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Введение.

Актуальность.

Все люди в мире пьют чай, но почти ни кто не знает, как правильно нежно его пить, думаете, что просто положил пакетик с чаем залил кипятком и всё, вы ошибаетесь если хотите всё же узнать, как правильно нужно пить чай и из чего лучше пить.

Цель: Изучение истории чая и традиции его употребление.

Задачи:

1. Изучить литературу по данной теме.

2. Найти иллюстрации чая, разного по цвету.

3. Написать памятки о чае.

Основная часть.

Я приглашаю вас в удивительное и душистое странствие – «Страну чая». Трудно найти уголок Земли, где не любили бы чай. Этот напиток занимает второе место после воды. Каждый чай имеет свой  вкус, свой запах, своё происхождение, свою судьбу.
Родина чая – Юго-Западный Китай и примыкающие к нему районы Верхней Бирмы и Северного Вьетнама. Интересно, что само слово "чай" пришло к нам через тюркские языки из северокитайского cha, в то время как источником названия в Западной Европе послужило южнокитайское te. Как это получилось, проследить так же трудно, как и установить точное время появления напитка в разных регионах. 

Много веков в суровые зимы русские люди согревались ароматными и целебными напитками из щедрых даров лесов, полей, и лугов. В летние жаркие дни ими прекрасно утоляли жажду, а после знаменитой русской бани чаи были просто незаменим.
В каждой избе бережно хранили высушенные запасы таких травяных чаев. Они были богаты витаминами, вкусовыми, ароматическими и целебными веществами. Помогали эти напитки при простудных заболеваниях, лихорадках и других напастях.
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В каждой деревне и даже в каждой семье были свои любимые напитки: из осенних листьев земляники, из ягод, цветков и листьев малины и ежевики, из ароматной мяты, из листьев смородины, тимьяна или чабреца, из цветков липы…
Чайник ошпарьте, засыпьте цветки, листья смородины и мяты.

Чайник залейте кипятком, накройте крышкой. Настаивайте чай 15-20 минут, процедите.

Подавайте чай с сахаром или медом.
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2 порции:
Цветы липы 1 ст. ложка

листья смородины или малины 1 ст. ложка,
мяты или мелисса 1 ст. ложка

вода 2 стакана.(2)
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Первое упоминание о чае восходит к глубокой древности. О том, как был обнаружен дикорастущий чай, рассказывают легенды Китая, Индии, Японии. По одной из них, чай возник во времена творения Земли и Неба, его связывают с именем Государя Солнца Янь-ди. По другой, император Южного Китая Чен Нунг (III тысячелетие до н.э.) однажды попробовал напиток, который случайно получился из листьев, нечаянно попавших в кипяток. Напиток оказался настолько ароматным и вкусным, что император приказал собрать и сохранить эти листья и издал указ о применении его по всей стране.

