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Cada vez son más los amantes 
y aficionados al cultivo de la 
camelia, sin embargo pocos 
son los que saben que el té se 
prepara a partir de brotes y 
hojas jóvenes secas de un 
arbusto siempre verde, 
conocido en China y Japón 
como “cha”, que se 

corresponde botánicamente 
con la especie Camellia 
sinensis y que es originaria de 
la zona limítrofe entre China y 
Vietnam, desde allí se difundió 
a Japón (s IX), India, Australia, 
Taiwan etc.. Dado que se trata 
de una camelia puede ser 
perfectamente cultivada en los 

jardines como planta 
ornamental adaptándose a 
multitud de usos como 
arbusto, seto o simplemente 
como planta de macetas para 
terrazas. 
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LA HISTORIA DEL TÉ 
De las muchas leyendas e 
historias se puede deducir que 
el té es la bebida más antigua 
del mundo preparada por el 
hombre. Se sabe que el 
emperador Shen Nung fue su 
impulsor, ya en el año 3000 
aC, poco a poco su utilización 
se generaliza y durante la 
dinastía Tang (618–906) el té 
es ya una bebida popular. 
Durante cientos de años las 
hojas se recolectaron de 
plantas silvestres, pero hacia el 
año 300 dC, ante la demanda 
creciente y para garantizar una 
oferta regular muchos 
agricultores comienzan a 
cultivar arbustos de camelia es 
sus huertas; pocos años 
después aparece la primera 
publicación sobre los métodos  

 
 
 
de sembrar, elaborar y beber 
el té en China. Por esas 
épocas, con las hojas de té 
hervidas al vapor y prensadas, 
se preparaban unas pastillas 
que se utilizaban para el 
trueque en las relaciones 
comerciales. Los chinos, 
incluso lo utilizaban para pagar 
sus impuestos, a cambio de lo 
que recibían un certificado que 
canjeaban por dinero en 
metálico, en lo que pudo ser el 
primer indicio del papel 
moneda. 
Hacia el siclo VIII comenzó su 
consumo en Japón, en esa 
época el emperador preparaba 
el carísimo té importado de 
China en ceremonias para los 
monjes budistas. 
 

 
 
 
En el año 783 el escritor Lu Yu 
escribe el primer libro sobre el 
té, conocido como Arte Clásico 
del Té o Cha Sing o libro 
sagrado del té, con claras 
influencias de la filosofia Zen y 
del Taoismo. De hecho la 
difusión del té se asocia 
estrechamente a la religión, 
Lao Tse -el padre del Taoismo- 
lo bautizó como el “elixir de la 
inmortalidad” y para el 
budismo, el té es un elemento 
esencial para la meditación, 
principal herramienta para 
entender la relación entre la 
naturaleza y Dios.  
La preparación de la bebida 
pasó por tres etapas 
principales, en un principio la 
bebida se preparaba como una 
decocción de hojas maceradas  
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enteras y hervidas en leche 
(dinastía Tang), luego en 
tiempos de la dinastía Song 
(960-1279) las hojas prensadas 
en pastillas se machacaban 
hasta obtener un polvo fino 
que se removía con agua 
hirviendo hasta producir un 
líquido espumoso y 
posteriormente durante la 
dinastía Ming (1368-1644) 
comenzó a prepararse como 
una infusión, añadiendo agua 
hirviendo sobre las hojas y 
agitando con una varita de 
bambú.  
Hacia el siglo XII el té llega a 
Korea y en el s XIII viaja hacia 
el sudeste de Asia 
difundiéndose por Filipinas, 

Java e India. 
Los europeos toman contacto 
con el té por mediación de los 
portugueses que establecen su 
primera colonia en Asia en 
1502 y llegan a China en 1516 
donde descubren las 
maravillas del té. En 1565 los 
españoles descubren Filipinas 
y establecen la ruta de Manila 
o de los Galeones para 
competir con los portugueses, 
entre sus mercancías, además 
de clavo, nuez moscada y otras 
especies, venía el muy 
apreciado té, que en varias 
ocasiones formó parte de la 
dote matrimonial de nuestras 
reinas. La primera referencia al 
té en Inglaterra es en una 

carta de 1615 
en la que Wickham solicita a 
su agente en Macao que le 
compre un bote del mejor 
“chaw”. El primer envío de té 
llega a Londres desde Macao 
en 1650. 
 

