Чай … Как он приятен, свеж и ароматен!

Чай придает человеку решимость,
увеличивает способность перерабатывать впечатления, 
располагает к сосредоточенному мышлению”
Я. Молешотт (немецкий ученый)

Цели мероприятия

Усиление межпредметных связей, формирование ответственности за свою работу и работу в группе, ознакомление учащихся с историей чая как напитка, изучение некоторых его свойств, формирование системы знаний, обеспечивающих эстетическое воспитание.

Задачи:
познакомить учащихся с историей возникновения чайной церемонии в разных странах; 
изучить состав и свойства веществ, входящих в состав чая;
определить основные показатели качества сырья;
познакомить учащихся с информацией о благоприятном влиянии чая на организм человека;
отработать навыки и умения построения монологических и диалогических высказываний по данной проблеме.

Техническое сопровождение:
 
химические реактивы и оборудование: крахмал, пищевая сода, раствор йода, уксусная кислота, азотная кислота, оксид магния, штатив, керамическая посуда, химические стаканчики, спиртовка, лупа, чайная утварь, оборудование для представления презинтации.

План мероприятия:

На первом этапе создается эмоциональный настрой на урок, вызывается интерес к последующей работе.
Учитель. 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.
 Потребление чая на душу населения в год

	Страны
	Количество чая на душу, фунты
	Страны
	Количество чая на душу, фунты
	Страны
	Количество чая на душу, фунты

	Англия
	9,74
	Шри-Ланка
	3,02
	АРЕ
	1,73

	Ирландия
	8,10
	Канада
	2,45
	Япония
	1,71

	Новая Зеландия
	6,72
	Тунис
	2,28
	Иордания
	1,70

	Ливия
	6,02
	Марокко
	2,27
	Иран
	1,69

	Австралия
	5,95
	Чили
	1,94
	Судан
	1,49

	Ирак
	5,38
	ЮАР
	1,86
	Малайзия
	1,05

	Гонконг
	3,04
	Нидерланды
	1,76
	
	


1 фунт-единица массы в системе русских мер-0,40951241кг.

Китай-от1 до 1,5 кг в год, Россия - в некоторых районах до 4 кг в год (Бурятия, Калмыкия, Татария)
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.

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.

 Проведение мозгового штурма.

Ребята, а что вы знаете о чае? Какие ассоциации вызывает у вас это слово? 

Под словом «чай» мы обычно подразумеваем и напиток (чашку чая), и сухой чай (пачку или цыбик чая), и само чайное растение (куст чая)
Какие пословицы, поговорки, песни о чае вы знаете? Какие художники использовали тему чаепития в качестве сюжета в своей работе?

Русские народные поговорки и пословицы о чае
Чай пить – долго жить.

Чай пить – не дрова рубить.

Чай у нас китайский, сахарок хозяйский.

Чай крепче, если он с добрым другом разделен.

Приходите к чаю – пирогами угощаю.

Чай не пьёшь – какая сила? Чай попьёшь – другое дело.

Самовар кипит – уходить не велит!

С самоваром-буяном чай важнее, беседа веселее.

.У самовара я и моя Маша (песня). 
Я думаю, что многие из вас задавали себе вопросы о том, где родина чайного растения, как правильно приготовить чай, какие вещества входят в состав чая, полезен ли чайный напиток или вреден?  Почему же чай так популярен? На некоторые из них мы попробуем сегодня ответить. Вы работали в группах. Каждая группа представит свой отчет. 
Учащимся раздаются информационные карты, которые им необходимо заполнить в течение мероприятия.

ИНФОРМАЦИОННАЯ КАРТА

1. Эпитеты к слову чай.

Чай - …………………………………………………………………….

2. Историческая справка – тест.

Родина чая - ……………………………………………………………..

Дата появления чая на Руси - …………………………………………..

При каком русском царе возникло чаепитие на Руси?………………..

Как назывался налог, который платило население за ввоз чая в страну?.....

3. Состав чая.

Какие вещества определяют основные качества чая? Как они влияют на организм человека?………………………………………………………….
4. Традиции.
С чем пьют чай в разных странах?……………………………………………………

………………………………………………………
5.Кулинарные рецепты.

Найдите соответствие между формулами веществ и их названием.

- пищевая сода H2O;
- поваренная соль MgO;
- вода NaCl;

–оксид магния NaHCO3.




