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Тема: Чай та чайні традиції

Мета:  

· Розширити знання та історію походження чаю;  

·  ознайомити з особливостями  приготування чаю;

·  виховувати в учнів допитливість, добросовісне творче ставлення до дорученої справи;
· виховувати естетичний смак; 

· прищеплювати любов до обраної професії.

«Чай - напій не простий. 
Коли чаювання стає ритуалом, 
воно розвиває вміння 
бачити велике в дрібницях. »
Мюріель Барбері. 
Майстер виробничого навчання:

Що таке Чай? На це питання різні люди дадуть відповідь по-різному... Лікар традиційної медицини скаже, що чай - це ліки від багатьох хвороб. Звичайна людина - Що це - його щоденний ранковий напій. Торговець - що це товар, продаючи який, він заробляє собі на життя. Дієтолог - що це унікальний набір вітамінів, амінокислот та інших корисних речовин організму. Англієць - що це звичай, індієць - що це традиція і 40 - національного доходу, китаєць - що це культура. 

Ведучий 1:

Я зрозумів, що Чай - це міф, Чай - це легенда, Чай - це їжа, Чай - це релігійний ритуал, Чай - це мистецтво, Чай - це "велика милість, дана Небом ", Чай це - Шлях. Шлях чаю проходить крізь час і починається майже п'ять тисяч років тому за часів міфічного правителя Шень Нуна., яким були відкриті цілющі властивості про чай 2737-2697р.р. до н.е.  Цей імператор увійшов в історію по імені  Божественного цілителя. 

Ведучий 2:
     Існує легенда про те, що чайна рослина виросла з кинутих на землю повік одного китайського монаха. Він відрізав їх після того, як заснув під час молитви, і, розгніваний сам на себе, захотів, щоб у нього ніколи не злипалися очі. Донині в китайській та японській мовах повіки і чай  позначаються одним і тим самим ієрогліфом.

Ведучий 1:

Відомий всім напій не завжди називався так, як ми звикли називати його тепер. У творах стародавніх китайських філософів він згадується під самими різними назвами: «тсе», «тоу», «чун», «мінг», а також «ча», що перекладається як «молодий» листок. Справа в тому, що китайці, очевидно, зрозуміли, для того щоб приготувати смачний напій, потрібно брати наймолодші і свіже листя чайного дерева. З Монголії прийшло слово «цай», яке згодом стало звучати більш звично для слуху. Потім його перейменували в чай.

Викладач:

Батьківщиною чайного дерева вважається Китай. Саме китайці звернули увагу на здатність відвару з листя надавати тонізуючої дії на організм людини і першими почали вирощувати цю рослину. Перші згадування про чай зустрічаються в китайських рукописах, вік яких близько 5000 років. У 18 столітті був створений славнозвісний «Трактат про чай». Його автор Лу Юй вважає, що першим по гідності оцінив властивості чайного  листя предок китайців Шень Нун.

Він вивчав різні рослини і приймав безліч отруйних речовин, а чай був для нього протиотрутою. Гіркий настій, який він використовував, згодом назвали зеленим чаєм. В давнину китайці вважали його ліками від 72 отруйних речовин і застосовували тільки для лікування  хворих. Пізніше почали використовувати листя чайного дерева в релігійних обрядах. У часи від періоду  Західної Хань до початку епохи Троєцарствія настій подавали при дворі імператора. В епоху розквіту буддизму чай став більш популярним серед простих китайців. Його поширювали ченці-буддисти, подаючи його до столу під час бесід з учнями замість традиційного вина. Мудреці створили цілу Філософію-Дао чаю. Даоси вірили, що відвар допомагає глибше проникнути у внутрішній світ людини, освідомити місце людства у взаємодії Землі і Неба, Простору і Часу. Напій полюбили по всьому Китаю. У 3-4 століттях нашої ери чайне дерево стали вирощувати на плантаціях. Надалі, щоб легше було збирати листя, з високого дерева в наслідок селекції одержали кущ. Китайські закони 8 століття встановили чіткі вимоги до заварювання чаю. Після чайних реформ 10 століття чаїнки спочатку розтирали в порошок, змішували один до одного з гарячою водою, збивали вінчком з бамбука і тільки потім заварювали. Одночасно з появою цього способу приготування напою в Китаї винайшли білий фарфоровий посуд, глазурований зсередини. У такій чашці можна добре роздивитись колір напою і легко відмітити залежність смаку і аромату від кольору настою. Китайці стали уважніше стежити за зміною забарвлення чайного листа під час виробництва. Це викликало удосконалення у виробництві чаю. У 18 столітті було відомо понад сто сортів, він став найпопулярнішим напоєм в Китаї. В наші дні гостям під час чаювання китайці говорять: « Пробуючи смак справжнього Чаю, ви пробуєте смак самого Життя».