Исторические памятники подтверждают, что чай был известен в Китае уже в период троецарствия (220 - 280 годы). Возделывание его как культуры относится к 350 году.
Индусы считают, что чайный куст случайно обнаружил принц Бадхидхарма, путешествуя по Южному Китаю.
По японской легенде чайный куст вырос на том месте, куда упали веки принца Дарумы, которые он обрезал, чтобы не заснуть во время медитации. С этого куста последователи Дарумы собрали листья и приготовили бодрящий напиток.Долгое время считалось, что кусты – единственный вид этого растения.
В 1763 году один шведский мореплаватель привез известному естествоиспытателю Карлу Линнею из Китая живой чайный куст. Ученый, будучи уверен в уникальности этого растения, присвоил ему в своей классификации название thea sineusis – "чай китайский". И лишь в XIX веке в индийской провинции Ассам, в Бирме и Лаосе были открыты чайные деревья. Ботаникам пришлось признать, что чай имеет и другой вид, которому было дано название thea assamica – "чай ассамский". Чем дальше на север, тем мельче чайные кусты, а ближе к экватору это уже большие деревья.
Первенство и превосходство дикого китайского кустового чая по сравнению со всеми известными его разновидностями было доказано и путем биохимического анализа советским химиком К.М. Джемукадзе.
Китайские философы говорили, что чай лучше вина, так как, укрепляя и взбадривая, он не вызывает опьянения, и лучше воды, так как не является переносчиком инфекции.
       Вначале чай употребляли правители и священнослужители как целебное питье, снимающее усталость, укрепляющее силы и зрение, или в составе мазей, например от ревматизма. Использовать чай как напиток на его родине начали в V веке. Чай ценился очень высоко – императоры дарили его своим сановникам в знак поощрения. В VI веке это любимый напиток знати. Но к Х веку чай уже стал национальным напитком в Китае и, соответственно, предметом торговли.
      В Европу чай был ввезен в XVI - XVIII веках португальцами и голландцами. Укоренившись в Нидерландах, употребление этого напитка превратилось в традицию послеобеденного чаепития и распространилось через Атлантику до Нью-Амстердама.
       В 1664 году купцы Ост-Индской английской компании привезли в дар королю два фунта чая. Дар был принят, напиток оценен по достоинству, и началось триумфальное шествие чая, сначала как предмета роскоши, доступной богатым и знати, а значительно позднее – как традиционного напитка широких слоев. Он стал доступен горожанам лишь с конца XVIII века, после снижения налога на чай, но для большинства оставался еще слишком дорогим. Чай пили в кафе (первое из них принадлежало Томасу Твиннингу, ткачу по профессии), где при недостатке разменной монеты в качестве сдачи можно было получить чайные талоны, которые принимались магазинами как обычное средство платежа.
      В 1793 году лорд Макартни вывез из Китая семена чая и передал их в Калькуттский ботанический сад для изучения и культивации.
    Индия, бывшая тогда колонией Британской империи, активно развивала производство чая. В 1860 году было реализовано уже около 2 тыс. тонн. Теперь встал вопрос о темпах перевозки.
      По бескрайним морским просторам неслись чайные клиперы – быстроходные парусники с ценным грузом. Традиционными стали чайные гонки, сулившие приз победителю. Известен случай, когда три клипера – "Ариэль", "Тайпинг" и "Серика" – синхронно прошли всю дистанцию длиной 25744 км и борт о борт вошли в гавань.
    На Яве, Суматре, во Вьетнаме чай начинают разводить в первой половине XIX века, во второй половине – в Африке и Южной Америке, в начале ХХ века – в Северной Италии и Южной Швейцарии. В настоящее время разведение чая освоено и в Австралии.
Историческая справка.

Чай как напиток имеет свою историю, которая значительно отличается от истории его распространения как растения. Самые ранние источники описывают включение чая в состав мазей, эликсиров и прочих лекарственных препаратов. Когда чай стал использоваться, как самостоятельный напиток, и по какому рецепту он приготовлялся, точно неизвестно.
Есть основания предполагать, что изначально чайные листья заваривали в воде с солью, маслом и, возможно, какими-либо еще добавками. На это косвенно указывают монгольские и тибетские чайные рецепты, вряд ли сильно изменившиеся со времени проникновения чая в эти страны. Это не значит, однако, что рецепт приготовления чая был всего один. Плиточный чай начали изготавливать примерно в VII веке и рецептура приготовления напитка из него известна достоверно. При изготовлении плиточного чая чайный лист растирался в порошок, из которого потом прессовали пилюли.         Эти пилюли размягчали над огнем или паром, затем растирали в порошок (между листами бумаги или прямо в посуде) и полученный порошок варили в подсоленной воде. Примерно к этому же времени относятся монгольские и тибетские рецепты, которые подразумевали кипячение (именно кипячение, но не заваривание) чая с рисом, специями, фруктами и овощами. Следующая ступень эволюции напитка – это порошковый чай, который взбивали в воде специальным венчиком (чаще всего бамбуковым). При приготовлении такого чая соль уже не использовалась. Появился он примерно в X веке и, возможно, дошел бы без особых изменений до наших дней, если бы не монголы, завоевавшие Китай. Результатом этого завоевания стала утрата многих чайных традиций, в том числе и способа приготовления порошкового чая. Этот способ приготовления напитка, правда, успели перенять японцы. И сохранили до наших дней. После изгнания монголов в XIV веке чайные традиции начали создаваться с чистого листа. И именно тогда чайные листья (уже не порошок, а листья) стали заваривать горячей водой. То есть чай, как напиток, принял вид, в котором дошел и до наших дней. Европейцы столкнулись с чаем только XVI веке, когда новый способ приготовления чая уже окончательно утвердился. Те народы, что контактировали с Китаем до XIII века, переняли и другие способы приготовления напитка: монголы и тибетцы – суп на основе плиточного чая (от монголов этот способ чаепития знали и коренные народы Сибири); японцы – порошковый взбиваемый. [image: image2.png]Bemwans Baopxy X |LIEDHEFR
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Карта чайных мест острова Тайвань.

