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TEXTO
ARTE Y ESPIRITUDE LA

CEREMONIA DEL TE
(CHANOYU)

U

/\ El camino de té no es mds que esto:
j— calentar agua, preparar el té y beberlo.

/’dN

~ Vs Un encuentro, una oportunidad

Iﬁ Sen no Rikyd (1522-1591)
Definicidn

Una de las manifestaciones culturales mds singulares del pueblo japonés es, sin
duda, la llamada "ceremonia del t&" -chanoyu & ®5&--, también denominada “camino
del t&” -chadb, o sadd Z3&-. Esta antigua tradicidon, que tomd su forma cldsica en el
siglo XVI, puede definirse como acto o costumbre social, de profunda significacién
espiritual y estética, en la que un maestro de té, que ejerce como anfitrién, invita a un
reducido grupo de personas a una reunidn para compartir la experiencia de tomar té.

En este encuentro, el maestro ofrece a sus huéspedes dos tipos diferentes de
matcha %%, o té verde en polvo- koicha g% y usucha &%- que él mismo prepara en
su presencia de acuerdo con un elegante y preciso ritual. Previamente a esta
actividad, los invitados toman una ligera pero exquisita comida llamada chakaiseki %
1= A vy, después de beber el té, entablan una amena conversacion relativa a la historia
y el espiritu la ceremonia, los utensilios y objetos artisticos que en ella participan o la
belleza de la naturaleza. De alli que una ceremonia del té formal y completa -chaji &
%- pueda dilatarse hasta cuatro horas, si bien pueden celebrarse una tertulia mds
informal y mds sencilla -chakai (%%)- de menor duracion.

En cualquier caso, estas reuniones siempre se desarrollan bajo los principios de
armonia -wa -, respeto —kei #-, pureza sei /& y tranquilidad —jaku #- y se realizan en
un ambiente que emana simplicidad y naturalidad.

Si bien la ceremonia puede efectuarse en cualquier espacio retirado, lo idéneo
es que se lleve a cabo en una casa de pequeno tamano (chashifsu 4825) con su jardin
(chaniwa Z5EE), disefiados especificamente para esta funcién. También los utensilios y
demds piezas que se usan o que ornan el espacio del té son creados exclusivamente
para ello, siguiendo una particular estética acorde al espiritu de la ceremonia. En fin,
todas las vivencias de la ceremonia del té, que constituyen un deleite estético,
intelectual y sensorial, concentran plenamente la atencion de los participantes y llevan
a que estos se olviden de si mismos y del mundo exterior y entren un estado de
contemplacién, de serenidad, de paz interior y de unién y armonia con sus semejantes
y con la naturaleza.

Ser maestro del té requiere muchos afos de estudio y aprendizaje, necesarios
para dominar este arte genuinamente nipdn que se forjé a lo largo de historia y que
todavia tiene vigencia en el Japdn actual.

Historia de los origenes de la ceremonia del té
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La planta del té, oriunda del sur de China, era bien conocida en este pais
desde tiempos remotos. Ya desde comienzos de nuestra era, la infusion de sus hojas
era altfamente estimada y se le atribuian las virtudes de aliviar la fatiga, deleitar el
alma, fortificar la voluntad e incluso ser un antidoto contra los venenos. Los taoistas
consideraban al té como un elemento integrante del elixir de la inmortalidad vy los
monjes budistas se servian corrientemente de él para luchar contra el suefo en sus
vigilias y en sus largas horas de meditacion.

Fue, sin embargo, en la época de la dinastia Tang (618-907) cuando el
consumo de té aumentd en popularidad y se convirtid en un placer de especial
refinamiento. Prueba de su expansidn fue que, por entonces, vio la luz el primer libro
enteramente dedicado a su cultivo, preparacién y consumo, El primer libro sobre el té
fue escrito por Lu Yu (733-804) en 760 con el titulo Cha Jing (Cldsico del Té) una fuente
cldsica que describe esta prdctica con gran detalle.

Durante la dinastia Tang, el té se procesaba asi: se cosechaban las hojas
jdvenes de té; se cocian al vapor (este vaporizado se hacia para detener la
oxidacioén); el resultado se moldeaba y prensaba en forma de tortas que se secaban,
guedando duras y compactas (mds faciles de conservar y transportar). Segun describe
Lu Yu en el Cha Jing, el procedimiento ideal para preparar el té era el siguiente: se
fomaba un trozo de torta y se tostaba ligeramente al fuego para quitar humedad y
realzar el aroma, la parte tostada se molia hasta obtener polvo; se hervia el agua y el
polvo se echaba al agua en ebullicion y se removia, se dejaba hervir brevemente, se
dejaba reposar y posteriormente se servia directamente en cuencos (no siempre se
filtraba completamente, por lo que podia quedar sedimento).En épocas tempranas
Tang vy en regiones periféricas, el té, a veces, se cocia junto con sal, jengibre, cdscara
de naranja, cebolla u otras hierbas. Era literalmente una sopa energética mds que una
bebida estética. Lu Yu criticd estas mezclas, defendiendo un té¢ mds “puro” y centrado
en el sabor propio de la hoja.

En definitiva, en la dinastia Tang el té pasa de ser de alimento/medicina a
objeto cultural y literario y se empiezan a valorar diversos aspectos del t¢ como
calidad del agua, la técnica del hervor y la armonia con la naturaleza

Fue en este momento histérico cuando el té fue introducido en Japdén. La
primera mencién del uso del té en el archipiélago nipdn se produjo en el siglo VIil. En
esta centuria probablemente monjes budistas japoneses que habian viajado a China -
Algunos autores apuntan que fueron los monjes Saicho (727-822) y Kukai (774-835)-
llevaron al archipiélago las semillas y las prdcticas de consumo de té, una costumbre
gue hasta finales del siglo Xll se restringid al dmbito de los templos budistas.

Pero, la forma de tomar el té en China fue evolucionado. Durante el periodo
de la dinastia Song (960-1279) se puso de moda otra manera de hacer té. Por
entonces, la forma emblemdtica de consumir té fue batir el té en polvo en un cuenco,
buscando que apareciera una espuma fina, color claro y estabilidad en superficie. A
diferencias del periodo Tang el té no se hervia. El proceso era el siguiente: el té en
tortas se tuesta y se molia hasta obtener un polvo fino; se colocaba polvo en un
cuenco; e anadia agua caliente y e batia con varilla de bambu hasta crear espuma
blanca y fina. Este método es el antecedente directo del matcha japonés, aunque en
China desaparecié gradualmente después de la dinastia Ming (1368-1644), época en
la que ya se pasd la costumbre des infusionar hojas sueltas de té (tal y como hacemos
ahora)

En esta época Song ademds se escriben nuevos tratados sobre el té. Por una
parte, Cai Xiang (1012-1067), funcionario, caligrafo vy literato de la dinastia Song,
escribid la obra Cha lu (“Registro del té"), entre 1049 y 1053 (mediados del s. Xl). Por
otra, emperador Huizong (que reind entre 1100-1126), escribié el Daguan chalun
("“Tratado del té de la era Daguan”), hacia 1107. Esta obra suele presentarse como el
gran tratado “imperial” sobre té y, como una obra excepcional por estar ligada a un
emperador reinante.
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Por entonces, se pusieron de moda las competiciones del té& que se llamaban
dou cha, literalmente “luchar/competir con té". No eran juegos populares, sino
prdcticas de élite letrada y cortesana, donde se evaluaban la calidad del té vy la
destreza técnica del preparador. El formato bdsico de la competicidn era el siguiente:
cada participante llevaba su propio té (generalmente de alta calidad); se molia hasta
polvo fino; se preparaba mediante la forma dian cha, es decir, batiendo el polvo en
un cuenco con agua caliente y se comparaban los resultados. La competicién era
para determinar quién lograba el mejor resultado visible y gustativo. De esta forma se
valoraba el color. —el ideal Song era un liquido claro con espuma blanca brillante; si el
té quedaba amarilento o grisdceo, se consideraba inferior—; la espuma —se
analizaba la finura de las burbujas, al densidad y uniformidad y persistencia —; el sabor
y el aroma. Era muy importante el papel del cuenco llamado Jian. Los cuencos
oscuros de la region de Jian (#Z) eran los favoritos porque el contfraste hacia que la
espuma blanca resaltara mejor. Un cuenco claro habria dificultado la evaluacién
visual. Estas competiciones podian darse en reuniones de literatos, en la corte imperial,
entre funcionarios. El dou cha era una forma de mostrar refinamiento cultural,
conocimiento técnico y asi afianzar prestigio social. También de esta forma se crear
redes intelectuales. No era simplemente beber té: era una performance de
competencia estética.

Pero también en esta época, en el dmbito de los monasterios del Budismo
Chan (Zen en Japdn) del sur del China el acto de tomar te comenzé a convertirse en
algo especial. Se volvié parte del “régimen” mondstico, de la disciplina diaria. Un
testimonio clave es el cddigo mondstico Chan Chanyuan ginggui, compilado en 1103
por el monje Changlu Zongze en el que se senalaba que en monasterios Chan de la
época Song, el té se integra en momentos claves. En primer lugar, se utilizaba para
sostener la meditacion sentada y evitar la somnolencia —esto se menciona a menudo
en explicaciones de tradicion mondstica: el té "“despierta” y ayuda a mantener la
practica—. También era parte de la disciplina alimentaria: en muchos sistemas
mondsticos se restringe comer sdélido por la tarde; el & aparece como permitido (y
util). Asimismo, formaba parte de los rituales comunitarios y jerdrquicos: “ceremonias
de té" presididas por el abad para determinados cargos o visitas, con etiqueta y un
protocolo. Finalmente, era considerado como acto infrospectivo porque en Chan se
insiste en que la prdctica impregna acciones ordinarias (atencion, sobriedad, limpieza,
compostura). En ese marco, preparar/servir/beber t¢ con cuidado se vuelve una
forma de enfrenar mente y conducta.

