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Введение.

Актуальность темы

       Чай – пока самый распространённый напиток на земном шаре. По общим подсчетам он является основным для двух миллиардов человек на земле.

                 Чай – один из самых древнейших напитков, употребление которого неразрывно связано с национальной культурой, хозяйством и историческими традициями многих народов. Но чай – не просто напиток в ряду других напитков. Для некоторых народов и народностей, в том числе и в нашей стране, он является продуктом первой необходимости. Есть народы, которые буквально живут чаем, ценят его наравне с хлебом как жизненно важный, ничем не заменимый продукт. Только в нашей стране эти народы в общей сложности составляют 25 млн. человек.          

               За много столетий до того, как химический состав чая стал известен, люди путём наблюдений и жизненного опыта обнаружили многие лечебные и питательные свойства чая. Чай издавна прославляли как исцеляющий напиток и поначалу употребляли как лекарственное средство. 

Люди прежде всего заметили, что чай стимулирует :

· жизнедеятельность организма,

· усиливает работоспособность, 

· ликвидирует усталость. 

Долгое время думали, что чай оказывает 

тонизирующее действие на человека в первую очередь тогда, когда служит ему для утоления жажды и для согревания; затем заметили, что чай 

· повышает энергию, поскольку действует и как средство, утоляющее голод. Действительно, ни в коей мере не заменяя пищи, чай в то же время помогает человеку выдерживать довольно длительное время её недостаток, причём при употреблении чая во время скудного питания не только замедляется потеря массы, но и, главное, в значительной степени сохраняется работоспособность. Это свойство чая – замедлять или уменьшать изнашиваемость человеческого организма – издавна обеспечило ему славу идеального напитка для путешественников, моряков, геологов, охотников и людей других профессий, которые вынуждены работать в полевых условиях, часто менять обстановку, испытывать физические и нервные нагрузки, перенапряжение. Не случайно чай был принят «на вооружение» как обязательный продукт питания вначале в английской, а затем и во всех других армиях мира. Только впоследствии стало 
 известно, что калорийность чая (точнее, свежего листа) почти в 24 раза выше калорийности пшеничного хлеба, что объясняется высоким содержанием в чае белковых веществ. 
    Вот почему надо заботиться о том, чтобы потребление чая приносило максимум пользы, было основано не только на привычках и традициях, но прежде всего на знаниях, на современных научных представлениях о продукте.

 Более чем за 5000 лет существования культуры чая о нём написано огромное число книг, статей, исследований. Чай изучали и по сей день продолжают изучать как растение, требующее специфических условий произрастания; как пищевое сырьё, требующее сложной, разнообразной и тщательной обработки; как готовый продукт питания, требующий особых условий хранения и транспортировки. Выращиванием, изготовлением чая и торговлей им заняты сотни тысяч людей на земле.

Объект исследования:

· Изучение и анализ литературы по истории краснодарского чая.

Предмет исследования :

сопоставление данных разных источников и на основе этого выдвижение собственного трактования поставленной проблемы.

 Цели проекта:

1) получение новых, полезных знаний по теме проекта;

2) рассмотреть вопрос о том, имеет ли Россия возможности называться «чайной страной»;

3) собрать теоретический материал и составить презентации для уроков географии, кубановедения и технологии  по теме: «Краснодарский чай».

Гипотеза:

если мы систематизируем имеющиеся материалы по истории  краснодарского чая, то полученные результаты будут  интересны и полезны  при изучении  географии, кубановедения и технологии.

Методы исследования:

а). Эмпирические исследования  ( наблюдение, сравнение, сопоставление и т.д.)

б). Анализ и синтез

Последовательность работы над проектом

	Стадия работы над проектом
	Содержание работы
	Деятельность учащихся

	1. Подготовка
	Определение темы и целей проекта, его исходного положения
	Обсудить  тему проекта с учителем и получить при необходимости дополнительную информацию. Определить цели проекта

	2. Планирование
	а) Определение источников необходимой информации. 

б) Определение способов сбора и анализа информации. 

в) Определение способа представления результатов (формы проекта).

г) Установление процедур и критериев оценки результатов проекта.


	Сформулировать задачи проекта. Выработать план действий. Выбрать и обосновать свои критерии успеха проектной деятельности

	3. Исследование
	1. Сбор и уточнение информации (основные инструменты: изучение литературы, наблюдения и т.п.). 

2. Поэтапное выполнение исследовательских задач проекта
	Поэтапно выполнять задачи проекта

	4. Выводы
	Анализ информации. Формулирование выводов
	Выполнять  исследование и работать над проектом, анализировать информацию. Оформить проект

	5. Защита проекта и оценка его результатов
	Подготовка отчета о ходе выполнения проекта с объяснением полученных результатов. Анализ выполнения проекта, достигнутых результатов (успехов и неудач) и причин этого
	Представить  проект и презентации


I. Географическое распространение чайного растения.
       Чай – удивительное растение, прочно вошедшее в нашу жизнь, ведь с чаепития мы начинаем наш день и им же заканчиваем. Трудно представить свою жизнь без чая, это самый популярный напиток человечества. Чай растет далеко не везде, а лишь в регионах с благоприятными для него условиями, например, бескрайние чайные плантации можно увидеть в Китае, Малайзии, Индии и, что особенно приятно отметить, в России – в городе Сочи. Именно здесь находятся самые северные в мире чайные плантации. 

       Вначале чайное растение распространилось по соседним с Китаем странам Азии. Но этот процесс шёл крайне медленно и неравномерно. Если в Китае чай был введён в культуру около 350 года, то в Японию он проник (как растение) спустя почти половину тысячелетия – в 805-м или 810 году; примерно в то же самое время, в 828 году, в Корею.

Пауза длилась целое тысячелетие, а затем последовало бурное проникновение не только в азиатские, но и в европейские страны[1].

После второй мировой войны распространение чайного растения продолжалось не только   в южных районах, но и в северной, предельной для чая зоне субтропиков, в том числе в             Северной Италии, Южной Швейцарии, в украинском Закарпатье и в российском Причерноморье

В настоящее время чай возделывают в промышленных масштабах более чем в 30 странах мира. 

Кроме того, он произрастает в небольших количествах как экспериментальное растение, по крайней мере в десяти странах. 

В литературе имеются указания, что чайный куст растёт в Югославии, Южной Англии, Португалии, на юге Швейцарии и в Юго-Западной Франции, т.е. в «не чайных», на наш взгляд, странах

      . Но основными чаепроизводящими странами мира по-прежнему остаются страны Азии – Индия, Китай, Шри-Ланка, Индонезия, Пакистан, Япония, Малайзия, Бирма, Таиланд, Вьетнам, Иран. В Европе единственный производитель чая – Россия, имеющая небольшие плантации на юге Краснодарского края, в Причерноморье.