Наиболее известными ароматизаторами, пришедшими из Китая, являются, безусловно, жасмин и горький апельсин (этот способ ароматизации переняли европейцы, заменив апельсин бергамотом). Кроме того, китайцы добавляют в чай бутоны чайной розы, розовое масло, цветы хризантем, цветы снежной сливы, цветки лотоса, кусочки финика, лимона и др., не меняя при этом способа заваривания чая. 
В России, куда чай попал непосредственно из Китая, чайная традиция обогатилась самоваром, лимоном, блюдцами и чаем вприкуску. При этом питье чая из блюдца стало прямым следствием использования самоваров, в которых вода долго не остывала.

Чаепитие может, как вдохновить в состав большой трапезы, так и быть самостоятельным элементом приема гостей.  В нашей культуре принято даже незваного гостя угощать чаем. Этот напиток помогает создать доверительную, теплую атмосферу, за чашкой чая любая беседа проходит приятнее и непринужденнее. Историки до сих пор не могут дать точного ответа на вопрос: когда и кем было открыто растение, из которого получают этот  «божественный» напиток. 
Известно, что родина чая – Древний Китай, где начинается с 350 года стали культивировать растение под названием «ча»,  что означает «молодой листочек». Собранные с чайных кустов листья называли «ча-е», а напиток, приготовленный из них,- «ча-и».

Существуют четыре основных типа чая: 

· черный,
· зеленый,
· красный 
· желтый.
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Трудно найти уголок Земли, где не любили бы чай! Зелёный, белый, жёлтый, бирюзовый, красный, чёрный! На каждый «цвет» найдётся свой любитель. Ароматизированные, цветочные, травяные и так называемые «нечайные чаи» тоже не останутся без внимания! Ведь по распространенности этот напиток занимает второе место после воды и по общим подсчетам  является основным напитком для двух миллиардов человек на земле.
Черный и зеленый чаи в Росси имеют общее название « бахровый», которое происходит от китайского выражения       « бай хоа» - « белая ресничка». Так китайцы  называют один из компонентов рассыпчатого чая – типсы  ( типс - едва распустившаяся чайная почка), вы легко отличите их в темной массе чаинок по беловатому цвету. Чем больше типсов в чае, тем лучше его ароматические и вкусовые качества и, соответственно, тем выше его сорт. Чай издавна принято подавать в чайных парах, однако правила этикета в отношении этого напитка со временем тоже претерпели изменения. Еще в начале прошлого века чай пили из блюдца, подливая в него этот напиток из чашки.(3) 

Чай – один из самых древнейших напитков, употребление которого неразрывно связано с национальной культурой, хозяйством и историческими традициями многих народов.
 Но это – 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.
Пить чай вприкуску начали в небогатых русских семьях – это было экономнее, чем класть сахар в чашку. А вот с лимоном дело не совсем ясно – во всем мире чай с лимоном называют «русским» (и мало где еще пьют чай с лимоном). Истоки этой традиции могут лежать вот где. На многочисленных почтовых станциях, расположенных на трактах, отдыхающим путешественникам предлагали чаю (есть они могли редко – в тогдашних каретах здорово трясло) и лимончику (для тех, кто побогаче). Возможно, что на этих самых станциях чай с лимоном и сошлись как-то раз в одной чашке.