 Чи знаєте ви, як до нас потрапив чай?

Ведучий 1:

     Чай у традиційній українській кухні з'явився порівняно недавно. Здавна в Україні пили заварені трави звіробою,  материнки, чебрецю, м'яти, листя й цвіт суниці, пелюстки шипшини  й троянди, липовий цвіт, свіжозрізані гілки вишні, малини, смородини й сливи. 
Ведучий 2:

     Чай з'явився у нас у другій половині XIX ст., а в XX ст. і в міського, і в сільського населення чаювання стало повсякденним явищем.

Майстер виробничого навчання: 
Кожен ранок для мільйонів сімей у світі починається приблизно однаково — з чашки підбадьорливого чаю: чорного, зеленого, каркаде, трав'яного. Причому споживаємо ми улюблений напій, скоріше, за звичкою, ніж усвідомлено.

А які сорти чаю  знаєте ви?
Учень 1:

Основних біологічних підвидів розрізняють два:

· Китайський — китайський, дарджилінг, тайванський, в'єтнамський,       індонезійський, грузинський.

· Асамський — індійський, цейлонський, кенійський, угандійський.

Учень 2:

Також науковці розрізняють ще дві форми:

· Камбоджийський - вважається або третім підвидом, або природним гібридом китайського та асамського. Вирощується в деяких районах Індокитаю.
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Японський —вважається формою китайського підвиду, кущі якого були завезені в Японію монахами.
Учень 3:
За походженням
· Китайський. Китай є виробником більше, як чверті загальносвітового обсягу чаю. Китайський чай — виключно листовий, різання листків майже не практикується. Також широко налагоджене виробництво ароматизованих чаїв. Китай є батьківщиною та єдиним виробником чаю пуер. Всесвітньо відомими є китайські білі чаї, улуни з Тайваню.
Учень 4:
· Індійський. Індія — другий, після Китаю, світовий виробник чаю. Основне виробництво — чорний чай з асамського різновиду чайної рослини. Індійський чай характеризується більш яскраво вираженим смаком, у порівнянні із китайським чорним чаєм. Більша частина індійського чаю випускається різаним або гранульованим. Для гармонізації смакових показників часто використовується купажування — торговий ґатунок являє собою суміш з 10-20 різних ґатунків. Найкращі ґатунки індійського чаю виготовляється з китайського різновиду чайної рослини, що росте на високогірних плантаціях Гімалаїв у провінціях Дарджилінг та Сіккім; загалом, за типом вирощування, збирання та приготування вони ближче до китайського чаю. Схожим на дарджилінзький за типом та якістю є чай з Непалу.
Учень 5:
· Цейлонський. Шрі-Ланка виготовляє близько 10% світового виробництва чаю. Виготовляє чорний, зелений та білий чай з асамського різновиду чайної рослини. Найкращу якість має, як вважається, чай з високогірних плантацій (висота 2000 м над рівнем моря). Чай з інших плантацій — середньої якості. Як і в Індії, широко практикується виготовлення різаного та гранульованого чаю
Учень 1:
· Японський. Японія виготовляє винятково зелений чай, переважно високих за якістю ґатунків. Обсяг експорту незначний, основна частина споживається всередині країни. Найбільш відомими є чаї бантя, маття, ґеммайтя, ґьокуро.
Учень 2: 