УЧИТЕЛЬ 1. Предлагаем написать в своих информационных картах эпитеты к слову чай и вслух зачитать их.

1.История чая.
Изучается информация об истории появления чая в разных странах.
2. Химический состав

Учитель. Чай – уникальная химическая фабрика.  Хотя чай изучают на протяжении веков, а над раскрытием его химического состава учёные трудятся по меньшей мере полтораста лет, только за последние десятилетия стало возможным получить сравнительно полное представление о том, какие химические вещества входят в состав чая. Но и сегодня некоторые химические вещества остаются в чае нераскрытыми либо распознанными лишь в самом общем виде

Если ещё в конце XIX века считали, что чай состоит из четырёх-пяти основных веществ, то теперь в чае насчитывают десятки одних лишь крупных групп веществ, каждая из которых включает множество сложных и простых элементов. Общее число входящих в чай химических веществ и соединений пока ещё невозможно подсчитать, десять – пятнадцать лет тому назад их насчитывалось около 130, а в настоящее время обнаружено уже около 300, причём 260 из них уже удалось идентифицировать, т.е. раскрыть их формулу. Следовательно, чай – сложнейшее и разнообразнейшее по своему химическому составу растение.

При этом следует иметь в виду, что химический состав свежесорванного зелёного чайного листа и сухой чаинки, полученной из этого листа, неодинаков. В сухом чае он разнообразнее и сложнее. В то же время не все химические вещества, присутствующие в свежих листьях, остаются в сухих чаинках после фабричной обработки: одни исчезают бесследно, другие испытывают окисление и частично изменяются, третьи вступают в сложные химические реакции и порождают абсолютно новые вещества с новыми свойствами и признаками. 
Из растворимых веществ прежде всего следует обратить внимание на шесть самых важных групп или составных частей чая: это дубильные вещества, эфирные масла, алкалоиды, аминокислоты, пигменты и витамины. Большинство из них было известно давно, но старые представления о всех этих группах веществ в значительной степени расширились.
Но есть среди них “три кита”, определяющие основные качества сырья – кофеин, танин, эфирные масла. Собственно от этих трёх слагаемых и идут главные достоинства чайного напитка – бодрость, вкус, аромат.

Основные составляющие чайного листа

Теин (кофеин) – триметилдиоксипурин C8H10N4O2 – кристаллическое вещество без запаха и цвета, слабо-горьковатого вкуса. В одной чашке крепкого чайного напитка содержится примерно столько же кофеина, сколько его в таблетке от головной боли. Он положительно действует не только на нервную систему, но и на мышечную систему – снимает сонливость и усталость, повышает общую работоспособность, стимулирует сердечную деятельность.Вопреки распространенному мнению, кофеина в чае гораздо больше(1 до 4%), чем вкофе, но чайный кофеин действует мягче, чем чистый кофейный. 

Танин – играет первую скрипку в симфонии вкуса. Этот термин ввёл французский исследователь Сеген, обозначив им растительные экстракты, обладающие способностью дубить кожу. Раньше для этих целей применялись настои дуба, от латинизированного слова тан (дуб) и образовано название вещества.

Танин – белое вещество вяжущего вкуса, растворимое в воде и сообщающее напитку специфическую терпкость и крепость. Чем выше сорт чая, тем больше танина в готовой продукции. Танин укрепляет стенки кровеносных сосудов, губителен для паратифозных бактерий. Наряду с лигнином, меланинами и гуминовыми кислотами танин – полимерное фенольное соединение.

По иронии судьбы, третье важнейшее вещество чайного растения издавна подрывало здоровье людей. Рабочие, постоянно находившиеся в помещениях, где обрабатывался чайный лист, часто страдали от головокружения и головных болей. По этой причине уже в Древнем Китае предпочитали употреблять только тот чай, который был выдержан после сбора как минимум в течение года. Усыхая и старея, лист терял почти треть дурманящего эффекта. Правда, при этом замечалось ухудшение своеобразного аромата напитка. Источником этих недугов служили эфирные масла. В состав сложных эфиров входит целая гамма кислот – уксусная, пропионовая, масляная, валериановая, капроновая, пальмитиновая, салициловая, а также спирты – гексиловый, бензоловый и фенилэтиловый 

.Разумеется, перечислять все 300 компонентов мы не станем.
Нерастворимые в воде вещества (всего 52%). 