Англии мы обязаны тем, что в европейских чайных традициях черный чай получил большее распространение, чем зеленый. Англичане первыми начали смешивать между собой разные сорта чая, получив в результате этого знаменитые купажи. Кроме этого, англичане, в значительной степени, сформировали современный чайный этикет и вид современной чайной посуды. Недалеко от Англии – в Ирландии – зародилась традиция спрыскивать сухую чайную заварку виски – именно так появился сорт Ирландский завтрак. Значительная часть известных нам сейчас чайных закусок также родом из Англии, как и традиция, пить чай с молоком. Традиция заваривать чай со специями (корицей, гвоздикой и т.п.) с большой степенью вероятности появилась в Индии. Существует несколько традиционных индийских рецептов, в которые входит даже перец. Хотя в ряде среднеазиатских стран заваривают черный чай и разбавляют его молоком, Средняя Азия, прежде всего, подарила нам традицию пить чай как средство от жары. Непременно зеленый и непременно из пиал. В Марокко эта традиция получила некоторое развитие – там чай пьют из высоких стаканчиков, заваривая пополам с мятой (но все равно зеленый). В ряде других азиатских стран (Иран, Египет, Ирак, Афганистан) чай пьют очень сладким и, часто, очень крепким. В США стали охлаждать заваренный чай и смешивать его с дополнительными вкусовыми добавками, льдом и иногда газировать – так получился тот самый Айс Ти. Хоть этот способ употребления чая и возник последним, мы не будем его считать вершиной чайной культурной эволюции. Ну и, конечно, в ряде регионов сохранились способы приготовления чая, не основанные на заваривании чайных листьев в чистой воде. Во время японской чайной церемонии порошковый зеленый чай взбивается. Кроме этого, один из традиционных сортов японского зеленого чая – Генмайча – хоть и заваривается горячей водой, но содержит рис и некоторые другие добавки.(6)
Правило заваривания чая. 

Казалось бы, о чае сейчас известно всё. И, тем не менее, весьма редко в литературе можно найти сведения о том, как правильно приготовить чайный напиток, и тем более о том, как его пить. Это дело несложно: взял кипятку и заварил «чаёк», на это уменья не надо. Это – глубочайшее, невежественнейшее заблуждение!
Заваривать и пить чай можно весьма по-разному. Существует масса национальных традиций (японская чайная церемония, китайское искусство гунфу - ча, русское чаепитие, английское чаепитие и др.). Кроме того, есть модификации чайных традиций  и множество разнообразных конкретных рецептов заваривания.
По моему мнению, прежде чем овладевать всякими экзотическими тонкостями, необходимо, прежде всего, научиться хорошо, заваривать обычный «бытовой» чай. Заваривание чая – это один из навыков, которым мы овладеваем еще в детстве, но вот только почему-то у одних чай получается весьма вкусным, а у других – не очень.
Приводим наиболее универсальный рецепт заваривания вкусного чая, состоящий из 6 этапов:
1. Кипятим воду
2. Согреваем заварник
3. Засыпаем заварку
4. Заливаем кипятком и помешиваем
5. Настаиваем
6. Разливаем

1 ЭТАП – Кипятим правильную воду в правильном чайнике для воды. Здесь самым главным моментом является температура воды.
Для простоты будем считать, что существуют три стадии кипения воды (у китайцев 7 стадий). 
Обычно при заваривании чая подходящая температура воды выбирается «на глаз» – по внешним признакам (шуму чайника, времени кипячения и т.п.; + опыт, + интуиция). Но если у вас есть возможность стоять возле чайника с термометром, то для различных видов чая эксперты рекомендуют воду различной температуры:
А) Черный (полностью ферментированный) чай – 90-95С; 

Б) Зеленый (неферментированный) чай – 70-80С;
В) Белый (неферментированный) чай – 65-75С;
Г) Заваривание улунов (полуферментированных чаев)
зависит от степени ферментации конкретного сорта. 

