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Много есть хороших напитков – прохладительных, питательных, целебных, и каждый по-своему знаменит. Но с чаем не сравнится никакой другой: его знают и любят широкие массы людей на всех континентах. Чай пьют во всех возрастах, при всех диетах, во всякое время года. Его пьют в праздники и в будни – как лакомство и как лекарство, за дружеской беседой и за рабочим столом. Чай – верный друг человека на всём его жизненном пути. Он даёт нам радость и бодрость, бережёт здоровье и лечит! 

В народе говорят, что человек, пьющий чай, доживёт до 150 лет, а пьющий кофе – лишь до 130 лет. В этой шутке немалая доля правды. Азербайджанец Имрали Мусмемов, проживший более 160 лет говорил: «Чай мой любимый напиток. Других не признаю». 

Армия любителей чая насчитывает, по крайней мере, полтора миллиарда человек. Мировое производство чая составляет 1 миллиард 230 миллионов килограммов в год (исключая Китай).

Дневная заварка «мирового чайника» превышает 3 миллиона килограммов. Классическими работами И. П. Павлова было доказано, что вещества, содержащиеся в чае, тонизируют центральную нервную систему, усиливает сердечную деятельность, возбуждает желудочную секрецию. 

Да, чайный куст – это поистине чудо природы. В его листьях содержатся ценные, животные вещества. Например: танин, кофеин, теобромин, теофилин, витамины, микроэлементы, эфирные масла. В  большей или меньшей мере все они сохраняются в готовом чае и вместе с другими полезными соединениями переходят в настой. 

Танин – самое ценное вещество чая, придающее ему характерный терпкий вкус, целебные важнейшие свойства. Он играет также главную роль в реакциях фабричной технологии, формирующих неповторимый чайный аромат. Кофеин возбуждает сердечно – сосудистую систему, улучшает кровообращение и дыхание, снимая нервную и мышечную усталость, повышая бодрость, работоспособность и умственную активность, улучшает работу почек. Теобромин и теофилин улучшают кровообращение, расширяют сосуды. Теофилин улучшает кровообращение, подобно кофеину, стимулирует работу почек. Витамины и микроэлементы активизируют общую жизнедеятельность организма, повышает его устойчивость к болезням. Эфирные масла придают чаю его уникальный « букет» и обладают некоторым возбуждающим, бодрящим действием, активизируют работу мозга.

Чай бодрит усталого человека, а общее тонизирующее его действие начинается после того, как он выпит, и продолжается около 6 – ти часов.

Также чай отличный терморегулятор тепла. 
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Откуда возникло это слово, и что оно означает для нас? Под словом «чай» мы обычно подразумеваем и напиток (чашку чая), и само чайное растение (куст чая).

В Китае чай имеет сотни названий, в зависимости от района произрастания, типа или сорта («шуй сен», «юньнань», «шаоцунь», «улунь», «луньцзи», «тунчи», «байча», «чен  лянча», «чича» , «точа» и.т.д.) . Но самое употребительное наименование , обобщающее и чаще всего присутствующее в сложных составных названиях сортов , - это «ча» , что 
значит молодой листочек. В разных провинциях по-разному произносят это слово, оно слышится то как «цха», то как «чья» или «тьа». При этом собранные с чайных кустов зелёные листья до того, как они пройдут фабричную обработку, называются «ча», готовый сухой чёрный чай – «у-ча», но иероглиф для обозначения чая на всём пространстве Китая одинаковы. Это один из самых древних иероглифов, созданный в 5 веке, когда возник сам термин, само слово «чай».
Все другие народы мира заимствовали свои наименования чая у Китайцев. Конечно, они слегка исказили китайское название, так по-своему слышали и произносили его, кроме того, имело значение и то, из какой части Китая поступал чай в ту или иную страну.

В Россию чай поступал испокон веков из Северного Китая – либо из Ханькоу, и поэтому русское слово «чай» ближе всего к северокитайскому, столичному, или так называемому мандринскому произношению. От русских это название восприняло большинство народов нашей страны и также славянские народы, как болгары, чехи, сербы.

