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Prefácio


Às vezes penso que minha relação com o chá começou não pela xícara fumegante, mas pelo ato de contá-lo. Foi dando aula, na disciplina História do Chá, no Senac, que percebi como essa bebida tão comum podia revelar mundos inteiros: rotas de comércio, impérios, costumes domésticos, gestos femininos e silêncios profundos. Nas salas de aula, diante dos alunos curiosos, descobri que ensinar história do chá era, na verdade, narrar encontros de culturas, deslocamentos de plantas e pessoas e também rituais feitos de porcelana, açúcar e tempo.


Aquele primeiro curso foi uma experiência decisiva. Nas conversas depois da aula, nos olhares atentos diante de uma xícara de porcelana, percebi que a história da alimentação – e, dentro dela, a do chá – permite às pessoas entender que o cotidiano guarda os vestígios mais duradouros das culturas. A cada semestre, quando via alunos fascinados ao ouvir sobre as caravanas de chá na Ásia, os salões parisienses ou os quintais de erva-mate do Paraná, eu mesma me sentia motivada a mergulhar ainda mais na história da alimentação.


Por isso, foi com uma alegria silenciosa que, há alguns anos já, aceitei o convite para fazer, no Instituto Histórico e Geográfico Brasileiro, a minha primeira palestra sobre a história do chá. Foi como levar para uma casa de memória nacional o tema que tantas vezes introduzi na sala de aula. Lembro-me de falar do Jardim Botânico do Rio de Janeiro, das mudas trazidas de Macau, dos trabalhadores chineses que as cultivaram no início do século XIX e de como, mesmo sem se tornar mercadoria exportável, o chá transformou hábitos, sociabilidades e imaginários no Brasil imperial.


A sala iluminada do IHGB, cercada de quadros, tornou-se, por uma tarde, um salão de chá. Havia ali o mesmo fascínio que via nos estudantes: a constatação de que os objetos mais frágeis, folhas secas, xícaras de porcelana sustentam histórias vastas, capazes de atravessar séculos e oceanos. Nesse dia, depois da palestra, subimos para um chá, com pequenos sanduíches de pepino e bolachas, organizado conjuntamente com a professora Lúcia Guimarães. Foi uma delícia de tarde com a melhor vista do Rio de Janeiro.


Esta plaquette nasceu desse percurso entre a sala de aula e as discussões acadêmicas de quarta-feira no IHGB. É, portanto, um pequeno livro de professora: não no sentido didático, mas na vocação de convidar outros a partilhar perguntas e descobertas. O que o chá ensina não é apenas a história de uma planta ou de um comércio; é a trama das relações humanas, de poder e de hospitalidade, de gênero e de classe, inscritas nos rituais mais cotidianos.


Ao escrevê-lo, penso nos alunos do Senac que me fizeram tantas perguntas inesperadas, nos colegas que escutaram a palestra no IHGB e em todos que, ao beber chá, talvez sem saber, repetem um gesto antigo, feito de pausa e de atenção. Este pequeno livro é para eles: para quem encontra, na bebida fumegante, um modo de pensar a história.


Esta plaquette nasce também de um momento especial da minha trajetória: a minha eleição como sócia correspondente do Instituto Histórico e Geográfico Brasileiro. Receber essa distinção de uma instituição tão marcada pela tradição da historiografia nacional é, para mim, uma honra profunda. Ao apresentar aqui a história do chá – tema que já levou a minhas aulas e que inaugurou a minha presença no IHGB –, sinto que participo, com uma voz contemporânea, de uma longa conversa sobre a memória do país. Neste dia especial, 19 de dezembro de 2025.