Приводятся следующие цифры:
70% – 85C;  
   60% – 100C;  
50% – 90C; 
40% – 95C;  
30% – 95C;  
20% – 80C;  
15% – 88C;  






       10% – 82C.

2 ЭТАП – Согреваем заварник. Согретый перед завариванием чайник - заварник – очень существенный элемент в технологии заваривания. В холодном чайнике температура заваривания может снижаться на 10-20С, заварка прогревается неравномерно, режим заваривания нарушается, что весьма плачевно сказывается на результате. 
Вот два основных способа согревания заварника:
А) Традиционно принятый на Востоке – окунуть заварник целиком в емкость с кипящей водой (разумеется, не в ту воду, которой потом будет завариваться чай) и подержать там 1-2 минуты. Если под рукой нет подходящей большой емкости с кипятком, то можно просто налить в заварник кипятку из чайника, важно только, чтобы кипятку было достаточно много, чтобы ополоснуть и равномерно согреть весь заварник.
Б) Можно согревать заварник «всухую». Можно греть его в духовке плиты, можно аккуратно греть его над газовой горелкой (этот способ хуже, т.к. равномерного нагрева добиться практически невозможно), а можно просто поставить заварник сверху на крышку чайника, в котором кипятится вода. При этом на огонь заварник ставится вместе с холодным чайником, и поэтому согреваются они одновременно, и температура заварника обычно почти равна температуре используемого кипятка. 

3 ЭТАП – Засыпаем заварку. 
Выведенная еще англичанами традиционная формула гласит: «по одной чайной ложке сухой заварки для каждой чашки, плюс одна чайная ложка для заварника». Но здесь слишком много неясностей. Европейская (в т.ч. английская) традиция пития чая такова: из заварника мы наливаем заварку в чашку, но не доверху, а, например, четверть или треть чашки, а потом доливаем все это кипятком (молоком, бальзамом и т.п.). 
Несколько советов:
1) Если у вас нет привычки пить зеленые чаи, то когда будете пробовать, засыпайте заварки побольше, т.к. по сравнению с черными чаями их вкус кажется «слабым»;
2) Если вы завариваете чай в жесткой воде, то сыпьте заварки побольше (на 1-2 ч.л.), т.к. жесткая вода ухудшает экстрагирование;
3) Если вы пьете мелколистовой чай, то можно (на 1-2 ч.л.) уменьшить дозу, т.к. мелкие чаи обладают более выраженным резким вкусом. Соответственно, при питии крупнолистовых чаев доза может быть слегка увеличена;
4) Если вы пьете чай сразу же после сытной еды или курева, то стандартную дозу заварки также стоит немного увеличить, т.к. вкусовые ощущения обычно притуплены.

