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Como cultivar e fazer o seu 
próprio chá

By Tom Oder August 18, 2021 

Imagine uma chávena de chá que começou no seu próprio jardim.

Se cultivar a sua própria comida não é a sua chávena de chá, Cassie Liversidge quer 
mudar de ideias. Esteja avisado, porém, que se gosta de chá, Liversidge já ganhou 
metade da batalha do jogo da mente.
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Liversidge, uma artista, escritora e jardineira que vive em Londres e diz que uma das 
melhores partes do seu dia "está sentada na cama de manhã, lendo para os meus 
filhos e bebendo uma chávena de chá preto", escreveu um livro que explica como 
qualquer pessoa pode facilmente plantar, cultivar e colher uma grande variedade de 
plantas comuns a partir das quais pode preparar chás e tisanas. "Chá caseiro": Um 
Guia Ilustrado de Plantação, Colheita e Mistura de Chás e Tisanas" (St. Martin's 
Press) deverá ser publicado a 25 de Março.

"Uma das minhas principais razões para escrever 'Homegrown Tea' foi porque 
gostaria que as pessoas utilizassem e compreendessem as plantas que cultivam para 
que todos possamos viver de uma forma mais sustentável", disse Liversidge, que veio
a amar as plantas e desenvolver um respeito saudável pela sustentabilidade numa 
idade precoce, quando crescia no viveiro de plantas dos seus pais. "Quando tiver 
cultivado a sua própria planta, aprende naturalmente sobre essa planta, não só como 
cultivá-la, mas também quando é boa para colher, bem como saber que efeito tem no 
seu corpo o seu consumo".

Vamos começar pelo início

Liversidge começa o livro com dicas sobre como preparar uma grande chávena de 
chá: porquê e como usar um bule de chá, como colocar adequadamente o chá no seu 
próprio saco de chá (sabia que os sacos de chá foram desenvolvidos por acidente 
quando as pessoas que recebiam amostras de chá em sacos de seda pensavam que 
deviam preparar o chá nos sacos?), porquê ferver sempre água fresca para fazer chá, 
quanto tempo deve deixar a água descansar antes de a deitar no seu chá, e a que horas
do dia deve colher o chá.



Liversidge vai então para o coração do livro, as plantas a partir das quais podem ser 
feitos vários chás. Ela divide as plantas em cinco secções com base em que partes das
plantas são utilizadas para fazer chá: folhas, sementes, frutos, flores e raízes. Em cada
secção, ela inclui uma variedade de plantas comuns com uma descrição da planta, 
como cultivá-las, como e quando colhê-las e como preparar e fazer chá de cada planta
de forma óptima. A melhor notícia de todas para os amantes de chá é que não é 
preciso viver numa casa com um quintal e um grande jardim para ter o seu próprio 
armário de chá natural. Muitas plantas que podem ser usadas para fazer chás e tisanas
podem ser cultivadas em vasos num pátio, numa varanda de um apartamento ou 
mesmo numa janela ensolarada. Liversidge inclui até um capítulo com conselhos 
extra de jardinagem.

Aqui está um guia para o cultivo e colheita de uma planta de cada uma das cinco 
secções. Esteja ciente, Liversidge aconselha, que muitos dos chás caseiros que ela 
inclui no livro serão muito pálidos em cor. Mas, ela promete, se os experimentar, 
ficará surpreendida com a complexidade do seu sabor.

Chá de Folhas

 



A planta do chá, Camellia sinensis

As camélias são populares entre os jardineiros por produzirem belas flores durante o 
Outono e o Inverno, quando pouco mais está em floração. No entanto, uma espécie de
camélia, Camellia sinensis, é invulgar na medida em que produz todos os chás 
comerciais do mundo, incluindo os chás brancos, verdes, oolong e pretos. Duas 
variedades principais são cultivadas e colhidas para chá, Camellia sinensis var. 
sinensis da China, e Camellia sinensis var. assamica de Assam, Índia.