1) Клетчатка, целлюлоза и проч. грубые ткани растения – 22.% 
2) Протеины – 16.% 
3) Жиры – 8.% 
4) Хлорофилл и пигменты – 1,5.% 
5) Пектины – 4.% 
6) Крахмал – 0,5.%

Растворимые вещества (всего 48%). 

7) Окисленные (ферментированные) полифенолы – 20.% 
8) Неокисленные полифенолы – 10.% 
9) Сахара – 3.%
10) Аминокислоты – 7% 
11) Минеральные вещества – 4%. 
12) Кофеин – 4.%


Инструктивная карта к лабораторному опыту "ВЫДЕЛЕНИЕ КОФЕИНА ИЗ ЧАЯ” 
Насыпьте в фарфоровую чашку 1 чайную ложку черного листового чая, добавьте 0,5 чайной ложки оксида магния.
Поставьте чашку на кольцо штатива, накройте чашкой Петри.
Зажгите спиртовку, нагревайте фарфоровую чашку, накрытую чашкой Петри в верхней части пламени 1-2 мин
Снимите чашку Петри. Рассмотрите мельчайшие кристаллы кофеина через лупу.
Капните одну каплю концентрированной азотной кислоты на кофеин. Появление оранжевого окрашивания свидетельствует о его наличии.
Инструктивная карта к лабораторному опыту «Определение витамина С в листовом и пакетированном чае»


3. Влияние на организм человека

Нельзя не сказать о том, что в последнее время в связи с изучением химического состава чая на него всё больше обращают внимание фармакологи. Недалеко то время, когда разнообразные экстракты и другие препараты из чая будут находить всё большее применение в медицинской практике. Таким образом, чай, начавший свою жизнь как лекарственное растение в IV веке, можно сказать, переживает на пороге своего полуторатысячелетнего юбилея «вторую молодость».
 Влияние чая на организм человека очень многогранно. 
1. Очень крепкий и сладкий (с сахаром) горячий чай с молоком – противоядие при отравлениях алкоголем, наркотиками, лечебными препаратами (например люминалом).

2. Тёплый чай средней заварки с лимоном, чёрным перцем и мёдом – мочегонное и потогонное средство при простудных заболеваниях дыхательных путей и легких.

3. Крепкий охлаждённый настой смеси зелёного и чёрного чая с добавлением небольшого количества виноградного сухого вина (1 чайная ложка на 1 стакан) – средство для промывания глаз при воспалительных процессах век, засорении слизистой оболочки, а также при конъюнктивитах.

4. Сок свежего чайного листа, экстракт чая или растёртый в порошок сухой чай могут служить средством от ожогов.

5. Жевание сухого зелёного чая хорошо помогает от тошноты и при сильных позывах на рвоту у беременных женщин, при укачивании в автомашине и при морской болезни.

6. Крепкий настой зелёного чая может быть использован при лечении наружных язвенных заболеваний, а также язвы желудка и двенадцатиперстной кишки при условии систематического употребления.

7. Чай устраняет неприятный запах изо рта: в состав содержащегося в чайной заварке хлорофилла входят ароматические элементы, которые освежают дыхание и обладают бактерицидными свойствами.

8. Чай – это защита от кариеса: в чае содержится фтор, который укрепить зубную эмаль и препятствует разрушающему действию кислотной среды.

9. Чай – это профилактика раковых заболеваний: в чае содержится теин, способствующий выработке ферментов, которые замедляют процесс окисления и благодаря этому могут препятствовать образованию канцерогенных веществ в организме, убивает раковые клетки и подавляет их рост, а также выводят соли тяжелых металлов и алканоиды.

10. Способствует выводу токсинов: в чае в большом количестве содержатся различные минеральные вещества, которые помогают восстанавливать кислотно-щелочной баланс организма и предотвращают возникновение ацидоза.

11. Сжигает жир: в чае содержится значительная доля полифенолов, которые являются весьма активными антиоксидантами. Кроме того, находящиеся в чае катехины, также замедляют окисление жиров, очищают организм от свободных радикалов и снижают уровень холестерина в крови.