Вы сможете избежать многих неприятностей, если будете придерживаться простых правил:
1) Чем быстрее вы проделаете процедуру засыпания чая в заварник, тем лучше. Если вы будете медлить, то заварка наверняка успеет пропитаться какими-нибудь посторонними запахами.
2) Чай насыпается в заварник чаще всего чистой чайной ложкой. На Востоке это часто делают с помощью специальных деревянных пинцетов (для крупнолистового чая) или с помощью деревянных «мерок» (для мелколистового чая), напоминающих ковшики.
3) Рекомендуем насыпать чай не просто «горкой», а сделать заварником пару встряхивающих круговых движений; как бы «размазать» засыпанный внутрь чай по стенкам нагретого заварника. Потом обязательно суньте нос внутрь заварника и понюхайте! Такое «размазывание» заварки по стенкам чайника является очень важным моментом: когда вы далее будете заливать кипяток, площадь его соприкосновения с чаинками (а, следовательно, скорость и качество экстрагирования) значительно увеличится. 
4 ЭТАП – Заливаем кипятком и помешиваем.
Наиболее стандартной схемой для заваривания черного чая является заваривание в два приема: сначала чай заливается кипятком на объем примерно 1/3 заварника (или даже меньше), чаю дают «разбухнуть» 1-2 минуты, и потом доливают кипяток до объема 2/3 или 3/4 заварника и далее уже настаивают заварку до готовности.
Есть и более простой способ – залить заварник кипятком в один прием. Залить почти доверху, так что до крышечки остается 1-1,5 см. свободного пространства. Если чайник хорошо прогрет (и соблюдаются все остальные правила заваривания), то заливка в один прием нисколько не ухудшает качества чая. Кипяток  наливают круговыми движениями, чтобы он лился не в одну точку, а максимально омывал заварку и согревал весь заварник. 
Кроме того, если чай хорошего качества, то при помешивании все чаинки, плавающие на поверхности должны утонуть, и на поверхности должна появиться желтоватая пена. Если даже после помешивания сверху плавают чаинки (или «бревна»), то это признак некачественного или пересушенного чая. Если после помешивания не появляется пены, то это показатель низкого качества чая или указывает на то, что заварки засыпано слишком мало или используется плохая (жесткая) вода. 
Добавим также, что некоторые знатоки против помешивания заварки, особенно при заваривании элитных зеленых и белых чаев, т.к. по их мнению, в процессе размешивания теряется аромат чая, нарушается этапность выхода в чайный настой различных эфирных масел. Но для черного чая процедура размешивания обычно необходима.  СМф
Если же говорить объективно и беспристрастно, то:
а) Черный чай выдерживает не более 2 (очень редко – трех) заварок. При этом «две заварки» означает следующее: заварили (хоть в один, хоть в 10 приемов), полностью выпили, и тут же (не должно пройти более 10-15 минут!) снова полностью (т.е. в один прием) залили заварник кипятком (подогретым!). Вот то, что получится, и есть вполне качественный «второй чай».
Если эти условия нарушать, например, попытаться долить кипяток не через 10 минут, а позже, или доливать его в несколько приемов, то это уже получится совсем не чай... Разумеется, совсем нельзя пить чай из заварки, которая постояла часов несколько, или хотя бы просто остыла.
б) Неферментированный (белый и зеленый) и полуферментированный чай (улун) в среднем выдерживают до 3-4 заливок (при обычном заваривании), и до 5-7 заливок при использовании китайской техники заваривания гунфу-ча. Принято считать, что некоторые улуны выдерживают до 15 заварок (все по той же гунфу-че), но по собственному опыту можно сказать, что все заварки после 7-8 представляют, скорее, чисто спортивный интерес.

5 ЭТАП – Настаиваем (время заваривания). 
Теперь самое главное: настаивать чай нужно строго определенное время. Время заваривания по традиции является разным: 

а) Черный чай заваривается в среднем 3-5 минут, в исключительных случаях (жесткая вода, холодное помещение, заварка низкого качества – сушонг, и т.п.) – 10-12 минут. 
б) Ординарные зеленые чаи и у луны завариваются 1-3 минуты, хотя, как вы помните, они могут выдерживать до 3-4 заливок кипятком. Также обратите внимание, что время заваривания этих чаев весьма сильно связано с температурой используемой воды. Длительность заваривания 1-3 минуты лучше всего подходит, если вы завариваете подобный чай сравнительно «горячим» кипятком на второй стадии кипения («белый ключ»). 
Если вы используете для заваривания более холодную воду (например, 60-70С), то заваривание может длиться гораздо дольше – 5-7 минут. При этом, для каждой следующей заливки (если вы хотите сохранить качество чая) должна использоваться более горячая вода, а время заваривания, соответственно, сокращаться. 
в) Элитные белые и зеленые чаи, а также некоторые тонкие улуны, которые часто обладают уникальным ароматом, необходимо заваривать кипятком, «белый ключ» (а иногда и водой с температурой от 60 градусов) в течение 30с-2 мин. В традиционной процедуре гунфу-ча подобная сухая заварка как бы «промывается» кипятком. При этом первая заливка является самой кратковременной, последующие незначительно увеличиваются по времени.
Здесь также важно иметь достаточно большой чайник с кипятком, чтобы он сохранял оптимальную температуру воды для заваривания. Или, как в Китае, нужно держать чайник с кипятком на специальной жаровне, чтобы его температура оставалась на грани кипения «белым ключом».
Временной режим заваривания должен строго соблюдаться. Английские исследователи-химики подробно изучали процесс экстрагирования черного чая и обнаружили, что эфирные масла выходят в настой примерно в течение 4 минут, причем наиболее интенсивно в первые две минуты заваривания; кофеин выделяется в настой в течение всего времени заваривания, но достигает оптимальной (для вкусовых качеств чая и усвоения организмом) [image: image7.png]