De hecho, la historia de la ceremonia del té se encuentra intimamente
vinculada con el Budismo Chan, llamado Zen en Japdn. Incluso su origen se vincula a
uno de los mds importantes patriarcas de esta escuela, el monje indio Bodhidharma -
Daruma en japonés- que llevd sus ensefianzas a China desde la India en el ano 527.
Cuenta la leyenda durante una de sus largas sesiones de meditacién, Bodhidarma se
durmié; al despertar estaba tan enfadado consigo mismo que cortd sus parpados y los
arrojé al suelo; cuando cayeron sobre la tierra se dice que de ellos surgid un pequeno
brote de la planta del té.

El uso del té verde pulverizado se introdujo en Japdn a comienzos del periodo
Kamakura (1185/1992-1333), gracias al monje Eisai (1141-121) quien, habiendo
estudiado en China las ensenanzas del Chan o Zen, aprendié también los secretos de
esta practica. Cuando llegd al archipiélago inicid la plantacién de las semillas que él
habia traido del continente y plasmd todos sus conocimientos sobre el t& en una obra
de dos volumenes titulada Kissa Yojoki, redactada en 1215. Este monje, introductor
también en las islas del Budismo Zen, revitalizd y extendid la costumbre del uso del té
en los monasterios Zen; una prdctica que también comenzd a expandirse en la
sociedad civil, fundamentalmente entre la clase samurdi que por entonces dominaba
los destinos del pais. Eso si en Japdn hay que senalar un matiz con respecto su
preparacién. Las hojas llamadas tencha (#EZ) —un tipo especifico de té verde
japonés que se utiliza principalmente como materia prima a— se cultivan bajo sombra
semanas antes de la cosecha (al reducir la luz solar, la planta compensa produciendo
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mas clorofila para captar mejor la luz disponible y el resultado es un verde mds
profundo y brillante, mds “luminoso”, ademds se reduce el amargor); posteriormente se
cuecen al vapor (no se tuestan); se dejan secar las hojas y se refiran tallos y venas; a
continuacién se muelen lentamente en molino de piedra hasta polvo ultrafino. Esto es
lo que se conoce como matcha - té verde japonés en polvo -

Tal difusién continué durante el periodo Muromachi (1333 -1572). En esta
época, la cultura y el arte chino causaban una gran fascinacién entre las altas clases
sociales. Se hacia celebraciones donde se combinaban el placer del bano, la comida
y la bebida del té (Rinkan no cha). Por otra parte, comenzaron a celebrase las
competiciones de té que habitan sido tan populares en la dinastia de los Song. En esta
reunion, llaomadas tocha B %&, en las que los invitados eran convidados para tomar
generalmente cuatro clases de té y tenian que que identificar el té (y a menudo su
procedencia) Al principio, el objetfivo cldsico era distinguir el té "auténtico” de
Toganoo (Kyoto) (honcha) frente a otfros y con el tiempo se refind hacia adivinar
regiones de origen. Eran auténticas fiestas, muy entretenidas, en las que los ganadores
recibian premios, generalmente obras de arte chino que por entonces eran muy
valoradas y coleccionadas, y por ello la contemplacién de estas piezas era algo muy
importante en la celebracion Los ganadores recibia premios, generalmente obras de
arte chino que por entonces eran muy valoradas y coleccionadas; su contemplacién
era algo muy importante en la celebracién.

Tales reuniones, fueron evolucionando hasta fransformase en una costumbre
social mds tranquila e intima. Ya en el siglo XV el objetivo de estos encuentros pasd a
ser la creacion de una atmodsfera especial, en la que escogidos participantes
saboreaban el té, al tiempo que admiraban pinturas y otras obras de arte chinas. Fruto
del espiritu disciplinado del samurdi, se fijaron en su desarrollo algunas normas
especificas. Se sabe que a finales de la citada centuria el shogun Ashikaga Yoshimasa
(1436-1490) organizaba reuniones de este tipo, en un espacio especifico, una pequena
sala, donde convocaba a los hombres mds destacados de la cultura de la época,
para realizar estas reuniones. En concreto en edificio Togudo (de finales del s. XV) se
cred una habitacién estilo shoin llamada Dojinsai, que se considera el primer ejemplo
existente de una habitacidon disenada para su uso como sala de té. Tenia una
superficie de 4 tatamis y medio.

Sin embargo, fue en el seno de las comunidades del Budismo Zen donde la
auténtica y genuina ceremonia de té japonesa se ird conformando.

En este senfido es muy importante tener en cuenta que, vinculado al
pensamiento y al espiritu del Zen, se generd una singular concepcidon de las artes. Bajo
el espiritu del Zen, las artes se convertirdn en un camino, en una via que puede llevar a
la percepcidén de la belleza autentica y profunda, a la BELLEZA que no se puede
encontrar en la realidad percibida por nuestros sentidos. Porque segin el Zen la
BELLEZA es un valor interior que estd mds alld de las apariencias y las formas. En este
contexto una obra artistica que explicitamente muestre todos los rasgos de lo que se
supone que es la belleza, es decir, una obra que sea perfecta, acabada, plena,
rutilante, colorista, brillante, suntuosa, excesiva, lujosa, serd ineficaz para que
percibamos la auténtica BELLEZA. Esta obra no hard mds que confundirnos ya que
podemos pensar que lo que vemos, esto es, la forma, es la BELLEZA auténtica, pero ello
no es asi porque la BELLEZA no se puede "ver" sino intuir en el interior. Por el contrario,
una obra artistica podrd hacemos percibir la BELLEZA auténtica cuando nos
proporcione los elementos formales justos, pero los adecuados, que sean capaces de
sugerir, de evocar, de provocar en nuestro interior el sentimiento o la percepciéon de la
BELLEZA profunda. Dicho de ofra manera, solo aguellos elementos que son necesarios
para hacernos intuir, sentir u comprender la BELLEZA que se oculta detrds de las
apariencias. De alli la tendencia en los artistas vinculados con el espiritu del Zen de
realizar obras simples, despojadas de todo lo superfluo, realizadas con la mdxima
economia de recursos, austeras, pobres, impregnadas de soledad, y también
imperfectas, inacabadas, irregulares, asimétricas, llena de vacios, caracteristicas estas
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Ultimas que sugieren o invitan al espectador a avivar su imaginacion y a "intuir' lo que
no se ve.

Esta singular estética de la obra vinculada con el Zen puede resumirse en tres
conceptos que se denominan Wabi- simplicidad, austeridad, pobreza-, Sabi - soledad,
apartamiento, ausencia- y Shibumi -naturalidad, coftidianidad, modestia, discrecion,
imperfeccion- las vias mds adecuadas para captar la belleza profunda de las cosas. A
estos conceptos se unen otros como Fukinsei (asimetria), forma de negar la perfeccién
para conseguir el equilibrio presente en la naturaleza; Kanso (austeridad), eliminar lo
innecesario y superfluo para descubrir la simplicidad de la naturaleza; Koké (dignidad
solitaria), cualidad que las personas y objetos adquieren con el paso del tiempo vy les
proporciona una mayor pureza de su esencia; Shizen (naturalidad), que estd ligada a
la sinceridad, lo natural es auténtico e incorruptible; Yiogen (profundidad, misterio),
esencia verdadera de las cosas, que frasciende su mera materialidad, su aspecto
superficial; y Datsuzoku (desapego), libertad en la prdctica de las artes, cuya misién es
liberar el espiritu, no controlarlo. También es muy importante el concepto de concepto
de DO («via o camino») que pone el énfasis en el proceso creativo del arte, en la
prdctica ceremonial de los ritos mds que en el resultado final. No importa el resultado,
sino el proceso evolutivo, el devenir en el tiempo asi como el empeno espiritual de
busqueda de la perfeccidn interior.!

En fin, concretamente el proceso de cristalizacion de la genuina ceremonia del
té fuero fundamentales las aportaciones de de tres maestros zen.

El primero fue Murata Shuko (1423-1502), quien, partiendo de la tradicidn
anterior, convirtid la reunidon de tomar t€¢ en un camino de auto realizacion, mds alld
del entretenimiento y el deleite estético. Autor de obras tan importantes como las
fituladas Shuko Mondo y Kokoro no Fumi, este maestro, convencido de la creencia zen
de que cada momento de la vida cotidiana es un potencial acto que puede conducir
a la iluminacién (satori), considerd que la preparacién y el consumo de té, en una
determinada forma y contexto, podia ser un cauce adecuado para alcanzar un
siiencio y calma interior que constituye el estado idéneo para poder percibir la
realidad auténtica y profunda de lo que nos rodea.

Por ello, despojo a la tertulia de toda ostentacién, pompa vy lujo y propuso que
esta se celebrase en un ambiente de modestia, respeto, pureza y franquilidad.
Ademds, intfrodujo en todos sus elementos -el espacio donde se llevaba a cabo vy sus
objetos y utensilios - una estética mds cercana a los gustos japoneses y sobre todo a la
sensibilidad y el espiritu del Zen que encuentra en las cualidades denominadas Wabi,
Sabi, y Shibumi, las vias mds adecuadas para captar la belleza profunda de las cosas.

El segundo maestro zen fue Takeno JOo (1502-1555) quien no solo incidié en la
importancia de los conceptos estéticos antes sefalados (sabi, wabi y shibumi), sino
que ademds enfatizé la importancia de la armonia que debia de existir entre todos los
componentes de la ceremonia del té y entre estos y la naturaleza en su transcurrir
estacional.

