O chá como bebida fundamental na cozinha asiática
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INTRODUÇÃO
Em português moderno, a palavra “chá” denota qualquer bebida preparada a partir da infusão em água quente; fala-se em “chá de hortelã”, “chá de erva-mate”, “chá de maçã” etc. Mas originalmente a palavra referia-se a uma planta específica, a planta do chá (Camellia sinensis), um arbusto ou pequena árvore da família das camélias de cujas folhas se produz o chá preto da Inglaterra, o chá verde do Japão, o chá oolong (烏龍 wūlóng) da China e várias outras bebidas. A planta possui cafeína, estimulante suave também presente no café, guaraná e chimarrão, dentre outras (BOIKO, 2011).


Segundo Senger, Schwanke e Gottlieb (2010), o chá produzido a partir das folhas da planta Camellia sinensis (C. sinensis) é, depois da água, a bebida não alcoólica mais consumida no mundo. Durante séculos, o chá tem sido considerado pelos orientais como uma bebida saudável, sendo utilizado na China há aproximadamente 3.000 anos, sendo este país o seu principal produtor. A C. Sinensis é amplamente cultivada no sul da Ásia, incluindo China, Índia, Japão, Tailândia, Sri Lanka e Indonésia.


Camellia sinensis é um arbusto de pequeno porte, de origem asiática, pertencente à família Theaceae. Apresenta folhas simples, é designado como chá da índia ou chá verde, oolong ou chá preto, quando obtido a partir da fermentação das folhas, e designado de chá branco quando obtido a partir das flores. As folhas frescas recém coletadas e estabilizadas caracterizam o chá verde (LORENZI; MATOS, 2002 apud DUARTE; MENARIM, 2006).
METODOLOGIA
A metodologia empregada neste trabalho é de caráter exploratório, que segundo Andrade (2010) é o primeiro passo de todo trabalho científico. São finalidades de uma pesquisa exploratória, sobretudo quando bibliográfica, proporcionar maiores informações sobre determinado assunto; facilitar a delimitação de um tema de trabalho; definir os objetivos ou formular as hipóteses de uma pesquisa ou descobrir novo tipo de enfoque para o trabalho que se tem em mente. Através das pesquisas exploratórias avalia-se a possibilidade de desenvolver uma boa pesquisa sobre determinado assunto. Portanto, a pesquisa exploratória, na maioria dos casos, constitui um trabalho preliminar ou preparatório para outro tipo de pesquisa.


Também apresenta caráter bibliográfico, pois Andrade (2010) diz que a pesquisa bibliográfica utiliza fontes secundárias, ou seja, livros e outros documentos bibliográficos. 


E, por fim, também se caracteriza como pesquisa qualitativa. Os estudos denominados qualitativos têm como preocupação fundamental o estudo e a análise do mundo empírico em seu ambiente natural. Nessa abordagem valoriza-se o contato direto e prolongado do pesquisador com o ambiente e a situação que está sendo estudada [...] Aqui o pesquisador deve aprender a usar sua própria pessoa como o instrumento mais confiável de observação, seleção, análise e interpretação dos dados coletados (GODOY, 1995). 

DISCUSSÃO
A palavra “chá”, do português, possui um cognato em japonês, cha — pronunciado com a inicial africada (caso também do português antigo). Ambas as palavras vieram da mesma fonte, o chinês médio chá. A etnolingüística da palavra é bastante interessante, refletindo sua história comercial e social. O grande centro de difusão do chá foi a China, e nas regiões que viriam a desenvolver as línguas mandarim e cantonês (dentre outras) o nome da planta era chá. Esta palavra se espalhou pelas rotas de comércio que partiam dessas regiões: por terra, do norte ao sudoeste da China para Tibet e Mongólia, e em via marítima, pelos navegadores portugueses. Já na língua sinítica min do sul, a palavra contemporânea era te, e ela foi levada pelos holandeses e ingleses que se estabeleceram nos portos que falavam min, como o de Xiamen. Desta segunda rota marinha surgiram termos como o inglês tea (originalmente pronunciado [tej], hoje [tiː]) e o espanhol té. A grande maioria das línguas do mundo hoje denota o chá com uma palavra que descende de uma dessas duas fontes siníticas, ou chá ou te (BOIKO, 2011).