концентрации в течение первых трех минут заваривания.
Некоторые наиболее известные чаи из коллекции 

Клуб Чайной Культуры:

Зелёный чай

Во вкусе и аромате зеленого чая преобладает нотка свежей зелени. 

Собрав с чайного куста нежнейшие почки и верхние листочки, мастера превращают их в блестящие плоские пластинки, скрученные шары, весенние спирали, нежные иголочки… 

· Лун Цзин («Колодец Дракона»)

· Би Ло Чунь («Изумрудные спирали весны»)

· Хуан Шань Мао Фэн («Ворсистые пики горы Хуан Шань»)

Белый чай

Нежность весны, загадка девушки – это белый чай. Такого трепетного аромата и вкуса вы не найдете у других чаев. Для приготовления такого чая ранней весной собирают самые нежные почки и листочки, покрытые белым ворсом «бай хао». 

· Бай Хао Инь Чжень («Серебряные иглы с белым ворсом»)

· Бай Му Дань («Белый пион»)

Желтый чай

Для такого чая собирают только почки, более плотные и тяжелые, чем у зеленого чая. Их выдерживают на пару, затем заворачивают в ткань, где чай медленно ферментируется (изменяется) сильнее зеленого, приобретая золотисто-желтый цвет. 

· Цзюнь Шань Инь Чжень («Серебряные иглы с горы Цзюнь Шань»)В древнем Китае этот чай выращивали исключительно для Императора и его семьи! 

· Мэн Дин Хуан Я («Желтые почки с горы Мэн Дин»)

Бирюзовый чай (улунский)

Улуны – это чайное совершенство, рожденное Небом и Землей. Чай соединяет в себе свежесть зеленого и насыщенность красного чая, обладая великолепным, очаровывающим, окутывающим ароматом. 

· Те Гуаньинь (« Железная Бодхиства Гуаньинь»)

· Фэн Хуан Дань Цун («Одиночный куст с горы Феникса»)

· Да Хун Пао («Большой красный халат») 

· Най Сян Цзинь Сюань («Огненный цветок с молочным ароматом»)

· Шань Линь Си («Ручей Горного Леса»)
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Красный чай
Насыщенные, ароматные, прожаренные чаи с красновато-бурыми, коричневыми, черными чаинками в Европе стали называть черными, в Китае их называют красными. 

При правильном заваривании они дают превосходный рубиновый оттенок настоя, густой приятный аромат, чудесный насыщенный вкус. 

· Чжэнь Шань Сяо Чжун ( Малые кусты с горы Чжэнь Шань):

· Дян Хун Ван ( Владыка красного чая из Дянси )

· Фэн Син Хун Ча (Красный чай из Фэн Син)

Пуэр

Этот чай с течением времени, набирает жизненную силу и крепость. По традиции Пуэр считается готовым тогда, когда «свежесть перешла в старость». При правильном хранении пуэр - чем старше, тем лучше. Этот чай можно сравнить с дорогим коньяком, который с возрастом набирает силу. В результате чай приобретает мягкость и бархатистость вкуса, тонкость аромата и накапливает силу воздействия, насыщенность цвета.