Sin embargo, la figura clave en la definitiva cristalizacion del arte del té en su
formulacion cldsica fue Sen no RikyG (1522-1591). Nacido en la ciudad de Sakai, en el
seno una familia acomodada de comerciantes fue discipulo de Takeno Joo y pronto
se convirtio en maestro zen y maestro del té. Riky0 no solo sintetizé todas las
aportaciones anteriores, sino que dio forma definitiva a la ceremonia y reglamentd
todos sus aspectos: desde el espiritu debia envolver su ejecucién, las actividades o
partes de las que debia componerse, el protocolo de la preparacion del té vy las
pautas estéticas que debian seguir todos sus objetos y utensilios. Muy importante es
que fij6 las caracteristicas de la casita de té con su jardin, que se erigi®6 como el
dmbito arquitecténico adecuado para su desarrollo.

! Ademds del chado (ceremonia del té), esto puede apreciarse también en ofras artes y
disciplinas como el shodd (caligrafia), el kadd o ikebana (el arte de los arreglos florales) y el
ko6do (ceremonia del incienso). También en las artes marciales (kendo, judo, kyudo, karate-do,
etc.).
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Ademds, se convirtid en el maestro de té de las dos grandes figuras militares
que fueron sus mecenas y que rigieron sucesivamente los destinos de Japdn durante el
periodo conocido como Momoyama (1572-1603/15). Nos referimos a Oda Nobunaga
(1534-1582) y Toyotomi Hideyoshi (1537-1598), apasionados del camino del té, que
tuvieron un papel fundamental (sobre todo este Ultimo) en su difusién por todos los
estamentos de la sociedad japonesa, incluida la emergente burguesia ciudadana. De
hecho, la popularidad de esta costumbre fue tal que los misioneros cristianos y en
especial los jesuitas, que a partir de 1549 llegaron a Japdn para emprender la
evangelizaciéon del archipiélago, comprendieron el valor de esta costumbre y la
adoptaron como una actividad de acercamiento y encuentro con sus genfes.

Fue por tanto en esa segunda mitad del siglo XVI cuando se consolidd esta
tradicion que se perpetud gracias a los seguidores de Rikyl como Furuta Oribe (1543-
1615), Kobori Enshu (1579-1647) o Katagiri Sekishu (1605-73). El arte del té se ha
mantenido hasta hoy a través de diversas escuelas que parten del mismo RikyJ, entre
las que destacan las llamadas Omotesenke, Urasenke y Mushakoiji Senke, asi como de
otras que surgieron de ofros maestros que fueron sus herederos; es el caso de la Enshu,
creada por Kobori Enshu; la Sekishu, cuyo fundador fue Katagiri Sekishu; y la Sohen,
obra de Yamada Sohen. Las diferencias entre las ensenanzas de estas escuelas se
encuenfran en ciertos detalles y matices, pero todas ellas conservan la esencia y el
espiritu de las normas instituidas por el gran maestro Rikyo.

Fases de la ceremonia del té

Una ceremonia de té completa chaiji se inicia con la invitacién formal que
realiza el maestro de té a un grupo personas entre los que siempre habrd un huésped
principal (hay una jerarquia entre los invitados ya que uno es el invitado principal). A la
hora, dia y lugar seialados, los invitados acuden puntualmente a la casita de té,
inmersa en un recogido jardin. Hay multiples ocasiones o motivos para su celebracion
(el inicio de una estacion, ver amanecer o anochecer, efc.). Siempre se celebrard en
concordancia con la estacién y son pocas las personas invitadas (tres o cuatro) y de
variados tipos.

La ceremonia del t€ se realizard en una casita envuelta por un acogedor jardin
(chaniwa). rodeado de una cerca, que establece una separacion y el ingreso a un
mundo distinto. Ideado por Riky0O, este jardin, que evoca a la naturaleza en su estado
espontdneo, se denomina roji & #i, término que puede traducirse como "paso”,
"senda", o también como "lugar donde cae el rocio". Una puerta de la cerca da
acceso a un sinuoso camino gque conduce desde la entrada hasta la casita de té. La
mision de jardin es recrear un espacio intimo, aislado, lejos del ruido y de la rutina del
mundo y una atmdsfera de soledad y apartamiento. No lejos de la entrada y ya
dentro del jardin se sitUa un banco o asiento (koshikake machiai (fE#M%F &), a veces
con techado, donde los invitados esperan hasta ser recogidos por el anfitrién quien,
vestido a la manera tradicional, les dard la bienvenida con una solemne reverencia vy,
de manera silenciosa les llevard hasta la casita.

Si el jardin es amplio, el camino que lo recorre puede estar divido por una
mampara o puerta de madera, estableciéndose entonces dos partes: el roji exterior y
el roji interior. Al atravesar esta estructura separadora los invitados podrdn comprobar
gue el suelo del roji interior se ha rociado con agua como simbolo de purificacion.

También los huéspedes realizardn un acto simbdlico de purificacidon cuando,
antes de entrar en el salén de té, se enjuaguen las manos y la boca en una fuente o
recipiente de agua, llamado fsukubai #8, que, realizado en piedra, se ubica cerca de
su entrada. Para coger el agua se utiliza un cazo de bambU o de madera de ciprés.

La casita de té, chashitsu,? tiene una apariencia efimera y humilde, potenciada
por el empleo de materiales perecederos, madera, bambu, arcilla y paja (kaya o

2 Oftros términos para definir el espacio o lugar donde se realiza la ceremonia del té son: Chatei,
Chashitsu, Chateseki, Chaya, Kakoi y Soan
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miscanthus), corteza de ciprés en su tejado que se muestran sin cubrir y a veces tan
apenas frabajados, conservando sus propias caracteristicas naturales.

Exteriormente llama la atencién por su cardcter o aspecto efimero potenciado
por el empleo de materiales perecederos. Este aspecto transitorio, de impermanencia,
de provisionalidad se potencia por la levedad de los soportes, por la fragilidad y
ligereza de estructura (que por otra parte es muy simple y basada en la linea recta) y
por su pobreza vy rusticidad. A pesar de estos rasgos, la casa de té es fruto de una
profunda reflexion y de una cuidada seleccidn de los elementos; su diseno y
construccion es uno de los actos mds dificiles para un arquitecto.

A diferencia de ofros edificios tradicionales japoneses caracterizados por su
apertura y conexidn con el exterior, la casa del té tiene una apariencia cerrada, a
modo de ermita alejada del mundo. Tan apenas tiene ventanas y presenta dos
accesos: uno para el anfitrion y otro para los invitados. Este Ultimo es el llamado
nijiiguchi #8 Y M, una puerta de escasas dimensiones (80/70 x 70 cm), que obliga a los
huéspedes a agacharse y gatear para penetrar en su interior, todo un simbolo de
humildad (todos son iguales en el espacio del t€) y una muestra exterior del proceso
de introspeccion al que les conducird la ceremonia.

Si nos centramos en su planta, este singular edificio cuenta, con al menos dos
estancias: el mizuya K By el saldn de té o chaseki & f&, y a veces con una sala de
espera o acogida.

El mizuya constituye una antecdmara donde prepara la ceremonia y se guardan sus
Utiles y objetos; por ello estd provista de armarios y estantes de almacenamiento de
diversos tipos.

El salén de té es el dmbito en el que se desarrolla la reuniéon. De planta cuadrada
o rectangular, es de reducidas dimensiones. Se mide por el nUmero de tatamis (& B)
que cubren su suelo, un fipo de esteras realizadas con paja, muy agradables y
ligeramente acolchadas, que miden 1.80 por 90 cm. Lo habitual es que un salén de té
mida entre dos tatami y 4 tatamis y medio, aunque Sen no RikyG preferia los salones de
dos tatami.

El salén tiene un hogar, llamado ro §F, consistente en caja cuadrada encajada

en el piso, donde se coloca el fuego de carbdn que servird para calentar el agua del
té. El ro es El tamano estandar del, es de unos 44 cm?. El hogar hundido se usa solo en
invierno y primavera. Durante el verano y el ofono, el ro se cierra duranfe el cambio
formal de las esteras de paja, con una estera del famano del hogar hundido o una
cubierta de madera.
Asimismo, presenta un tokonoma KR®FE, un a modo de alcoba o nicho en la pared
con suelo ligeramente elevado, que es el lugar donde se situan los Unicos decorativos
del salén: una caligrafia o pintura colgante vertical (kakemono #M4#) o kakejuki i) y
un ikebana o arreglo floral denominado chabana (%1E). Cada vez que los invitados
penetran en la sala, realizan ante el fokonoma una breve inclinacién del torso, a modo
de reverencia, para mostrar respeto y gratitud.

En el saldén del té domina la simplicidad, la ausencia, la vaciedad. No se
disponen muebles y los objetos utilizados salen y entran en la estancia y no
permanecen en ella; incluso los objetos ornamentales mencionados (kakemono vy
chabana) son renovados en el franscurso de la ceremonia. Al par, nada es mondtono;
la asimetria, la irregularidad y variedad predomina en la disposicion de todos los
elementos de la sala. También impera la armonia con la naturaleza y armonia en el
ambiente. La decoracion y los objetos coordinan con el periodo estacional en el que
se celebra la reunién; la luz es tenue y difusa, los colores sobrios, el olor del incienso sutil,
el tacto de todos sus elementos es suave y el silencio envuelve el espacio.

Es en este dmbito donde anfitridn e invitados llevan a cabo las actividades esenciales
de la ceremonia.

En primer lugar, y una vez que los huéspedes han entrado y aposentado sobre el
tatami, el maestro pone carbdn vegetal para hacer el fuego y aprovecha para
calentar el agua en la tetera. Asimismo, sirve en bandejas individuales para cada
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huésped, una comida sencilla de alimentos estacionales que, como hemos senalado,
se llama chakaiseki.

Tras la comida y retirados todos los objetos que en ella han participado, los
invitados regresan al exterior (descanso) y esperan a ser llamados de nuevo para
tomar el té. Durante este descanso, el maestro organiza todo lo necesario para su
preparacién y cambia el kakemono vy el arreglo floral de tokonoma. Cuando todo estd
ya dispuesto, el tanido solemne de un gong indica a los huéspedes que pueden
penetrar ofra vez al salén.