· Індокитай. Основні виробники — Індонезія, В'єтнам та Бангладеш. Виготовляють як чорний, так і зелений чай, переважно невисокої якості.
Учень 3:
· Африканський. Найбільше виробництво — в Кенії, також чай виробляють в Малаві, Уганді, Бурунді, Камеруні, Зімбабве, ПАР, Мозамбіку, Мавританії та інших країнах. Більшість африканських виробників чаю — колишні англійські колонії, де виготовлення чаю було налагоджено у XIX сторіччі. Африканський чай — виключно чорний, різаний, невисокої якості, з гарною екстрактивністю та різким смаком. Зустрічається у складі купажованих чаїв разом з індійським або цейлонським.
Учень 4:
· Турецький. Виключно чорний чай, різаний, здебільшого середньої або низької якості, з поганою екстрактивністю, для приготування вимагає не заварювання, а кип'ятіння.
Учень 5:
· Інші. Крім вищезгаданих, є ще декілька десятків держав, де виготовляють чай. Ці чаї не займають помітної долі ринку.
Учень 1:

За окисленням
· Білий чай — проходить мінімальну кількість стадій обробки в процесі виробництва. Зазвичай це — в'ялення і сушка. Не зважаючи на назву, білий чай має вищу міру окислення, ніж більшість зеленого чаю — до 12 %, тому і настій він дає темніший, всупереч поширеній помилці. Приклади: Бай Хао Інь Чжень, Бай Мудань.
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Учень 2:
· Зелений чай — на початку обробки іноді фіксується парою температури 170 — 180°С; окислення продовжується не більше двох днів, після чого зазвичай припиняється нагріванням (традиційно в горщиках, як прийнято в Китаї або під парою, як прийнято в Японії), або взагалі не проводиться. В результаті чай стає окисленим на 3—12 %. Приклади: Бі Ло Чунь, Тай Пін Хоу Куй, Мао Фен, Люань Гуа Пянь.
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Учень 3:

· Жовтий чай — окислюється на 3—12 %, майже як зелений, але перед сушкою проходить процедуру закритого «томління».
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Учень 4:

· Улун — чай, окислений на 30—70 %. В Китаї називається «синьо-зеленим» або «блакитним». Має кілька градацій за ступенем окислення — від найслабшого до найбільшого, який за властивостями є подібним до чорного чаю.
[image: image7.jpg]


[image: image8.jpg]



Учень 5:

· Чорний чай, або за китайською термінологією, червоний або багряний — окислюється майже повністю (на 80%), термін окислення — від двох тижнів до місяця, хоча існують і скорочені процеси. Приклади чорного чаю: кімун, юньнань, асам, дарджилінг, дяньхун.
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Учень 1:

· Пуер, або за китайською термінологією, чорний — ферментований чай, виготовляється із старого листя старих кущів. Після доведення до стану зеленого чаю, ферментується в точному сенсі цього слова від кількох місяців до кількох років. Пуер має два основних типи: Шу Пуер (готовий) і Шень Пуер (сирий).
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Викладач: 


Чай вирощують у 33 країнах світу на плантаціях, які займають понад 1 млн. га землі. Загальне виробництво чаю в світі – 1 млн. тон на рік. Найбільше чаю виробляє Індія, 2 місце – Китай, 3 місце – Шрі-Ланка, 4 – місце –Японія. Саджають чай у Грузії. Азейбарджані,  Казахстані, Краснодарському краї, а також і на Україні.
Чай рослина довговічна, живе і плодоносить протягом 100 і більше років і потребує постійного догляду. Цілий рік біля чайних кущів клопочуть люди: капають землю додають добрива, знищують бур»яни, підрізають кущі, оточують плантації вітрозахисними смугами, дренажними каналами. Але основна робота – збір листя протягом семи місяців: з квітня по жовтень. З чайних кущів зривають верхівки молодих пагінців з двома-трьома листочками ( їх називають флешами). Збирачі з кошиками обходять всі кущі, цінуючи кожну хвилину: чайне листя, що гарне сьогодні, взавтра не годиться. Із 100 кг. зеленого листя отримують 25 кг. чаю. Чай збирають як збиральними машинами так і вручну. Зірване листя відправляють на фабрику для первинної обробки. Назвіть етапи виготовлення чаю.

