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Добро пожаловать в мир уникальной, живой сущности, вокруг которой формируется среда для общения - в мир зелёного чая.

Помимо того, что чай прост в приготовлении, приятен на вкус, он является уникальным растением, в состав которого входит огромное количество различных веществ, оказывающих при правильном употреблении благоприятное действие на организм человека.

      В очень далёкие времена человек обнаружил дикорастущие чайные деревья. Тогда сорванные с деревьев листья просто жевали или варили в воде, как щавельный суп. По прошествии столетий из них научились делать прессованный чай, а вслед за ним и рассыпной. Создав сначала зелёный чай, постепенно открыли и все другие. И как результат - магазинные полки, на которых безмятежно стоит чай, формировавшийся несколько тысячелетий и готовый раскрыть нам свои тайны.

      Несмотря на большое разнообразие сортов чайных деревьев, которых, кстати, насчитывается более 350, в конечном итоге они дают нам пусть и несколько различающиеся, но всё - таки просто зелёные листочки. Заоблачные пики, туманные утёсы или зелёные равнины, опять - таки, лишь помогают этим листочкам впитать неповторимый "дух". магическое же превращение собранных листьев в любой чай, от белого до чёрного, происходит благодаря человеку, в процессе их обработки, совершенствование которой происходит с глубокой древности.

       Мы надеемся, что в нашей работе вы узнаете много нового и интересного о многовековых традициях китайской чайной культуры, о видах китайского  чая, способах заваривания, выборе чайной посуды и секретах приготовления хорошего чая.

       Мы часто видели по телевизору рекламу зеленого чая, а также мой   папа любит пить зеленый чай, особенно летом, в жару. И нас заинтересовало: чем этот чай так полезен и откуда он появился в нашей стране?

       Родиной зеленого чая является китайская провинция «Юннань» и часть Вьетнама.

       Впервые в России попробовали чай в 1638 году. Его привез посол Василий Старков от монгольского хана в подарок царю Михаилу Федоровичу Романову. Сейчас в России имеются небольшие чайные плантации на юге Краснодарского края и в Причерноморье.

       Из литературы, которую мы взяли библиотеке, мы узнали, что чай бывает  черный, желтый, зеленый, белый. Презентация.ppt
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 Белый чай. Является особым видом, производимым лишь в Китае, в основном в провинции Фуцзянь. Он ферментируется всего на 5 - 7%. Основные этапы его обработки - это подвяливание в специальном оборудовании и сушка. Показателем качества белого чая служат множественные белые ворсинки на поверхности сухого чая. Причиной этого является то, что изначально собираются почки с большим количеством ворсинок, а также то, что этот чай не обжаривается и не скручивается. Белый чай бывает двух типов: почковый, к нему относится Бай Хао Инь Чжень (Беловолосые Серебряные иглы) и листовой, например Бай Му Дань (Белый Пион). Лист белого чая должен быть очень нежным, поэтому самый лучший чай собирают ранней весной. Белый чай обладает мягким, нежным вкусом, оценить который способны лишь истинные ценители чая.
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Жёлтый чай. По своим свойствам близок к зелёным, однако, технология его производства заметно отличается от других. Степень его ферментации достигает 10%. По сути, он проходит те же этапы обработки, что и зелёный чай, однако один дополнительный процесс подвяливания, или томления, придаёт листьям и настою желтоватый цвет. Настой чая прозрачный с лёгким желтоватым оттенком имеет тонкий изысканным вкус и совершенно изумительный аромат. Наиболее популярный жёлтый чай - Цзюнь Шань Инь Чжень (Серебряные Иглы с гор Цзюнь Шань).

 Улунский чай (Оолонг). Улун относится к разряду [image: image3.jpg]


полуферментированных чаёв - на 25 - 40%. Само словосочетание "У Лун" означает "Чёрный Дракон". Многообразие улунов впечатляет. В первую очередь, можно выделить материковые (китайские) и островные (тайваньские). Затем,  в зависимости от микроклимата региона произрастания и способов обработки выделяются несколько групп: Южнофуцзянские улуны, Северофуцзянские, Тайваньские, Гуандунские. Каждый из этих видов выделяется только ему присущими качествами: глубоким и  благоухающим ароматом, насыщенным и свежим вкусом и долгим послевкусием. Заваривают улун (Оолонг) совершенно особым образом. Этот способ заваривания называется гунфу ча - высшее чайное мастерство. В этой группе можно выделить следующие чаи: Да Хун Пао (Большой Красный Халат), У И Жоу Гуй (Корица с гор У И), Аньси Те Гуаньинь (Железная Ботхисатва Гуаньинь из уезда Аньси), Дун Дин Улун (Улун с Морозного Пика), Фен Хуан Дань Цун (Одинокие кусты с горы Фен Хуан).

 

  Красный чай. В нашей повседневной жизни мы привыкли называть его [image: image4.jpg]


чёрным. Красный чай считается сильно ферментированным, его ферментация, т. е. процесс окисления листьев и сока, достигает 45 - 50%, отчего настой приобретает интенсивный красный цвет. История утверждает, что красный чай появился совершенно случайно из - за резкого изменения погоды. У красного чая мягкий, сладковатый вкус, насыщенный аромат и удивительный рубиновый цвет. Советуем Вам попробовать такие чаи как Ань Хуэй Ци Хун (красный чай из уезда Ци Мень) и Дянь Хун (красный чай из Дянь Си).