Como crescer: Camellia sinensis var. sinensis prosperará num local ensolarado a 
parcialmente sombreado nas Zonas 7-9 da USDA. Se crescer num vaso, poderá 
querer mudá-lo para um local protegido para proteger as raízes do congelamento 
durante as temperaturas severas do Inverno. Pode podá-lo a uma altura de cerca de 
um metro, como fazem os cultivadores comerciais para facilitar a colheita, ou pode 
deixá-lo crescer naturalmente num arbusto grande ou numa árvore pequena. As 
pequenas flores brancas que aparecem no Outono podem ser colhidas e secas e 
adicionadas às folhas para realçar o sabor do chá. Diferentes métodos de cultivo, 
colheita ou processamento são utilizados para criar os diferentes chás desta espécie. 
Eis como Liversidge faz o chá verde de Camellia sinensis var. Sinensis.

Como colher: O segredo para fazer chá verde é colher as duas primeiras folhas e o 
botão de folhas no novo crescimento da Primavera. Os novos caules serão verdes, em
contraste com os caules castanhos do crescimento do ano anterior.

Como fazer chá: Aqueça as folhas antes que tenham a oportunidade de oxidar 
(desidratar). Para aquecer as folhas, vaporizá-las durante 1 a 2 minutos e depois 
passar imediatamente água fria da torneira por cima delas para parar o processo de 
aquecimento e manter a cor verde. Depois enrolar as folhas, que serão macias e 
flexíveis, com as mãos ou com um tapete de enrolar sushi em tubos. Imediatamente 
após todas as folhas serem enroladas, espalhe-as num prato e coloque-as num forno 
pré-aquecido a 212-230 graus F durante 10 a 12 minutos, virando-as após cinco 
minutos para garantir uma secagem uniforme. O processo de aquecimento está 
terminado quando as folhas estão totalmente secas e estaladiças. Armazene-as num 
recipiente de vidro selado.

Para preparar o chá, colocar seis folhas num saco de chá, colocar o saco numa 
chávena que tenha sido pré-aquecida com água quente, deitar água a ferver na 
chávena e cobri-la com uma tampa, e deixar o chá mergulhar durante três minutos.

Dica de bónus: As flores secas de Camellia sinensis ou flores secas de rosas ou 
violetas podem ser adicionadas e armazenadas com as folhas secas e enroladas para 
realçar o sabor do chá verde.



Outras escolhas: Esta é a maior secção de plantas do livro e inclui 20 plantas com 
folhas adequadas para fazer chá. Entre estas estão o bálsamo de limão, menta, 
alecrim, salva e tomilho.

Chá de Sementes

 
Cilantro/coriandro, Coriandrum sativum

Cilantro, por vezes referido como salsa chinesa, é uma erva aromática popular para 
uso em alimentos indianos, tais como chutneys e saladas, em pratos chineses e 
tailandeses, em salsas e guacamoles mexicanos, e como guarnição em saladas. É uma
planta anual que crescerá rapidamente com o tempo fresco da primavera, mas que 
rapidamente "se "fecha" e cresce flores que se transformam em sementes, chamadas 
coentros nos Estados Unidos, quando o tempo aquece. A curta estação de 
crescimento é frustrante para as pessoas que colhem as folhas, mas bem-vindas por 
aqueles que querem usar as sementes para fazer chá. O chá é melhor feito a partir de 
uma combinação de sementes e folhas.

Como crescer: Cilantro pode ser cultivado a partir de sementes, mas as plantas de 
arranque estão frequentemente disponíveis em centros de viveiro. Se crescerem a 
partir de sementes, plantam directamente no solo como pequenas plântulas de 
coentro, muitas vezes não sobrevivem ao processo de transplante. Se crescer num 
vaso, escolha um com pelo menos 12 polegadas de profundidade porque o coentro 
tem uma raiz profunda de torneira.



Como colher: Colher as folhas algumas semanas antes de colher as sementes 
(quando as sementes estiverem maduras, as folhas já terão ficado emplumadas e terão
ultrapassado o seu auge). Colocar as folhas num prato num local quente e escuro, e 
quando completamente secas armazená-las num recipiente selado. Esperar até as 
sementes começarem a ficar castanhas na planta antes de as colher; cortar longos 
caules e pendurá-los de cabeça para baixo num local quente. Quando totalmente 
secas, armazenar as sementes com as folhas (colhidas anteriormente) no contentor 
selado.

Como fazer chá: Moer cerca de 15 sementes num almofariz e pilão. Colocar as 
sementes esmagadas e duas pitadas de folhas num saco de chá. Aqueça uma chávena 
com água quente e deite fora a água. Colocar o saco de chá na chávena e encher a 
chávena com água a ferver. Cubra a chávena com um pires ou tampa e deixe o chá 
mergulhar durante quatro minutos. Retirar o saquinho de chá e desfrutar.