Учень 2:

· В'ялення листя при температурі 32-40 °C протягом 4-8 годин, при якому чайний лист втрачає частину вологи і розм'якшується;

· Неодноразове скручування вручну або на ролерах, при якому виділяється частина соку;

· Ферментативне окислення, що зазвичай називають ферментацією, що дозволяє крохмалю, що міститься в листі, розпастися на цукри, а хлорофілу — на дубильні речовини;

· Сушку при температурі 90-95 °C для чорного чаю і 105° C для зеленого чаю, що припиняє окислення і знижує вологість чаю до 3-5%;

· Різання (крім цільнолистового чаю);

· Сортування за розміром чаїнок;

· Можливу додаткову обробку та внесення добавок;
· Упаковку.
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Майстер виробничого навчання:

У першу чергу необхідно відповісти на питання: яким має бути чай? Здавалося б все дуже просто: смачний, міцний, ароматний напій. Але як цього домогтися. Адже багато хто з нас звикли пити чай, не замислюючись про те, як його приготувати, і в результаті ми отримуємо зазвичай солодку жовто-коричневу водичку, абсолютно позбавлену "чайного смаку» і аромату. А насправді процес заварювання чаю  зовсім не такий уже простий. 

 
 Ми спробуємо допомогти любителям чаю навчитися витягувати з напою «бадьорості» максимум можливостей, які він може дати.  Про смак і якість чаю говорить китайська мудрість.  «Якщо ви хочете приготувати хороший чай, вам перш за все треба знайти хорошу воду. Від того як ви кип'ятите воду, залежить якість чаю, тому що, роблячи це невірно, ви ризикуєте зіпсувати найдорожчі сорти чаю. Покладіть у фарфорову чашку декілька листків ретельно відібраного чаю і залийте його цим кип'ятком. Дайте йому настоятись до тих пір, поки з чашки замість пари, що клубочиться, не почне підніматися легкий серпанок. Тепер ви можете насолоджуватися цим дорогоцінним напоєм»

Ведучий 1:

     Для кожного виду чаю існують свої технології заварювання, але головна вимога -  чай повинен бути якісним. Правильно вибрати заварку - це ще далеко не все. Для приготування хорошого напою потрібна якісна вода.  Вимоги до води: чиста, прозора, без запаху і сторонніх домішок.

Ведучий 2:
 Чайник для заварки не слід мити хімічними засобами, так як вони знищують смак чаю.  Чайники повинні бути порцелянові, фаянсові або глиняні. Форма чайника - кругла, циліндрична. Неодмінна умова на кришці чайника має бути отвір. 
Ведучий 1:

Інші необхідні атрибути заварювання - чайна ложечка і серветка. Ложки можуть бути найрізноманітнішими (тільки не залізними), а ось серветка - її підібрати дещо складніше. Вона потрібна, перш за все, для підтримання постійної температури заварювання, а розмір її повинен бути достатнім, щоб повністю накривати чайник. Друга функція серветки - збереження аромату, і тут велике значення має матеріал. 

 У даному випадку підходить льон, не в якому разі синтетика, тому що вона практично не дихає і ще серветка має бути чистою без сторонніх запахів,  чай, дуже вбирає сторонні запахи тим самим, втрачаючи свої смакові якості. 
Ведучий 2:

  Вибравши заварку, підготувавши воду та всі речі, можна приступити безпосередньо до самого процесу приготування напою. Перший крок кип'ятіння води. Здавалося б, чого тут мудрого, постав чайник на вогонь і чекай, поки вода закипить, а ні, в цьому теж є свої тонкощі. Виявляється, стадій кип'ятіння існує три.  
Ведучий 1:

 Спочатку закипають нижні шари води – це  коли на стінках чайника з'являються зайві бульбашки. II стадія-  це коли верхні і нижні шари інтенсивно змішуються, а з-за великої кількості бульбашок вода каламутніє, набуває білого кольору (китайці такий стан води називають «білим ключем»).  На ІІІ   стадії чайник шумить найголосніше, потім шум стихає, вода рівномірно прогрівається до 100  С, і з'являються великі бульбашки. Як раз до такого стану воду краще не доводити, особливо коли мова йде про заварювання зеленого, жовтого, червоного чаю. Але навіть досить невибагливого чорного чаю найкраще підходить стадія «білого ключа».
Ведучий 2:

Перед тим як засипати заварку, чайник необхідно прогріти  рівномірно. Досить кілька разів обполоснути його окропом. Обов'язкова умова: температура чайника повинна бути максимально наближена до температури води, в якій буде заварюватися чай. Для кожного виду чаю, потрібно своя температура: для чорного не менш 95 С, для інших не нижче 90 С. 
Майстер виробничого навчання:

Пригадайте, які правила заварювання чаю необхідно  дотримуватись.
Учень 1:
ОСОБЛИВОСТІ ЗАВАРЮВАННЯ ЧОРНОГО ЧАЮ:
Чай заливають гарячою водою двічі (температура води-95 градусів )

Спочатку на 1/3, через 2хв. - на 2/3 об'єму, залишаючи місце для пінки. Пінка-показник якості чаю. Чайник накривається легкою льняною серветкою (чай не можна запарювати, вкриваючи рушниками і ватяними ляльками). Правильний час заварювання звичайно складає 4-5 хвилин. Після закінчення часу заварювання чайне листя слід видалити з чайника, інакше чай може придбати гіркуватий смак. Чай розливається по чашках і п'ється відразу ж, розбавлення водою - за бажанням і смаку. Ароматичні речовини, що входять до складу чайного листа, летючі, тому чай зберігає свій первинний аромат тільки протягом 10-15 хвилин.

Учень 2:

ОСОБЛИВОСТІ ЗАВАРЮВАННЯ ЗЕЛЕНОГО ЧАЮ:

Чай заливають гарячою водою тричі (температура води - не вище 80,так як листя не можна обшпарювати). Спочатку на 1/3 об'єму чайника і настоюють 1 хвилину, потім на 1/2 чайника, через хвилину заливають утретє на 3/4 об'єму і настоюють ще 2 хвилини. Чай з чайника виливається наполовину, а в частину, що залишилася, додають кип'яток. Зелений чай заварюють 2-3 рази.

Як можна заварити чай для себе і для гостей? (використовуємо пакетики, металеві ситечка в чашці, заварювальний чайник, чашки  заварювальні.)

Викладач:

Йшли роки, мінялися люди, змінювався рівень життя, але тільки любов до чаю  залишилася незмінною. Його люблять у нас, і до цього часу. Одним з головних достоїнств чаювання, є спілкування в затишній домашній атмосфері.  В наш час готують напої та коктейлі на основі чаю.
· Чифір. Якщо велику кількість чаю певний час проварити з малою кількістю води, можна отримати дуже міцний, стимулюючий, але не дуже корисний напій. Був популярним у радянських ув'язнених та військових строкової служби. Чифір, як правило, робили з грузинського чорного чаю.

· Грог — кип'яток з ромом або коньяком, іноді ще зі спеціями. Існують рецепти грогу на основі чорного чаю.  
· Іноді чорний чай додають у глінтвейн.    
Ведучий 1:

Г

лінтвейн (нім. Gl?hwein — гаряче вино) — гарячий напій, на основі  гарячого вина з цукром чи медом та спеціями. Глінтвейн є традиційним зимовим напоєм у країнах Європи: Австрії, Германії, Швейцарії, Великобританії на різдвяних базарахі святах, що проводяться на відкритому повітрі. Глінтвейн — гарний напій для хворих у період відновлення після хвороби.