Segundo Okakura (1997), o chá começou como remédio e transformou-se em bebida. No século VIII, na China, introduziu-se no reino da poesia como um dos entretenimentos requintados. O século XV viu o Japão enobrecê-lo como religião do esteticismo – o Chaímos. O chaísmo é um culto fundamentado na adoração do belo em meio aos acontecimentos sórdidos da existência cotidiana. Salienta a pureza e a harmonia, o mistério da caridade mútua, o romantismo de caráter social. É, em essência, o culto do Imperfeito, enquanto tentativa de realizar algo possível nesta coisa impossível que conhecemos como vida.

Há aproximadamente um século, a bebida chá chegava ao Brasil pelas mãos dos imigrantes chineses, os quais introduziram os segredos do plantio, queima, manipulação e padronização do produto e com isso propagou-se pelos estados do Paraná, São Paulo, Rio de Janeiro e Minas Gerais. O Brasil apresenta uma das maiores biodiversidades vegetal da Terra e, pelo menos a metade das espécies vegetais pode possuir alguma propriedade terapêutica (ROHMER, 2002).

Atualmente, cerca de três mil produtos levam o nome de chá, mas na verdade podem ser considerados como chás somente aqueles que tenham em sua composição a planta Camellia sinensis (SAIGG; SILVA, 2009).

O chá surgiu na China em 2.375 a.C., durante o império de Sheng Nung. Diz a lenda que deitado à sombra de um arbusto, o imperador acabou adormecendo antes de beber uma taça de água fervida (o imperador mandava ferver toda a água que bebia com medo dos “micróbios”). Uma brisa fez algumas folhas caírem na taça, com a água ainda quente, resultando em chá. A diferença entre o chá verde e o preto está no método de tratamento das folhas, uma vez que ambos são obtidos da mesma planta (TREVISANATO; KIM, 2000).

A China produz, anualmente, pouco mais de 900 mil toneladas de chá e se coloca, assim, na segunda posição dos países produtores de chá no mundo, atrás da Índia. Todavia, é o único país produtor que nos oferece todas as cores de chá e todos os tipos de fabricação possíveis [...] Na China, por tradição, é a mulher quem colhe o chá, e o homem se encarrega de sua fabricação. Os camponeses trabalham quase sempre manualmente e de maneira bastante artesanal (DATTNER, 2011).

Os monges japoneses Kūkai e Saichō foram à China na comitiva do embaixador Fujiwara-no-Katsumaro, e lá encontraram o monge Eichū, que vivia no país há mais de trinta anos. Retornando ao Japão, todos os três divulgaram o consumo do chá prensado da dinastia Táng. Eichū em particular é creditado com a primeira tentativa de cultivo, no monte Hiei, e por oferecer a bebida ao Imperador Saga. Eichū afirmava que uma dieta mais saudável traria boa sorte, conceito típico do sincretismo budista-taoísta chinês (BOIKO, 2011).
Segundo Dattner (2011), a primeira escola de chá, encarregada de ensinar todos os rituais do Cha No Yu, foi criada por Murata Shoku no final do século XV. Porém, o mais conhecido dos mestres do chá é, sem dúvida alguma, Sen No Rykin (1522-1591), o primeiro a impor códigos bem precisos e um ritual muito espiritualizado. Várias escolas ainda carregam seu nome e ensinam todos os seus ritos. São necessários muitos anos de aprendizado para se tornar um “mestre do chá”.