 
Португальцы, которые первыми из западноевропейцев познакомились с чаем и стали вывозить его с юга Китая, из Кантона, находившегося на положении одной из столиц, называют чай «чаа» - также согласно мандаринскому произношению.
У народов Индии, Пакистана и Бангладеш, куда чаепитие проникло из Западного Китая, чай называется «чхай» или «джай». 
В средней Азии, где прежде чай называли «ха», ныне общеупотребительным стало чай. 

Монголы, познакомившиеся, с чаем через Тибет, называют его «цай», калмыки, узнавшие о чае от монголов, «ця», а арабы, покупавшие чай в Синьцзяне – «шай».
Японцы и корейцы, соседствующие с Восточным Китаем, слово «чай» произносят как «тья», отсюда и пошло наименование чая. У большинства европейских народов, впервые познакомившихся с чаем либо через Юго-Восточный Китай, либо через Японию. У вывозивших его из Амоя,  именно амойское  произношение – «тьа» или «теа» - было положено в конце 18-го века в основу ботанического латинского названия чая (Thea), и это слово стало произноситься англичанами как «ти», а французами, итальянцами, испанцами, румынами, голландцами, немцами, шведами, датчанами, норвежцами – как «тэ». 

Английские и голландские мореплаватели впервые установили свои контакты с Китаем через порты Юго-Восточной части Китайской империи и в дальнейшем получили от Китайского правительства разрешение посещать именно только эти порты и не пытаться проникать в другие части Китая. Этим проникновением Гуаньчжоу (Кантон), Самынь (Амой) и Фучжоу, отчего вывозимые оттуда китайские чаи получили  в Европе названия кантонские и амойских.
Среди африканских народов распространены арабский, английский, французский и португальский варианты. Наименование чая - каждое в прямой зависимости от того, кто впервые занёс его в ту или иную африканскую страну.

Совершенно, особняком стоит название чая у поляков – «хербата». Слово это не польское, а слегка видоизменённое латинское «герба», что обозначает «трава» (гербарий). Дело в том, что чай долгое время применялся в Польше исключительно как лекарственное средство, так и не получив распространения как напиток, и продавался поэтому исключительно в аптеках. Аптекари и дали чаю такое название, считая, что чаинки изготовляют из особого вида «китайской травы». Впрочем, так думали в 17-ом веке и во многих других странах.
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Родина чайного растения – Юго-Восточная Азия, а точнее тот регион, где расположен современный Вьетнам. Отсюда чай распространился  в другие страны - Китай, Бирму, Индию и другие. Родиной чая – напитка издавна считается Юга – Западный Китай, провинция Юньянь. Здесь чай известен с незапамятных времен. В китайских письменных источниках  он упоминается за 2700 лет до нашей эры. Как рассказывается в китайской легенде, удивительные свойства чая  открыли в глубокой древности пастухи, которые заметили, что стоит козам или овцам поесть листья какого-то  вечнозеленого деревца, и они становятся резвыми, бойкими, легко взбираются на гору. Пастухи решили попробовать действие этих листьев на себе. Они высушили их, заварили в кипятке, как поступали  с другими лекарственными травами, и стали пить ароматный настой. Так был открыт чай – «божественная трава». В III –IVвеках нашей эры чайное дерево в Китае  стали возделывать на плантациях, формированием кроны превратив его в невысокий куст, чтобы удобнее было собирать урожай листьев. Чай был лекарством, причем его употребляли не только как питье, укрепляющее силы и волю, «радующее дух», снимающее головную боль, улучшает зрение, в виде пасты - против ревматических болей. Чай высоко ценился, императоры дарили его своим сановникам за услуги. Лишь позднее в VI веке он стал обиходным напитком аристократии, а в X веке стал обще народным, национальным напитком.