12. Чай повышает умственную активность и устраняет усталость, тонизирует нервную систему и усиливает кровообращение, улучшает пищеварение и способствует регуляции деятельности почек, способствует накоплению в организме аскорбиновой кислоты и укрепляет стенки кровеносных сосудов.
Для сохранения химического состава чай необходимо заваривать правильно. Многие народы имеют свои традиции заваривания чая. 
4. Определение качества чая

Учащиеся проводят анализ качества выданного чая., заполняют таблицу и делают вывод.

	Показатели
	Требования к чаю
	Название качество
	Название качество

	Цвет
	Черный чай-черный, зеленый чай-зеленый, оолонго-коричневый.
	
	

	Блеск
	Высококачественный чай - с «искрой», неярким отблеском, переливом, чай среднего качества - тусклый.
	
	

	Однородность сырья
	Высококачественный чай-чаинки одной величины, чай среднего качества-чаинки более мелкие, есть труха, пыль, обломки листьев (чем больше, тем ниже качество).
	
	

	Посторонние включения
	Чай низкого качества-наличие кусков дерева, бумаги, фольги,обломки чайных веток и пр.
	
	


	Скрученность чаинок
	Высококачественный чай-чаинки скручены сильно, чай среднего качества-чаинки скручены рыхло
	
	

	Запах
	Черный чай-смолисто-цветочный (сладкий), зеленый чай-травяной (горький), оолонго-земляной (дымный).

Наличие запаха гари свидетельствует о пересушенности чая, запах металла бывает из-за некачественной ферментации или неправильного хранения, запах косметики, бензина, рыбы и т.д.-это показатель неправильного хранения.
	
	

	Вывод


	
	
	


 В чаях высокого сорта обычно высок процент чайных  почек-типсов  и нежных полураспустившихся верхушечных листьев. Они покрыты характерными белыми (желтыми) ворсинками. Чем больше ворсинок, тем выше качество.

5. Как правильно заваривать и пить чай

Для сохранения химического состава чай необходимо заваривать правильно. Многие народы имеют свои традиции заваривания чая.
Универсальный рецепт заваривания вкусного чая состоит щ следующих этапов:
· кипячение воды;
· согревание заварочного чайника;
· засыпание заварки;
· заливание заварки кипятком и помешивание;
· настаивание;
· разливание по чашкам.
Эксперты рекомендуют для заваривания различных видов чин использовать воду различной температуры:
· черный, полностью ферментированный чай - 90-95°С;
· зеленый, неферментированный чай - 65-80°С;
· белый, неферментированный чай - 6О-75°С;
· оолонг, полуферментированный чай- зависит от степени ферментации конкретного сорта (60-95°С).

Согретый перед завариванием чайник-заварник - очень существенный  элемент  в технологии  заваривания.  В холодном  чайнике температура заваривания может понижаться на  10-20°С, заварки прогревается неравномерно, режим заваривания нарушается,  что весьма плачевно сказывается на результате.
При согревании заварника важно соблюдать три основных правила:
· заварник должен быть прогрет равномерно, а не один бок горячее, другой холоднее;
· заварник должен быть нагрет не сильно, он должен быть примерно такой же температуры, что и вода, которой вы собирае​тесь заваривать чай;
· в идеальном случае прогретый заварник должен быть еще и сухим.
Если у вас нет привычки пить зеленый чай, то засыпайте завар​ки побольше, т. к. по сравнению с черным чаем его вкус кажется слабым.
Если вы завариваете чай в жесткой воде, то сыпьте заварки на 1-2 чайные ложки больше, т. к. жесткая вода ухудшает экстрагиро​вание.
Если вы пьете мелколистовой чай, то можно уменьшить количе​ство заварки на 1-2 чайные ложки, т. к. мелколистовой чай обладает более выраженным резким вкусом.
Процедуру засыпания чая в заварник нужно выполнять как можно быстрее: быстро открыть чайницу, быстро пересыпать необ​ходимое количество чая в заварник, залить кипятком и закрыть. Ре​комендуется насыпать чай не просто горкой, а сделать заварником пару встряхивающих круговых движений, как бы «размазать» засы​панный внутрь чай по стенкам нагретого заварника. Заливать завар​ку кипятком можно в один или несколько приемов. Наиболее стан​дартной схемой для заваривания черного чая является заваривание в два приема: сначала чай заливается кипятком примерно на одну третью часть объема заварника, чаю дают набухать 1-2 минуты, а потом доли​вают кипяток и далее уже настаивают заварку до готовности.
Черный чай выдерживает не более двух заварок. Использовав заварку первый раз, сразу же долейте кипятка, разрыв между пер​вым и вторым завариванием не должен превышать десяти минут.
Белый и зеленый чай в среднем выдерживает до 3-  4 заливок.
Как же всё-таки пить чай правильно, чтобы получать от него максимум удовольствия и пользы? Тут, разумеется, нельзя подходить только с точки зрения отдельных наций, ведь привычки весьма относительны.