Ponta de bónus: O Cilantro é susceptível ao míldio, por isso remova imediatamente 
quaisquer folhas infectadas.

Outras escolhas: O funcho inclui funcho e feno-grego como duas outras plantas que 
produzem sementes que podem ser utilizadas para fazer chá.

Chá de fruta

 



Anca rosa, Rosa rugosa

As ancas das rosas são os frutos em forma de bolbo que se formam nas rosas depois 
de terem sido polinizadas pelas abelhas. Se quiser experimentar o chá de roseira 
brava, certifique-se de deixar as cabeças das flores nas plantas à medida que as 
pétalas envelhecem e caem. Tenha em atenção que as rosas que foram criadas para 
terem pétalas bem embaladas podem não formar ancas de rosas porque as abelhas 
podem não ser capazes de polinizar a flor devido à sua estrutura densa.

Como crescer: Rosa rugosa é uma excelente escolha para cultivar para fazer chá de 
roseira brava. Como com todas as rosas, seleccione um local ensolarado para a maior 
parte do sol e escave um buraco de plantação duas vezes maior do que o torrão - ou 
seleccione um vaso duas vezes maior do que o torrão se cultivar a sua rosa num 
recipiente. As rosas são alimentadoras pesadas e apreciarão a farinha de osso e o 
composto a serem adicionados ao buraco de plantação ou à mistura de vasos. 
Alimente com um fertilizante orgânico, de acordo com as instruções da embalagem. 
Siga as instruções de poda que vieram com a sua planta para encorajar novo 
crescimento e mais flores.

Como colher: Colher as ancas quando elas são redondas e coloridas, o que 
normalmente acontece no Outono. Não se esqueça de colher o suficiente para durar 
muitos meses. Corte os topos peludos escuros e o caule inferior.

Como fazer chá: As ancas rosas têm pêlos minúsculos no seu centro que devem ser 
removidos antes de se fazer chá. Pode fazê-lo cortando as ancas ao meio na vertical e 
removendo os pêlos com uma colher de chá. Ou então, pode esperar até mais tarde. 
Em qualquer dos casos, o passo seguinte é colocar as ancas num processador de 
alimentos e cortá-las grosseiramente. Certifique-se de que não as tritura em demasia! 
Espalhe as ancas picadas sobre uma assadeira e coloque-as num forno quente, 
regulado para a temperatura mais baixa. De cinco em cinco minutos, mover as ancas 
para tentar assegurar que secam completamente, o que deve demorar cerca de 20 
minutos. Se não retirou os pêlos anteriormente, faça-o agora colocando as ancas 
numa peneira e sacudindo-as até que todos os pêlos caiam através delas. Guarde as 
ancas secas num recipiente de vidro selado, num local seco e escuro.

Para preparar o chá, colocar 1 colher de chá de ancas rosas secas numa caçarola com 
1 1/2 chávena de água e deixar em lume brando durante 10 a 15 minutos. Tender para
uma chávena de chá e servir quente. Também se pode fazer chá de roseira brava a 
partir de roseira brava recém picada. O chá feito de rosas frescas não será tão forte 
como o chá feito de rosas secas.



Dicas de bónus: Como vai utilizar o fruto das flores polinizadas (rose hips) para 
fazer chá, não utilize fertilizantes químicos ou controlo de pragas ou doenças nas suas
rosas.

Outras escolhas: Frutos adicionais A Liversidge inclui nas suas escolhas de chá 
mirtilos, limões, murta e morangos.

Chá de Flores

 
Lavanda, Lavandula angustifolia

A lavanda é um membro do "velho mundo" da família da casa da moeda nativa das 
zonas mediterrânicas da Europa e África, com uma gama que se estende até à Índia e 
Ásia. Das suas 39 espécies, uma destaca-se como a melhor para fazer chá, a lavanda 
comum (ou, inglesa), Lavandula angustifolia. Liversidge gosta das cultivares 
Lavandula angustifolia 'Hidcote' e Lavandula angustifolia 'Munstead'. Ambas são 
resistentes a cerca de 5 graus F.