LA PLANTA DEL TÉ 
Camellia sinensis es un arbusto 
perenne, que puede alcanzar 
en condiciones silvestres los 
seis metros de altura pero en 
cultivo suele tener aspecto 
redondeado con dos metros 
de altura y anchura. Las hojas 
son verde intenso con 
nerviaciones muy marcadas y 
de tamaño muy variable según 
el cultivar de que se trate. Las 
flores aisladas o en grupos de 
2 o 3, abren desde otoño hasta 
principios de invierno y son de 
color blanco con abundantes 
estambres amarillo brillante. 
Su cultivo es muy sencillo, 
crece bien en emplazamientos 
soleados o de sombra, en 
suelos ligeramente ácidos. Es 
tolerante a la sequía y al calor 
y una excelente elección para 
la formación de setos, para 
mantener en macetas o como 
arbusto de jardín. Sus semillas 
pueden ser plantadas y 
germinan fácilmente  
 
Muchos creen que los diversos 
tipos de té son obtenidos de 
plantas diferentes, sin 
embargo todos se obtienen 
siempre de la misma planta 
diferenciándose unos de otros 
según el tratamiento a que se 
someten sus hojas. El color del 
té elaborado esta influido por 
el momento en que se frena la 
fermentación antes del secado 
total, necesario para su 
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conservación. Conocemos, 
básicamente, cuatro métodos 
para procesar el té a partir de 
las hojas de Camellia sinensis: 
te blanco, té verde, té 
semifermentado y té negro 
Él té blanco se produce en 
cantidades muy limitadas en 
China y Sri Lanka por lo que su 
precio es muy elevado, se 
prepara a partir de yemas 
nuevas antes de que abran, 
dejándolas marchitar y, a 
continuación, desecándolas. 
Las yemas rizadas presentan 
un aspecto plateado y de ellas 
se obtiene una infusión de 
color pajizo muy pálido. 
Los otros tres métodos 
empiezan del mismo modo, 
recolectando a mano los 
brotes jóvenes con 2 a 5 hojas 
frescas, que después se dejan 
marchitar para eliminar el 
agua de la superficie de las 
hojas y evitar la oxidación y, 

posteriormente, se secan a la 
luz del sol o con aire caliente, 
volteándose periódicamente 
para que se deshidraten todas 
por igual y pueda ser 
conservado por largos 
periodos de tiempo. 
Té verde: denominado así 
porque las hojas se secan y 
fragmentan rápidamente 
después de ser recogidas. Para 
su preparación, los brotes 
jóvenes con dos o tres hojas 
deben secarse a la sombra 
unas cuantas horas, para 
eliminar la humedad 
superficial. Posteriormente se 
frena la fermentación 
(eliminación de las enzimas 
oxidantes) por vaporización en 
un horno durante menos de 
un minuto, o tostándolas en 
una sartén caliente durante 
unos minutos, este proceso se 
llama (sha ping, es decir 
asesinato en chino). A 

continuación 
las hojas se extienden y se 
secan en un horno a 121ºC 
durante 20 minutos. Este paso 
es necesario para eliminar 
toda la humedad de las hojas, 
evitar que se forme moho y 
frenar la fermentación. 
El té preparado con estas 
hojas es más fresco que otros 
tés y se sirve sin azúcar ni 
leche. También se pueden 
añadir hojas secas de jazmín, 
cítricos, arándano u otras de 
fino sabor, para dar aroma 
afrutado al té. 
Té oolong: se trata de un té 
semifermentado es decir, de 
oxidación media que presenta 
características de los tés 
negros y verdes.  Su nombre 
proviene de la región China de 
donde es originario. Para su 
preparación, los brotes frescos 
recolectados son esparcidos 
en una capa fina sobre un 
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mantel o toalla, donde los 
brotes se marchitan a la luz 
del sol durante 30-60 minutos, 
dependiendo de la 
temperatura. Tras esto, las 
hojas se introducen en una 
habitación cerrada donde se 
dejan secar a temperatura 
ambiente durante 4 a 5 horas, 
bajando el contenido de 
humedad al 20%. Durante 
este periodo, las hojas son 
sacudidas a mano cada hora, 
produciéndose un 
enrojecimiento del borde de 
la hoja, reacciones 
bioquímicas y procesos 
enzimáticos que dan lugar al 
aroma y color únicos de los tés 
de OoLong. A continuación las 
hojas se secan para frenar el 
proceso enzimático en un 
horno a 121ºC durante 15-20 
minutos, de forma que la la 
fermentación dura la mitad del 
tiempo del empleado en la 
elaboración del té negro. 
Mucho del té consumido en el 
mundo es realmente té 
oolong.  
Te negro: los métodos de 
preparación varían según la 
región productora, pero el 
proceso pasa básicamente por 
cuatro pasos:  
• marchitamiento (para 
hacer flexible la hoja y poder 
enrollarla sin romperla), una 
vez recogidos, los brotes y 
hojas jóvenes se desecan de 
manera natural en montones, 
durante 10 a 20 horas, o con 
aire caliente, hasta reducir la 
húmeda al 60 – 70 % de la 
original.  
• enrollado (para 
romper las hojas sin romper la 
estructura celular y facilitar las 
reacciones químicas de la 
fermentación), los brotes son 

removidos entre las manos o 
en máquinas y rotos hasta que 
las hojas se oscurecen y 
empiezan arrugarse. 
• fermentación (la 
verdadera transformación 
para convertirse en té negro) 
las hojas se colocan en 
bandejas en capas finas en 
ambiente fresco y húmedo por 
un periodo variable de tiempo 
desarrollándose las 
características típicas de color 
aroma y sabor.  
• secado. Las hojas se 
secan durante 20 minutos en 
un horno a 121ºC frenando la 
fermentación y fijando el 
sabor. 
  
MEZCLAS DE TÉS 
Generalmente los tés que se 
venden comercialmente son 
mezclas de varios de ellos y 
rara vez podemos adquirir té 
de un solo origen y variedad. 
Entre las mezclas más 
conocidas podemos citar los 
tés de desayuno ingleses que 
tienen una parte de té 
aromático Keemun, el más 
conocido de los tés negros 

producidos en el norte de 
China. El té negro de Assam, 
del nordeste de India 
constituye la base del té de 
desayuno irlandés que es 
conocido por su fuerte 
carácter. Dallerling es el 
nombre del té indio más 
preciado pero el término 
también se usa para describir 
una mezcla de tés negros más 
baratos preparados al estilo 
dallerling. 
  

BENEFICIOS PARA LA 
SALUD 
El té es rico en dos minerales 
clave: el manganeso, el cual es 
esencial para el crecimiento de 
los huesos y el desarrollo del 
cuerpo; y el potasio que ayuda 
a mantener la salud del 
corazón y los niveles de fluidos 
corporales. El té es rico 
también en antioxidantes, que 
son conocidos por ayudar a 
prevenir muchas 
enfermedades comunes de los 
hombres. 
Los estudios muestran que el 
té puede producir diversos 
beneficios para la salud: 
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• Mejorar la salud bucal 
general, previniendo el 
decaimiento de los dientes. 
• Ayudar a luchar contra 
el cancer de páncreas, 
prostata, colon, esófago y 
boca. 
• El té tiene la capacidad 
para combatir las 
enfermedades del corazón y 
reducir el riesgo de derrames 
(apoplejías). 
• El té reduce el 
colesterol en sangre, la 
formación de coágulos y 
disminuye la presión 
sanguínea. 
• El té contiene niveles 
de cafeína mucho más bajos 
que el café. 
  

 

 
 
 
 
 
 
 

 
Conclusión 
 
Camellia sinensis, que 
constituyó la primera razón 
para que las camelias 
ornamentales fueran 
introducidas en el mundo 
occidental hace cientos de 
años, es de verdad una planta 
muy apreciada. Su versatilidad 
como planta ornamental unida 
a su importancia como un 
proveedor de nuestra 
irremplazable bebida de té, la 
convierte en una planta de 
excelencia. 
 
 