Центрами китайского чаеводства стали: провинция Ханькау, где возделывались известные сорта чая «Онра» и «Яндюудун», провинция Аньхай, прославившаяся очень ароматным чаем «Кишин», провинция Изянси, производившая чай «Нинг-чау». В разных древних сочинениях чай именовали «тау», «тсе», «кха», «чунг», «шинг». В IV-Vвеках практика  показала, что лучший напиток получается из  самых молодых листьев, и к первородным именам чая прибавилось еще одно - «ча», что значит - молодой листок. В зависимости от местного названия того или иного сорта китайцы применяют сейчас множество слов, обозначающих чай, но большинство их содержит  частицу-ча. Словом «ча-е» называется по-китайски чай в листьях, словом «ча-и»- готовый сухой чай.
Китайские буддисты  создали легенду о божественном происхождении чая и его высоким назначением. Давно, очень давно,  говорит эта легенда, на желтой земле жил старый монах   Даррама, или Та Мо. Увидев однажды во сне Будду, он так возликовал, что дал обет день и ночь проводить в молитве, не смыкая глаз. Он долго противился сну, наконец, побеждённый усталостью, крепко заснул. Проснувшись, Даррама  разгневался на себя великим гневом, он отрезал себе веки и бросил их на землю. И вот на месте ужасного подвига вырос дивный куст: листья его дают чудесный напиток, отгоняющий сон, вселяющий бодрость…
В литературе 1-е упоминание о чае принадлежит арабскому путешественнику Абу - Зейд Эль - Гсану, который отличает, что после 879 года налоги на соль и чай были главными источниками доходов в Кантоне. 
Первыми из европейцев завезли чай в свою страну в 1517 году португальцы, за ними в 1610 г-голландцы. Во Франции он появился в 1636 г. 

Прочней всего чай обосновался в Англии с 1664 г. На первых порах не все знали, как обращаться с листом китайского растения. Некоторые делали из него салат. По уровню употребления чая Англия в несколько раз превзошла Китай. Англичане пьют его очень крепко, и причём везде. 
Чайный куст впервые привёз в Европу в 1763 г шведский капитан Эксберг для знаменитого учёного Карла Линнея, который попытался этот куст акклиматизировать.
В Японии чай впервые появился, видимо, в начале 8-го века.

«Чайной» страной с высоким уровнем потребления этого напитка стала Канада. К «чайным» относятся страны Юго-Восточной и Центральной Азии, Среднего Востока, Восточной Америки. Титул чайного континента можно присвоить и Австралии.
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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 году или 810-м 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. В 1824-1826 годах начались опыты по разведению чая на Яве и Суматре в тогдашней Голландской Индии, в 1824 – 1825 во Вьетнаме, в 1833 году в России, в 1834 в Индии, в 1842 году на Цейлоне, в 1846 году в Венгрии. 
К этому времени чай появился ещё на двух континентах – в Африке (Ю.А.Р., Южной Родезии, Восточной Африке) и Южной Америке (Бразилии). В 1900 году появился в Иране, в 1920 году в Болгарии, в 1920 -1930 годах в Руанде, Брундии, Конго. 

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. 
Границами произрастания чая можно считать 48о с. ш. и 32о ю. ш. Между этими широтами, чайное растение может произрастать, давать потомство и продукцию почти на всех континентах мира. В настоящее время чай возделывается в промышленных масштабах более чем в 30 странах мира. Основными чаепроизводящими странами мира по-прежнему остаются страны Азии: Индия, Китай, Шри–Ланка,  Индонезия, Пакистан, Япония, Малайзия, Бирма, Тайланд, Вьетнам, Иран. В Европе единственный производитель чая – Россия, имеющая небольшие плантации на Юге Краснодарского края, в Причерноморье.


Чай перерабатывают в стране- производителе и экспортируют в виде готового продукта. 

