que o fogareire
occupe o centro; mas primeivo tem-se o cuida.
do de bem sacudil-o verticalmente para que as
folhas, que podem passar pelo crivo, nido caido
nas brazas, e nao produzao fumo que deterio-
raria o chd. ‘Tomadas estas cautellas, deixa-
se o cesto no fogareire, pois nio corre perigo
algum, visto que as bordas circulares que co-
brem as brasas estdo sufhicientemente afas.
tadas dellas. Quando as folhas estio qua.
st seccas, mas nzo tendo ainda perdido a sun
flexibilidade,: tira-se o cesto do fogo, e derra.
ma-se o conteitdo em grandes balaios rales, que
nio se poe no chiio, como tambem os crivos,
mas em caxilhos.

No dia seguinte é que sc procede 4 escolha.
Habitualmente esta operagiio € confiada & mu-
theres ¢ meninos; classificio as folhas, confor.
me o tamanho e delicadeza, separando as bem
enroladas das que o sio menos, as torradas em
demasia das que o estio convenientemente:—
as mais novas e tenras formio o pekoe, as se.

(%) Este cesto é feito de papelfio, conforme a expli-*
caglo da estampa.
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gundas em qualidade o paw~chong; as seguinics
o suchong, depois o congou; as mais grosseiras
formao as derradeiras sortes.

Depois desta escolha poe-se de novo as io-
lhas nos cestos de enxugux, ¢ expde~se 4 accio
de um fogo ainda mais brande do que o prece-
<lente;—passados alguns minutos tirio-se, aven-
tio-se, e sio lancadas em um novo balain. Es-
ta operagio que tem por fim, ehegar & uma
perfeita dessicacis dos chds pretos, €, assim
como as primeiras, reiternda até tres vezes.
No fim o fogo deve estar reduzido & algumas
brazas, e para ndo evaporar—s¢ o calor cobre—
se o cesto com outro balaio, tendo sempre ¢
cuidado de revolver as folhas com as mios-de
tempos em tempos. Reconhece-se que chega-
rdo ao seu derradeiro ponto de secura, quande:
estio perfeitamente crispadas, enroladas, e
quando quebrio—se 4 menor pressio dos dedos.

Tudo eniio esti terminado: e guarda-se o
cha em grandes caixas hermeticamente feixa-
das calcando~o com as wios, depois com ¢s
1és calcados de meias muito limpas.

T'al é o methodo geralmente usado na China
para fazer os chds prelos, salvo pequenas dific-
rencas que se applicao av pekoe e ao pouchong.
As fothas do primeiro que se colhem nao ainda.
abertas e cobertas de felpa ordinaria, sio, logo
depois de colhidas, expostas alternadamente ao
sol ¢ & sombra; e successivamente submetiidas
& accio de um fogo muito brando, enroladas e
amolecidas, e lancadas em grandes crivos; em
fim depois de¢ passarem a noite 20 ar, sde esco-
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®lidas nz manha seguinte, e soffrem uma so,
porém energica torrefaccio. Este methodo de
torrefaccio differe algum tanto do que expuze-
mos. Quanio ao pouchoug, a unica differenca
que apresenta neste ponto, em relacio aos ou-
tros chas pretos, &€ que depois de ter sido enro-
jado, ¢ involvido em quadrados de papel, ¢ assim
posto nos cestos de enxugar para aht soffrer 2
accio de um foge muito brando,

Eutretante é proprio o ensejo para tocar em
uma questdo que ji foi discutida em Inglaterra .
por todos os escriptores que fullirio da China
e de suas produces, questio que interessa, até,
certo ponto, 4 scieneia, € mesmo o comnerciog
¥’ certo que existem nos chis pretos parcella,
de diversas plantas balsamicas. Ainda que nag
se satbiio positivamente ns que sfio empregada
para este fim, e que Mr. Bruce, tendo interro,
wado aos seus chinezes & esle respeito, nio te
nha obtido delles informaciao algnma, fem-se
eom tudo reconhecido frequentemente, nas cai-
xas vindas de Cantio flores de olea flugrans
{oliveira odorifera), e de camelia sesanqua. In-
dependente destas duas floves, as informacoes
dos vinjantes e missionarios, com fragmentos
de vegetaes achados nus caixas vindas da Chi-
na, fazem crer que outras varias plantas repre-
sent@o um papel activo na aromatisacio dos

has chinezs, como pur exemplo, a flor da la-
ranja, o jaswim du da Arabia (Nyctanthes-
sambac), a magnolia, o aniz estrellado, o Velex
pennata de Linneo, o Chlorantius tncospicuus
de Schowartz, &c. Taes sio ao menos as
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conjecturas de nossos botanices contempora-

neos mais celebres, Desfontaines, de Jussieu,

de Mirbel, Richard, &e.