 

 Чёрный чай. Относится к чаям с вторичной [image: image5.jpg]


ферментацией. Эти чаи являются особым видом, производимым только в Китае. Самый знаменитый чёрный чай называется "Пуэр", производимый в одноимённом уезде провинции Юньнань. Тонкость его производства заключается, во - первых, в качестве чайного листа, имеющего особый вкус, аромат и структуру, а во - вторых, в технологии обработки, в результате которой чай получается сильно ферментированным. Ключевым моментом является ферментация в буртах, или "вылёживание" чая. В зависимости от времени, температуры, и влажности полученный чай может кардинально отличаться как по вкусу, так и по качеству. "Пуэр" обычно прессуют, как дань традиции. Кроме того, по древним технологиям производят "зелёный" и "белый" Пуэр, очень ценимый знатоками. "Пуэр" - это чай, ценность которого с возрастом увеличивается, а вкус и аромат напитка со временем становятся более изысканными, насыщенными, густыми и сильными.
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Цветочный чай.  Это разнообразный зелёный чай ароматизированный цветами, например жасмина, орхидеи, лотоса, хризантемы, лилии. Очень важно, чтобы чай был ароматизирован живым продуктом, а не эссенциями или маслами, поскольку жасмин, например, обладает собственным полезным для организма эффектом: чистит печень  и улучшает пищеварение. Очень нежны и ароматны такие чаи как Моли Чжень Чжу (Жасминовые жемчужины), Моли Бай Мао Хоу (Беловолосая обезьяна), Пяо Цинь Инь Ян Бао (Ароматный Серебряный Слиток), Хуан Цюй Фу Жун (Желтые Хризантемы на Лотосе).
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 Прессованный чай. Можно сказать, что прессованный чай - это отзвук древности, когда в Китае производили в основном чай в виде кирпичей или в форме гнезда. . Связывающим веществом служил рисовый крахмал. Такой чай было удобно транспортировать и долго хранить. В наше время чай прессуют без добавления, каких - либо веществ и только некоторые сорта, лист которых плотный и собран в более поздние сроки, например, юньнаньский "Точа", "Чай - чашу", и чёрный "Пуэр". Прессованный чай подвержен активной ферментации, имеет выраженный вкус и запах, поэтому заваривать его надо особым образом, тщательно следя за процессом. Правильно заваренный прессованный зелёный чай должен получиться сладковатым на вкус, с насыщенным ароматом, немного напоминающим сухофрукты, тёмно - медового цвета.

      Все эти сорта получают  из листьев одного и того же растения, но обрабатывают их по – разному. Для зеленого чая и черного, чайные листья сначала подвяливают (чтобы они потеряли немного влажность). Потом листья зеленого чая пропаривают или прожаривают – так получают зеленый чай.

        Хороший  чай получают тогда, если собирать только верхние листочки или почки с чайного куста и обязательно  нужно собирать вручную и только в определенный месяц, в начале апреля.

А еще мы узнали, что зеленый чай имеет много полезных веществ и витаминов. В свежем чайном листе витамина С в четыре раза  больше, чем в соке лимона и апельсина и в 10 раз больше, чем в черном чае. Зеленый чай восстанавливает силы после тяжелой физической или умственной работы. В нем много витамина Р, который  снижает риск образования синяков, препятствует развитию раковых заболеваний. Зеленый чай обладает сильным антимикробным действием. В чае есть  провитамин А (каротин), который  очень важен для нашего зрения. Чтобы мы могли все это полезное получить от зеленого чая,  его нужно правильно заваривать. Заливать зеленый чай  нужно не крутым кипятком, а горячей водой с t+85˚. Через минуту разливаем его по чашкам (в чайнике ничего не оставляем – иначе станет горьким). Как только первая порция чая подойдет к концу – снова наполните чайник горячей водой. Заваривать зеленый чай в течении чаепития можно 7 – 10 раз. При этом оттенки вкуса и аромата будут меняться.

      Чай полезен для здоровья, но не всем, не всегда и не в любых количествах. Некоторым людям следует пить меньше чая или вообще исключить его из своего рациона. Например, зеленый чай вреден беременным женщинам  (в чае содержится определённое количество кофеина, который, стимулируя плод, негативно влияет на его развитие); страдающим язвой; страдающие атеросклерозом и гипертонией в тяжёлой форме (в чае содержаться теофилин и кофеин, которые возбуждающе действуют на центральную нервную систему. А когда кора головного мозга приходит в состояние возбуждения, кровеносные сосуды мозга сужаются, что опасно для страдающих атеросклерозом и может вызвать образование тромбов в мозгу);  больным с высокой температурой (Установлено, что крепкий чай не только не приносит пользы страдающим жаром, но, наоборот, теофилин, содержащийся в чае, повышает температуру тела. Теофилин также обладает мочегонным действием, и поэтому он делает неэффективными или низкоэффективными любые жаропонижающие лекарственные средства.)
Вывод.

      Теперь, когда мы узнали, что зеленый чай так полезен, мы решили провести эксперимент. В течении трех недель мы пили зеленый чай, а старшая сестра Риммы – черный. Через неделю мы заметили, что легче стали вставать по утрам, хотя раньше вставали с трудом! Через две недели мы заметили, что перестали чувствовать усталость на последнем уроке, стали бодрее и энергичнее. А к концу нашего эксперимента мы стали быстрее делать домашнее задание и меньше уставать, ведь раньше мы выполняли домашнюю работу за час, а теперь примерно за 40 минут. А вот у Римминой сестры ничего не изменилось. Мы довольны результатами нашего эксперимента!
      Сегодня японцы говорят: «Лучше пить зеленый чай, чем лекарства!». Из всего этого мы сделали вывод , что зеленый чай – это сокровищница полезных для человека веществ и его можно пить всем с пользой для здоровья. И еще мы хотим вам сказать, чтобы чай успокаивал и расслаблял, заварки кладут меньше, но дольше настаивают и можно пить с медом!
     Желаем вам крепкого здоровья!!!
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