Свежесобранные чайные листья очень нежные, и поэтому их проверяют сразу же на месте сбора, после чего подвергают переработки. Существуют 5 стадий переработки чёрного чая.
1. На 1-ой стадии переработки листья сушат. Листья кладут на решётки и выдерживают в течение часа при t+20 + 30ос. При этом листья теряют от трети до половины своей влажности, в результате чего они становятся мягкими и легко мнущимися.

2. На второй стадии листья поступают в «вальцовочный станок», где они накручиваются на рулон. При этом стенки клеток разрушаются, что приводит к высвобождению ферментов.
3. Листья раскладываются в прохладном, влажном и тёмном помещении приблизительно на три часа для брожения. Полифенол окисляется, и листья приобретают медный оттенок.

4. Далее чайные листья высушивают при температуре +100ос, после чего в них остаётся только 1-4% влажности.

5. Наконец, сушёные листья на больших решетах сортируют на целые, рваные, мелко крошеные листья и чайную пыль. Более крупные части листа идут на производство листового чая, мелкие части – на  чай в пакетиках, а чайная пыль используется при изготовлении кофеина.
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Большим любителем чая был Лев Толстой, оставивший такой отзыв о почитаемом напитке: «Я должен был пить много чая, ибо без него не мог работать. Чай высвобождает те возможности, которые дремлют в глубине моей души». 

        Так как в чае содержится много витаминов и питательных веществ, он помогает в борьбе с цингой. Исследования показали, что настой чая снижает интенсивность вспомогательных процессов, поэтому его можно использовать при лечении ревматизма и для промывания глаз при засорении.
         Настой зеленого чая положительно влияет на функцию сердца. Этот высококалорийный, богатый витаминами продукт усиливает работоспособность сердечной мышцы, стабилизирует кровяное давление, где традиционно высок уровень потребления чая, в меньшей степени подвергаются заболеваниям сердечно-сосудистой системы.

          Большинству людей известно, что теплый чай с небольшим количеством молока - отличное мочегонное средство, а с малиновым вареньем - противопростудное и потогонное. Обожженные места кожи посыпают измельченным сухим чаем. Маленькую щепотку сухого чая советуют пожевать и после этого сполоснуть рот, чтобы отбить запах чеснока.
          Крепкий настой чая помогает при расстройстве желудка. При головной боли негипертонического происхождения хорошо выпить стакан крепкого чая. Снижает этот напиток и чувство усталости.
         Установлено, что наличие в чае витамина Р уменьшает ломкость капилляров, а значит- это средство для профилактики атеросклероза.

          Известно также, что в чае содержится высокий процент фтора, поэтому можно говорить о его положительном воздействии на сохранность зубной 
эмали и предотвращения кариеса, если в настой не положен сахар.



Рассыпные чаи, или, как они называются в торговой практике, байховые, самые распространённые. Это масса отдельных, несвязанных между собой чаинок. Они расфасованные в закрытую (металлическую или бумажную) упаковку в самом разнообразном количестве в зависимости от принятых в той или иной стране стандартов: по 25, 40, 50, 75, 100, 110, 135,5(четверть фунта), 125, 200, 220, 226,5 (полфунта), 250, 440, 453(фунт), 500 и 1000 грамм.
            Менее  известны широкому кругу потребителей прессованные чаи, представляющие собой брикеты, приготовленные из спрессованных под сильным давлением чаинок различного качества - от чайной крошки до грубых листьев и даже веток чайного растения. Прессованные чаи имеют довольно узкое, локальное распространение среди некоторых народов средней и центральной Азии, Дальнего Востока и жителей крайнего Севера. Эти брикеты могут иметь вид плиток, кирпича, цилиндра, шара, диска или какую- либо более причудливую форму и достигать массы от 100 и 250 г до 2, 5 более килограммов.
         Экстрагинированные (или быстрорастворимые) чаи начали входить в употребление лишь в последние годы. Они представляют собой экстракты или концентраты чая, дающие возможность, во- первых, ускорять и упрощать сам процесс заваривания чая, а во- вторых, замещать довольно значительные дозы чая в концентрированном виде в сравнительно небольших объёмах. Собственно чайного, естественного листа эти чаи уже не содержат - это либо потомок, либо гранулы. И настоящие чаевники, их не употребляют. Распространены   они только в Америке, да и то в общепите.
          Байховые и прессованные чаи имеют свои разновидности в зависимости от формы обработки, внешнего вида и размеров листа.

          Чёрные байховые чаи делятся по размерам чаинок листовые, ломанные, или брокен и мелкие. В нашей торговле принято деление лишь на крупный и мелкий чай. Кроме того, крупные и средние чаи подразделяются по роду листа, то есть по его качественным показателям, зависящие от сырья и фабричной обработки, несколько категорий или степеней. Так, чёрные листовые чаи подразделяются на 4 степени: Флаури Пеко, Оранж Пеко, Пеко, Пеко Сушлонг. Средние резаные чаи также имеют 4 степени: Броккен Оранж Пеко, Броккен Пеко, Броккен Пеко Сушлонг, Пеко Даст. И, наконец, мелкие чаи делят на Фаннигс и Даст.
          Все эти обозначения, хотя и мелким шрифтом, должны присутствовать на этикетках на упаковке приличных фирм. Потребитель, руководствуясь ими, может получать о покупаемом чае соответствующую информацию.
         Зелёные байховые чаи делятся по величине листа всего на 2 категории - листовые и брокен. Зато они более сложно различаются по форме скрученности листа (не путать с качеством скрученности). Например, лист может быть скручен вдоль своей оси в трубочку так, что готовая чаинка напоминает маленькую, слегка согнутую сухую травинку. Но  наряду с этим зеленые чаи могут иметь и другие виды скрученности: поперек оси листа в виде горошинки, каперса или маленького шарика неправильной формы, и тогда такой чай в торговле соответственно называют «жемчужным», «каперсным», «порохом».
        Лист может быть, и не скручен, а просто смят, сплющен, и тогда чай называется «плоский»; несколько сортов его известны в Китае и Японии.



Чай с клюквой.

Столовую ложку клюквы положить в стакан, ягоды размять ложкой, засыпать сахаром и залить кипятком или чаем. Такой чай хорошо утоляет жажду, снижает усталость, тонизирует деятельность организма, повышает работоспособность.

Чай с шиповником.

Зелёный чай с экстрактом шиповника.

Готовят из свежих плодов, очищенных в скороварке с сахаром и водой. Готовый экстракт добавляют в горячий зелёный чай и пьют по 2 стакана в день.

Витаминные чаи.

1. Готовят из 1 стакана сухих плодов шиповника. Такого же качества сухих плодов лесной рябины, полстакана сушёной чёрной смородины, одной горсти листа земляники и 1 стакана моркови. Составные части перемолоть и использовать для заварки. Пить с молоком или со сливками.
2. Готовят из сухих плодов шиповника(1 стакан), рябины сушёной моркови(1 стакан). Составные части перемешивать и использовать для заварки.

Чай уральский.
Отличается от выше описанного тем, что в его состав входят листья шиповника.

Чай из княженики.

Равные части сушеных листьев княженики и Иван- чая перемешивают и используют для заварки.

Чай из земляники.

100 г сухих ягод земляники, 100 г сухого листа земляники, 100 г сухих лепестков шиповника. Перемешать, хранить в банках для чая. Заваривать за 5 минут перед подачей на стол.

Морошка.

Чай из листьев морошки и земляники.

Листья морошки и земляники взять в равных частях, просушить в тени в хорошо проветриваемом помещении и использовать для заварки, как обычные чаи. Вместо сахара чай можно пить с мёдом.
Водяника.

Чай фруктовый с водяникой.

Сушёные выжимки водяники перемешать в равных количествах с сушёной малиной, черникой, чёрной смородиной и морковью. Использовать для заварки как обычный фруктовый чай промышленного приготовления. На 1 стакан кипятка берут 1 ч ложку сушёной фруктовой смеси.
Костяника.