            Краснода́рский чай — единственный сорт российского чая , который является самым северным чаем  в мире. 
II. История  чая
1.История краснодарского чая
            Трудно найти уголок Земли, где не любили бы чай. Этот напиток занимает второе место после воды.   В различных источниках можно найти разные сведения об истории чая. Одни ученые утверждают, что родина чая -  Юго-Западный Китай и примыкающие к нему районы Верхней Бирмы и Северного Вьетнама. Краснодарский чай является клоном китайского чая, который был завезен в Россию через Грузию в начале 20 века. Краснодарский чай, это самый северный в мире чай, произрастает на черноморском побережье Кавказа г. Сочи 

            В 1878 году в сочинском имении Мамонтовой садоводом Гарбе были предприняты первые попытки выращивания чая. Через несколько лет, зимой 1883 года чайные кусты погибли от мороза. В тот же год из Китая были завезены новые кусты. Попытку разведения чая кроме Мамонтовой предприняли Трубецкие (Дагомыс), Сибиряковы и Стрешковичи (Туапсе) однако все они закончились неудач

           История краснодарского чая началась в 1901 году, когда один энтузиаст основал небольшую чайную плантацию (0,5 га) в селении Солох-Аул. Звали его Иуда Антонович Кошман (в литературе его часто называют Иосифом  или Иовой — возможно, для большего благозвучия).

            Получив первый «чайный» опыт при работе на плантациях в Чакве, он решился высадить сажени чая в Краснодарском крае. Следует отметить, что Краснодарский край — это самый север субтропиков. И, конечно, зона крайне рискованного чаеводства. Да и почвы здесь  несколько отличаются от привычных для чая.

             Однако кусты были высажены, чрез несколько лет дали первый урожай и с 1906 года И. А. Кошман начал продавать собственный чай. Но  в последующие годы особого развития краснодарское чаеводство не получило, потом случились всякие передряги и о Краснодаре, как о возможном чаеводческом регионе, вспомнили только после войны. Именно тогда появились плантации сразу в нескольких районах Краснодарского края общей площадью более 1500 гектар.

              Историю о Краснодарском чае можно услышать в одном из Чайных домиков в окрестностях Дагомыса. Чайные домики, как и чайные плантации, — одна из достопримечательностей этих мест, украшение ландшафта. Вид темно-зеленых чайных шпалер на склонах окрестных гор словно переносит в далекую Индию, а качество и вкус чая, подаваемого в Чайных домиках, только усугубляет ассоциацию. А история местного чая такова: когда в начале XIX века из Индии, Китая, Цейлона в Россию были привезены кусты чая специально для посадки и разведения у нас, то прижились они только на территории Грузии, однако вкус чая был не таким, как на родине привезенных кустов.

            Но вот в последние годы XIX века на рынке в Дагомысе вдруг появился самодельный чай очень неплохого вкуса, лучше, чем грузинский, и продавал его сам «автор» — высокий человек с развевающейся бородой — Иуда Антонович Кошман (иногда упоминается как Иосиф или Иов), бывший рабочий сухумского чаеторговца Попова. Иуда, уйдя от сухумского торговца, принялся разводить чай на российской земле, в районе Дагомыса, в горах, в поселке Солох - аул. Никто не верил в успех его дела, его даже преследовали, вырубая плантации. Пришла революция с ее бурями и натисками, а Иуда Антонович работал все упорнее, улучшая свой чай. В конце 30-х годов его труды дали результаты — плантации чая стали распространяться по склонам Дагомыса, а краснодарский чай стал цениться не только как самый северный чай в мире, но и как вкусный качественный напиток. Настоящего качественного чая и собрать, и произвести в районе Сочи можно не так много, поэтому были подделки и суррогаты, которые не позволяли оценить весь труд Иова Кошмана. Однако, гуляя по окрестностям Дагомыса, зайдите в Чайный домик, попробуйте ароматный напиток с рубиновым отблеском и вспомните неутомимого и упорного Иова, благодаря которому здесь живет частичка Индии.

     Нам было интересно как же  изготавливали первый краснодарский чай.  И вот какое описание мы нашли (по описанию невестки Кошмана Татьяны): «Изготовляли чай вручную. В одной из комнат стояла массивная скамья, на которой на расстоянии 3-4 см друг от друга были набиты пальцы из крепкого дерева. На скамью клали рубель. Собранный 6-9 мая зелёный лист клали в мешочки по 7-8 фунтов, крепко их завязывали, мочили в воде, выжимали. Такой мешочек с зелёным чаем клали на скамью и катали его рубелем до тех пор, пока чай не начинал выделять жёлтую пену. Тогда его высыпали из мешочка, перетряхивали и засыпали обратно, и снова катали. Обработанный таким образом зелёный чай высыпали в ящик, где он лежал два дня, пока не превращался из зелёного листа в коричневый. После этого чай рассыпали тонким слоем на простыни, чтобы он быстрее проветривался, и сушили на солнце до тех пор, пока он не делался чёрным. Так как на солнце чай не мог быстро высохнуть, то его досушивали на специальной плите. Плиту засыпали золой, чтобы через неё не могли пройти дым и копоть. Потом чай высыпали в проволочное сито, и уже в нём высушивали до готовности. Готовый сухой чай хранился в большом сундуке. Были специальные железные банки. Их выстилали бумагой, ссыпали чай, а потом, чтобы воздух не проходил, закладывали бумагой ещё и сверху. Когда удавалось достать материал, чай рассыпали в пачки и перевязывали шпагатом, сделанным из специальной, выращенной японской крапивы».

Теперь производство чая совсем не напоминает кустарный способ, который использовал И. А. Кошман.
2. От Иуды Кошмана до наших дней
       Нам было очень интересно узнать  как в наши дни  обстоят дела с самым северным чаем в мире. На полках магазинов, среди ярких упаковок заморских брендов, мы все ваще встречаем  упаковки  с милым нашему взору названием «Краснодарский чай». Так ли заботливо и бережно его выращивают и в наши дни, как это делал Иуда Кошман?

А дела обстоят так …
     В Сочи стремительно сокращаются и зарастают сорняками плантации самого северного в мире краснодарского чая. Выращивать его стало невыгодно - покупатели предпочитают импортные бренды с фруктовыми добавками и ароматизаторами.