Перші рецепти близького до глінтвейну напою були відомі в Древньому Римі. Тоді вино змішували з прянощами, але не нагрівали. Справжнє гаряче вино зявилося в країнах Північної і Центральної Європи. Напій виготовлявся на основі бордо чи кларету і здобрювався травою галангал. 
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Ведучий 2:

Грог  (англ. grog) — гарячий алкогольний напій. В загальному

 варіанті являє собою ром, сильно розбавлений чаєм (чи просто гарячою  водою) з цукром.

Назва напою походить від прізвиська британського віце-адмірала Эдварда Вернона (Edward Vernon; 1684—1757) — «Олд Грог» (Old Grog). В ті часи у повсякденному раціоні моряків Британського Королівського флоту входила порція пів пінти 80%-го рому, що періодично викликало дисциплінарні проблеми з п’янкою матросів. Щоб зменшити вплив алкоголю на моряків,   адмірал Вернон наказав роздавати ром тільки розбавленим водою, холодною чи гарячою, в залежності від ситуації, і лимонним соком.
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Сучасні версії цього напою зазвичай готуються на основі звичайної гарячої води чи чаю. В воду чи чай додаються різні прянощі (кориця, гвоздика, імбир і т.п.),  лимон чи лайм. Суміш доводиться до кипіння, потім знімається з вогню, після чого в неї вливається ром (в якості алкогольної бази можна використовувати коньяк чи віскі). За бажанням додається цукор. 
Майстер виробничого навчання:


Під час вивчення теми учні самостійно попрацювали і знайшли цікаву інформацію та міфи про чай. Давайте їх послухаємо. 
Учень 1:
· Англійське традиційне чаювання о п'ятій — файв-о-клок (англ. Five O'Clock) — є всесвітньовідомим, але є маловідомим той факт, що англійці, здебільшого, споживають чай низької якості, переважно, кенійський.
Учень 2:

· Найдорожчим у світі чаєм є китайський улун «Великий червоний халат» — Да Хун Пао, що збирається з чотирьох стародавніх кущів в горах У І. Його вартість на аукціонах сягає десятків тисяч доларів за декілька десятків грамів. Проте існує дешевий варіант цього чаю, що збирається з клонованих кущів. Багато експертів вважають, що навколо Да Хун Пао створено штучний ажіотаж, в той час, як його смакові властивості перебільшені, а сам чай на ринку, здебільшого, є фальсифікатом.
Учень 1:

· Найпівнічніша у світі ділянка чаю знаходиться в Україні на Закарпатті. Чай експериментально почали вирощувати на Закарпатті у 1949 р. Була закладена плантація в 2,5 гектари, яка дала добрий урожай. З метою охорони цієї плантації створено заказник місцевого значення «Широкий». Найкраще акліматизувалися в умовах Закарпаття краснодарські та грузинські сорти чаю. Це найпівнічніша ділянка чаю у світі. Але промислового вирощування чаю до початку ХХІ ст. тут так і не організовано. 
Учень 2:

·  В Китаї висушену заварку (листя з завареного чаю) використовують для набивання подушок. Аромат чаю у подушці, як вважають, покращує сон та заспокоює.
Учень 1:

· В Тибеті на основі чаю готують суп.
Учень 2:

· В багатьох країнах Азії сухий чай використовують у якості спеції.

Учень 1:

За Китайському переказами, що передаються від покоління до покоління, чай має    10    ц і л ю щ и х     в л а с т и в о с т е й.

· Чай позбавляє від головних болів і втоми

· Чай протвережує і допомагає позбавитися від алкогольної залежності

· Чай є поживним продуктом і втамовує голод (особливо — з різними ароматичними і лікувальними добавками)

· Чай полегшує самопочуття під час спеки

· Чай освіжає і бадьорить

· Чай заспокоює, знімає стрес, жене геть тривоги, позбавляє від нервозності і підвищеній збудливості

· Чай сприяє перетравлюванню жирної їжі

· Чай виводить з організму отруту, шлаки і токсини

· Чай продовжує життя

· Чай підвищує інтелект і формує самосвідомість
Учень 2:

Китайська традиція містить деякі обмеження на вживання чаю, щоб уникнути прояву його ш к і д л и в и х    я к о с т е й:

· Не пити чай на порожній шлунок.