De nuevo asentados en forno al hogar, los invitados contemplan en silencio

cémo el maestro prepara el primer té, koicha, espeso y fuerte, con un exquisito,
sosegado y preciso ritual, forjado en la tradicién. La preparaciéon del té por parte de un
maestro experimentado es una auténtica actuacién artistica, es un deleite y un regalo
para la vista; todos los gestos son armonios y se efectian con sencillez, espontaneidad
y naturalidad, fruto de una profunda asimilacion de las reglas. EIl movimiento ritmico y
fluido de este protocolo, en el que nada es superfluo, sumerge a los invitados en un
estado de calma concentrada o y paz interior. El recipiente del té verde, la cucharita
para poner del té se limpia en un ritual de purificacion simbdlica, utilizando un pano
especifico. El té es preparado en un Unico cuenco en el que se pone el verde polvo y
se vierten agua caliente de la olla; agua y té que se mezclan o baten vigorosamente
con el instrumento adecuado, logrando su espumoso aspecto. Antes de tomar la
bebida, los huéspedes toman un dulce que les es ofrecido por el anfitrion. Una vez
preparado, el maestro ofrece el cuenco al huésped principal, presentando ante sus
ojos la parte que considera mds hermosa. Este, después de realizar las preceptivas
reverencias, pide perddn al resto de los invitados por ser el primero en tomar el té,
agradeciendo esta distincion. Deposita la base del cuenco en su mano izquierda y lo
sujeta con la mano derecha, haciéndolo girar tres veces en movimientos cortos vy
pausados, segun sentido de las agujas del reloj, y antes de sorber, inclina la cabeza a
modo de agradecimiento y muestra el tazdn alejdndolo de su rostro. Cuando se
termina de dar un sorbo, limpia con papel el borde el cuenco por el que se ha bebido
y lo ofrece al invitado que estd a su lado. De esta forma y siguiendo en mismo
protocolo, el cuenco de té va pasando entre el resto los invitados, que comparten la
bebida en un acto de unidn simbdlica.
Consumido el contenido del cuenco y una vez limpiado, el maestro anade mds
carbdn vegetal al fuego, sirve otros dulces secos y prepara un segundo té, esta vez en
cuencos individuales para cada uno de los huéspedes. Este té llamado usuka es mds
ligero, suave y con mds espuma. También en esta ocasion antes de beber se da
gracias al anfitriéon e igualmente se gira el cuenco tres veces.

En la etapa final de la ceremonia el ambiente pierde gravedad vy los invitados
conversan de manera mds informal. La amena charla tfrata de temas elevados: la
historia, el arte, la literatura y la naturaleza en torno al camino del té. Es el momento en
gue se pueden contemplar directamente los objetos artisticos y decorativos elegidos
para la reunidn. El invitado principal como representante de todos los presentes, se
encarga de hacer preguntas relacionadas con estos elementos: el origen y trayectoria
de las piezas, los maestros que las poseyeron, sus formas, sus motivos y sus poéticos
nombres, asi como las causas que han llevado a la seleccién de los diferentes objetos
y decoraciones.

Cuando abandonamos la casa de té tras la ceremonia, la paz inunda nuestros
corazones.

Los objetos de la ceremonia del té

Con el término chaddgu (% & E) denominamos al conjunto de utensilios vy
objetos que se utilizan en el arte del té. u seleccion y coleccién por parte de los
devotos del chadd constituye el fruto de toda una vida y de una pequena fortuna ya
que estos objetos son muy cotizados, en especial aquellos que son anfiguos o
realizados por reconocidos artistas que pueden alcanzar un valor extremadamente
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alfo. Estas piezas se guardan cuidadosamente en cajas de madera y fundas de tela y
son elegidas en cada ocasidn segun la estacion del ano y circunstancias especificas
de la concreta reunién. Su nUmero es extraordinaricamente amplio, pero pueden
destacarse algunos que son considerados como esenciales tanto en una ceremonia
formal como en una informal.

Como se ha dicho, el salén de té suele tener un hogar fijo (ro), donde se cobija
el fuego y se calienta el agua. Se utiliza sobre todo en las temporadas de otono e
invierno. No obstante, en la primavera y el verano también se emplea un brasero
portdtil denominado furo (& 4F), generalmente hecho con cerdmica o metal (hierro o
bronce) que se coloca sobre una tabla para evitar danos por calor. Para hacer el
fuego se utiliza carbdén vegetal (sumi (k) que se maneja con palillos de metal (hibashi
k %) y se guarda en un contenedor, a menudo de cesteria, llamado sumitori (f& 3F).
Como cama protectora para el fuego de carbdn, es costumbre disponer cenizas (hai
JX ), de diferentes calidades y apariencias, que se almacenan en un recipiente
cerdmico llamado haiki (/X #s). También se suele agregar al fuego un poco de
incienso, guardado en una pequena caja, que puede ser realizada en distintos
materiales, lamada k6god (& ).

Kama (%) es la olla que se usa para calentar el agua y preparar el té. De
variados disenos, suelen hacerse de hierro fundido o cobre, aungue su tapa puede ser
también de bronce, latén o plata.

El mizusashi (/K &) es un recipiente, con tapa, para el agua fresca que el
anfitrién utiliza para varias funciones a lo largo de la ceremonia. Generalmente estd
hecho de cerdmica, pero también se usan mizusashi de madera. Es uno de los objetos
principales en el conjunto estético de los objetos que el anfitrion selecciona
cuidadosamente para cada ocasién particular.

El té verde en polvo de tipo koicha se guarda en el chaire (4 A). Este recipiente,
generalmente de cerdmica, suele tener unas dimensiones de 3-15 cm de alto y un
didmetro de aproximadamente 4-8 cm. Suele guardarse en una bolsa de tela llamada
shifuku {15, de sede de alta calidad y brocados. El natsume (%) es el contenedor el té
usuka . También de pequeno tamano, puede estar hecho de madera sin cubrir o
lacada, bambuU, cerdmica y metal. Estos recipientes para el té son piezas de alto
rango dentro del equipamiento de té y, de hecho, junto con y la cucharita se limpia
ritualmente.

Hishaku (f§ #9) es un cuchardn o cazo largo de bambU con un nédulo en el
centro aproximado del mango. Se usa para verter agua caliente en el cuenco de té y
para transferir agua fria del mizusashi a la olla cuando sea necesario. Se usan
diferentes estilos para diferentes ceremonias y en diferentes estaciones. El cuchardn se
apoya en el futaoki # &, hecho de cerdmica, bambU o metal, que también sirve de
soporte para a tapa de la olla o tetera.

El Kensui (& 7K) constituye el recipiente en el que se desechar el agua que se
utiliza para limpiar algunos objetos, por ejemplo, después de enjuagar el cuenco de té
o chawan. Estd hecho de metal, arcilla o madera.

Chashaku (% #9) es el nombre de la cuchara utilizada para extraer del chaire o
natsume el té verde en polvo para ponerlo en el cuenco de té. Estdn talladas en una
sola pieza de bambu, aungue hay algunas que son de marfil. Es un utensilio importante
para obtener las proporciones correctas de matcha.

El chasen (4 %&) es un a modo de escobilla que sirve para mezclar y batir el
agua y el té. Tallados en una sola pieza de bambuU (o bien ahumado, fresco o seco) los
chasen presentan un diseno muy simple pero que responde eficazmente a su funcién.
Hay diferentes tipos de chasen, y su eleccidon depende del téque se prepare o de las
circunstancias de cada ceremonia. También cada escuela de chanoyu prefiere un
fipo de chasen.

Con el termino fukusa (#k #¥) se denomina al pano de seda cuadrado utilizado
para la limpieza ritual de la cuchara y el recipiente de té verde y para manejar la tapa
caliente de la kama. Su color es diferente segin el sexo, edad, escuela o nivel de
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habilidad del maestro o el tipo de ceremonia. El chakin (% f1) es un pafio rectangular,
blanco, de lino o de cdnamo, usado para limpiar el cuenco o chawan.

El Chawan (##i) o cuenco de té es objeto esencial de la ceremonia y la pieza
mds valorada. Pueden tener una amplia gama de tamanos, formas, estilos y
ornamentaciones. Son seleccionados de acuerdo con el tipo de té que se sirve o las
estaciones del ano en las que se usan o segun los gustos particulares de sus
poseedores. Asi, por ejemplo, los cuencos poco profundos, que permiten que el té se
enfrie rdpidamente, se utilizan en verano; los cuencos hondos que mantiene caliente
el té verde durante mds tiempo son propios del invierno. En cada estaciéon se elegirdn
aqguellos cuencos cuyo tonos 0 motivos se corresponda a los caracteristicos de cada
momento del ano. En cualquier caso, son piezas Unicas, redlizadas a mano, que
incluso pueden tener sus nombres propios.

Son especialmente apreciados aquellos cuencos de tipos o técnicas
fradicionales, como Raku, Bizen, Seto, Iga, Oribe, Karatsu, Mino, Shino, Shigaraki etc.,
surgidas en el periodo Momoyama y cuyos rasgos se acomodan a la estética del sabi,
wabi, shibumi. Estas piezas se caracterizan por su simplicidad que se muestra en sus
sencillas formas, sus austeras tonalidades o, en su caso, en sus esquemdticas
decoraciones. También se singularizan por su aparente imperfeccion que se
manifiestan en sus asimétricos disefos y en las texturas de sus superficies, en las que,
ademds de apreciarse la huella de la mano o de los instrumentos que se han utilizado
en su ejecucion, se suceden dreas lisas y suaves junto a zonas rugosas con cuarteados,
burbuijitas, agujeritos e incluso partes inacabadas y vidriados irregulares. Esta particular
estética se plasma también en ofros objetos de la misma ceremonia (caso, por
ejemplo, del mizusashi o del chaire), también realizados con las citadas técnicas
fradicionales. Tales piezas responden la ideal enunciado por Sen no Rikyu en una de
sus mds célebres frases “crear belleza procurando evitarla".