     Сочинским  плантациям уже 70 лет, раньше их обслуживала бригада из 60 работников, сегодня урожай собирает всего 3 человека. Чайные поля в Сочи становятся не выгодным бизнесом. За нелегкий труд - копеечная прибыль. Фермеры отказываются обрабатывать чайные земли, поля зарастают сорняком и гибнут, а от посадки молодых кустов до момента первого сбора пройдет минимум 6 лет. 

Былая слава "Самого северного в мире" бережно  хранится в Сочинских чайных домиках. Краснодарский чай пил Владимир Путин. Сочинским чаем не стыдно угостить самого требовательного гостя. 

В краснодарском  чае меньше влаги и больше сухих полезных веществ. Даже англичане покупают наш краснодарский чай. Немцы очень любят наш чай. 

И не смотря на такое положение «самый северный в мире» чай продолжают выращивать и производить чаеводы- энтузиасты  российского черноморского побережья Адлерского и Лазаревского районов, где в советское время был создан Солох-Аульский чае-совхоз. В ноябре 2001 г. в Сочи отмечаюсь 100-летие этого уникального русского чая: в поселке Солох-Аул возле мемориальной плантации, заложенной крестьянином И.А. Кошманом, прошел митинг чаеводов.

         Ныне краснодарский чай поставляет на рынок в основном ЗАО «Дагомысчай» (Волковский цех), обещая восстановить чайное производство, умиравшее более десятка лет. Ставится задача обновления и расширения плантаций, повышения качества сбора и обработки листа. 
Чаеводы Краснодарского края стараются оберегать свои чаи от подделок, демонстрируя на выставках лучшие образцы. Несколько сортов фирменного краснодарского чая завоевали медали на первом Всемирном фестивале чая в Москве, проходившем в сентябре 2003 г. Будучи весьма деликатным по своим свойствам и по условиям хранения, чаи должен хорошо упаковываться. В заварке может порадовать красивым темным настоем, мягким, слегка сладковатым и терпким вкусом. Обладает мягким тонизирующим действием. 

3.Пьют чай все, умеют пить немногие
        В каждой стране сложилась своя культура потребления чая. Однако с точки зрения китайцев Запад не знает, что такое настоящий чай, и вся западная история чая представляет собой лишь цепь недоразумений, породивших извращенные вкусовые пристрастия. Китай знаком с чаем уже больше пяти тысячелетий. Этот факт ставит китайские чаи в совершенно особый разряд культурных феноменов. 

      Поначалу чай употребляли весьма ограниченно, исключительно как лекарство (вернее как мощный тоник). Китайские мудрецы — даосы использовали настой чайных листьев в своих духовных практиках, требующих предельной концентрации. Вероятно, именно они разработали идеологию чая, или Дао (путь) чая.

         Химия чая подтверждает энергетическую природу настоя из его листьев. По содержанию белков и свободных аминокислот, то есть по питательности, чайный лист, особенно не ферментированный (зеленый), не уступает бобовым культурам. 

         Витаминов в чае — как букв в алфавите, особенно много редкого витамина Р, провитамина А и витаминов группы В. В свежем чайном листе витамина С в 4 раза больше, чем в цитрусовых.  

         Краснодарский чай относительно молод (сравните с китайским, первые письменные сведения о котором относятся к 2700 году до нашей эры). Люди, создавшие его, были тесно связаны с производством грузинского чая. 

         Парадоксально, но факт, что лишь немногие умеют по-настоящему заваривать чай вплоть до настоящего времени. Даже среди тех, кто считает себя истинными любителями чая, подлинные знатоки, разбирающиеся в сортах и пьющие чай по всем правилам, с сохранением аромата, без всяких посторонних примесей, исключительно редки. Мы в «Приложении» к нашей работе предлагаем различные способы заваривания разных сортов чая  «Национальные способы  приготовления чайного напитка»       
III. Заключение
    Теперь, когда мы знаем о краснодарском  чае сравнительно много , мы не можем равнодушно относиться к тому, что наш краснодарский чай незаслуженно  вытесняет иностранная продукция.
     В прежние времена фирма  «Краснодарский чай» гремела  на весь Советский Союз. Каждый, кто отдыхал в Сочи, желал увезти с собой в Москву, на Камчатку или за Полярный круг хотя бы несколько упаковок с нарядными этикетками, изображавшими наши чайные плантации. Особо высоким гостям  чайные наборы в фирменных коробках преподносились в качестве сувениров, а для простых отдыхающих это был, конечно, предмет большого дефицита. 

      Чай целебный напиток. Утоляющий жажду. Придающий бодрость и снимающий усталость.   В Сочи есть Музей русского чая, на чайные плантации водят экскурсии. И после такой экскурсии гостей непременно заводят в «чайные домики»- попробовать настоящий русский чай. Терпкий и душистый. Пыхтит самовар, девушки в национальных костюмах подают к чаю разные вкусности. В «чайных домиках» понимаешь: чаепитие- это процесс…

   Теперь слава о «Краснодарском чае» давно добралась до Индии и Цейлона. Чаеводы всего мира знают, что именно в Сочи выращивают самый северный в мире чай. 

     ООО"Дагомысчай" - единственное в России предприятие, которое выращивает на собственных плантациях самый северный чай, перерабатывает и фасует его на собственной фабрике. Для нас  специалистами создана коллекция настоящего краснодарского чая, которая позволяет нам выбрать по своему вкусу чёрный и зелёный байховый чай, а также чай с натуральными травами.
            Для производства коллекции краснодарского чая используются только чай, собранный на собственных плантациях, травы и цветы, произрастающие в предгорьях Черноморского побережья Кавказа. 
          Ни ароматизаторы, ни красители в краснодарском чае  не используются! От земли, климата и тепла человеческих рук берёт свой неповторимый аромат настоящий краснодарский чай. 

          Только у нас на Кубани растет настоящий краснодарский чай!
          Кубанское- значит лучшее! И это действительно так!

        Приложения
Общие советы по приготовлению  чая
         Основой для заваривания чая является вода – это известно каждому. От качества воды зависит вкус и аромат напитка. В Китае на рынках предлагают специальную воду для заваривания чая, которую разносчики носят в ведрах. Самая оптимальная по составу вода – это вода, которая не содержит лишних примесей, поскольку чай должен легко экстрагироваться. Понятное дело, что присутствие запаха сероводорода, хлора, нефтепродуктов и плесени недопустимо. 

         В настоящее время мягкая вода – это редкость. Но проблему можно решить, смягчив водопроводную или артезианскую воду. Для этого необходимо налить ее в ведро или банку и отстаивать в течение суток. Если же нет возможности отстаивать воду, то можно увеличить количество заварки, а также продлить время настаивания напитка. 

         Вода, предназначенная для заваривания чая, не должна повторно кипеть – она должна кипеть только один раз. Связано это с тем, что повторное кипячение или подогрев способствуют образованию «тяжелой воды», которая опасна для здоровья человека. Более того, такая вода негативно влияет на качество чайного напитка. При повторном кипячении из воды улетучивается значительное количество водорода, а образованная в результате «тяжелая вода» оседает на дне посуды. Каждое доливание свежей воды увеличивает процент «тяжелой воды», что влечет за собой ухудшение вкусовых и ароматических свойств чайного напитка, поскольку в такой воде растворимость чайной заварки ниже на 10 процентов. Может получиться так, что чай будет иметь вообще неприятный вкус. 

        Специалисты рекомендуют отказаться от кипячения воды для заваривания чая с помощью электронагревателей: в электрических чайниках и в электрических самоварах. Самое главное правило для получения вкусного напитка – залить чайник с сухой чайной заваркой почти кипящей водой. Необходимо поймать момент, когда вода только начинает закипать: белые столбики пузырьков поднимаются со дна чайника, делая воду слегка мутной. Вода не должна перекипеть. Если вода кипела несколько минут, то основой напитка будет раствор из горьких дубильных веществ – чай утратит своеобразное «чайное начало». 

· Способы заваривания чая 

        Каждый считает, что именно его способ заваривания чая самый правильный. Конечно, если полученный напиток обладает необходимыми свойствами, значит, так оно и есть. Но все же, подобное утверждение следует подкорректировать: выбранный способ заваривания чая должен быть такой, при котором чайный лист полностью раскроется, проявив все свои важные свойства. К свойствам чайного листа можно отнести вкус, аромат и питательную ценность. 

      Бытует мнение, что привычная для нас чайная ложечка специально была изобретена для того, чтобы с ее помощью можно было отмерить необходимое количество сухой чайной заварки. 

· Нормой международного заваривания чая считается следующее: 

на стакан приготовленного напитка необходимо взять чайную ложечку «с горкой» сухого чая. В чайник кладут одну такую ложечку на один стакан кипятка и плюс одна лишняя – на чайник. 

        По мнению врачей, человек может употреблять около 10 г сухого чая в день без вреда для здоровья, а это составляет 3 стакана нормального крепкого чая. В других странах приняты свои нормы потребления сухого чая. Для китайцев, а также японцев и англичан – это 20-30 г сухой заварки на 1 литр воды; для Индии – 44 г, а вот для стран Скандинавии норма еще выше. 

         Вкусовые качества чайного настоя зависят от наличия и сочетания в нем экстрактивных веществ, а именно: танина и кофеина. Также немаловажную роль играет аромат готового напитка. Неправильное заваривание напитка очень легко сведет на нет все достоинства чайного листа. 

     Существует классический способ заваривания чая, который известен всему миру. Первое, что необходимо сделать, это вскипятить воду и ополоснуть ею фарфоровый чайник, в который будет засыпаться заварка. Воду, предназначенную для ополаскивания, вылить из чайника и налить в него около 3-4 стаканов только что закипевшей воды. Из расчета на одного человека — одна чайная ложка сухого чая, наспать заварку в чайник. Плотно закрыть чайник крышкой, а также набросить на него сухую льняную салфетку или специально сшитый для этого «карман». Настаивать заварку нужно 5 минут, после чего можно разливать ее по чашкам. 

      Учитывая мировую славу чая, не удивляет тот факт, что классический способ заваривания был модифицирован. Грузинский профессор Ш. Кереселидзе предложил свой способ заваривания чая, который заключается в том, что чай заваривается с небольшим количеством сахара в обычном чайнике. Для этого чайник наполняют водой и сразу насыпают в него около 2-3 чайных ложек сахарного песка. Тщательно размешав, ставят чайник на огонь. Когда вода закипает, его снимают с огня и насыпают столько чайных ложек сухого чая, сколько человек находится за чайным столом. Сверху чайник накрывают салфеткой как можно плотнее и оставляют настаиваться около 5 минут. После этого напиток готов к употреблению и его разливают по чашкам. Преимущества этого способа заваривания в том, что в настой попадает большее количество полезных экстрактивных веществ(на 28%) и танинов(на 128%), а также цвет напитка получается более интенсивным. 

· Существует еще и такой способ заваривания чая, когда фарфоровый чайник разогревают над огнем без воды, а только потом засыпают на дно заварку из уже привычного расчета: одна ложка сухого чая на один стакан. Последующие действия выполняются по описанной ранее технологии. 

Перефразировав одно из правил настоящего чаепития, можно сказать, что правильным будет поднесение кипятка к заварке, а не наоборот. 

· Длительность заваривания чая. 

      Как только кипяток залит в чайник, его плотно накрывают льняной салфеткой таким образом, чтобы закрыть носик и верхнее отверстие чайника. Специалисты не советуют накрывать чайник изделиями на ватной основе, поскольку от этого чай очень сильно «преет», что делает его невкусным. Каждый сорт чая имеет свое определенное время заваривания. Слишком длительный процесс заваривания становится причиной утраты чайного аромата. Обычно напиток настаивают от 3 до 15 минут в зависимости от сорта и степени жесткости воды. 

· Для черного чая время заваривания – 4 минуты, 

· а для зеленого – около 8 минут. 

· Краснодарский чай заваривают в течение 3 минут,

· грузинский – 5 минут,

· а индийский и цейлонский – 6-7 минут. 

По прошествии указанного времени в чайник доливают кипяток. Нет смысла заваривать чай более 8 минут(если это не какой-то особый сорт), поскольку в настой уже не выделяются экстрактивные вещества, исчезает приятный тонкий аромат и напиток приобретает тусклый цвет из-за усиления процесса пигментации. 

      Подогревание чая в процессе заваривания, можно сказать, запрещено. Все потому, что из-за подогрева в чайный настой попадут вещества, которые придадут излишнюю горечь. Вкус напитка испортится, а горечь будет свидетельствовать не о крепости, а о неверном процессе заваривания. 

      Использование чайных пакетиков или таблеток для получения чайного напитка требует времени заваривания от 1 до 2 минут. 

· Как определить качество заварки? 