· Не пити чай дуже гарячим, палючим.

· Не пити холодний чай.

· Не заварювати занадто міцно.

· Не заварювати занадто довго.

· Не пити чай безпосередньо перед їжею.

· Не пити чай безпосередньо після їжі — тільки після невеликої перерви.

· Не запивати чаєм ліки.

· Не пити вчорашній чай.

Учень 1:

Міф 1. Чай — тонізуючий засіб, тому його краще пити вранці.

— Правда. У чаї міститься кофеїн, який активізує серцево-судинну систему, тому його потрібно пити в ранковий час або в першій половині дня. До речі, в зеленому чаї кофеїну більше, ніж у чорному, тому, якщо хочете підбадьоритися, не пийте каву літрами, а краще заваріть зелений чай.
Учень 2:

Міф 2. Чай з молоком шкідливий. Його потрібно пити без усяких добавок.

— Ні. Проте тут є одне але! Коли ми змішуємо молоко з чаєм, в'язка речовина танін, що міститься в останньому, утворює з молоком хелатні комплекси. Простіше кажучи, змінюється хімічний склад чаю: він стає менш тонізуючим і вже меншою мірою впливає на судини (справа в тому, що до складу чаю входять вітамін Р і рутин, а також інші речовини, які зміцнюють судинну стінку).
Чай з молоком виводить токсини важких металів і має сечогінну дію.
До речі, за однією з версій, традиція пити чай з молоком виникла в англійців через те, що в давнину дорогі порцелянові чашки іноді не витримували крутого окропу і тріскалися. Тому англійці стали розбавляти чай молоком. 

Учень 3:

Міф 3. Чай у пакетиках — це чайне "сміття".  

— Так. Це дійсно сміття — все, що обламалося, обсипалося при скручуванні, гранулюванні, упакуванні чайного листя. Але він не шкідливий, якщо, звичайно, говорити про хороші чаї. Чим він більший у пакетиках, тим краща якість. У чай низької якості додаються ще й чайні прожилки. Такий напій не шкідливий — просто не потрібний.
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Учень 4:

Міф 4. У заварювальному чайнику чай зберігається добу. 

— Ні. Чай слід споживати повністю за одну чайну церемонію, його не можна зберігати добу. При відстоюванні всі мінерали і мікроелементи, що містяться в напої, окислюються.

До того ж утворюються шкідливі речовини, які не дуже добре впливають на організм. Це важкі метали — те, що ми і так отримуємо разом із продуктами та повітрям. Не потрібно отруювати себе ще й чаєм. Це все-таки корисний продукт. Тому заварювальний чайник повинен бути максимально маленьким.
До речі, температура заварювання чаю повинна бути 80 градусів. Чайник обов'язково потрібно мити гарячою водою. І перед тим, як засипати туди свіжу заварку, слід обдати його окропом, щоб там не скупчувалися мікроби.
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Учень 5:
Міф 5. Не можна пити зелений чай у великих кількостях, тому що він впливає на репродуктивну функцію.

— Ні. Взагалі в чаї немає ніяких речовин, які могли б зашкодити організму. Якщо ми не говоримо про ті важкі метали, які накопичуються при довгому зберіганні.
У зеленому ж чаї міститься рутин, за рахунок цього напій сприяє зниженню тиску.

Учень 1:
          Міф 6. Трав'яний чай може стати помічником при лікуванні деяких захворювань.

— Правда. Як ліки чай, звичайно, використовуватися не може, але як допоміжний засіб на допомогу медикаментів — цілком прийнятно. Також при різних захворюваннях використовуються різні трави. Але змішуватися з чаєм вони не повинні. У лікувальних цілях трав'яний настій повинен заварюватися окремо, і зловживати ним не варто. Кожна травичка може викликати побічну дію — в першу чергу, алергію або роздратування шлунково-кишкового тракту. Лікарський збір необхідно використовувати в дозуваннях (зазвичай це столова ложка на склянку окропу). Пити трави для підтримки імунітету або як профілактичний засіб можна тривалий час у тому випадку, якщо вони будуть змінювати один одного.
       