No obstante, tanto el chawan como otros objetos de la ceremonia pueden
responder a ofras estéticas distintas, alejadas de la austeridad, la pobreza, la soledad,
la imperfeccidén antes comentada, piezas que se caracterizan por sus vivos y brillantes
colores, por sus acabadas formas y cuidadas técnicas y por la presencia de precisos y
delicados motivos figurativos, frecuentemente vinculados con los iconos estacionales.

Quedan por resenar dos elementos imprescindibles en la ceremonia del té,
ambos ubicados en el fokonoma. Por una parte, el kakemono o kakejuki, pintura o
caligrafia montada sobre un soporte de tela o papel de disposicion vertical que,
disponiendo de varillas de madera en sus extremos, puede colgarse en la pared. Sus
temas son cuidadosamente seleccionados por el anfitribn para que sean los mds
apropiados para cada temporada y la ocasion particular. Estas pinturas o caligrafias
suelen aludir a las estaciones del ano y se almacenan enrolladas en cajas especiales.
Por otra parte estd el chabana (literalmente "flores de té"), tipo de ikebana o arreglo
floral, quinta esencia del arte de lo efimero, caracteristico de la ceremonia del té. Estas
composiciones florales se singularizan por su sencillez y por la libertad, espontaneidad y
naturalidad con la que se disponen sus escasos elementos, de acuerdo con el espiritu
del maestro RikyG quien senalaba; "Las flores [chabana] deberian ser tal como estdn
en el pdaramo". Las flores y plantas seleccionadas siempre son significativas de la
estacion en la que se organiza la ceremonia, excluyéndose flores con nombres y olores
desagradables o que carecen de claro cardcter de estacional. La misma sencillez
suele primar en los jarrones o recipientes hanaike o hanaire ({£ A) donde se colocan
las flores que suele ser de simple bambuU o de cesteria o de cerdmica.

Evolucion posterior

Como hemos senalado, la ceremonia de té gracias a Sen no Rikyd se consolidd
como un patrimonio cultural singularisimo del pueblo japonés y su esencia ha llegado
hasta la actualidad a través de distintas escuelas que proceden del mismo Rikyd como
la Omote-senke, Ura-senke y Mushakoji-senke. y de ofras escuelas que partieron de
otros maestros de té herederos de del gran maestro.
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Tras la muerte de Rikyu, Furuta Oribe (1543-1615), Kobori Enshu (1579-1647) y

Katagiri Sekishu (1605-73) divulgaron la ceremonia que, en el periodo Edo, llegd a ser
patrimonio de todas las clases sociales (testimonio de ello son las estampas ukiyo-e).
Desde la segunda mitad del siglo XIX, con la Restauracion Meiji de 1868 el chanoyu
entré en un periodo de declive. Una de las razones de esta situacién fue que, como
parte de ola de occidentalizacion se apoderd del pais, la tradicién cultural de Japdn
se fue descuidado. Ademds, las clases sociales que especialmente habian apoyado y
patrocinado el desarrollo del chanoyu y de sus artes, los daimyd (senores feudales) y
los samurdis, desaparecieron con las nuevas reformas del gobierno de la era Meiji
(1868-1912). En medio de este descenso, las escuelas del t€ hicieron grandes esfuerzos
para mantener viva la tradicion y efectuaron intentos para transformar chanoyu en
una forma adecuada de la educacién para el pueblo. También, tuvieron la iniciativa
de adaptar la ceremonia a los nuevos fiempos e infrodujeron mesas y taburetes, etc.,
que eran mds acordes con un estilo de vida occidentalizado. El chanoyu asimismo se
potenci® como una parte de la educacidén de las mujeres. El aprendizaje de la
ceremonia del té fue visto como una parte esencial de la educacién de las damas de
toda clase y condicion y su prdctica como importante para el cultivo de la virtud y el
cardcter de las mismas. Fue en este momento cuando las mujeres comenzaron a tener
un papel activo en la ceremonia del té y desde entonces las iniciativas de las mujeres
en este arte se ha vuelto cada vez mds importantes.
Ya desde comienzos del siglo XX, la gente adinerada del mundo financiero y politico
comenzaron a interesarse por el chanoyu. Fueron estas personas, los llamados sukisha
modernos (los devotos de té), las que alentaron la admiraciéon por esta ceremonia y
por sus objetos artisticos que comenzaron a ser coleccionados. Por ejemplo, el
fundador de la empresa Mitsui, Masuda Takashi (Don'o) (1848-1938), prominente
industrial, inversionista, empresario y coleccionista de arte, atesord una coleccion
objetos (muchos relacionados con el chanoyu) que fueron designadas como tesoros
nacionales o importantes propiedades culturales. Este empresario exhibia estas obras,
mientras invitalba a muchas personas a chakai (grandes reuniones informales de &) Las
colecciones de los "devotos del té", incluyendo las de Nezu Kaichiro (Seizan),
Kobayashi Ichizo (Itsuo) y Keita Gotho permanecen en el Instituto de Bellas Artes de
Nezu, el Museo Itsuo Arte y el Museo Gotho.

Lamentablemente, la derrota de Japdn en la Segunda Guerra Mundial llevé al
desmantelamiento de los zaibafsu (grupos de empresas japoneses que estaban
presentes en la mayoria de los sectores de la economia japonesa) ya que fueron
disueltos en 1945. Los sukisha pertenecian a estos grupos y perdieron sus fuentes de
riqueza, lo que les impidié seguir con su aficion de adquisicién de utensilios de té y
salones de té. Desde entonces el protagonismo del mantenimiento del chanoyu,
recayd en las escuelas y las mujeres lo que ha permitido la continuidad de este arte
hasta la actualidad.

En cuanto a la construccidén de casa de té, senalaremos que muchos de ellas
desde el periodo Edo hasta el momento presente, se inspiraron o fueros copias de 1os
famosos salones de té del periodo Momoyama (1573-1600). Durante el periodo Meiji la
actividad constructiva en relacidén con las casas de té fue mucho menor. Desde los
anos 70 del siglo XX, han surgido excelentes arquitectos japoneses que han querido
dar su propia versidn de la casa de té. preservando su espiritu, pero utilizando nuevas
formas, materiales y disenos.
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Anexo 1: Recopilacion de textos atribuidos a Sen no Riky0 sobre la
ceremonia del té y su estética

El Namporoku es un compendio detallado de la via del & de Sen no Rikyd,
registrado por su discipulo cercano y monje Zen, Nambo Sokei. La obra se compone
de siete secciones, de las cuales las primeras seis cuentan con el sello de Rikyu,
certificando que él mismo revisd y validd su contenido. La séptima y Ultima seccién fue
escrita en 1593, dos anos después de la muerte del maestro. El manuscrito mds antiguo
que se conserva pertenecié a Tachibana Jitsuzan (1655-1708), quien descubrid este
registro secreto de las ensefianzas de Rikyl en 1686 y se dedicdé a copiarlo vy
completarlo con otros materiales secretos

Trascribiremos algunos de los fragmentos de esta obra siguiendo la fuente:
Figal, G., «Record of the Words of Rikyu», University of Delaware, s. f., URL:
https://wwwl.udel.edu/History-old/figal/Hist138/Text/er/rikyu.pdf

- La definicion espiritual del té en la “pequefia sala”

En el Record of the Words of RikyG aparece uno de los pasajes mds citados.
RikyU explica que el chanoyu en la sala pequena no consiste en lujo ni en refinamiento
mundano, sino en una prdctica de realizacién: refugio suficiente, comida suficiente,
hervir el agua, hacer el té, ofrecerlo y compartirlo. La idea central es que el té debe
reducirse a lo esencial y que su sentido profundo estd en la sobriedad, la atencién y la
via budista.
Texto clave:
«En una sala pequeia, el chanoyu es, ante todo, una cuestidn de practicar y realizar la
Via conforme a la ensefianza del Buda.
Por muchos utensilios que rednas, por muy elaboradas que hagas las cosas, no sirven
de nada si no comprendes esto. Una casa cuyo techo no gotee y comida que evite
pasar hambre: eso es todo lo que se necesita. Sacar agua, recoger lena, hervir el agua
y hacer té. Beberlo y dejar que ofros lo beban. Eso es todo lo que hay en el chanoyu.»n
ldea estética: austeridad, antiostentacion, reduccién a lo necesario, identificacion
entre prdctica cotidiana y cultivo espiritual.

- El roji y la purificacién

En ese mismo conjunto de textos, Rikyu explica el sentido del agua vertida por el
anfitrién en la pila de piedra del jardin (tsukubai): anfitrién e invitados se limpian juntos
del “polvo del mundo™. No es solo protocolo; es una estética moral de la purificacion y
de la hospitalidad atenta.

Texto clave:

«El anfitrién debe sacar agua vy llenar la pila para que los invitados puedan purificarse.
Anfitridn e invitados, juntos, se limpian del polvo del mundo. Este es el significado
fundamental del roji y de la choza de té.»n
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ldea estética: limpieza no como ornamentacion, sino como disposicidn interior; el
espacio prepara una sensibilidad distinta antes de entrar en la sala de té.

- La relacién correcta entre anfitrién y huésped

Otro pasaje atribuido a RikyT insiste en que es bueno que anfitrién e invitado estén en
armonia, pero que esa armonia no debe ser forzada ni teatral. Debe surgir
naturalmente de una comprension compartida del camino del té.

Texto clave:

«Es bueno que anfitrién e invitado estén en armonia. Pero tratar deliberadamente de
producir esa armonia es un error.y

ldea estética: rechazo del artificio psicoldgico; la cortesia ideal no es afectacion, sino
naturalidad disciplinada.