Como crescer: A lavanda é mais fácil de cultivar quando comprada como uma 
pequena planta de um viveiro, em vez de tentar cultivá-la a partir de sementes. Quer 
um local ensolarado e pode ser cultivada no solo ou num vaso. Se cultivar no jardim, 
evite áreas baixas porque a lavanda ressente-se de pés molhados. Se cultivar num 
vaso, tenha cuidado para não sobreaquecer. Se o solo do seu jardim for pesado, 
adicione cascalho ou areia para melhorar a drenagem. A poda pode ser necessária 
para manter a planta a um tamanho manejável.



Como colher: As flores são utilizadas principalmente para fazer o chá e podem ser 
colhidas e utilizadas imediatamente ou colhidas e secas para uso posterior. As folhas 
podem também ser adicionadas ao chá. Para secar a lavanda, cortar caules longos 
antes das flores se abrirem completamente, atar os caules e pendurar os cachos num 
local fresco e escuro com boa circulação de ar para evitar a formação de bolor. O 
tempo de secagem variará. Quando as flores se sentirem crocantes, secas e 
quebradiças, parta-as e algumas folhas e guarde-as num recipiente selado num 
armário escuro.

Como fazer chá: Aqueça uma chávena com água quente e deite fora a água. Se 
utilizar lavanda fresca, colocar duas ou três cabeças de flores e algumas folhas num 
saco de chá, colocar o saco de chá numa chávena, deitar água fervida na chávena, 
cobrir a chávena com um pires ou tampa e deixar o chá mergulhar durante três 
minutos. Retire o saquinho de chá e desfrute. Se utilizar lavanda seca, adicione uma 
colher de chá de flores e folhas num saquinho de chá e deixe o chá mergulhar durante
três a quatro minutos.

Dicas de bónus: Outras razões para cultivar lavanda, para além do seu atraente 
hábito de crescimento e flores coloridas, são que pode ser utilizada para fins 
culinários, e é resistente a veados e coelhos.

Outras escolhas: Outras flores A lavanda inclui nas suas escolhas de chá: calêndula, 
camomila, madressilva, jasmim, rosa, açafrão e violeta.



Chá de Raízes

 
Equinácea, Echinacea augustifolia, Echinacea pallida, Echinacea purpurea

As equináceas, também conhecidas como coneflower ou coneflower roxo, são nativas
de várias regiões dos Estados Unidos. São plantas de jardim populares porque 
produzem flores coloridas em forma de cone que atraem polinizadores.

Como crescer: As equináceas são plantas altas que funcionam bem no meio ou atrás 
de uma borda ensolarada ou para adicionar altura a um arranjo num vaso. As raízes 
devem ter três anos de idade antes da colheita. Se estiver apenas a começar um 
"jardim de chá" e quiser fazer chá de equináceas, é melhor começar com plantas 
compradas num viveiro. As plantas para futuras colheitas podem ser iniciadas a partir
de sementes. Se crescer no jardim, misture composto ou estrume bem apodrecido no 
canteiro do jardim. Se crescerem num vaso, misturar 50% de perlite ou grão fino no 
solo do vaso para melhorar a drenagem.

Como colher: A razão pela qual as plantas precisam de ter três anos ou mais para 
colher para o chá é para dar tempo às raízes para crescerem suficientemente grandes 
para serem divididas - uma porção para fazer chá e uma porção para replantar. Colher
as raízes no Outono, cortar uma porção suficientemente grande para replantar, 
esfregar a sujidade das porções que se guardam para o chá, cortá-las grosseiramente, 
espalhá-las num tabuleiro ou peneira de rede fina e colocá-las num local quente e 
seco, virando-as de vez em quando para garantir uma secagem uniforme. 



As folhas e flores podem ser colhidas durante todo o Verão e secas da mesma forma. 
Colher as flores imediatamente antes da sua abertura total. Armazenar as raízes num 
recipiente separado das folhas e flores.

Como fazer chá: Colocar duas pitadas de raiz de echinacea e 1 1/2 chávenas de água 
numa pequena panela, cobrir e deixar ferver. Reduzir o calor e deixar ferver em lume 
brando durante 10 a 15 minutos. Acrescentar uma pitada de folhas e flores e deixar 
cozer em lume brando durante três minutos. Tender para uma chávena de chá para 
servir.

Dica de bónus: Algumas pessoas são alérgicas a equináceas.

Outras escolhas: Liversidge descreve também como fazer chá de raízes de angélica, 
chicória, gengibre e alcaçuz.