Учень  2:

Міф 7. У каві і чаї — однакова кількість кофеїну
— Ні. У чаї кофеїну більше. Кава проходить більш серйозну обробку, тому втрачається той природний кофеїн, який у ній закладено.

До речі, кофеїн спочатку виділили з кави, тому вона й отримала таку назву, а потім уже його почали шукати в інших продуктах.
Учень 3:
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Міф 8. Червоний чай (каркаде) в гарячому вигляді підвищує тиск, а в холодному — знижує.

— Правда. Звичайно, підвищення тиску відбувається, швидше за все, за рахунок того, що напій п'ється в    гарячому    вигляді — сам   чай   не володіє такою властивістю.    А в холодному вигляді пониження    тиску відбувається за рахунок зміцнення стінок судин, адже в каркаде міститься вітамін С. Також червоний чай підвищує кислотність шлунка, тому його потрібно пити з обережністю людям із  захворюваннями     шлунково-кишкового  тракту.
Треба сказати, що каркаде — це засушені квіти гібіскуса — суданської троянди, тому в такому чаї немає рутину, таніну і кофеїну, як в зеленому чи чорному.
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Учень 4:

Міф 9. Чай має бути міцним.

— Частково правда. Звичайно, чим міцніший чай, тим міцніші його складові. Якщо ми говоримо про чай у пакетиках, то він повинен заварюватися одну-дві хвилини. Потім пакетик потрібно вийняти, інакше в напої утворюються шкідливі речовини. Взагалі міцність чаю залежить від смакових уподобань кожного. Звичайно, не потрібно забувати й про серцево-судинної систему та шлунково-кишковий тракт.


Учень 5:

[image: image38.jpg]


Міф 10. Чай має антисептичну дію.

— Правда. У чаї дійсно містяться антисептичні речовини, але не потрібно покладатися на нього як на надійний засіб, тому що концентрація цих речовин дуже низька, і при серйозних захворюваннях вони можуть виявитися марними. Краще звернутися за допомогою до лікаря і використовувати чайні компреси як допоміжний засіб, наприклад, до крапель або мазі.
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Ромашка, лаванда, м’ята, брусниця, полуниця, календула – природні антисептики.
Майстер виробничого навчання:

Отже, що нового ми дізналися на цьому заході?
На нашому заході ми  спробували відтворити все цікаве, що стосується не тільки чайних традицій, а й розповіли про історію поширення чаю, технології обробки чайного листа, зупинилися на лікувальних властивостях.

Викладач:

Чай існує як жива традиція, чай здавна і до цих пір вирощується, чай продається, чай п'ється, чай естетизує, обожнюється, вивчається, постає у вигляді текстів, музики, інтер'єрів, посуду, обрядів, звичаїв, історії, книг, скульптур і картин. Це - здавна і до сих пір живе явище в часі і в свідомості людства. 

На сьогодні чай найпопулярніший напій в світі. У китайському літописі можна прочитати про сприятливий вплив чаю: «Чай підсилює дух, пом'якшує серце, видаляє втому, полегшує і освіжає тіло».

Використані джерела:

1. Савельевскіх А.В. «Чай.  Книга про те, як насолоджуватися смаком справжнього чаю », 2005. 

 2. Іофіна І О. «Чай і кава: Секрети вибору, покупки і споживання», 2005. 

 3. Похльобкін. «Все про чай», 1989. 
4. Азбука домашнього господарювання. / Е.0. Блажко, М.Й. Барановський, Д.М.Володарська та ін.; Упоряд. Д.М. Володарська. - К.: Техніка, 1980. -367с. 

5.Анфімова Н.К., Захарова Т.І. Кулінарія. - М.: Економіка, 1987. - 272 с.
6. Доцяк В.С. Українська кухня: Технологія приготування страв. К.: Вища шк., 1995. - 550 с.
7. Кіросір Л.М., Титаренко В.П. Традиційні українські страви. - Полтава: ПДПУ, 1999. - 120с. 
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