       Как оказалось, процесс заваривания чая довольно прост. Но бывает так, что чай заваривался по всем правилам, а вкус и аромат напитка совсем не радует. Насколько 

правильной была процедура заваривания, а также насколько качество полученного настоя соответствует стандартам можно определить по пенообразованию при заваривании. Качество чайного настоя считается хорошим, а процесс его приготовления правильным, если в процессе заваривания образовалась грязноватая желто-коричневая пена. Если же пена не образовалась, то это свидетельствует о нарушении технологии заваривания. Образовавшуюся пену на поверхности чая убирать не стоит. Хотя некоторые гурманы чай с пеной размешивают ложечкой или даже переливают часть его в чистую чашку. 

· Правила чайного разлива. 

      Каждый человек выбирает для себя не только сорт чая, но и способы его употребления: кто-то любит горячий напиток, кто-то предпочитает теплый, а кому-то приносит наслаждение холодный чай. В зависимости от этого меняется сам процесс заваривания. 

       Обычно готовый напиток наливают из заварочного чайника в слегка подогретые чашки или стаканы. Распространенный метод среди многих хозяек заключается в том, что сначала разливается по чашкам заварка, а после этого доливается в них кипяток. При этом теряется крепость чайного настоя, а также – часть ароматических и вкусовых качеств. Когда в чайнике остается половина заварки, в него можно долить закипевшую свежую воду. Еще раз такую процедуру можно повторить, доливая закипевшую воду на одну четверть заварочного чайника. 

       Полученный напиток будет иметь вполне приемлемый вкус и неизменную крепость. Как уже говорилось, 10 г сухого чая в день не отразиться с негативной точки зрения на здоровье человека, что не скажешь о разбавленном чайном напитке. Разбавлять заварку нужно не в стакане или чашке, а самом чайнике. Для этого необходим такой чайник, объем которого позволяет вместить количество воды в соответствии с количеством людей, участвующих в чаепитии. Учитывая вышесказанное, в распоряжении каждой семьи должны быть чайники разных размеров – от самых маленьких до самых больших(на 10 персон). Именно такой подход позволит приготовить вкусный и ароматный чайный напиток. 

       Полезные свойства чая известны всему миру на протяжении многих лет. Ежедневное употребление этого бодрящего напитка не вызывает привыкания, наполняя наш организм полезными веществами. Хотелось бы подчеркнуть, что организму принесет пользу лишь свежезаваренный чай. Если же напиток простоит длительное время, то он превратится в подкрашенную воду, почти лишенную полезных веществ. Конечно, если заварка осталась на целые сутки в чайнике, вреда от нее не будет, но и толку тоже. 

     И последнее, специалисты не советуют заваривать чай прямо в чашке, поскольку это только губит напиток, делая его безвкусным. 

КАК ПЬЮТ ЧАЙ НАРОДЫ МИРА.

· Чай по-туркменски 

Способ заваривания совершенно экзотический. Но подлинный. Большой-пребольшой фаянсовый чайник прогревается в раскаленном знойным пустынным солнцем песке. В чайник засыпается четыре столовые ложки черного чая, вливается 150 мл воды и 800 мл кипящего молока. Все это настаивается 15 минут, потом добавляется 200 мл сливок – и к столу. 

· Чай по-тувински 

В полстакана горячего молока влить полстакана горячей воды, добавить 5 г зеленого чая, кипятить 15 минут, перелить в пиалу и добавить ложечку топленого масла или какого-либо экзотического сала. Например, из гиссарской курдючной овцы. 

· Чай по-таджикски («Чай-кобуд») 

Слово «чай» в исполнении таджиков звучит как нечто среднее между «чай» и «чой», так что этот чай можно совершенно спокойно назвать «чой-кобуд». С остальными таджикскими рецептами – аналогично. 

Фактически, «Чай-кобуд» – это достаточно слабый зеленый или черный чай, который используется как обычный напиток. После обеда посидеть чайку попить со сладостями, поговорить – и тому подобное. Однако одна особенность приготовления такого чая все-таки присутствуют. Его заваривают в большом (литровом) фарфоровом чайнике. Из расчета две чайные ложки сухого чая на литр воды. Настаивают пять минут, обязательно накрыв салфеткой. К столу подают прямо в этом чайнике, предварительно подержав его полминуты над огнем. 

· Чай по-таджикски с молоком («Шир-чай») 

В горячую воду всыпать половину чайной ложки зеленого чая (примерно на полстакана), влить 150 мл горячего кипяченого молока, довести до кипения. Добавить 10 г сливочного масла, посолить – и к столу. 

· Чай по-таджикски «Шарной» 

Положить в горячую воду (1 стакан) две чайные ложки зеленого чая, вскипятить. Добавить пол-литра молока, немного соли и перцу, еще раз довести до кипения. Разлить по пиалам, в каждую пиалу положить по чайной ложке сливочного масла, пить и причмокивать от удовольствия. 

· Чай по-ногайски 

В литр кипящей воды всыпать 20 г чая, кипятить все это дело три минуты, снять с огня и пять минут настоять. Перелить чай в другую посуду (можно процедить при этом), добавить 100 мл молока, 50 г сметаны, два бутона гвоздики, грамм черного перца, посолить и подавать. 

· Чай по-узбекски с молоком 

В только что вскипяченную воду (пол-литра) всыпать шесть чайных ложек сухой заварки, плотно чем-либо закрыть и настаивать шесть минут. Влить в настой два с половиной литра молока, прокипятить смесь десять минут, посолить, разлить по пиалам, добавив в каждую по половине чайной ложки сливочного масла. 

· Чай по-узбекски с перцем («Мурч-чой») 

В заваренный обычным способом чай добавить немного раскрошенных горошин черного перца. Штук десять на литр. А если в этот чай добавить потом еще и мед (сто грамм на литр), то получится «Ассали мурч-чой». 

· Чай по-узбекски («Кок-чой») 

В ингредиентах ничего особенного – зеленый чай да вода – но само приготовление любопытное. Нужен большой заварочный чайник. Литровый. Он прогревается, в него засыпается 25 г зеленого чая и наливается немного кипятка – чтобы смочить заварку. Чайник на пару минут помещается в открытую духовку или очаг, после чего доливается до половины, накрывается салфеткой и настаивается три минуты. Потом чайник доливается до трех четвертей объема и настаивается еще три минуты. А потом доливается доверху – и к столу. 

· Чай по-якутски 

Залить два грамма заварки кипящей водой (150 мл), добавить 25 мл молока и немного сахара, довести все это дело до кипения и подавать. 

· Чай по-арабски 

В стакан положить яичный желток, половину чайной ложки растворимого кофе, четыре чайные ложки сахара, долить стакан до верху заваренным обычным способом горячим чаем. Выкинуть в помойку. 

· Чай по-индийски раз 

В заваренный обычным способом добавить мед или густой сладкий сироп из расчета одна чайная ложка на стакан напитка. 

· Чай по-индийски два 

Три чайные ложки чая, четыре ложки сахара и десять зерен кардамона вскипятить в трех стаканах молока. Снять с огня, дать постоять минут пять, процедить и подавать. 

· Чай по-индийски с молоком 

Полстакана молока, полстакана воды и три чайные ложки сахара довести до кипения в эмалированной кастрюльке. Как только все это дело закипит, всыпать три чайные ложки сухой заварки, закрыть крышкой и на очень слабом огне томить 3 минуты Потом снять огня, дать постоять пару минут, процедить, разлить по маленьким чашечкам (на две штуки должно хватить) и пить рано-рано утром – до кукарекания индийских петухов. 

· Чай по-азербайджански 

Чай заварить обычным способом, только еще с травой горного чабера (в наших краях его можно заменить чабрецом). И все. 

· Чай по-грузински 

Заварить чай обычным способом, только настаивать не пять, а десять минут и кусочек сахара в заварник добавить – от него чайные листья лучше разворачиваются. Пить с лимоном. 

На самом деле, фигня это, а не грузинский рецепт. Просто грузинский чай даже в свои лучшие годы не давал сильно интенсивного настоя. Вот его и «подкрашивали» всякими способами. В лучшем случае – сахаром, в худшем – содой (проводники в вагонах очень любили такой чай заваривать). Кстати, усиливать интенсивность чайного настоя советовала еще Елена Молоховец в своей знаменитой книге. 

· Чай по-свански 

Сваны – это народность, проживающая на Кавказе, на территории Грузии. Людям, не знакомым с кавказскими этнографическими тонкостями, сваны известны, прежде всего, по войлочным сванским шапочкам (в такой ходил отец солдата в одноименном и просто замечательном фильме). Так вот, сванский дедушка одной моей знакомой пьет чай так. 

Чайная ложка заварки заливается прямо в стакане кипятком, некоторое время настаивается, потому туда засыпается сахар, добавляется немного масла и крошится белый хлеб. 

· Тибетский способ 

В Тибете чай употребляют в пищу как в обычном для всех народов жидком виде, так и в сухом. 

Чайный напиток в Тибете называется часуйма и представляет собой крепкий кирпичный чай (примерно 50-75 г сухого чая на 1 л воды), в который добавлены сливочное (обязательно топленое) масло яка (100-250 г. на 1 л) и соль по вкусу. 

Всю эту смесь (горячую!) взбивают в специальном продолговатом бочонке, похожем на русскую маслобойку, до тех пор пока не получится однородный по консистенции густой напиток - очень калорийный и своеобразный по своему тонизирующему действию, а потому способный почти мгновенно восстанавливать силы ослабевшего человека. 

Сухой чай в Тибете употребляют для приготовления национального кушанья "цзамбу" (мука из предварительно пережаренных зерен ячменя, смешанная и тщательно протертая с маслом яка, сухим кирпичным чаем

· Грузинский чай 

Грузинские чаи более резки и терпки по сравнению с краснодарскими. В случае хорошей кондиции они обладают полным, бархатистым, терпковатым и лишь им присущим характерным вкусом. Он непохож на вкус индийских чаев. Однако вкус грузинских чаев более приятен, если его удается четко выявить правильным завариванием. Что же касается аромата грузинского чая, то он тесно связан со вкусом и в рядовых сортах выражен слабо, а в "букете" –довольно отчетливо. Увеличить концентрацию настоя можно только путем увеличения дозы завариваемого чая. При высокой концентрации настоя и правильной заварке грузинский чай обнаруживает все свои положительные качества: тонкий аромат, приятный, своеобразный, не резкий, бархатистый вкус. Чрезвычайно важно для развития аромата и вкуса при заваривании соблюдать особый тепловой режим – высокую исходную температуру чайника и температуру помещения выше 20°С. Только при соблюдении этих условий грузинские чаи можно оценить по достоинству. 

· Азербайджанский чай 

Азербайджанские чаи близки к грузинским, а высшие сорта не уступают последним по бархатистости вкуса и нежности аромата. По экстрактивности же высшие сорта азербайджанского, всегда мелкие, выше грузинского. Однако это достоинство теряется при дальнейших перевозках, ибо азербайджанский чай отличается повышенной чувствительностью к колебаниям температуры и влажности. Поэтому качество рядовых сортов этого чая вообще резко снижается при длительном хранении, вдали от места их производства. Это обстоятельство объясняет существующий парадокс: в Азербайджане чай имеет прекрасные качества и высоко ценим населением, а за пределами его пользуется сравнительно небольшим спросом, так как обычно уступает грузинскому. 

· Турецкий чай 

Правда, низкое качество напитка в значительной степени объяснялось неправильным завариванием. Оказывается, сухого турецкого чая надо брать больше, чем других сортов (чайную ложку на стакан воды) и заваривать следует подольше. 

Урянхайско-забайкальский способ 

В верховьях Енисея, на территории Тувы, а также в Забайкальских степях и тайге среди русского пришлого населения получил распространение своеобразный способ заваривания чая, который исконные сибиряки – челдоны и гураны – называют «чай-жеребчик». 

Принцип заваривания такого чая был заимствован русскими забайкальскими казаками у тувинцев, шорцев, хакасов и других древнейших жителей Урянхайского края и применён как к чёрному байховому, так и к зелёному кирпичному чаю. Состоит он в следующем. 

В большой фарфоровый или фаянсовый разогретый сухой чайник засыпают сухой чай, заливают холодной водой примерно на одну треть или наполовину и сразу же засыпают горсткой мелких раскалённых камней (кварца, базальтовой гальки и т. п., которые заранее подготавливают и носят с собой в специальном мешочке). Затем доливают холодную воду и вновь закладывают раскалённые камни. 

Вместимость чайника или любой другой закрытой посуды обычно бывает не менее 2 л. Можно заливать воду и сразу, один раз, если выверен объём жидкости, вытесняемой камнями, и известна их теплоотдача (температура). 

Способ этот нашёл распространение среди охотников, геологов на всей территории междуречья Енисея и Лены. Он даёт возможность заваривать чай прямо в тайге, при любой погоде, даже на морозе. Ведь при этом нет необходимости обязательно использовать чайник – годна любая посуда с крышкой. Таким образом можно заваривать чай и в глиняной посуде (крынках), что расширяет возможности использования для заварки неметаллической посуды, не портящей чай. 