A cerimônia do chá em sua forma mais celebrada seria desenvolvida por Sen No Rikyū no período Azuchi-Momoyama (1568–1600); [...] a cerimônia também incluiu e sintetizou diversas correntes e estéticas presentes no período, sobretudo desenvolvimentos recentes desde o Kamakura (BOIKO, 2011). Rikyu, homem de grande poder, conselheiro predileto do daimyo Hideyoshi, criou no Japão esplendoroso da época Momoyama um novo conceito de beleza, voltado para o simples, o despojado, o essencial, estilo que se perpetuou até nossos dias (HIROSE, 2010). 

Ainda segundo Hirose (2010), Rikyu, além de estabelecer as regras definitivas da Cerimônia, criou o modelo da chashitsu, ou Cabana de Chá, e de seu jardim. Ligado à filosofia Zen - ele próprio era monge zen -, imbuiu do espírito wabi tudo o que  se refere à Cerimônia: local que tem a simplicidade de uma cabana de camponeses, com seu telhado rústico e teto de bambu ou caniço, janelas de treliça e paredes toscas; o jardim roji, que lembra uma paisagem da montanha e induz à meditação; a decoração sóbria etc. 

Segundo Rikyu, o "Caminho do Chá" deve ter na Harmonia (Wa), no Respeito (Kei), na Pureza (Sei) e na Tranquilidade (Jaku) os seus princípios basilares. O "homem de chá" (cha-jin) deve saber criar na sala de chá, por meio do rígido ritual e de sua participação total, a atmosfera adequada para que esses princípios sejam sentidos e vividos intensamente, por um momento, único e irrepetível, por todas as pessoas participantes da Cerimônia (HIROSE, 2010). 

Após Rikyu, sucederam-se junto ao poder vários mestres famosos de chá. Contudo a família Sen quis manter-se longe dos poderosos (HIROSE, 2010). Rikyu não deixou textos, e suas ideias foram transmitidas oralmente pelas escolas estabelecidas por sua família. Posteriormente foram compilados livros de anedotas, como o Nanpōroku, que registravam de forma didática os princípios estéticos do wabi (BOIKO, 2011).

 Para Dattner (2011), o Japão é o sexto país produtor de chá do mundo, com uma produção que aumenta a cada ano. Em 2007, já se falava em 100 mil toneladas. É importante notar que, aonde quer que se vá no Japão, uma bela plantação de chá será avistada.

O Japão produz apenas o chá verde, geralmente de excepcional qualidade. Cada plantação é cuidadosamente mantida, e as manufaturas são equipadas com material da mais alta sofisticação (DATTNER, 2011).
As plantações de chá na Índia surgem no final do século XIX – graças à Inglaterra -, ao pé do Himalaia, na prestigiada região de Darjeeling, onde foram plantados os primeiros pés de Camellia sinensis “furtados” da China, em 1848, pelo célebre botânico Robert Fortune (DATTNER, 2011).


A Índia é atualmente o maior produtor de chá do mundo, com mais de 900 mil toneladas manufaturadas por ano (DATTNER, 2011).

Por toda a Índia, pode-se beber o chá preto, servido, a cada esquina, por um vendedor ambulante ou à beira de um balcão numa casa de especiarias. Esse chá é muito encorpado e os indianos o servem com leite, açúcar e um bocadinho de cardamomo; em certas províncias, costuma-se acrescentar pimenta, cravo-da-índia ou outras especiarias nativas. Em geral o chá é fervido e deixado em infusão no leite. Um costume indiano é ainda muito praticado: uma vez bebido o chá, quebra-se a xícara! Isso porque os indianos preferem não correr o risco de que outra pessoa, de casta inferior, venha a degustar um chai na mesma xícara (DATTNER, 2011).

CONCLUSÃO
O chá tem muita importância em vários países asiáticos, especialmente na China, no Japão e na Índia, onde, antes de ser apenas uma bebida, o chá tem uma representação cultural muito forte, desde os primórdios do descobrimento da Camellia sinensis, até atualmente, quando se tornou uma das bebidas mais consumidas no mundo. Assim, deixa-se recomendado para trabalhos futuros um estudo mais profundo acerca do chá como base nas preparações da cozinha asiática.
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