Чай из листьев костяники измельчить ножницами на мелкие части размером до 1 см2, высушить, смешать с листьями земляники и использовать для заварки.


Кому не доводилось пробовать чай с мятой? А как ароматен и вкусен чай с добавкой мелисы! В чайный напиток испокон веку добавляют всевозможные растения - ароматические, целебные, лекарственные. Они не только придают напитку своеобразный аромат и вкус, но и повышают степень полезности. 
Заваривать чай можно одновременно с травой или добавить в него настой трав, ягод и плодов отдельно. Если вам неизвестны условия сбора сырья, советуем настаивать его отдельно, можно даже прокипятить или приготовить водяной бане.

Различные растения наилучшим образом сочетаются с определённым типом чая. Так, жасмин хорошо проявляет свои качества с зелёным чаем, а апельсиновая корка - с чёрным. Подбор сочетаний чая и растений должен отвечать определённым вкусам, привычкам, состоянию здоровья. Взять хотя бы тот же зверобой. При повышенном давлении или большой нервной возбудимости употреблять его не рекомендуется. Мята действует успокоительно. 
Чай с добавлением трав выпускает и промышленность.

Пьют такой чай в фарфоровой посуде с обычным убранством стола. Правда, в этом случае следует учитывать сочетанием добавок к чаю со вкусом продуктов на столе. Они должны соответствовать, дополнять друг друга и не быть антагонистами. Например, апельсиновый чай плохо сочетается с молочными продуктами и хорошо с сухим печеньем. Не подходит к нему и сухое варенье. К чаю с мятой хорошо подать бутерброды с сыром и сухари.


1. До заваривания пустой фарфоровый чайник должен быть хорошо согрет. Что бы усилить экстрагирования чая. Обычный способ согревания - ополоснуть чайник 3- 4 раза кипятком. Согреть чайник можно и иным способом - опустить его в кипяток или поставить в ток горячего воздуха. Но ставить чайник непосредственно на огонь до заваривания для предварительного согревания не рекомендуется, так как степень нагрева дна чайника по сравнению с его стенками будет значительно большей, чем при косвенном контакте его с источником тепла, и чайник может расколоться, хотя при правильном нагреве этот способ хорош. 

2. Когда фарфоровый чайник согрет, а вода закипела, в фарфоровый закладывают порцию сухого чая и тот час же заливают кипятком. При этом очень важно соблюдать аккуратность. Если поблизости будет лежать какой – либо продукт с запахом, а особенно сырое мясо, рыба, масло и сало,  как ни заваривай – настоящий чай не получится. Его аромат, вкус пропадут.

3. Сначала заливают воду только до половины чайника или в зависимости от вида и сорта чая до одной трети (смесь зелёного и чёрного чая) или же до одной четвёртой и менее (зелёный чай). Залив сухой чай первой заливкой, чайник следует быстро закрыть крышкой, а затем льняной салфеткой, что бы она ни пропускала водяные пары и летучие ароматические эфирные масла.
4. Закрыв чай, дают ему отстояться. Время настоя в зависимости от жёсткости воды и сорта чая длится от 3 до 15 минут. Наилучший срок для хороших сортов чёрных чаёв при мягкой воде 3, 5 – 4 минуты. Что же касается экстрактивности, то при жёсткой или средней воде иногда приходится выдерживать чай для настоя до 10 минут.   Зеленые чаи, где большее значение имеет не аромат, а вкус, можно настаивать от 5 до 7 – 8 минут в зависимости от сорта, а грубые сорта зеленых и плиточные чаи – ещё дольше, от 10 до 15 минут.