. Estes vegetaes, que sc julgio assoeiados 4

I algumas sortes de ché preto, sio certamente

‘ providos de um perfume delicado que podem

L communicar-lhe, mas nunca de maneira que

f1x destria o que ¢ proprio da folha chineza, que

: ¢ de tal maneira pronunciado que elle jamais o

(" perde apesar de sua maior velhice,

. Seja como for, ignora-se ninda o processo .

’ que empregiio os chinezes para effectuar a mis.

| tura de que fallamos. O fario elles logo depois

| 2 du torreficgio, ou s6 nas vesperas da exporta.

! Gao? em que quantidade relativa sao estas plan-
tas anisturadas com o chi? que preparacoes

ol preliminares soffrem ellas?  Taes sio as ques-

=

r

tdes que dependem de soluciio. De restn, sa-
bemos positivamente que os productos das plan -
tagoes de Java, e de Assam ndo contém prin-

wex cipio algum aromatico diverso do chsi, o que
N os distingus unminentemente dos que vem da
- China. : .
: Torrefucciv do cha verde. i
’ Todas as fulhas da arvore de chd concorrem !
. indistinctamente para a fabricacao dos chis
N verdes, sendo ma colheita cortadas rente com
I os peciolos.  Loge que sio colhidus, o torrador

lanca tres libras mais ou menos d’ellas no for-.
5 no bein quente, as revolve em todos os sentidos.
primelro com as mios nuas, depois, quando o
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calor é demasiado ardente, com dous garfos de
madeira, de seis dentes, e de comprimento de
um palmo; levanta com delicadeza as folhas al-
ternadamente com uma e ouira mio, ¢ por este
exercicio continno obsta que se queimem, ou se
lignem no fundo do forno. No fim de tres mi-
nutos, adquirem sufliciente flexibilidnde para
serem enroladas sem quebrar-se: Tirio-se
entdo do forno, e poe.se em halaios, aventio-se,
¢ procede-se & maceragido quasi do mesma mo-
do como para os chis pretos, Suae dellas uma
grande quantidade de suco principalmente se
A0 frescas. Alguns plantadores as submettem
a0 ar durante umi noite, e estas contem natu.
ralmente menos principios aguosns.

As folhas paru o chi verde sio amassadas
com as maos de maneira que tomem, nao a fér-
ma espherica como para o chéd preto, porém el-
liptica, ou antes conica. Estes pequenos co-
nes sio postos em ordem nos balatos que se
collocdo em caixilhos, e expostos ao sol por vi-
to ou dez minulos, depois do que siio desenrola-
dos um por um. A medida que se desenroldon,
deitio-se as folhas em peneiras, e levio—se de
novo ao sol; depois torna-sc a amassal-as, fa.
zendo cones, e continda—se até tres vezes con-
secutivas.  Se o tempo esta chuvoso, e sem sig-
naes de clarear, effectua—se esta dessicagio es-
tendendo o c¢hi sobre uma grade, e fazen.
do-o0 esquentar lentamente emn uma estufi; po.
rém raras vezes os torradores de cha verde re-
correm 4 este expediente, preferindo, 4 exem-
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plo dos torradores do chi preto, o calor benefi-
co do sol i qualquer outro calor artificial.