- Los “Siete preceptos” de Riky0

La tradicion de las escuelas del té ha transmitido los siete principios de Rikyd como una
formulacion breve de su ideal del chanoyu. Aungue no siempre se conservan en una
fuente temprana Unica e incontrovertible, siguen siendo el compendio mds influyente
de su estética prdctica. Un material diddctico del Asian Art Museum los resume asi:
hacer un buen cuenco de té; disponer el carbdn para que hierva bien el agua; dar
sensacion de frescor en verano y de calor en invierno; poner las flores como estdn en
el campo; estar listo de antemano; prever la lluvia; y tener la méxima consideracién
con los invitados.

Texto clave:

«Prepara un cuenco de té satisfactorio.

Dispon el carbén de modo que el agua hierva bien.

Coloca las flores como estdn en el campo.

En verano, sugiere frescor; en invierno, calor.

Estd preparado con antelacién.

Prepdrate por sillueve.

Muestra la mdxima consideracién hacia quienes te acompanian.y

ldea estética: aqui estd condensada casi toda la estética de RikyU: funcionalidad,
sensibilidad estacional, naturalidad, prevision y hospitalidad.

- Verano e invierno: el arte de sugerir una estacion

Un pasaje del Record of the Words of RikyU formula de manera especialmente clara la
estética estacional del té: en verano debe sentirse una profunda frescura, y en
invierno, calidez. A eso anade que el carbdn ha de colocarse para calentar bien el
agua y que el té debe prepararse de manera placentera.

Texto clave (traduccion resumida):

«En verano, sugiere frescor; en invierno, calor. Dispdn el carbdn de modo que el agua
hierva bien. Prepara el t¢ de manera que resulte delicioso.n”

Idea estética: la ceremonia del & no copia la naturaleza; la sugiere. La belleza reside
en la insinuacién justa, no en la exhibicion.

- El arreglo de flores (chabana)

Ese mismo nUcleo doctrinal insiste en que las flores no deben componerse como
ornamento artificioso, sino con la sencillez de lo que parece hallado en la naturaleza.
La férmula “poner las flores como estdn en el campo” es una de las expresiones mds
exactas de la estética de Riky0.

Texto clave:

«Coloca las flores como si estuvieran en el campo.n

ldea estética: naturalidad trabajada; simplicidad que parece no compuesta;
preferencia por lo vivo y lo sobrio frente al arreglo espectacular.

- La comida del wabi cha
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En otro pasaje, RikyU sostiene que la comida de una reunidn en sala pequena debe ser
minima: una sopa y dos o tres platos, con sake moderado. La elaboracién excesiva es
impropia del encuentro wabi.

Texto clave

«Para una reunidén wabi en una sala pequena, la comida debe consistir en una sopa y
dos o fres platos.

Debe servirse sake, pero solo con moderacién. Una preparacion elaborada es
inapropiada.»

ldea estética: la sobriedad culinaria forma parte de la misma poética que rige el
espacio, los utensilios y el gesto.

- El ideal del wabi a fravés de la poesia

El Record of the Words of RikyU transmite también dos poemas que RikyU habria usado
como guia para comprender el wabicha. El primero, atribuido a Fujiwara no Teika,
describe un paisaje sin flores ni hojas rojas: solo una choza junto al mar al atardecer de
otono. El segundo, atribuido a Fujiwara no letaka, prefiere mostrar los brotes de hierba
bajo la nieve a quien solo espera la floracion del cerezo. El comentario atribuido a
RikyU interpreta ambos poemas como expresidn del corazdén del té: ir mdas alld del
esplendor visible y descubrir una belleza de despojamiento, soledad y verdad interior.
Textos claves:

«Sin flores,

ni hojas tenidas —

y, sin embargo, qué conmovedora
la vision de una cabana junto al mar
en el crepusculo otonal.y

«A quienes esperan

solo las flores,

muéstrales

la hierba de primavera

que brota bajo la nieve.n

ldea estética: el wabi no niega la belleza de las flores, pero la atraviesa para encontrar
una belleza mds desnuda, silenciosa y dificil.

- El “Testamento de una hoja”

Presenta una formulacién radical: el t& no consiste en doctrina erudita ni en teorias
sutiles, sino simplemente en calentar agua y beber t&, con el corazdn limpio. El propio
editor del texto indica que la atribucidon antigua existe, pero también que el
documento circulé en tradiciones textuales complejas; por eso conviene usarlo como
texto fradicionalmente atribuido a Rikyu.

Texto calve: clave
«El chanoyu no consiste en aprender la esencia de la Via mediante el estudio o la
comprensidn de principios sutiles.

Consiste simplemente en hervir agua, preparar té y beberlo.

Si haces esto con un corazdn puro, llegards de manera natural a comprender la Via.
Limpia tu corazdn y tu mente, y no te preocupes por nada mds.n

ldea estética: antiintelectualismo en el buen sentido; verdad de lo elemental;
centralidad del gesto integro por encima de la teoria.

En conclusidon, tomados en conjunto, estos pasajes dibujan una concepcion del
chanoyu como prdctica de austeridad, atencidén, naturalidad, sensibilidad estacional,
hospitalidad y depuracidén de lo superfluo. La estética de RikyO no es la del lujo
refinado, sino la de una belleza que parece humilde, pero que exige enorme precision
moral y formal.
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- Fuentes

Asian Art Museum Education Department, Experience Chanoyu: The Japanese Art of
Tea, San Francisco, Asian Art Museum, s. f., URL: https://education.asianart.org/wp-
content/uploads/sites/6/2019/09/Chanoyu-packet.pdf

Figal, G., «Record of the Words of RikyOn, University of Delaware, s. f., URL:
https://www]1.udel.edu/History-old/figal/Hist138/Text/er/rikyu.pdf

Kumakura, |., Japanese Tea Culture: The Heart and Form of Chanoyu, Tokyo, Japan
Publishing Industry Foundation for Culture, 2023, URL:
https://library.oapen.org/bitstream/handle/20.500.12657/76335/external content.pdf
Esta obra ofrece contexto histérico y doctrinal sobre RikyU y la tradicién del chanoyu.
Yamashita, N., «Tea Saint: The Image of Sen-no-RikyU in the Yamanoue Sojikin, s. 1., s. e.,
s. f., URL: https://nagasaki-u.repo.nii.ac.jp/record/2269/files/JCLS5 87.pdf

«Japanese Aestheticsy, Stanford Encyclopedia of Philosophy, s. I., s. e., s. f., URL:
https://plato.stanford.edu/entries/japanese-aesthetics/

Anexo 2: Los instrumentos y objetos del chanoyu

Con el término chaddgu se define el conjunto de instrumentos y Utiles que se utilizan
en la ceremonia del té. Su seleccidn y coleccidon por parte de los devotos del chado
constituye el fruto de toda una vida y de una pequena fortuna ya que estos objetos son muy
cofizados, en especial aguellos que son anfiguos o realizados por reconocidos artistas que
pueden alcanzar un valor extremadamente alto. Estas piezas se guardan cuidadosamente
en cajas de madera y fundas de tela y son elegidas en cada ocasidn segun la estacion del
ano y circunstancias especificas de la concreta reunion.

Una labor fundamental en la ceremonia es la preparacion del fuego en el hogar (ro)
que sirve para calentar el agua. Para ello se utiliza carbdn vegetal (sumi) que se deposita en
un contenedor, a menudo de cesteria, llamado sumitori. Los hibashi son los palillos de metal
que se emplean para coger el carbdén vegetal y colocarlo en el hogar. Es costumbre
disponer una gruesa capa de ceniza (hai) debajo del sumi; el haboki es un cepillo de
plumas que sirve para limpiar las cenizas del entorno del hogar. El incienso, que aporta un
sutil aroma el salén del té, se guarda en una pequena caja denominada k&go.

En la preparacién del té es imprescindible el kama, la olla de metal que se usa para
calentar el agua. El mizusashi es el recipiente para el agua fresca utilizada por el anfitrién
para varios menesteres: reponer el agua en el kama o limpiar ritualmente algunos objetos. El
agua desechada se infroduce en un recipiente llamado kensui.

La pieza principal y mds valorada en la ceremonia es el chawan, cuenco de
cerdmica que sirve para beber té. Ante los invitados distinguidos, el cuenco se presenta
sobre una base denominada Tenmokudai. El té koicha se guarda en un pequeio recipiente
de cerdmica, denominado chaire, mientras que el té usuka es contenido en el natsume,
realizado bien con madera sin cubrir o lacada o bien con bambu, cerdmica o metal. El
chashaku, es la cucharita, habitualmente de bambU, que sirve para extraer del chaire o
natsume el té verde en polvo para ponerlo en el chawan. Por su parte, el hishaku es el
cuchardén o cazo largo de bambu que emplea para verter agua caliente en el cuenco de
té y para transferir agua fria del mizusashi a la olla es necesario. El cucharén de agua puede
apoyarse en el futaoki, pequena pieza hecha de bambu, cerdmica o metal. El chasen es la
escobilla, tallada en una sola pieza de bambu, que sirve para mezclar y batir el en cuenco
el agua y el té. Distintas bandejas (bon) sirven para llevar los dulces que acompanan al té o
determinados objetos.

También se usan diferentes pafios de tela. El fukusa, de seda, cuadrado y de diversos
colores, es fundamental para la limpieza ritual de la cucharita y el recipiente de té verde, asi
como para manejar la tapa caliente del kama. El chakin es rectangular, blanco, de lino o de
cdnamo, y es empleado para limpiar el chawan.