· Е Шен Да Е Пуэр (Дикорастущий пуэр)

· Чжу Е Пуэр (Пуэр в бамбуковых листьях)

· Да Цзинь Хао Пуэр (Пуэр с большими золотыми ворсинками)

· Ча Ма Гу Дао коллекционный («Древний Чайный Путь»)

· Е Шен Да Е Бин мастера Ло Юн (Дикорастущий пуэр мастера Ло Юн)

Жасминовый чай

Это разнообразный зеленый чай, ароматизированный специально выращенными для чая цветами жасмина.

· Моли Чжэнь Ван («Правитель жасминовых игл»)

Нечайные чаи

Это сборы специально выращенных цветов, почек и листьев различных растений (без присутствия чайного листа). Возможно добавлять немного цветов в красные и черные чаи, придавая их сильному вкусу изысканные нюансы свежести и легкости. 

· Ку Дин ( Вода с чистых гор, приводящая в порядок )

· Мэй Гуй (Цветы чайной розы)

· Гуй Хуа (Цветы коричного дерева)

· Сюэ Мэй (Цветы снежной сливы)

· Моли Хуа (Цветы жасмина)

ЭКСКЛЮЗИВ:

Императорский чай с горы Цзюнь Шань!

Клуб Чайной Культуры – эксклюзивный дистрибьютор на территории Российской Федерации.

Приветливые чайные консультанты охотно помогут подобрать чай на любой вкус и кошелёк. 

В коллекции Клуба от 300 до 500 сортов элитного китайского чая (в зависимости от сезона), который не оставит равнодушным ни тонких ценителей, ни людей, познакомившихся с этим чаем впервые. Это самая большая коллекция чая в России!
 Заключение.

Изучая литературу про чай, я узнала много и интересного о черном, зеленом, красном, желтом чае. В своей работе, я рассказала, как правильно заваривать чай. Это очень увлекательно, хочу узнать ещё больше. Я с удовольствием узнавала про историю чая. Китайцы очень бережно относятся к чаю. Просто не представляю, если бы не было бы чая, с чем бы мы пили сушки, что бы мы пили сидя за столом с гостями?

Интересно будет узнать об этом чае и другим ученикам.
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Приложения
Стихи и пословицы о чае.

Пословицы о чае

Выпей чайку — забудешь тоску. 

Пей чай – удовольствие получай.

Пей чай, не вдавайся в печаль.

За чаем не скучаем — по семь чашек выпиваем. 

Чай не пить, так на свете не жить.

Чай пить — не дрова рубить. 

Я сижу, чай пью - и ты заходи, чай пей!

Чай не пьешь - откуда силу возьмешь? 

Чай пьешь – до ста лет проживешь,

Где есть чай, там и под елью рай. 

С чая лиха не бывает! 

Чаем на Руси никто не подавился! 

Чай у нас китайский, сахарок хозяйский. 

Чай крепче, если он с добрым другом разделен. 

Чай не пил  - какая сила, чай попил - совсем устал.

В хорошей посуде и чай вкуснее. 

Выпьешь чаю – прибавятся силы. 

С самоваром-буяном чай важнее и беседа веселее.

Не спеши пить чай – язык обожжёшь.

В городе чай – гостям угощение, в деревне – себе наслаждение.

С чем будете чай: с ложечкой или с сахаром?

Приходите, самоварчик поставим, а уйдете – чайку попьем.

Коль чаем угощают, значит, уважают.

На Руси - один зарок,
Кроме всякой пищи:
Утром - чай, в обед - чаек,
Вечером - чаище."

Стихи:


Если хворь с кем приключится – чаем можно полечиться.
Чай всех снадобий полезней, помогает от болезней.
Чай в жару нас освежает, а в морозы согревает,
И сонливость переборет и с усталостью поспорит.
Сокрушит любой недуг,
Чай здоровью – лучший друг!

***

Ну, давай же поскорей
Чай гостям и мне налей,
Собери вокруг стола,
Для мира, радости, добра.

***

Хорош чаек после мороза,
И после баньки он хорош.
За самоваром все вопросы,
Решишь, обсудишь, разберешь...
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