Na terceira vez que as folhas sdo ainassadas
em cones, ¢ depois secadas, tem necessariamen-
te perdido » mor parte de sua humidade; ¢ en.
tio proprio o momento de langal-as no forno
que deve estar muito quente. Revolvem-se em
todos os sentidos; e quando estio quasi em
ponto de queimar-s¢, lanciio—se em uma
pencira, e em quante quentes, mettem-se
de quinze & vinte libras, em um saco para este
effeito plepamd'\ de panno grosso, tendo nais
oa menos 4 pés de comprimento sobre 2 de cir-
cumferencia, Comprime-se a chd neste saco
com mmnita forca: o operario com a mio es-
querda aperta a boca do saco rente com as {o.
lhas, e com a direita di-lhe murros vigorosos,
volvendo—o e apertando—o sempre;—e quando
tem reduzido o ¢hd ao menor volume possivel
por esta pressio, ata estrertamente o saco, que
estd cheio entdo pelo terco, e yolta o excedente
sobre o funde, o que faz o pano ficar dobrade;
depois torce as duas extremidades o mais pos.
sivel.  Feixado assim hermeticamente o saco,
o operario trepa scbre elle 4 yiés juntes, con-
servando—se suspenso em uma trave. Nesta
postura, pesa com todo o peso do corpo sobre
aste saco, calcando—o ora com um, ora com cu-
tro pé, volvends—o em todos os sentidos, e abrin.
do-o de tempos em tempos para apertal-o sem.
pre mais. Quando esta bola de folhas torna-
se muito dura, o operario feixa o orificio com,
muito tente, c¢ a abandona por essc dia. Na
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manhi seguinte abre o saco, poe ¢ balaios as
folhas tirando-as com cautella para nio des-
manchal-as; e por mais apertadas que tenhao
eido, nio se pegdo umas is outras, por causa
de sua primeira dessicagiio. Depois leviio-se
de novo ao fogo até que fiquem crispadas, e re.
torcidas quasi como para o cha prete.  Em fim
este chd é depois gnardado em caixas, ou em
cestos de bamba forrados de folhas da mesma
arvore, e conservado assim durante dous, tres,
e mesmo seis mezes antes de soffrer a derradel-
ra preparacto.

Pura fazel-a, abrem-se as caixas ou cestos
nos infervallos designados, e estende-se o c¢hd
ein grandes penciras, que se expode ao ar até
que elle torne-se bastante grande para ser en-
relado.  Aguenta-se entio um forno semelhan.
fe ao que serve para o chd preto, e nelle dei.
tio-se, mais ou menos, sete libras de ehd: re-
volve—se alternadamente com as duas mios
para nio tornar esta occupaglo fatigante. E
como o forno ¢ inclinado para diante (como
foi descripto) as folbas recahem continuada-
mente para o torrador que as repelle sempre
debaixo para cima, calcando~as com as palmas
das maos, e levantando os dedos para ndo to-
carem no forno quente. .

Ao cabo de uma hora deste trabatho dolero-
30, deitio—se as folhas em um crivo grosso, de-
haixo do qual estio collocados outros deus cri-
vos, um medio, e outro fino: por esta triplice
peneira, & o cha naturalmente dividido em tres
sortes, grossa, media, e fina: estd entio a esco-
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iha sémente comecgada. As folhas sio introdis-
zidas successivamente, comecando pelus mats
grossas, no funil de um ventilador, cuja cons.
trucgio € tio simples quanto engenhosa. KEste
tunil corresponde 4 uma calha de tres divisoes,
que formio tres casas fixas, no fundo de cada
uma das quaes estd uma abertura por onde cée
o ché em um cesto posto em haixo. Em uma
das extremidades da calha e perto do funil esta
colloecado um grande abano, movido por meio
de uma roda, que o operario faz girur com u
mao direita, em quanto com a esquerda faz
funccionar uma corredi¢a praticada no fundo
do funil, e que serve para regular a guantidade
de chi que deve cahir. O ar que o abano agi-
ta violentarmente impelle as particulas e o pé
do chd para a outra extremidade, onde $3o ve-
tidas por uma prancha circalar mobil que se
adianta ou recGa 4 vontade; ahi cahem ellas
por uma abertura em um balaio preparado para
recebel-as. Estas peliculas s8o o residuo da
cosedura, e formdo os chis verdes os mais com-
wung. A qualidade immediata, que é a methor
porque consta das folhas as mais tenras do ar-
busto, é soprada para’quasi a extremidade da
calha, e cahe em um balaio: este chd muito es-
timado chama-se Young—Hyson (hyson novo):
a qualidade que segue é um pouco mais pesada,
e ndo voa tio lorige; cahe na mesma ecasa, ¢
1o mesmo balaio, que s3o, uma e outro, dividi-
dos por wm compartimento: este chi é o hyson:
O seguinte ¢ mais pesado ainda, e cahe na se.
gunda casa nio longe de abano; chama-se pe.
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rola (poudre & canon) porque é enrolado em
globulosinhos. Finalmente o chd, o mais pe-
sado, cahe muito perto do abano, e quasi de-
baixo do orificio do funil na primeira casa:—
¢ © perola grosso (grosse poudre & canon), ou
chi imperial; os seus grios tem o triplo da .
grandesa dos da sorte precedente, e compoe-se
de muitas folhas novas reunidas, formando pe-
quenas bolas compactas. Esta sorte guarda.
se em uma caixa em separado, e pica-se com
um instrumento cortante quando quer-se mis-
tural-a com o perola propriamente dito, ao
qual assemelha~se no sabor e forma.

Por esta descripcao que nos empenhamos em
reproduzir com tanta claresa e precisio, quan.
tas nos permittio o texto inglez de Mr. Bruce,
péde—se formar uma idéa da sollicitude pacien-
te e laboriosa que demanda a preparaciio das
diversas sortes de cha' verde. Entretanto a
preparagde ao ventilader ndo € a ultima para
classificar o chéd: mulheres e meninos derramio
as folhas dos balaios em uma mesa, e attenta.
mente separdo as folhas ruins, os tegumentos, e
pedacos dos galbes que podem ter—se mistura-
do com o chd. Iiste trabalho é muito longo ¢
tastidioso, attendendo-se que a maneira maié
ou menos consciénciosa porque & clle feito, in-
flue poderosamente no valor e no preco das di-
versus sortes. Para avaliar um pouco este ari-
do servico, faz-se ainda passar os chés, desde
o perola até o'pd, depois de sahirem do venti-
lador, por peneiras de differentes grossuras. Ja
dissemos que-estas peneiras ainda que feitas do
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bambi (taquaras) sio tio solidas, e de furos tio
symetricamente graduados como se fossem de
arame.

Quando estes chis estio bem escollidos ese-
parados, vio de novo ao forno quente; enroizo-
s¢ e escolhem—se de novo: em fim se lhes admi-
nistra terceiro, e semelhante tratamento. Mas
nesta ultima vez ajunta-se, estando o cha no
forne, por cada sete libras de folhas meia co.

‘lherinha da seguinte composicdo: tres quartos

de sulphato de cal, ¢ um quarto de anil pulve.
risade, e coado em cassa muito fina. Meche.
gc o chd com esta mistura por uma hora ac
menos. O effeito deste po & dar ao chd uma
c6r uniforme, e em nada altern o aroma do
¢hd; o anil dd a cbr, e o sulphato de cal a fixa.

Depois desta ultima torrefacgio os chéds ver-

‘des sdo guardados, ainda quentes, em caixas

em que se calcio com o auxiho dos pés e das
miios.

As duas descripcdes que temos apresentado,
cuja rigorosa exactidio garantimos, attenden-
do que ellas derivio de fontes officiaes, ¢ até
hoje desconhecidas em ¥ranca, demonstrio vic-
toriosamente se ainda fosse precise, que os chds
pretos e verdes provém das folhas da mesma
especie de arbusto; porém que o respectivo me.
thodo de preparacao, quasi inteiramente distine-
to, estabelece a differenca de cor, de gosto, é
de propriedade que nelles se encontra. Os pri-
meiros s6 podem ser usados depois de um anno,
e mais ainda; pois, como acontece aos NNSsos
vinhes, o seu aroma se aperfeicda e apura en-
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velhecendo. Antes de exportal-0s secio—sc
ainda 4 fogo brando para prival-os de todo ©
prineipio de homidade.

Como os chis verdes sio menos torrades do
que os prelos, conservao mais a c¢Or e forga
primitiva, mas tambem resistern menos & acgiv
do tempo; entretanto nao se deve usar d’eiles
antes de um anno, para que tenhio tempo de
despojar—se de uma parte de seu cheiro herba.
ceo, e de seus principios narcoticos e stypticos.

'Todos os chas finos destinados para a cxpor-
tacido, guarddo—se em caixas envernisadas, for-
rades de laminas de estanho, chumbo, folhasse-
cas, ou de papel pintado para tapar todos os in-
tersticios, ¢ tornal-as impermeaveis ao ar exte-
ripr; alem disso cstas caixas sio cobertas de es-
teiras de bamb muito tapadas, ou de pelles; po-
L6m este derradeiro inodo S6 $€ emprega para os
chas finos que vao para a Russia, e que se cha-
mio chis de caravanna. As sortes communs
depositio-se em cestos feixados, dos quaes se
muddo para caixas nas occasioes das vendas.

FErL.
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