Так, с точки зрения китайцев или японцев, сохранивших наиболее классические приёмы чаепития, т.е. привыкших употреблять чай в чистом виде, без всяких примесей, закусок и т. п., все иные способы кажутся варварскими. Уже в первом кодексе чая, в «Книге о чае» Лю-Ю, в конце VIII века были сформулированы принципы чистоты чая, т.е. запрет смешивать этот напиток с чем-либо.

Кроме того, китайцы и японцы пьют чай очень часто, по несколько раз в день, но очень маленькими порциями. Индийцы охотно смешивают чай с молоком, а также употребляют чай с лимоном и сахаром. Чай с лимоном пьют также в Иране и Турции, закусывая вместо сахара изюмом, инжиром и миндалем. Не отказываются здесь от сдабривания уже готового настоя чая имбирем, кардамоном, бадьяном, душистым перцем (зёрнышко на стакан), корицей и другими пряностями.

В арабских странах Северной Африки пьют горячий зелёный чай, настаивая его вместе с перечной мятой и затем добавляя сахар (но не всегда). Иногда, как и другие народы Востока, североафриканские арабы пьют зелёный чай со льдом и в этом случае добавляют к нему соки цитрусовых (лимона, апельсина, грейпфрута).

В Европе чай почти всюду пьют с сахаром, но, как правило, не особенно сладкий. Конфет же с чаем совершенно не употребляют. Следует заметить, что употребление чая с сахаром снижает усвояемость витаминов. Чай с пряностями еще одна русская традиция, о которой забыли, но сравнительно недавно она опять вошла в моду. Лучше всего с чаем сочетается имбирь, душистый и горький перец, бадьян, тмин
В России, в силу того что чай не воспринимали как самостоятельный напиток и всегда приготовляли довольно жидким, в прошлом даже в зажиточных слоях создавалась необходимость «приукрашивать» чай не только сахаром, но и всевозможными иными кондитерскими изделиями: сиропами, вареньями, печеньями, пирожными, сдобными хлебами, простым хлебом с маслом, а также конфетами, лимоном и в некоторых случаях инжиром, пряностями и молоком. Горячий чай с лимоном часто называют чисто русским изобретением и чисто русской традицией. В других странах могут ароматизировать лимоном, лимонным маслом или лимонными листьями сухую заварку – но дольки лимона добавляют в чашку значительно реже, чем мы. Часто в забугорных рецептах можно встречать заголовок «Чай по-русски» – и можно не сомневаться, что речь пойдет о горячем чае с лимоном. (Холодный чай с лимоном – айс ти – распространен достаточно широко, особенно в США, но мы о нем говорить не будем). Следует заметить, что употребление чая с сахаром снижает усвояемость витаминов. Чай с пряностями еще одна русская традиция, о которой забыли, но сравнительно недавно она опять вошла в моду. Лучше всего с чаем сочетается имбирь, душистый и горький перец, бадьян, тмин.
 Таким образом, в России были восприняты, объединены и существенно дополнены все существующие на Востоке и Западе виды чаепития, в результате создан свой, русский, национальный способ чаепития.

Тибетский способ. Чайный напиток в Тибете называется ЧАСУЙМА и представляет собой крепкий чай (примерно 75 грамм чая на 1 литр воды), в котором добавлены сливочное (обязательно топленое) масло яка (100-250 г. На 1 л.) и соль по вкусу. Всю эту смесь в горячем виде взбивают в специальном продолговатом бочонке, похожем на русскую маслобойню, 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. В условиях сурового континентального климата Тибета такой напиток бывает прямо- таки незаменим и является основой рациона тибетских монахов. 
Было бы, конечно, нелепо осуждать какой-либо способ чаепития или призывать к отказу от него на том основании, что он не соответствует классическому или научному образцу. Кроме того, было бы неправильно отметать всё то, что дал многовековой опыт других народов. Гораздо разумнее указать на то рациональное, что содержат в себе всевозможные способы употребления чая, и на то, чему в них не стоит безоговорочно следовать.

Как мы видели, пищевые продукты, с которыми употребляют чай, можно объединить в следующие пять групп:

1. Сахар и другие сладости (конфеты, варенье, мёд).

2. Молоко и молочные продукты (сливки, сливочное масло).

3. Мука, крупы (рис, пшено) и мучные изделия (хлеб, сдобы, печенья, пирожные, пряники и т. п.).

4. Лимон и другие цитрусовые, натуральные соки и фрукты (яблоки, ягоды).

5. Пряности (имбирь, корица, перец, кардамон, бадьян, мята, тмин).

Как же взаимодействует чай с этими продуктами, усиливают ли они или уменьшают полезные, целебные или вкусовые свойства чая?

Как вы уже хорошо знаете, англичане пьют чай с молоком. Причём сначала наливают молоко, а потом чай. Трудно сказать, откуда возникла эта чисто английская традиция. Возможно, этот обычай пришёл из XVII века, когда англичане наливали чай в чашки из тонкого китайского фарфора и, чтобы посуда не раскололась, прежде чем наполнить её горячим чаем, наливали тёплое молоко.
УЧИТЕЛЬ. Для того чтобы чай был душистым и ароматным, продукты должны быть качественными. Ни для кого не секрет, что молоко может быть разбавлено водой, а чтобы никто не заметил этого, добавляется крахмал. Кислый привкус молока может быть удалён при помощи соды. Перед вами три стакана с молоком. Докажите качественными реакциями наличие добавленных веществ, ухудшающих качество и вкус чая.

Инструктивная карта к лабораторному опыту “ОПРЕДЕЛЕНИЕ КРАХМАЛА И СОДЫ В МОЛОКЕ” 
Выдано три стакана с молоком, в одном стакане молоко хорошего качества, во втором – разбавлено водой и добавлен крахмал, в третьем– кислое молоко, добавлена пищевая сода. Опыт одновременно проводят три учащихся с одним из образцов. Из каждого стакана с молоком налейте в два мерных стаканчика молоко.
В один стакан капните несколько капель раствора йода, в другой стакан налейте одну чайную ложку раствора уксусной кислоты.
Выделение углекислого газа говорит о наличии в молоке соды, а появление синего окрашивания – о присутствии в молоке крахмала.
Напишите уравнения происходящих химических реакций в молекулярной и ионной форме.

6. Применение чая

На последнем этапе рассматривается применение чая в косметике. Гостям предлагаются буклеты с рецептами на основе чайного напитка.
Огромное спасибо! Сегодня мы получили большой объем информации о казалось бы хорошо известном вопросе
Занятие заканчивается мозговым штурмом, в ходе которого каждый ученик рассказывает о том, что он узнал нового о чае. 

А сейчас, позвольте пригласить вас отведать чай по русской традиции, из самовара (вносят самовар, пироги, сушки )
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Говорят, что благодаря прохладным облачкам сливок, каждый глоток напитка обладает своим вкусом.

Ингредиенты:
- белый леденцовый сахар
- мелколистовая чайная смесь — 6 ч.л.
- сливки — 6-10 ложек
Вскипятим 1 л. воды. Чай в заварочном чайнике зальем кипятком таким образом, чтобы листья чая полностью покрылись водой. Чай заваривается около 3 минут. Затем добавим оставшийся кипяток. Заварка через ситечко переливается в сервировочный чайник.

В чашку положим кубики леденцов и зальем их горячим чаем. В каждую чашку добавим сливки. Напиток не размешиваем, а выливаем его через слой сливок. Леденцы постепенно растворяются и по мере того, как первая чашка выпивается, снова нальем горячий чай и снова добавим сверху сливок. Чай пьют, прикусывая взбитыми сливками, джемом или вафлями.
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Этот душистый чай с добавлением корицы, мяты и лайма не только потрясающе выглядит, но и восхитителен на вкус! Рецепт бармена Богдана Очеретного

Краткое описание рецепта «Чай "Пастораль"»
Завариваем зеленый чай. Наливаем в бокал сахарный сироп. Кладем в бокал кружок лайма, корицу, мяту и бадьян. Наливаем в бокал чай и немного настаиваем.