5. Когда чай настоится, чайник доливают кипятком, но не совершенно доверху, а, оставляя свободными 0, 5 – 1 см до крышки, при заваривании зеленых чаев 2 –ой раз заливают через 3 – 4 минуты до ¾ или 2/3 чайника и только 3 –Ий раз, ещё через 2 – 3 минуты, заливают почти доверху! Смысл этих заливок состоит в том, что бы поддерживать одинаково высокую температуру воды. По окончанию заваривания необходимо обратить внимание на появление пены. Если пена есть, значит, чай заварен правильно. Если же пены нет, то, по – видимому, было допущено нарушение правил заваривания. Эту пену не следует снимать, если только она не имеет посторонних запахов. Не желательно допускать также, что бы она размазывалась и оседала на крышке чайника – именно поэтому расстояние от крышки до поверхности залитого чая должны быть не менее 1 см.
6. После всего этого чай можно разливать по чашкам. Надо сразу готовить чай нужной концентрации и разливать из «заварочного» чайника в чашку без дополнительного разбавления кипятком. Если же чайник для заварки невелик, то в него в процессе чаепития можно подливать воду, но не так, что бы заварка ни сливалась, более чем наполовину и листья чая не оголялись. Чай следует употреблять в течение четверти часа после заваривания. Оставлять чай несколько часов,  не рекомендуется. Это, прежде всего, относится к чёрным чаям, которые можно употреблять только свежими.
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Чай пока самый распространённый напиток на земном шаре. По общим подсчётам он является основным для 2 – х миллиардов человек на земле. 

Чай один из самых древнейших напитков, употребление которого неразрывно связано с национальной культурой, хозяйством и историческими традициями многих народов. Во многих странах, в том числе и нашей он является продуктом 1 – ой необходимости. Более чем за 5000 лет существования культуры чая о нём написано огромное количество 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. Ещё нужно правильно уметь пить чай. Иной скажет, что это дело не сложное, взял кипятку и заварил « чаёк», на это уменья не надо. Это – глубочайшее, невежественное заблуждение. И тем самым, неправильным завариванием можно испортить самый наилучший сорт чая. Правильное заваривание чая способно дать нам максимум пользы и наслаждения от чайного напитка.
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В нашей чайной вы можете отдохнуть, попить чай самому или с друзьями, привести в порядок мысли и провести хорошо время. У нас имеется широкий ассортимент чая, на любой вкус! У нас проводятся чайные церемонии. Мы имеем квалифицированных специалистов! В нашей чайной созданы все условия для приятного чаепития. У нас вежливый персонал, спокойная обстановка, а главное доступные всем цены.
Не упустите возможность приятно провести время! Вы не пожалеете!

[image: image6.wmf]
[image: image7.png]


[image: image8.png]


[image: image9.png]



[image: image10.wmf]




Понедельник                                    с 9 – 00 до 20 – 00 
Вторник                                            с 9 – 00 до 20 – 00

Среда                                                 с 9 – 00 до 20 – 00 

Четверг                                             с 9 – 00 до 20 – 00

Пятница                                            с 9 – 00 до 20 – 00

Суббота                                            с 9 – 00 до 19 – 00

Воскресенье                                     с 9 – 00 до 19 - 00

Без перерыва и выходных.

Приходите, мы ждём Вас!!!

Так же вы можете заранее занять уютное местечко в нашей чайной, просто позвоните и забронируйте место. Мы можем по вашей просьбе провести специальные чайные церемонии. У нас тактичное, вежливое обслуживание.
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1. А. А. Кощеев – Напитки из дикорастущих плодов и ягод.

2. М. Д. Дагвиашвили – наш друг чай.

3. Вильям Васильевич Похлёбкин – История важнейших пищевых продуктов. 

4. П. Д. Гришин, Н. И. Ковалев – Технология приготовления пищи.

5.  Культура питания (Под редакцией И. А. Чаховского) Минск 1993 год

6. В. В. Похлёбкин – Национальные кухни наших народов.

7. Л. Н. Сопина – Пособие для повара.

8. Справочник технолога общественного питания.

9. Н. Р. Успенская – Практическое пособие для повара.

10. Учебное пособие для повара.
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