Como lembra Massimo Montanari, a comida é uma forma de cultura: não é apenas o que nutre, mas o que organiza significados. Comer, servir, partilhar à mesa são atos que comunicam pertencimento, distinção, hierarquia, civilização. Nos rituais do chá, essa dimensão cultural torna-se ainda mais evidente: cada sociedade, ao adotar a infusão, criou gestos, horários, utensílios e etiquetas próprios, transformando o ato de beber em um verdadeiro idioma social. Aprender a participar de uma cerimônia do chá – seja a japonesa, rigorosa e silenciosa; a inglesa, marcada pela sociabilidade burguesa; ou a brasileira, híbrida e mestiça – é, em certo sentido, aprender uma nova língua, feita não de palavras, mas de gestos, tempos, pausas e modos de estar à mesa.









Uma pequena história do chá:
entre culturas e cerimônias


Sometimes lately it had seemed to her that, except for Elizabeth, her food was all that she lived for; her comforts; her dinner, her tea; her hotwater bottle at night. Virginia Woolf, Mrs. Dalloway.


A todos que partilham o chá e a história – com palavras, silêncios e porcelanas. Em especial, aos alunos e alunas que, ao longo das aulas sobre o chá, me ensinaram tanto quanto aprenderam.1


Nota de tradução: “Ultimamente, às vezes lhe parecia que, exceto por Elizabeth, era só para a comida que vivia; suas pequenas comodidades; o jantar, o chá; a bolsa de água quente à noite.”


Cozinha, linguagem e identidade cultural


Muitas vezes a cozinha é equiparada à linguagem. Podemos usar palavras, que se assemelham aos ingredientes, que são organizados a partir de uma gramática, que seriam as receitas, que dão sentido aos ingredientes, transformando-os em alimentos; o cardápio, ou a sintaxe, organiza por sua vez, dá um sentido para a ordem dos pratos, e os comportamentos de convívio e sociabilidade à mesa se pareceriam com a retórica. Essa analogia, entre comida e linguagem, seriam portadoras, representantes desse sistema à mesa da cultura ocidental.


A cozinha contém e expressa a cultura de quem a prática, é depositária das tradições e das identidades de grupo. Vínculo de autorrepresentação e de comunicação. A cozinha não é apenas um instrumento de identidade cultural. É o primeiro modo de entrar em contato com culturas diferentes. Parece ser mais fácil comer algo de uma cultura diferente do que aprender a língua dessa cultura.


Trocas culturais e contaminações gastronômicas


Muitas vezes, e bem mais do que palavra, é a comida que auxilia na intermediação entre culturas diferentes, abrindo portas. E é assim que os sistemas culinários são acrescidos de toda sorte de invenções, cruzamentos e contaminações. Assim, chegamos ao tema de identidade e troca na cozinha. Palavras que parecem opostas. Afinal, a defesa de uma determinada identidade gastronômica parece se contrapor à necessidade das trocas de ingredientes. O medo da contaminação da identidade cultural por outros. Mas somos historiadores e sabemos que a cultura “pura”, “original” e “autêntica” não existe. O que existe são culturas sempre em mudança, em mutações, em contato com outras, muitas vezes em choque, outras em ondas, suavemente.


As tradições gastronômicas são, ao mesmo tempo, conservadoras e permeáveis às mudanças. Cada tradição é fruto de uma série de inovações e adaptações que as acolheu. De uma certa forma, é preciso restituir o tema da identidade culinária à sua dimensão histórica, ao contexto dinâmico dos percursos das trocas, como diria Braudel. Gosto de dar o exemplo da comida brasileira e de suas inúmeras influências africanas. Mas nesta conferência estamos falando do chá, então gostaria de convidá-los a pensar sobre ele nessa tarde, aqui no IHGB.


Gostaria de propor pensarmos o chá em culturas diferentes, assim essas ideias sobre cultura, cozinha, gastronomia e história podem se entrelaçar, podem nos dar insights, novos pensamentos e abordagens sobre algo tão prosaico e inserido no nosso cotidiano – vamos, então, falar rapidamente da cultura do chá na China, no Japão, na Inglaterra e no Brasil. Vamos falar de ideias como as comidas rituais, as comidas de festas, os horários de refeições, gênero e comida, doces e salgados. Apetrechos especiais para o chá também estarão presentes hoje, nessa minha fala aqui no IHGB.
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