Dos Unicos elementos, exhibidos en el tokonoma o alcoba, ornar el interior del salon
del té. El chabana o arreglo floral es uno de los principales focos de atencién para los
invitados a la reunién. Caracterizado por su aspecto sencillo y natural, es siempre expresion
de momento estacional. Hay flores que se consideran inapropiadas para chabana. Se 1os
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conoce como kinka , literalmente "flores prohibidas"; son flores con nombres u olores
desagradables o fuertes, con ausencia de estacionalidad clara y con floraciones duraderas.
Tan simples como las flores son los soportes en las que se colocan: una cesta, o un austero
jarrén (hanaire) de bambl o cerdmica. El Kakemono es una pintura o caligrafia montada
sobre un soporte de tela o papel de disposicidon vertical. Las varillas de madera en sus
extremos —generalmente de seccidn circular- permiten que pueda colgarse y enrollarse para
su almacenamiento. Los temas son cuidadosamente seleccionados por el anfitrion para que
sean los mds apropiados para la estacién y la ocasién particular.

La siguiente relacién es una breve lista de los componentes esenciales:

Para hacer el fuego y calentar el agua:

- Sumitori (% 3F) (1). Contenedor del carbdn vegetal (sumi (£¢), a menudo de cesteria.

- Hibashi (:k %) (2). Palillos de metal que se utilizan para coger el carbdén vegetal (sumi (&) y
depositarlos en el hogar o ro (¥F).

- Haboki (F] 7). Cepillo de plumas que sirve para limpiar las cenizas (hai JX) del entorno del
hogar.

- K6go (& &) (3). Pequefia caja para el incienso (k6 %) que aporta un suave aroma al salén
del té.

Para preparar el té:

- Kama (%¢) (4). Olla que se usa para calentar el agua.

- Mizusashi (7K $8) (5). Recipiente, con tapa, para el agua fresca que el anfitriéon utiliza para
varias funciones a lo largo de la ceremonia: reponer el agua en el kama o tomar agua para
la limpieza ritual de algunos objetos.

- Kensui (& 7K). Recipiente en el que se desecha el agua utilizada para limpiar algunos
objetos.

- Chawan (Z#i) (8). Cuenco de cerdmica utilizado para beber té. Es el objeto esencial de la
ceremonia y la pieza mds valorada.

- Tenmokudai (KB #&). Basamento para presentar una taza de té ante las personas
distinguidas.
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- Chaire (4 A) (7). Recipiente, generalmente de cerdmica, donde se guarda té verde en
polvo de tipo koicha (intenso y espeso)

- Natsume (%) (8). Contenedor el té usuka (té verde en polvo mds suave vy ligero). Puede
estar hecho de madera sin cubrir o lacada, bambu, cerédmica y metal.

- Hishaku (i #9) (9). Cuchardén o cazo largo de bambu. Se usa para verter agua caliente en
el cuenco de té y para transferir agua fria del mizusashi a la olla cuando sea necesario.

- Futaoki (# i&) (10). Pequena pieza donde se apoya la tapa de la olla o el cuchardn de
agua. Estd hecha de bambu, cerdmica o metal.

- Chashaku (& #3) (11). Nombre de la cuchara utilizada para extraer del chaire o natsume el
té verde en polvo para ponerlo en el cuenco de té. Generalmente tallada en una sola pieza
de bambu.

- Chasen (% %£) (12). Escobilla, tallada en una sola pieza de bambu, que sirve para mezclar y
batir el aguay el té.

- Fukusa (#k #) (13). Pano de seda, cuadrado y de diferentes colores, fundamental para la
limpieza ritual de la cuchara y el recipiente de té verde y para manejar la tapa caliente de
la kama.

- Chakin (#1f1) (14). Pafo rectangular, blanco, de lino o de cdnamo, usado para limpiar el
cuenco o chawan.

- Bon (%) (15). Bandeja. Las bandejas se utilizan para distintos menesteres: para servir dulces
o para transportar el chaire.

- Hachi (#%). Cuenco para dulces.

Para decorar el saldn del té:

- Hanaire TEA) (168) Sencillo recipiente para el chabana
- Kakemono (#4) (17). Pintura colgante verticall
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WEB, VIDEOS
CONFELRENCIAS

FILMS

Webs

- Asian Art Museum Education Department, Experience Chanoyu: The Japanese Art of
Tea

URL: https://education.asianart.org/wp-content/uploads/sites/6/2019/09/Chanoyu-
packet.pdf

PDF diddctico muy Util para iniciarse en el chanoyu: explica historia, vocabulario
bdsico, utensilios, estructura de la reunidn de té vy los siete preceptos atribuidos a Sen
no Rikyu.

- (The Japanese Tea Ceremony», The Metropolitan Museum of Art

URL: hitps://www.metmuseum.org/essays/the-japanese-tea-ceremony

Recurso de sintesis muy claro sobre el desarrollo histérico de la ceremonia del té, su
dimension estética y el papel del espacio, los utensilios y la efiqueta.

- Asian Art Museum, Chanoyu: The Japanese Art of Tea

URL: https://education.asianart.org/resources/chanoyu-the-japanese-art-of-tea/
PAgina educativa complementaria al PDF anterior. Presenta el chanoyu como
prdctica que integra artes pldsticas, arquitectura, diseno del paisaje y etiqueta, y lo
define como una experiencia de autoconciencia, generosidad y reverencia hacia la
naturaleza.

- Urasenke Konnichian Official English Website, An Introduction to Chado

URL: https://www.urasenke.or.jp/texte/about/chado/

Infroduccidn oficial de una de las principales escuelas de té. Explica qué es el
chado/chanoyu vy lo presenta como disciplina espiritual y estética orientada all
perfeccionamiento personal.

- Urasenke Konnichian Official English Website

URL: https://www.urasenke.or.jo/texte/

Portal general de Urasenke en inglés. Es especialmente Util para terminologia, enfoque
de escuela, proyeccién internacional y contexto institucional de la prdctica
contempordnea del té.

- Japan Past & Present, Chanoyu: An Introduction

URL: https://japanpastandpresent.org/en/projects/teaching-tea-culture-history-
practice-art/introduction/chanoyu-an-introduction

Infroduccidén académica muy recomendable: explica que toda la cultura e historia del
chanoyu gira en torno al matcha y forma parte de un proyecto universitario de
recursos docentes sobre cultura del té en Japdn.

- Japan Past & Present, How to Read a Teabowl: Chanoyu Principles

URL: https://japanpastandpresent.org/en/projects/teaching-tea-culture-history-
practice-art/resources/how-to-read-a-teabowl-chanoyu-principles

P&gina especialmente Util si te interesan los objetos de la ceremonia del té, en
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particular el chawan. Explica cémo leer un cuenco de té no solo como objeto artistico,
sino también como soporte de valores sociales, estéticos e histdricos.

- Kyoto National Museum, Chanoyu and Tea in Japan

URL: https://www.kyohaku.go.jp/eng/learn/assets/guides/2022 chanoyu guide en.pdf
Guia en PDF del Museo Nacional de Kioto. Muy Util para la historia del té en Japdny
para la evoluciéon de los utensilios y prdcticas desde su relaciéon con China hasta el
desarrollo del matcha y el chanoyu.

- Five College Center for East Asian Studies, Japanese Tea Ceremony Resources

URL: https://www.fivecolleges.edu/community/center-east-asian-studies/japanese-tea-
ceremony/japanese-tea-ceremony-resources

PAgina bibliografica y de recursos docentes. Es menos visual, pero muy Util para
localizar vocabulario, manuales y bibliografia académica de partida sobre la Via del
Té.

- Association for Asian Studies, What Is Teachable about Japanese Tea Practice?

URL: https://www.asianstudies.org/publications/eaa/archives/what-is-teachable-about-
japanese-tea-practice/

Recurso Util para enfoque académico y docente: relne materiales y referencias para
ensenar el chanoyu y senala proyectos educativos especializados sobre la préctica
del té japonés.

- British Museum, The way of tea

URL: https://www.britishmuseum.org/events/way-tea

No es una guia tedrica extensa, sino una pdgina institucional sobre demostraciones de
ceremonia del té a cargo de la Urasenke Foundation en el British Museum. Puede
servirte como ejemplo de difusidén museistica contempordnea del chanoyu

Videos

-'An Invitation to Chanoyu' #1 'Tea in Daily Life'

URL: https://www.youtube.com/watch2v=TScgk 7HpAA

Video de Omotesenke Kitayama Kaikan. Es una muy buena puerta de entrada porque
presenta el té dentro de la vida cotidiana y forma parte de una serie institucional sobre
chanoyu.

- 'An Invitation to Chanoyu' #2 'Becoming Familiar with Utensils’

URL: https://www.youtube.com/watchev=5 De3ICM5zE

También de Omotesenke Kitayama Kaikan. Muy recomendable si te interesan los
objetos y utensilios de la ceremonia, porque estd centrado justamente en familiarizar al
espectador con ellos.

- 'An Invitation to Chanoyu' #3 'Rikyu's Chanoyu'

URL: https://www.youtube.com/watchev=8wCzyaBEzIE

Otro video de la misma serie de Omotesenke Kitayama Kaikan, dedicado a RikyJ y a
su concepcion del chanoyu. Es especialmente Util para la dimensidn histérica y
estética.

- 'An Invitation to Chanoyu' #4 'The Tea Gathering : Spirit and Form’

URL: https://www.youtube.com/watchev=Cim2WINk fk

Cierra la serie de Omotesenke con una explicacidon del encuentro de té y de su
articulacién entre espiritu y forma, muy Util para comprender la légica completa de la
ceremonia.
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- “An Infroduction to Chanoyu: The Japanese Tea Ceremony” with Omar Francis

URL: https://www.youtube.com/watchev=7kH1RgglgMg

Video del Alfred Ceramic Art Museum. Muy bueno como introduccion general, y
ademds procedente de un museo especialmente pertinente para estudiar el té desde
la cultura material y la cerdmica.