Подача и сервировка чая
Подаем чай горячим.

Тонкости приготовления чая
1. Не держите мяту на воздухе, иначе она быстро потемнеет.
2. Если вы используете очень качественный чай, первую воду нужно слить, так как он собирается вручную и на листиках может быть пыль.
3. Для заваривания чая нужно насыпать заварку в чайник, залить небольшим количеством кипятка (75-80 С), дать ему настояться 1-2 минуты, а затем довести объем воды до 200 мл, долив кипятка.
4. Когда чай настаивается, носик чайника можно заткнуть ватным тампоном, а чайник накрыть.
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Ингредиенты (на 2 порции)
Чай черный 140 мл;
Сок апельсиновый 200 мл;
Коньяк 3 ст.л.;
Мускатный орех тертый 2 щепотки;
Цедра лимона 1/2 шт;
Сахар.

Процесс приготовления
1. В горячий чай положите срезанную спиралью цедру и влейте апельсиновый сок.
2. Смесь прогрейте и, вынув цедру, разлейте по чашкам. В каждую добавьте коньяк, сахар по вкусу, посыпьте мускатным орехом и сразу подавайте.
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Всем известно, что настоящие чаеманы чай не просто любят, они его обожествляют. Ведь чай может согреть, а может помочь расслабиться или взбодриться. Главное, знать рецепты и придерживаться правил настоящего чаепития. Как научиться готовить настоящий масала чай Smachno.ua показал и рассказал ведущий чайного действа в киевском Чайном Клубе Петр Потопахин

Краткое описание рецепта «Масала чай»
Ингредиенты
Молоко 2,5-3,2% — 1000 мл
Вода — 1100 мл
Чай черный, байховый (хороший цейлонский) — 20 г
Сахар — 75 г
Имбирь свежий (корень) — 30 г
Мускатный орех (средний) — 1 шт.
Перец черный горошком — 10-15 шт.
Корица (палочка) — 1 шт. или 1 ч.л.
Бадьян (звездочки) - 2 шт.
Фенхель — 0,5 ч.л.
Гвоздика (бутоны) — 2-3 шт.
Фенугрек (пажитник, шамбала) — 0,5 ч.л.
Кардамон (целый) — 4 шт.

Приготовление компонентов масала чая
Доводим до кипения воду и молоко. Уменьшаем огонь и засыпаем: в воду — чай, а в молоко — очищенный и нарезанный мелкими кусочками имбирь, нарезанный тонкими пластинами мускатный орех и черный перец. Через 2 — 3 минуты добавляем в молоко растертую корицу и все остальные специи. Настаиваем еще 2 минуты, добавляем сахар и снимаем молоко с огня.

Приготовление масала чая
Соединяем молоко со специями и чай. Для этого несколько раз переливаем жидкости из одного сосуда в другой.

Подача и сервировка масала чая
Ошпариваем чашки кипятком и наливаем в них чай. Подаем.

Тонкости приготовления масала чая
1. Традиционная масала делается из крупнолистового цейлонского чая.
2. Можно попробовать приготовить масалу из коллекционного китайского красного чая. Китайский чай придаст напитку уникальность, оригинальность.
3. Готовность чая можно определить по заварке: когда все чаинки опустятся на дно, чай настоялся. В среднем чай должен настаиваться не менее 5 минут.
4. Специи в молоке должны не вариться, а томиться. Если огонь под молоком будет слишком сильным и оно будет кипеть, то при введении специй может свернуться.
5. Индусы перед введением специй в молоко сначала их слегка обжаривают в топленом масле, так как считается, что жирная среда лучше раскрывает аромат специй.
6. Не стоит перебарщивать с гвоздикой, так как в ней много эфирных масел и она может перебить аромат чая.
7. Можно к специям добавить душистый перец, но класть его нужно совсем немного, так как он имеет активный аромат и может перебить вкус и запах других специй.
8. Соотношение чая, молока и специй для масалы традиционно выбираются в зависимости от вкуса и целей для которых она готовится. Например, сильная масала (более крепкая) перебивает чувство голода и жады. Если же положить в масалу большое количество мускатного ореха, она будет иметь бодрящий эффект. Такую масалу можно выпить, если предстоит бессонная ночь.
9. Пряную основу масалы составляет корица, имбирь, кардамон, гвоздика, перец, а без всех остальных специй можно обойтись.