Что же касается правильности и гигиеничности этого способа, то они очевидны, особенно в полевых условиях. Во-первых, процесс заваривания происходит в одной посуде и весь заваренный чай остаётся в ней же (здесь нет деления на заварку и чай-напиток). Во-вторых, не улетучиваются полезные вещества чая. В-третьих, достаточно иметь несколько хорошо вымытых камешков и раскалить их на огне (костра, на углях, в любой печи, – что делает их ещё более чистыми), чтобы без особых затруднений приготовить абсолютно гигиеничный (при наличии чистой воды и посуды) чай. 

Наконец, необходимо отметить, что вкус чая-жеребчика намного превосходит вкус чая, заваренного обычным путём. Поэтому в Туве и Забайкалье им пользуются даже те, кто живёт в оседлых условиях, особенно в деревнях. В городских условиях пользоваться таким способом гораздо сложнее, ибо камни можно раскалять лишь на очень чистых дисках электроплиты, но ни в коем случае не на огне газовых горелок, где они приобретают неприятный запах, разумеется, переходящий на чай. 

· Способ заваривания турецкого чая 

Закупка торговыми организациями нашей страны в конце 80-х – начале 90-х годов чая турецкого производства – величайшая ошибка. В чайном мире само понятие «турецкий чай» практически никак не котируется. «Турецкий чай» – не традиционное понятие в чайном деле. Это, так сказать, «новодел», узаконенный суррогат чая по сравнению с его классическими образцами. Даже в Африке – в Кении и Уганде – чай является более чаем, чем в Турции. 

Но поскольку турецкий чай всё же ввозят в нашу страну, то надо знать, что он собой представляет и как с ним поступать. 

Турецкий чай – чистый чай, он хорошо отсеян от крошки, да и самой крошки в том количестве, в каком она появляется в грузинском чае, в турецкой чайной промышленности не бывает. Это – не засоренный примесями, однородный чай, но в силу природных и производственных условий он намного хуже по аромату и вкусу даже грузинского. Поэтому турецкий чай способен дать прозрачный, чистый, но не интенсивный настой, лишённый к тому же всякого аромата. Аромата у него нет, ибо он лишён типсов и после ферментации – пересушен. 

А вот вкус из него всё же можно «выбить», заваривая не обычным способом, то есть не путём заливания кипятком сухого чая в заварочном чайнике, а путём засыпки сухого чая в кипящую воду в чайнике из жаропрочного стекла, с одновременным интенсивным размешиванием и растиранием этого чая ложкой в течение полминуты, а затем, после снятия с огня, с выдержкой от 6 до 8 минут в плотно закрытой посуде. При обычной заварке даже выдержка турецкого чая в 15 минут не даёт хорошего эффекта, не ведёт к его распариванию и к появлению у него вкуса, ибо нарастают уже и отрицательные явления от столь длительной заварки. 

Но турецкий чай можно даже поставить кипеть одну минуту на огонь в жаропрочной посуде, то есть обращаться с ним столь варварски, как ни с каким иным чаем. Он это выдержит. Но делать это надо аккуратно и осторожно, точно, не на глазок.

С чем вкусно и полезно пить чай
         Как известно, традиции чаепития были заложены в Китае и Японии, где чай пьют в чистом виде маленькими порциями, ничем не закусывая. Для этих народов употребление чая с добавками или со сладостями считается неприемлемым. Так сложилось еще с конца VIII века, когда вышел первый кодекс чая, в котором был прописан запрет на смешивание чая с другими продуктами. Но во многих странах не придерживаются подобных правил и активно употребляют чай, внося разнообразие в его вкусовые характеристики. Например, в Индии в чай добавляют молоко, сахар и лимон, а вот в Иране и Турции вместо сахара чай пьют вприкуску с изюмом, инжиром или миндальным орехом, а также добавляют в напиток пряности(кардамон, корицу и т.д.). Некоторые арабские народы Северной Африки пьют зеленый чай, добавляя в напиток листочки мяты и сахар, а также они употребляют чай со льдом и с соком лимона, апельсина или грейпфрута. Европейцы чаще всего пьют чай с небольшим количеством сахара, не употребляя при этом конфет. В странах России сложилась традиция пить не крепкий и сладкий чай, обязательно закусывая различными кондитерскими изделиями – конфетами, печеньями, булочками, пирожными, вареньем и другими сладостями. Более того, русские народы добавляют в чай молоко, лимон, пряности, мед. Можно сказать, что Россия соединила в себе традиции чаепития Запада и Востока, создав свой национальный способ употребления и приготовления чая. 

Таким образом, продукты, с которыми пьют чай в мире, можно разделить на следующие основные группы: 

· Сахар и сладости(конфеты, варенье и т.д.); 

· Мука и мучные изделия(хлеб, печенье, пряники и т.д.), а также крупы(рис, пшено); 

· Фрукты(лимон, яблоки, ягоды) и натуральные соки; 

· Пряности и специи(корица, перец, мята, тмин, имбирь, кардамон). 

Попробуем разобраться, какое же все-таки влияние на вкусовые и полезные свойства чая оказывают перечисленные добавки. 

     Добавление в чайный напиток небольшого количества сахара улучшает вкус чайного напитка, а вот добавление больших доз сахара могут испортить вкус чайного настоя, поскольку будет заглушен аромат чайного листа. При производстве черного чая сахара, которые изначально содержит чайный лист, карамелизуются при термической обработке и участвуют лишь в образовании чайного аромата. Более того, немецкие ученые установили, что сахар поглощает витамин В1, особенно если количество сахара в чайном напитке существенно завышено. Исходя из этого следует, что употреблять чай необходимо с небольшим количеством сахара или же заменять его на изюм и мед. Особенно важно так поступать тем, у которых присутствует нехватка витамина В1 и кто страдает нервными заболеваниями, сопровождающимися истощением нервной системы. 

     При употреблении чая со сладостями, такими как конфеты и шоколад, стоит обратить свое внимание на то, что они также содержат сахар в своем составе и множество ароматизаторов, что неизбежно приводит к потере ощущения истинного аромата чая. Самым верным решением в этом случае будет употребление несладкого чая, глоток которого будет следовать после проглатывания сладостей. Вот тогда правильно приготовленный чайный настой сможет доставить ожидаемое удовольствие. 

      Чай с крупой или мукой не каждый воспринимает как что-то естественное, но если разобраться, то чем отличаются пирожные, печенья и бутерброд от пережаренной в масле муки, которую принято добавлять в чай в Центральной Азии? В обоих случаях чай пьют с изделиями на основе муки. В этом случае чай является не только помощником в транспортировке мучных изделий по пищеводу, но он еще и способствует пищеварению при переваривании мучных и крупяных изделий, повышая их питательность. По своей природе мучные изделия являются тяжелым продуктом для организма, но одновременное употребление чая позволяет организму получать все необходимые питательные вещества, поддерживая его тонус в течение длительного периода времени. На похожем принципе основано питание больных людей – чай с сухарями. В итоге получается, что с помощью чая организм получает пользу от мучных изделий, а не мучные изделия помогают придать вкус чайному напитку. 

        Если пить некрепкий чай, функция которого будет заключаться лишь в том, чтобы «протолкнуть» печенье или кусочек торта, то организм не получит никакой пользы от чая. Из этого следует, что чай нужно пить крепким, не доливая его большим количеством воды. Народы Востока, добавляя в чай муку или рис, увеличивают концентрацию заварки с целью сохранения полезных для организма свойств чая. Получается, что заваренный чай по тибетским традициям гораздо полезнее чая, который обычно пьют в разбавленном виде с пирожным или бутербродом, поскольку при этом организм перегружен излишним количеством жидкости и углеводов, что оказывает негативное влияние на состояние сердечно-сосудистой системы. Многие же обвиняют чай, который якобы вредит организму, а на деле все оказывается совсем не так! 

       Нередко в чай добавляют молоко или сливки, особенно это принято в Англии. В Монголии чай пьют даже с маслом. Настоящие ценители чая приходят в ужас от подобного смешивания. Считается, что добавление в чай молока, сливок или масла приводит к значительному ухудшению вкуса и аромата чая. Сравнивая английские и монгольские традиции чаепития можно заметить, что принципиальной разницы между ними практически нет, поскольку одним из основных продуктов, добавляемых в чай, являются молоко и несброженные молочные продукты. Единственное отличие – это процент жирности. Кроме молочных продуктов обязательным компонентом чайного напитка может быть сахар, придающий ему сладковатый вкус, или соль и перец, которые прибавляют напитку горечи. Вот именно эти добавки кардинально влияют на вкус и аромат чая, приглушая его, в то время как молоко имеет нейтральный вкус по отношению к чайному аромату. 

        Как бы там ни было, но при смешении чая с молоком получается питательный напиток, который легко усваивается в организме человека, кроме того, он укрепляет и стимулирует организм. Как известно, молоко обладает высокой концентрацией питательных веществ, но организм взрослого человека не способен их усвоить должным образом, поэтому многие предпочитают кефир и другие продукты, полученные путем брожения молока. Благодаря чаю усвояемость молока в организме значительно повышается. При этом напиток, полученный из смеси растительных и животных белков и жиров, невероятно полезен для человека. Наряду с этим молоко нейтрализует действие кофеина, а чайные вещества защищают слизистую желудка от негативных последствий брожения цельного молока. Таким образом, чай и молоко дополняют и корректируют воздействия друг друга на организм человека, образуя своего рода коктейль из питательных и полезных свойств, не влияя существенным образом на вкусовые и ароматические качества чая. Напиток из чая и молока способен укрепить организм при истощении нервной системы, при дистрофиях и полиневритах, а также он будет полезен при различных заболеваниях почек и сердца. Не помешает чай с молоком и здоровому человеку, для того чтобы снять напряжение или зарядиться энергией с утра. Добавлять молоко можно и в черный, и в зеленый чай. Наиболее выгодно сочетается молоко с купажом зеленого и черного чая. Лучше всего добавлять в чай сырое молоко, температура которого составляет 40-60 °С. 

        Добавление в чай фруктов, сухофруктов или натуральных соков не влияет на полезные свойства чая, но в любом случае чайный аромат меркнет из-за смешения с естественными ароматическими веществами фруктов. Напиток уже трудно назвать чаем, но, как говорят, о вкусах не спорят. Бывает так, что фрукты кладут в чай с целью достижения лечебного эффекта, поскольку чай в этом случае позволяет доставить в организм лимонную, яблочную и абрикосовую кислоты, не раздражая слизистую оболочку желудочно-кишечного тракта. Также чай усиливает полезные свойства некоторых фруктов. При некоторых заболеваниях необходима диета с повышенным содержанием пектинов, которые содержатся и в яблоке, и в чае. Если яблоко нарезать в чай, то количество пектинов, поступающих в организм, увеличивается. 

      Самым распространенным цитрусовым фруктом, употребляемым вместе с чаем, считается лимон. В Японии принято класть в чай померанец, а в странах Америки – грейпфрут. Чай с лимоном – это один из традиционных напитков многих русскоязычных стран. На сегодняшний день эта традиция настолько прочно укрепилась, что употребления чая с лимоном не только вкусно, но и обязательно. Связано это с тем, что сочетание чая с лимоном прекрасно утоляет жажду и помогает организму восстановить силы. По примеру русских народов чай с цитрусовыми фруктами пьют в странах с жарким климатом – в Индии, Иране, Турции, Калифорнии и т.д. Несмотря на то, что вкус чайного напитка становится приятным и освежающим, а его естественный аромат все же значительно меняется. 

       Бытует ошибочное мнение, что добавление в чай фруктов влияет на его крепость – это не так! Фрукты или соки способны лишь изменить пигментацию чая и аромат, но они никак не могут повлиять на его химический состав, а скорее наоборот – фрукты лишь усиливают полезные и питательные свойства чая. 

        Использование пряностей в качестве добавок к чаю совершенно меняет аромат напитка, поскольку горячий чай усиливает остроту и аромат пряностей, теряя свой собственный. В результате напиток приобретает совершенно неповторимый вкус, причем это зависит от выбора той или иной пряности. Но с пряностями необходимо соблюдать определенные меры, потому что напиток получается с ярко выраженными тонизирующими и стимулирующими свойствами, особенно для органов внутренней секреции. К таким пряностям можно отнести гвоздику, кардамон, корицу, мускатный орех. Самый безобидный вариант – это добавление в чай листочков мяты, душистого перца(1-2 размолотого зернышка на чашку), тмина, имбиря и бадьяна. Но и тут следует соблюдать осторожность, чтобы не только насладиться напитком, но и не навредить своему организму. Употребление такого напитка должно быть в большей степени исключением, чем правилом. 

        Как оказалось, чай может быть вкусным и полезным напитком не только сам по себе. Благодаря его выгодному сочетанию с другими продуктами организм становится более крепким и здоровым. Но самое главное – это соблюдение меры во всем и всегда! 
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