- Toriawase: Creating a One and Only Encounter in Japanese Tea Ceremony

URL: https://www.youtube.com/watch2v=caqYfoYPSCA

Video del Gardiner Museum. Muy Util para un enfoque mds fino y especializado,
porgue aborda el concepto de toriawase, es decir, la combinacién significativa de
utensilios, espacio y ocasidon en la ceremonia del té.

- Tokyo Grand Tea Ceremony 2018 (Long version in English)

URL: https://www.youtube.com/watchev=BCVou4QDfug

Video en inglés del Tokyo Grand Tea Ceremony. Muy recomendable para ver la
ceremonia en un contexto de gran evento cultural y para observar cémo se presenta
a publicos amplios, incluidos principiantes.

- Tokyo Grand Tea Ceremony 2022 (in English) / lRFTKFE S 2022 (FEFERR)

URL: https://www.youtube.com/watch2v=BMNTrlIrHIE

Otra opcidn excelente del Tokyo Grand Tea Ceremony, Util si quieres una visién mds
reciente de la difusidén pUblica e internacional del chanoyu.

- Tsuruko's Tea Journey

URL: https://www.youtube.com/watch2v=-TToWb JcHY

Documental de NHK WORLD-JAPAN. Tiene un tono mds narrativo y documental, y sirve
muy bien para entender la experiencia del té desde dentro y su dimensidn cultural mds
amplia.

- The Art of Japanese Tea

URL: https://www.youtube.com/watchev=g77gGUé4Eupg

Demostracion virtual con Omotesenke Domonkai Eastern Region USA. Recomendable
para quien quiera un video claro, pedagdgico y centrado en los fundamentos de una
demostracion tradicional.

Conferencias

- Arte y espiritu en torno a la ceremonia del té en Japén

URL: https://www.fundacionibercaja.es/actividades/conferencias-y-mesas-
redondas/arte-y-espiritu-en-torno-a-la-ceremonia-del-te-en-japon-zaragoza/
Conferencia en espanol de la Fundacion Ibercaja, impartida por la historiadora del
arte Elena Barlés el 30 de marzo de 2026 en Zaragoza. La propia institucién la presenta
como una infroduccidon a la relacién entre arte y espiritu en el chanoyu, explicando
ademds los principios wa, kei, sei, jaku.

- Conferencia: “Pretextos materiales: los objetos de la ceremonia del té japonesa”
URL: https://mc.jpf.go.jp/evento/conferencia-pretextos-materiales-los-objetos-de-la-
ceremonia-del-te-japonesa/

Conferencia en espanol de la Fundacion Japdn en México, celebrada el 5 de
septiembre de 2024 en colaboracién con el Museo Kaluz. La charla, a cargo de Ariel
Stilerman (Stanford), se centra en los objetos utilizados en la ceremonia del té desde
una perspectiva de historia del arte y cultura material.

- Conferencia online: El mundo de la ceremonia del té
URL: https://www.youtube.com/watchev=t87fh-7ORGw
Conferencia en espanol publicada por Fundacion Japdn Madrid. Es una opcidén muy
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Util si buscas una charla accesible y de enfoque general sobre historia, sentido y
prdctica del chanoyu. Ademds, forma parte de un ciclo mds amplio sobre el té
japonés.

- Conferencia online: El renacer del té - El mundo del té japonés

URL: https://www.youtube.com/watchev=IEOu8AZFvp4

Primera sesién de un ciclo de Fundaciéon Japén Madrid dedicado al origen del té
japonés, su historia y sus formas de disfrute. Aunque no se limita solo al chanoyu, sirve
muy bien como marco histérico para entender la ceremonia del té.

- Conferencia online: El mundo del té y el dulce japonés wagashi

URL: https://www.youtube.com/watchev=-VHOMOJVhSQ

Segunda sesion del mismo ciclo de Fundacién Japdn Madrid. Es especialmente
recomendable si te interesa el papel del wagashi en la ceremonia del té y la relacién
entre gusto, estaciéon y hospitalidad.

- Chanoyu, Japanese Tea Culture and Special Exhibit of Japanese Tea Utensils

URL: https://www.youtube.com/watchev=pECSUDMOCGs

Conferencia de la Library of Congress con YUyuUsai Sen Sosa, figura de gran relevancia
en la tradicién Omotesenke. Muy valiosa por su autoridad institucional y por el foco
simultdneo en cultura del té y utensilios.

- “An Infroduction to Chanoyu: The Japanese Tea Ceremony” with Omar Francis
URL: https://www.youtube.com/watchev=7kH1RgglaMg

Charla del Alfred Ceramic Art Museum impartida por Omar Francis, instructor
licenciado en la tradicion Urasenke. Muy buena como introduccidn rigurosa, con
especial interés para quien quiera conectar ceremonia del té y cerdmica.

- Perspectives on Japanese Tea Practice

URL: https://asia.si.edu/whats-on/events/event-series/perspectives-on-japanese-tea-
practice/

Serie de tres seminarios web del Smithsonian National Museum of Asian Art. ReUne a
practicantes, coleccionistas, conservadores, profesores, arquitectos y arfistas para
estudiar la evolucion del chanoyu desde el siglo XV hasta hoy. Es una de las propuestas
mads solidas si buscas conferencias con verdadero nivel académico.

- Tea, Plastic, and Performance in the Global Pacific

URL: https://asia.si.edu/whats-on/events/event-series/perspectives-on-japanese-tea-

practice/

Una de las sesiones de la serie anterior, programada para el 7 de abril de 2026 por el
Smithsonian. Puede interesarte especialmente si buscas enfoques contempordneos y
tfransnacionales sobre la prdctica del té.

- Lecture 5: Chashitsu and Tokonoma

URL: hitps://www.youtube.com/watchev=1Tlutr2e31c

Conferencia de la serie Chanoyu: The Anatomy of the Japanese Tea Ceremony, con
Professor Allan Sosei Palmer. Muy recomendable si te interesa la arquitectura del té, en
particular el chashitsu y el tokonoma.

- ONLINE EVENT | Windows on Tea: Online Lecture by Urasenke Tea Master Kimura Sokei
URL: https://www.youtube.com/watchev=5H1JHJK3H4E

Charla especializada centrada en la relacién entre las ventanas y la ceremonia del té,
impartida por un maestro Urasenke.
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Peliculas

- RikyG (FI|4£, 1989)

URL: https://www.imdb.com/title/tt0098204/

Pelicula de Hiroshi Teshigahara centrada directamente en Sen no RikyJ y en su relacion
conflictiva con Toyotomi Hideyoshi. Es probablemente una de las obras
cinematogrdficas mds importantes sobre Rikyd, con un enfoque muy fuerte en la
tensién entre poder politico, estética y prdctica del té.

-Sen no Rikyd: Honkakubé ibun / Death of a Tea Master (TF{k A& 53T, 1989)

URL: https://www.imdb.com/title /110098287 /

Dirigida por Kei Kumai, parte de la muerte de RikyU y reconstruye sus Ultimos dias desde
la mirada de su discipulo Honkakubd. Estd basada en la novela Hongakubo ibun de
Yasushi Inoue y gand el Silver Lion en Venecia.

- Ask This of Rikyu (Fltkiz7=$4 &, 2013)

URL: https://www.imdb.com/title/112500392/

Biopic mds reciente sobre Sen no RikyU, dirigida por Mitsutoshi Tanaka y basada en una
novela de Kenichi Yamamoto. Recorre la vida del maestro del té desde sus origenes y
enfatiza tanto su figura histérica como su dimension estética; ademas recibid varios
premios.

- Ogin-sama / Love Under the Crucifix (8% X %, 1962)

URL: https://www.imdb.com/title/110203751/

Pelicula de Kinuyo Tanaka sobre Ogin, hija de Sen no RikyG. No es una pelicula “de
ceremonia del t&" en sentido estricto, pero si una obra importante sobre el mundo
histérico de RikyU; ademds incorpora el choque entre la estética sobria del wabicha y
el gusto ostentoso de Hideyoshi, asi como la presencia del maestro del té en la trama.

- Hyouge Mono (5 FH @, anime, 2011-2012)

URL: https://www.imdb.com/title /t11865731/

No es una pelicula, sino una serie de anime, pero es seguramente el anime mds
importante sobre el universo cultural del té en la era de Nobunaga, Hideyoshi y RikyG.
Sigue a Furuta Sasuke/Oribe y convierte la pasion por los objetos, la arquitectura, la
cerdmica y la ceremonia del té en el nicleo dramdatico de la historia; Sen no RikyU
aparece como figura decisiva.

- Basilisk: The Princess Goh / Basara: The Princess Goh (31, 1992)

URL: https://mubi.com/en/cast/hiroshi-teshigahara/films/director

No estd dedicada por completo a la ceremonia del té, pero se incluyecomo obra
relacionada porque es otfra pelicula histérica de Hiroshi Teshigahara ambientada en el
mismo mundo politico y cultural de finales del siglo XVI, estrechamente conectado con
Hideyoshi y el entorno en el que la figura de RikyG resulta central. La relevancia aqui es
mds contextual que temdtica.
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	Quedan por reseñar dos elementos imprescindibles en la ceremonia del té, ambos ubicados en el tokonoma. Por una parte, el kakemono o kakejuki, pintura o caligrafía montada sobre un soporte de tela o papel de disposición vertical que, disponiendo de v...
	Con el término chadōgu se define el conjunto de instrumentos y útiles que se utilizan en la ceremonia del té. Su selección y colección por parte de los devotos del chadō constituye el fruto de toda una vida y de una pequeña fortuna ya que estos objeto...
	Dos únicos elementos, exhibidos en el tokonoma o alcoba, ornar el interior del salón del té. El chabana o arreglo floral es uno de los principales focos de atención para los invitados a la reunión. Caracterizado por su aspecto sencillo y natural, es ...
	La siguiente relación es una breve lista de los componentes esenciales:
	Para hacer el fuego y calentar el agua:

