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ПЕРЕДМОВА
У сучасних умовах становлення і розвитку ринкових відносин і розвитку економічних відносин та розвитку економіки постає одне з найважливіших питань – конкурентоспроможність продукції, технології, кадрових ресурсів.

Сучасне професійне навчання має здійснюватися з урахуванням соціально-економічних та професійних вимог виробництва, орієнтуватися на високий професіоналізм, конкурентоспроможність фахівців на ринку праці; професійна підготовка має спрямовуватися на формування фахівця з високим рівнем професійної компетентності.

Серед закладів ресторанного господарства є кафе, бари, які спеціалізуються на приготуванні  та продажу гарячих напоїв. Навчальними програмами не передбачено детальне вивчення новітніх технологій щодо особливостей приготування та подачі чаю та кави.

Мета цієї роботи – розширити знання учнів з вищезазначеної проблеми, а також надати їм практичну допомогу для більш широкого професійного кругозору. 
Матеріал, який є у розділах  даної розробки, зацікавить майбутніх робітників, тому що містить багато цікавого про чай та каву, а саме: історія виникнення  кави та чаю, хімічний склад та харчова цінність, лікувальні властивості цих напоїв, класичні та новітні способи приготування та подавання гарячих напоїв. В розробці подаються інструкційно-технологічні картки, які обов’язково стануть у пригоді при практичному їх виконанні відповідно до навчальної програми з професії «Кухар».

Також в роботі наведені корисні поради, які учні можуть використовувати при приготуванні гарячих напоїв, словничок-довідник.

Робота може бути використана на уроках професійно-теоретичного навчання, на уроках виробничого навчання, на виробничій практиці в закладах ресторанного господарства, а також для занять гуртків.

Мої  учні будуть дізнаватися про все нове не від мене 
Вони будуть робити це самостійно 
Моя основна задача - допомогти їм розкритися 
М.Песталоцці
1.  ІСТОРІЯ ВИНИКНЕННЯ КАВИ ТА ЧАЮ

Одна із найбільш прославлених легенд переповідає, як давним-давно у Кафі (далека провінція Ефіопії) молодий пастух випасав кіз. Кози об’їли декілька приземкуватих дерев з червоними ягодами, і зазвичай сумирних тварин раптом охопило небувале збудження. Здивований пастух сам скуштував кілька ягід, на смак вони виявилися жахливо гіркими, та після частування кудись зникла звична втома, відчутно покращився настрій.

Про своє відкриття юнак розповів друзям, ті — своїм друзям, і так поголоска докотилася до монахів з ближнього монастиря. Вони давно шукали чар-зілля, яке б додавало бадьорості й наснаги, аби рятуватися ним від засинання під час багатогодинного молебню. На відміну від юнака, знаттєлюбні монахи не стали скромно гризти гіркі зерна. Вони поекспериментували трішки і прийшли до висновку: якщо обсмажити насіння загадкового дерева, змолоти його та настояти на воді, крім ефекту бадьорості можна отримати ще й цілком прийнятний смак.
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Незабаром дивовижне відкриття монахів почали використовувати в ефіопській армії – солдати, як ніхто, потребували життєдайного напою. Під час військових походів кавове дерево «перебралося» через Червоне море у Йемен, де так само швидко оцінили казкові властивості «червоних ягід». І вже саме з Аравійського півострова розпочалось переможне покорення кавою світу. От тільки назва їй дісталася на честь тієї далекої провінції Кафа, де молодий пастух випасав своїх кіз.

Подальша історія кави не менш цікава та інтригуюча. Чого варта лише «галерея крадіжок», скоєних заради кави. Довший час монополія на виробництво та торгівлю кавою належала арабам. Араби зберігали в таємниці технологію вирощування та обробки кавових плодів, чужинцеві, що намагався вивідати хоч дещицю інформації, загрожувала смерть. Та популярність напою зростала з кожним днем, багатьом кортіло бути причетними до його створення. І одного разу нідерландці не витримали і просто-таки вкрали кілька саджанців кавового дерева у арабів. У нідерландців, в свою чергу, кавове дерево поцупили французи. А французів обкрутили довкола пальця бразильці, і хитрістю вивезли саджанці кавового дерева в свою країну. 

Каву викрадали, з нею воювали. Хто тільки не був ярим противником кави у свій час. Духовенство називало каву «диявольським зіллям», закликало державних правителів накласти вето на вживання цього напою. Священнослужителів обурювало, що все більше людей, натомість вечірнього богослужіння, проводить свій час в затишних залах кав’ярень. Любителі чаю активно ворогували з кавою. Вони наполягали, що кава – це просто кіпоть розведена водою. «Чайники» підкуповували лікарів, аби ті публікували злісні трактати про пагубний вплив кави на людський організм. Виробники пива, вина та іншого «веселого пійла» намагалися вести боротьбу з кавою. Та всі ці спроби виявились марними…

Чашка, наповнена запашним напоєм, от уже багато сторіч доставляє людям бадьорість і насолоду. Кава - напій дуже поширений. Мабуть, немає такої країни у світі, де б не вживалася кава. Навіть на батьківщині чаю, у Китаї, кава користується великою популярністю.

Дотепер точно не встановлено, коли і при яких обставинах була відкрита кава. Перше нагадування про каву як напій відноситься до 575 р. н.е.  Всі дані говорять про те, що батьківщиною кави є Ефіопія - маловивчена і важкодоступна гірська провінція на південному заході цієї країни. Звідси і назва, що араби дали цій рослині - кахва. Культура кавового дерева почалася на території сучасного Йемену, яка називалася «Аравія щаслива», і тому Карл Лінней у своїй систематиці рослин назвав її «Коффея арабіка».

З Йемену кава почала свій тріумфальний похід по усьому світі.

У Європі вперше дізналися про каву від італійського лікаря Проспера Альпінуса, що у 1591 р. супроводжував венеціанське посольство в Єгипет.

Перша чашка кави була продемонстрована європейцям у Римі в 1626 р. папським нунцієм в Ірані Делла Валле, що призвичаївся до кави і навчився дуже мистецьки її готувати. Через 20 років з'явилася перша кав'ярня у Венеції, а ще через півтора десятка років - у Марселі, у Франції.
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Чай набагато корисний женьшеню

або півонії. Випий чаю – і заспокоїшся,

а не вип’єш – можеш захворіти  

Лі Бо.

 Чай... Це коротке співзвуччя вмістило в себе зміст легенд і наукових праць, народних приказок і державних документів. Історичне життя чаю... регламентували імператори і богослови, лікарі і гурмани, поети і купці, філософи і художники, вчені і політики, уряди і контрабандисти....
Згідно з китайською легендою, історія чаю почалася відкриттям цілющих особливостей чаю, імператором Шен Нунга, вченою людиною і чудовим травником, який за гігієнічних міркувань пив виключно кип’ячену воду. Одного разу в 2737 році до н.е., коли Шен Нунг відпочивав під деревом дикого чаю легкий вітер поворушив гілками і кілька листків впало у воду, яку собі кип’ятив імператор. Напій який він спробував, в результаті випадковості, видався йому оздоровчим і підкріплюючим, так і вийшло, що чай був «відкритий».

Природно стверджувати, що Шен Нунг дійсно існував не можна, оскільки він не був легендарною особистістю, тому стверджувати з впевненістю що він відкрив чай також не можна. Перша згадка про чайну рослину з’явилось лише в III столітті до н.е., коли відомий китайський лікар рекомендував його, як засіб підсилення концентрації і швидкості.

Але навіть поява назви «чай» тягне певну плутанину, оскільки цим самим китайським знаком позначали однаково, як чай так і сіяти, єдина різниця в тому, що чай має іншу вимову. У зв’язку з цим, один із імператорів з династії Хан наказав, десь між 220 роком до н.е. і 206 роком до н.е., щоб у випадку чаю знак вимовлявся ТСА.

Від VIII століття чай мав уже свій власний, індивідуальний знак. До III століття н.е. чайний напій трактуються як ліки, або як допоміжний лікувальний засіб. Виробляли з свіжих зелених листів, які зривали з диких чайних дерев. Однак, щоб задовольнити постійно зростаючий попит, а також забезпечити собі регулярні збирання листя чаю, селяни почали саджати на своїх полях чайні кущі, а з часом розвинулася система сушіння листя і промислової переробки.

Популярність чаю зросла в IV і V столітті на території всього Китаю, виникли також нові плантації на узгір’ях, які тягнулися вздовж долини річки Йангці. Чайні купці, гончарі, торгаші сріблом збагачувались за рахунок чаю. Почали продавати дорогі, елегантні сервізи для чаю, які незабаром стали символом багатства і статусу власників.

Барвисті роки династії Тан (618-906 н.е.) часто визначаються як «золотий вік» чаю, який припинив служити виключно як ліки, а став вживатися, як просто смачний напій.

Японські літописці записали, що в 729 році імператор Шену пригостив чаєм в своєму палаці сто будиських ченців. Походження листя для заварювання навару  безсумнівно було з Китаю, оскільки в той час в Японії не існувало обробки чаю. Вважається, що перше насіння чайної рослини завезене було до Японії через Денгіо Даісхі, монаха, який провів два роки (803 – 805) на навчанні в Китаї. По поверненню, він посадив ввезені зерна на монастирських територіях, а через п’ять років зібрав перший урожай чаю, який подав імператору Шену.

Як сказано в легенді, імператору сподобався смак цього напою, він наказав почати обробіток чаю в п’яти провінціях, які оточують столицю.

Повністю не ясно, хто вперше завіз чай на європейське узбережжя на початку XVII столітті – голландці чи португальці. Португальські кораблі пливли з китайським чаєм до Лісабону, звідки голландське Східно Індійське Об’єднання розвозило товар в Голландію, Францію і в балтійські порти. У Голландії чай увійшов до використання у всіх класах суспільства і голландські спілки постачали його також в Італію, Францію, Німеччину та Португалію. В Англії чай потрапляє вже у 1658 році, за допомогою Томаса Гарравая – купця і власника магазинів в Лондоні.

Значно більшу кількість інформації про чай подав польський місіонер, мандрівник і натураліст Михайло Боум. Він відзначав два види чаю: зелений та жовтий (так званий квітковий), а також той факт, що чай можна сушити, не тільки на сонці, але й на вогні. В рукописі Rerum Sinensium Compendiosa Descriptio, написаного в 1656 році, він описав чай так: «Кущ, з листя якого був приготований відомий в усьому Китаї напій, називається Ціа. Збирають листя на узгір’ях, сушать їх на слабкому вогні на залізних сітках і заливають киплячою водою. Зазвичай насолода від чаю приходить, коли він має гіркий смак. Додаючи до нього солодощі, китайці часто пригощали ним гостей. Японці мішають порошок з листям і з водою, потім п’ють. Одиниця ваги самого кращого чаю коштувало часто дуже дорого. Освіжає при температурі, запобігає виникненню каменів і сонливості».

Вкорінюється чай на Туманному Альбіоні лише коли король Карл II одружився з португальською принцесою Катериною Браганза, відомою любителькою чаю. Вона привезла скриньку китайського чаю, як посаг, і напій прижився при королівському дворі. З огляду на свою високу ціну, в Англії, він був напоєм для людей з вищого суспільства, на противагу Голландії, де чай вживався у всіх шарах суспільства. В Англії існували спеціальні скриньки на чай – часом досить великі, на високих ніжках, вони виступали в ролі кухонних меблів. А також були звичайні, невеликі скриньки з підставкою на столі. В сриньках – в залежності від величини, знаходилися дві-три перегородки – одна секція на чорний чай, друга на зелений, а третя на суміші. Скриньки закривалися на ключ, побоюючись що до нього може дістатися прислуга.
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У 1618 році чай з’явився в Росії як дар імператора Китаю для царя Михайла I Романова, а в 1698 році почалася регулярна торгівля між цими державами. Пішли каравани, 200 – 300 верблюдів везли в Китай хутро, щоб на зворотньому шляху забрати ящики, які містили велику кількість дорогоцінного листя. Транспортування займало близько 16 – 18 місяців, тому чай і був таким дорогим. Транссибірська магістраль позбавила верблюдів важкої праці, але пам'ять про романтику того історичного періоду підтримується назвою популярної і витонченої суміші китайського чорного чаю, відомої як «Російський караван».
Чай був дуже дорогим, але він вже став модним. Раптово чаювання отримало стильність та вишуканість. Для слідкуючої за іміджем аристократії чай став невід'ємною частиною стилю. 

Чай пили в кав’ярнях (перша з нмх належала Томасу Твіннінгу, ткачу за фахом), де за нестачею розмінної монети в якості решти можна було отримати чайні талони, що приймалися магазинами, як звичайний засіб платежу.

До 1847 р. у Москві було більше сотні магазинів з продажу чаю і                             близько 300 чайних. Чайна культура в Росії набула абсолютно                             особливий, тільки їй властивий колорит. Димлячий самовар,                             гарячий чай з лимоном і цукром, ароматна випічка і некваплива                             бесіда стали обов’язковими атрибутами затишного російського чаювання.

[image: image8.jpg]



                     1900 р. н.е., Росія. Відкрита Транссибірська залізниця. Чай значно 
                           дешевшає, його споживання стає масовим.
                           1900 р. н.е., Росія, Азербайджан. Перші чайні плантації в 
                           Азербайджані (Ленкоранський район). 
                           1900 р. н.е. (1901), Росія. Перші чайні плантації в 
                            Краснодарському краї неподалік від Сочі.

                            1906 р. н.е., Росія. Селянин І.А. Кошман почав продавати чай, 
                             вирощений на плантації біля селища Солох-Аул у 
                             Краснодарському краї. 
                            1913 р. н.е., Росія. Споживання чаю на душу населення складає 
                            413 грамів на рік.
                            1917-1923 рр. н.е., Росія. Чайний період у Росії. Після 1917 
                            року у зв'язку з жорсткими обмеженнями на вживання 
                            спиртних напоїв та націоналізацією величезних запасів чаю 
                            Радянська Росія пережила досить своєрідний період своєї 
                            чайної історії.

2. ХІМІЧНИЙ СКЛАД ТА ХАРЧОВА ЦІННІСТЬ КАВИ ТА ЧАЮ

Шлях кави до нашого столу починається здалеку. У тропічних районах Африки, Азії й Америки ростуть вічно зелені дерева і кущі сімейства маренових. Сімейство це велике, біля 5000 видів, із них понад 40 – кавові дерева. Усі сорти кави, що зустрічаються на світовому ринку, по суті ведуть свій початок в основному від таких чотирьох видів: «арабіка», «робуста», «ексцельсія» і «ліберика». Серед насаджень кави 90% займає сорт «арабіка»; приблизно таку ж питому вагу займає цей сорт в імпорті кави в нашу країну. Найкращі умови для культури кави – це рівний клімат, температура 15–20ºС, кількість осадків 2200–3300 мм у рік і пухкий ґрунт. Найкраще росте кава на пагорбах і на схилах невисоких гір. 

Кавове дерево «арабіка» досягає висоти 5–6 м. Для зручності збору на плантаціях вирощують дерева висотою 2–2,5 м. Блискуче листя досягає довжини 7–10 см і розташовується попарно. У пазухах листів розташовано по 4–16 шт. білих запашних квіток.
Кавове дерево
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Плід – кістянка, за розмірами, формою і забарвленням у зрілому нагадує вишню. Всередині плоду розвивається два овальних зерна, названі бобами. Кожне зерно укладене в еластичну блискучу насінну оболонку – сріблясту шкірочку, поверх якої знаходиться пергаментна оболонка. Насіння плоскими сторонами звернені одне до іншого й укладені в соковитий м'якуш, покритий поверх шкірястою оболонкою. 
Кава – прекрасна кімнатна квітка. При доброму догляді вона розцвітає на третьому році. Сніжно-білі духмяні квіти, що групуються букетиками в пазухах листів, мають запах, подібний до жасминового. Прекрасний також вид плодів на фоні рясної зелені. Круглі зелені ягоди в міру дозрівання жовтіють, стають жовто-червоними, а в період повної зрілості набувають червоно-фіолетового кольору. 

Кава – це насіння (зерна) плодів вічнозеленого кавового дерева, багатого кофеїном, ароматичними речовинами і хлорогеновою кислотою. 

Будова зерна кави
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1 - поздовжній жолобок.

2 - насіння

3 - насіннева срібляста оболонка

4 - пергаментна оболонка

5 - пектиновий шар

6 - плодова мякоть

7 - шкіряста оболонка
У плодів видаляють м’якоть, зерна промивають, висушують, очищують від рогової та сріблястої оболонок, полірують, сортують і пакують у мішки. Сиру каву у місцях виробництва зберігають не менше одного і не більше 10 років. За цей період відбувається ферментативне дозрівання зерен, внаслідок чого зникає трав’янистий смак, підвищується екстрактивність кави, поліпшується аромат. Завдяки кофеїну кава сприятливо діє на організм людини, підвищує її тонус і працездатність, кава сприяє виділенню шлункового соку, що покращує процес   травлення.  Дубильні речовини зумовлюють гіркість кавових напоїв. Основою дубильних речовин є хлорогенова кислота, яка зумовлює своєрідний слабокислий і злегка терпкий [image: image10.jpg]


смак. 
Кавове дерево, як і всяка рослина,
 отримує із ґрунту через кореневу систему ряд мінеральних речовин, необхідних для нормального розвитку рослини. Ці мінеральні речовини складають золу, яка залишається після згорання зерен кави. В її склад в виді різних хімічних сполук входять кальцій, калій, натрій, залізо, сірка, фосфор, азот, хлор, магній та інші елементи. Жоден із знайдених елементів не протипоказаний організму людини. Навпаки, усі вони в тих чи інших кількостях потрібні для нормальної життєдіяльності організму. 
Наприклад, залізо – складова частина гемоглобіну крові, а хлористий натрій входить у склад рідкої частини крові – плазми. Від наявності в організмі людини натрію, калію та кальцію залежить нормальний ритм сердечної діяльності. Кальцій і фосфор входять до складу кісткової тканини. Азот і сірка – основа амінокислот білків, що складають мязову та інші тканини організму. 
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Ще більшою різноманітністю речовин відрізняється смажена кава. В процесі смаження протікають складні фізико-хімічні зміни, що призводять до нових фізичних властивостей, частковому розкладу та утворенню нових речовин, що обумовлюють колір, смак,  аромат смажених кавових зерен. При обсмаженні, кавове зерно збільшується в обємі в 1,5 рази та втрачає до 18 відсотків своєї ваги. Втрата відбувається за рахунок випаровування вологи та часткового розкладу органічних речовин: білків, жирів, цукрів, клітковини, органічних кислот, інших сполук. Кофеїн у процесі обсмаження змінюється несуттєво. Але так як при обсмаженні вага кави зменшується, то процентний вміст кофеїну навіть дещо збільшується. 
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Класифікація кави
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 Чай отримують із молодих верхівок пагінців (флешів) багаторічної чайної рослини, яка росте в районах з субтропічним і тропічним кліматом. З куща знімають найніжніші молоді і соковиті листочки на верхівках пагінця — флеші, три перших листочки і бруньки на верхівці, в яких міститься найбільша кількість кофеїну і таніну.

Чай надзвичайно корисний напій, він благодійно впливає на організм. Вчені знайшли в ньому понад 300 хімічних сполук. До складу готового чаю входять різні сполуки, які роблять його ароматним, зумовлюють колір і тонізуючі властивості: кофеїн (0,3—4,2%), дубильні речовини (15,9—19 %), ефірні олії (0,006—0,021 %), білкові та пектинові речовини, вітаміни С, Р, РР, В1, В2, пантотенова і ніко​тинова кислоти, барвники, ферменти, мінеральні елементи й орга​нічні кислоти (лимонна, яблучна, щавелевобурштинова).

При заварюванні чаю більше 30 % розчинних речовин перехо​дить у настій, що надає йому кольору, смаку, аромату і тонізуючої дії, а при охолодженні вони випадають в осадок.

Основні групи речовин, присутніх у чаї: 

· дубильні речовини, чайний танін – одна з най​більш цінних складових частин чаю. Вони відповідають за терпкість чаю. Найбільше дубильних речовин міститься у бруньці і першому лис​тку пагона. Таніни зміц​нюють стінки кровоносних капілярів, сприяють збереженню їх еластичності. Танін проявляє певну бактерицидну дію, покращує процес травлення. Катехіни –мають властивості вітаміну Р; 

· ефірні олії, що надають чаю аромат і впливають на його смакові якості, легко випаровуються, і тому заварений чай довго не зберигають. Він втрачає аромат і набуває запаху продуктів розпаду речовин чайного листу. Ефірні олії мало розчиняються у воді і при охолодженні заварки чаю спливають на її поверхню, утворюючи «маслянисті плями»;
· алкалоїди, перш за все теїн (чайний кофеїн), активізує діяльність центральної нервової системи людини(0,3 – 4,2%), м'язових тканин, серця і нирок. Він посилює обмін речовин, крово​обіг, забезпечує стан бадьорості та розумової актив​ності. Кофеїн не накопичується в організмі, що дуже важливо при надмірному споживанні чаю.  Кофеїн чаю діє на організм м’якше, ніж кофеїн кави;
· білки і амінокислоти, мають вплив на обмін речовин; 

· біологічні пігменти, відповідальні за забарвлення чаю; 

· вітаміни. У чаї присутні практично всі відомі вітаміни (Р, С, В1,В2,РР).

· За вмістом вітаміну P чай перевершує всі інші рослинні культури, що вживаються в їжу людиною. 

Крім цього в чаї є органічні кислоти, мінеральні речовини, з яких окремо можна відзначити сполуки фосфору, фтору і калію, вуглеводи, пектини. Співвідношення кількості тих чи інших речовин багато в чому визначається видом і сортом чаю, а присутність їх у готовому напої - правильним заварюванням. 

Вживання чаю робить благотворний вплив на різні системи органів людини, що дозволяє говорити про нього не тільки як про повсякденний напій, але і як про профілактичний і навіть лікувальний медичний засоб.
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Напій чаю освіжає, вгамовує спрагу, знімає м’язову і нервову втому, поліпшує кровообіг і дихання, викликає почуття бадьорості, стимулює діяльність серця, збуджує центральну нервову систему, підвущує розумову активність, розширює судини і стимулює функції нирок.
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ЛІКУВАЛЬНІ ВЛАСТИВОСТІ ГАРЯЧИХ НАПОЇВ
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У кінці XVIII століття шведський король Густав ІІІ наказав провести експеримент, аби нарешті встановити, що все-таки шкідливіше – чай чи кава. Двом братам-близнюкам, засудженим до страти, вирок замінили довічним ув’язненням. Щоправда, один із них повинен був випивати кожного дня величезну дозу чаю, інший – кави. За здоров’ям братів було доручено спостерігати двом професорам медицини. Задум був простий: хто з братів першим вмре, напій того і був шкідливішим. 

Першим помер... один професор медицини, згодом друге світило, потім король Густав ІІІ, і, врешті, з життя пішов один із братів. Той, що пив чай. Він відійшов у інший світ, коли йому виповнилося 84 роки.

Експеримент шведського короля остаточно знищив страхи та сумніви світу, кава назавжди увійшла в число найулюбленіших напоїв людської спільноти. 

Сьогодні третина населення земної кулі регулярно споживає каву. Мешканці Скандинавії та Італії, за даними статистики, випивають за рік немислиму кількість кави. В Німеччині, як відомо, п’ють надзвичайно багато пива. Але секрет полягає в тому, що кави німці п’ють ще більше. За результатами опитування, проведеного Київським міжнародним інститутом соціології, 63% українських громадян починають свій день чашкою кави. 

Нині у світі представлено два види кави: кава натуральна та кава розчинна. Натуральна кава продається у зернах чи уже меленою; ще один вид натуральний кави, який набирає все більшої популярності, це кава в монодозах (індивідуально запаковані «кавові таблетки»).
  Випиваючи чашечку кави, ми одержуємо помірну кількість корисних тонізуючих ліків. Напій бадьорить, освіжає, підвищує працездатність.
Корисні властивості кави:

· зменшує втому, підвищує працездатність
· позбавляє від сонливості, додає бадьорості
· стимулює розумову діяльність, підвищує запам'ятовуваність
· кава корисна, тому що містить необхідні організму мінеральні речовини, органічні кислоти і антиоксиданти
· завдяки кофеїну покращує кровопостачання мозку 
· збільшує стресостійкість
· внаслідок вмісту серотоніну діє як антидепресант
· збуджує серцеву діяльність і тонізує всі відділи центральної нервової системи (особливо кори головного мозгу)
· рекомендується при гіпотонії 
· кава корисна, тому що знижує ризик розвитку жовчнокам'яної хвороби 
· стимулює (завдяки кофеїну) вироблення шлункового соку
· знижує ризик виникнення жовчних каменів у чоловіків 
· через кофеїн підвищує сексуальну активність 
· кава корисна, тому що знижує вірогідність розвитку хвороби Паркінсона
· знижує ризик раку товстої кишки
· зменшує частоту астматичного нападу.
Для досягення тонізуючого ефекту достаньо 0,1-0,2 г кофеїну, що відповідає 15-17 г меленої кави (1-2 чайні ложки) для закладки на одну порцію 8-10 г меленої кави на 100 мл води.
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Чайний навар має лікувальні властивості, які  вже відомі протягом тисячі років. Китайська медицина і сьогодні використовує ці властивості, з позитивним успіхом. Обраний і запаренний належним чином навар може стати прекрасними допоміжними ліками в боротьбі проти певних захворювань. Згідно з китайським звичаям у чаї має бути до 20 різних корисних властивостей. Вважається, серед іншого, що чай очищає кров, відновлює клітини мозку, сприяє покращенню пам’яті. 

Багатство різновидів чаю (чорний, зелений, червоний і навіть жовтий або навіть білий), очевидно, може вказувати на безліч видів цієї незвичайної рослини. Тим часом, різниця в кольорі отримується внаслідок обробки. Справді,  всі вони зроблені з листя одного і того ж куща чаю.      Виробництво чаю процес дуже складний і багатоетапний.
Різні види чаю, мають різні оздоровчі здібності. Таким чином, до кожного типу чаю ми повинні підходити за індивідуальним підходом.
Здавна в Китаї зелений чай цінувався за його лікувальні властивості. Все більше і більше вчених цікавляться ним. Є дуже багато даних, що підтверджують його дієвість. 
Зелений чай має дуже високий вміст катеіна, який ефективний у боротьбі з раком. Крім того, зелений чай містить полісахариди, флавоноїди, вітаміни B, комплекс вітамінів C (в одній чашці зеленого чаю є більше вітаміну C, ніж у апельсині) і вітаміну Е.

З усіх чаїв, зелений чай має кращі лікувальні особливості, з огляду на особливий спосіб його сушіння. Численні американські університети та дослідні центри довели що:

· зелений чай може допомогти у зниженні рівня холестерину;

· зелений чай зменшує ризик захворювання на рак;

· зелений чай може сповільнювати процес старіння;

· зелений чай сповільнює розвиток різних бактерій, що призводять до хвороб;

· зелений чай запобігає карієсу зубів за рахунок великого вмісту фтору;

· зелений чай допомагає ліквідовувати запори.

Компоненти зеленого чаю та їх властивості: 
катеін: зменшуює ризик захворіти на рак, знижує холестерин у крові, запобігає виникненню високого тиску в крові, запобігає виникненню високого рівня цукру в крові, вбиває бактерії, запобігає захворюванню зубів, забезпечує свіжість подиху

вітамін C: зменшує стрес, запобігає грипу
вітамін B: підтримує метаболізм
флавоноїди: посилюють стінки кровоносних судин, забезпечує свіжість подиху
полісахариди: знижують високий рівень цукру в крові
вітамін Е: сприяє уповільненню процесу старіння.
Зелений чай – не ферментованний чай, який на додаток до ряду властивостей, має переваги для використання в профілактичному лікуванні:

· він має протимікробні і противірусні властивості;
●  перешкоджає виникненню стресу;
●  захищає від серцевого нападу;
●  ефективно допомагає при високому тиску;
●  очищає організм від токсинів;
●   зелений чай дуже хороший антиоксидант;
●  холодний зелений чай рекомендується для промивання очей при

кон’юнктивіті.

PU-ERH чай – китайський чай червоний містить багато сполук і мінеральних елементів, а також багато кофеїну, марганцю, кальцію, фтору, ефірних масел і білка. Незважаючи на те, що смак чаю трохи дратує, він є надзвичайно корисним для організму людини. Додавати цукор до нього не рекомендується, оскільки цукор нейтралізує більшу частину оздоровчих властивостей чаю.

● Ефективно бореться з надлишковим жиром

● Допомагає концентруватися
● Покращує периферійний кровообіг
● Покращує пам’ять
● Регулює обмін речовин
● Допомагає працювати печіці і зміцнює її

● Прискорює засвоєння алкоголю

● Допомагає боротися з поганим настроєм і навіть легкою депресією

● Регулює функціонування системи травлення

● Має сечогінні властивості.
Мате – цей чай відноситься також до групи лікарських чаїв, завдяки тому, має велику кількість вітамінів і мінералів, таких як:

вітамін А – очищує організм від інфекції, покращує зір;
вітамін B1 – необхідний для підтримання належного стану нервової системи;
вітамін B2 – зміцнює волосся, запобігає запаленню очей;
вітамін С – зміцнює зуби, збільшує кількість червоних кров’яних клітин;
фосфор – має найважливіше значення для підтримки нервової системи організму;
залізо – необхідно для підтримання нормального рівня фізичної підготовки;
вапно – зміцнює кістки і зуби.

Білий чай є найдорожчим і дуже популярним видом в усьому світі напою. В Україні білий чай все ще мало відомий, але з ростом інформованості про важливість здорового способу життя, інтерес до нього зростає.
Його благотворний вплив на організм підтвердили ряд наукових досліджень, які показують, що чай має протизапальну дію і підвищує імунітет 
організму. 

Білий чай піддається тільки в’яненню та сушінню. Його смак схожий на більшість свіжих листків чаю. У Європі, вкрай рідкісний, цінний і маловідомий. Традиційно білі сорти чаю, вирощуються на півдні – центрального Китаю, в Фуцзянь, Хунань і Гансі. Листки, з яких виробляється цей чай c аристократичним смаком, збираються коли вони ще зовсім молоді і обгорнуті молоденькими бутонами. Навіть після процесу перетворення зберігають первинні срібно-білі волоски, і приготований з них навар має колір більш світліший ніж з чорного або червоного чаю.

Варто звернути увагу на білий чай не тільки через оригінальний смак, але також через виняткові елементи, які мають рятівний вплив на здоров’я. Антиоксиданти в білому чаї допомагають у нейтралізації наслідків дії вільних радикалів. Можуть також посилювати витривалість організму. Сприяють зниженню рівня холестерину, стимулюють циркуляцію крові і уповільнення процесу старіння шкіри. Варто отже повсякденно випивати білий чай! Він не тільки є джерелом молодості, але і краси людини! Оригінальні смакові особливості, а також благодійний вплив на організм ваблять, в наслідок чого він рекомендується особам, які люблять насолоджуватися випиванням напою і цінують здоровий і активний спосіб життя.

Завдяки своїм властивостям білий чай також високо цінують в косметичній промисловості. Містить кофеїн, але в набагато менших кількостях, ніж кава. Тому діючий стимулятор не впливає на здоров’я. Як вже зазначалося вище, також білий чай є багатим джерелом природних антиоксидантів під назвою флавоноїди, що містяться в ньому в три рази більше, ніж в інших видах чаїв.

Чорний чай. З давніх часів вважалося, що чорний чай володіє лікувальними властивостями. В даний час, добре знаючи його дивно багатий хімічний склад, ми можемо пояснити ці його якості.
Ще в стародавності було відоме, що чай підсилює життєві функції організму, підвищує розумову фізичну працездатність і створює приємний настрій. Він найкраще вгамовує болісну спрагу і зігріває при холоді.

При захворюванні хронічним гастритом чи язвою споживання міцного чаю необхідно заборонити. У таких випадках рекомендується споживання помірних кількостей чаю, переважно зелених сортів, не дуже міцно заварених. Міцний чай може підвищити виділення соляної кислоти слизової оболонки шлунка. Чай особливо корисний у тих випадках, коли хронічні гастрити протікають зі зменшеним виділенням шлункового соку, а конкретніше соляної кислоти.

Багатство вітамінів у чаї, особливо вітаміну Р, який сприяє швидкому одужанню і відновленню, а також охороняє організм від можливих крововиливів, заподіяних у результаті ламкості кровоносних судин.

Після прийому жирної і важко перетравлюваної їжі чай полегшує її травлення і сприяє засвоєнню організмом.
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Доброчинна дія чаю при захворюваннях серцево-судинної системи пояснюється його здатністю усувати спазми кровоносних судин і в такий спосіб поліпшувати порушений кровообіг. При настанні серцевої недостатності (зменшення діурезу, поява набряків, утворення газів у кишечнику й ін.) чай сприяє підвищенню діурезу, зменшенню газоутворення й покращенню діяльності серця. У випадках значно прискореної серцевої діяльності доречно обмежити споживання міцного чаю. Особливо корисний чай хворим із зниженим кров'яним тиском і схильністю до колапсу. Зміцнюючи стінки кровоносних судин і зменшуючи схильність до крововиливів, чай служить ефективним засобом для профілактики атеросклерозу.

При всіх гострих інфекційних захворюваннях, а також в період відновлення чорний чай є незамінним засобом для підтримки тонусу і самопочуття, для поліпшення апетиту, для запобігання від невеликих крововиливів на шкірі, слизових з носа і навіть для його припинення.

Добре відомо сприятливий вплив чаю при захворюванні дихальної системи, при гострих і хронічних трахеобронхітах. Це пояснюється не тільки його здатністю викликати підсилене виділення поту, але і поліпшувати обмін газів через легені.

Наявність легко засвоюваних солей заліза в складі чаю є підставою рекомендувати чайний напій як профілактичний і лікувальний засіб при різноманітних анемічних станах.

Вплив чаю на нервову систему відомо з древніх часів. Учені відзначають, що під впливом чаю збільшується здатність мозку засвоювати і переробляти одержувані враження, підвищується увага та полегшується виникнення ідей і асоціацій. У відмінність, від інших стимулюючих засобів, включно і кави, чай ніколи не приводить до збудження нервової системи і не викликає безсоння. Під впливом чаю збільшується приплив кисню до кліток мозку, покращується подих, збільшується газовий обмін, підсилюється діяльність головного мозку.
Віддавна відомо сприятлива дія чаю на збуджену перистальтику кишечнику. При отруєннях їжею й інших гострих ентероколітах особливо корисна так звана «чайна пауза», при якій на протязі перших дванадцяти годин хворим дають тільки приблизно 1,5л міцного чаю з невеликим додаванням цукру (5г %) і лимонного соку. Для його готування віддають перевагу багатим таніном зелені сорти чаю.

4. КЛАСИЧНІ СПОСОБИ ПРИГОТУВАННЯ КАВИ ТА ЧАЮ, ОСОБЛИВОСТІ  ЇХ ПОДАВАННЯ

Гарячі напої подають, як правило, після десерту. Вони наділені тонізуючими властивостями, створюють відчуття ситості і тому закінчують сніданок, урочистий обід або вечерю. До найрозповсюдженіших гарячих напоїв, які подають у ресторанах, належать чай, кава, какао, шоколад. Рідше подають гарячі напої з вином та коньяком.   
Приготування чаю-заварки.
Чайник обполоснути  гарячою водою, насипати чай, залити окропом на 1/3 об’єму чайника, закрити кришкою, накрити серветкою, дати настоятися протягом 5-10 хв. Потім долити чайник окропом. Краще використовувати воду, яку відстоювали не менш ніж 1 добу.

Для заварювання чаю бажано використовувати м’яку воду, оскільки в твердій гірше екстрагуються розчинні речовини, смак і аромат чаю погіршується, знижується його тонізуюча дія. Не можна використовувати воду, яка перекипіла, кип’ятити заварений чай або довго тримати його на плиті, оскільки він набуває неприємного запаху, а також додавати сухий чай у заварений.

Термін  реалізації  завареного чаю – 1 год.

На порцію чаю (200 мл) витрачають 50 мл заварки, що рівноцінно 2 г сухого чаю.  
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Чай чорний байховий можна подавати до столу різними способами: у чайних чашках, склянках, парами чайників на стіл, парами з приставним столиком, парами з обнесенням, із самоваром. В чайних чашках чай приносять готовий з кухні. На блюдце кладуть чайну ложку ручкою вправо, ручка чашки повинна бути зверненна вліво (допускається і  вправо). Притримуючи бортик блюдця великим пальцем подають чашку справа, правою рукою перед гостем.

До чаю окремо подають у скляних або порцелянових розетках кусковий цукор, лимон, джем, варення, мед. За бажанням гостей молоко (чай по-англійськи) або гарячі вершки. Цукор-пісок подають у малих цукорничках.

Якщо обслуговують групу гостей, цукор подають у цукорничках, лимон у великій розетці, джем, варення, мед у склянках креманках. їх ставлять на пиріжкові тарілки і до кожної кладуть відповідну ложечку. До лимона подають двозубцеву виделочку.
Чай-парами чайників
Чай-парами можна подавати трьома способами.

1- й спосіб (на стіл):

У малому чайнику (250 мл) готують заварку, у великому доливному (1л) - приносять кип'яток. Стіл сервірують чайною чашкою, яку ставлять перед гостем вушком праворуч, чайну ложку кладуть на блюдце попереду чашки ручкою  праворуч або ліворуч. Праворуч гостя ставлять чайники на малому декоративному підносі. Ліворуч, якщо замовлено, розміщують додатки - мед, варення, джем тощо. Цукор подають у цукорничці (додаток 1,1.1).

2- й спосіб (з приставним столиком):

До стола приставляють приставний столик. Чай приносять завареним у чайнику, кип'яток у доливному чайнику. Розставляють чайні чашки на блюдця, кладуть чайні ложечки. Заварку наливають на 1/5 об'єму чашки, доливають кип'яток. При цьому запитують гостей, якої міцності вони бажають пити чай. З'ясовують хто буде пити з молоком, хто з гарячими вершками і т. д. Приготований чай подають кожному справа. Варення, джем, лимон подають у розетках, ставлять ліворуч від чашки з ложечкою або виделочкою.

Якщо до чаю замовлено ром або коньяк відповідну чарку ставлять справа і розливають відповідний напій.

Якщо замовлено торт - його порціонують і розкладають на десертні тарілки. Кожному гостю праворуч кладуть виделку для торта, перед ним — десертну тарілку з тортом. Чайну чашку ставлять праворуч від десертної тарілки. Коли подають торт такі додатки як джем, варення, мед не пропонують. Можна запропонувати лимон (додаток 2).
3- й спосіб (з обнесенням трьома офіціантами):

Чай приносять у заварному чайнику, кип'яток - у доливному і ставлять на сервант або приставний столик.

Один офіціант розставляє чашки з ложечками на блюдцях та цукорнички. Другий обходить гостей і кожному справа наливає заварку, тримаючи чайник через серветку. Третій офіціант кожному гостеві доливає кип'яток. Перший офіціант на маленькому підносі пропонує зліва на вибір різні додатки до чаю (лимон, варення, джем). Вибраний додаток ставить зліва від гостя.

Якщо подається чай з кондитерськими виробами стіл сервірується десертними тарілками з виделками і далі все проходить за попереднім сценарієм.

Подавання чаю з самоваром. Самовар ставлять на приставний столик, де він відіграє роль доливного чайника. Подавання чаю відбувається як при другому способі.

У слов'янських країнах розділяють чай на заварку та кип'яток, але на Сході і в Англії заварений чай водою не розбавляють.

Чай зелений. Цей чай заварюють як трави. Кип'ятять 15 хвилин, проціджують і заливають у доливний гарячий чайник. Подають будь-яким з вищевказаних способів без цукру. До зеленого чаю рекомендують подавати східні ласощі, родзинки, урюк. 
Можна подавати чай холодним (8-100С). Для цього заварений чай після настоювання проціджують, додають кип’ячену воду і охолоджують. Подають із скибочками лимона або апельсина і харчовим льодом.
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Чай з імбирем.
- 2 склянки води
- 2 гвоздики
- шматок кореня імбирю
- 3 ложки чаю
- 2 склянки молока

Спосіб приготування напою:
Гвоздику, імбир заливаємо водою і доводимо до кипіння, після цього знімаємо з вогню і додаємо чай. Заварюємо близько 5 хвилин, тоді чай проціджуємо і змішуємо з гарячим молоком.
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Гарячий шоколад зі смаком чаю.[image: image26.jpg]



250 мл знежиреного молока
250 мл вершки в кремі
30 г цукру
1 паличка ванілі
1 / 4 зірки анісу
1 / 2 палички кориці
7 г чаю Earl Grey
125 г темного шоколаду з вмістом какао 70%

Опис приготування: 10 хвилин
Молоко та вершки необхідно розігріти в каструлі. Додати туди цукор, розрізаний і позбавлений насіння аніс і паличку кориці. Незадовго до кипіння, зняти  каструлю з вогню. Налити чай, дати настоятися близько 10 хвилин. У той же час, розігріти  на киплячій воді шоколад. Коли він розтанув, поступово необхідно додати молоко, чай, постійно помішуючи. Коли суміш стане рівномірною, тоді необхідно відцідити суміш. 
Гарячий шоколад зі смаком чаю  подавати у склянці або  чайній  чашці.
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Основні способи приготування кави. 
Напої з натуральної кави мають тонкі, приємні аромат і смак. Каву цінують також за її тонізуючі властивості.
Процес приготування кави залежить від багатьох чинників. Багато що залежить і від сорту кави. Щоб приготувати дійсно якісний напій, слід пам'ятати, що на якість приготовленї кави впливають: 

1. Ступінь помелу кави. 

2. Оптимальне співвідношення меленої кави і води. 

3. Якість води. 

4. Температуру води. 

5. Час заварювання кави. 
Кажуть, що кава народжується тричі: перший раз –коли дозрівають кавові зерна, другий раз – коли  їх обсмажують і третій – коли варять кавовий напій. Смак і аромат кави залежить від способу обсмажування і технології приготування. Сирі зерна натуральної кави не ароматні, настій їх несмачний, тому їх підсмажують при температурі 180-2000С до коричневого кольору, безперервно помішуючи. При цьому вона втрачає 15-20% своєї маси за рахунок випарювання вологи і розпаду деяких речовин. Об’єм зерен збільшується на 30-40%. 
Чашка кави більш ніж на 98% складається з води, якість і смак якої визначають властивості напою не менше, ніж самі зерна і сорт. 

На думку фахівців, краща кава виходить із злегка жорсткої води, оскільки деякі мінеральні солі підсилюють смак речовин, що містяться в зернах. Саме цим пояснюється стара традиція додавати у воду щіпку солі. 

Кава чорна натуральна готується різними способами і різної міцності. Це обу​мовлює розмаїття способів подавання, смакових властивостей та аромату. 
Мелену каву залити окропом, довести до кипіння і, припинивши нагрівати, дати ностоятися 5-8 хв. Готовий напій процідити крізь сито або тканину. Подавати каву слід у склянках або чашках для кави з місткістю 75 або 100 мл (додаток 3, 3.1). Окремо у розетці подавати цукор, лимон, у молочнику – молоко або вершки.
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Кава-експрес вариться у спеціальних апаратах, де дрібнозмелена кава під тиском просочується гарячою водою. У результаті екстрактивні та ароматичні речовини переходять у розчин. Подається негайно після приготування. У залежності від закладання меленої кави готують слабку, міцну і подвійну (дуже міцну). Дуже міцну каву подають в горнятках об'ємом 75 мл, а міцну — в горнятках об'ємом 100 мл. Каву можна подавати тими ж способами що і чай. До неї пропонують гаряче молоко та вершки, лимон, п'ють з цукром та без нього.

Кава по-східному вариться солодкою в невеликій каструльці з ручкою (турка) і подається разом з гущею без проціджування. На малому підносі офіціант приносить гостеві турку з кавою на блюдечку з ложкою, і кавову чашку з блюдцем. Окремо подається кип'ячена охолоджена вода в склянці. Все можна поставити перед гостем, який сам собі налиє каву.

Другий спосіб передбачає, що офіціант приносить каву на сервант або при​ставний столик. Ложкою знімає пінку (в ній містяться ароматичні речовини кави), переливає каву в чашку і кладе пінку зверху. Подає каву без ложки, оскільки вона зварена з цукром. Охолоджену кип'ячену воду ставить [image: image29.png]


праворуч, вона призначена для запивання дуже міцної кави.

Якщо кава зварена в багатопорційній турці, спочатку рівномірно розкладають по чашках пінку, а потім обережно розливають каву, щоб пінка піднялася доверху.
Кава з молоком або вершками.
Чорну натуральну каву середньої міцності подають у кавовій чашці об'ємом 150 мл в кількості 100 гр, до неї подають у молочнику молоко або у вершківниці гарячі вершки.

Кава по-віденськи.
Міцну гарячу чорну каву в об'ємі 100 мл подають у конусній вогнетривкій склянці з блюдцем. Зверху покладені збиті з цукровою пудрою вершки, посилані тертим шоколадом. На блюдце кладуть чайну ложку ручкою вправо (додаток 4).

Кава  по-бразильськи.
Какао-порошок розтерти з цукром, розвести частиною кипяченої води. Воду довести до кипіння, влити підготовлений какао-порошок, всипати каву. Суміш довести  до кипіння, процідити і розлити в чашки.
Напій ароматизувати ромом і зверху покласти збиті вершки.

Кава чорна з морозивом (глясе).

До готової  чорної кави додати цукор і охолодити до температури 8-10 градусів. Перед подаванням у склянку, або келих, або фужер з кавою обережно поклати кульку морозива (додаток 5).

Кава по-французьки.

Зваерну чорну каву процідити, можна додати 1 грам солі і вилити в чашку, додати лікер, зверху поклати збиті вершки (додаток 6).
Кава чорна з жовтком.

Сирий яєчний жовток покласти в посуд який не окислюється, додати цукровий сироп і збити до однорідної маси. Влити заварену чорну каву і прогріти на малому вогні, доки не підніметься піна. Вилити в чашку і подати (додаток 7).

Кава пряна.

Гвоздику і корицю залити кип’ятком і дати настоятись. Настій процідити, залити ним каву і довести до кипіння. Додати коньяк і відпустити (додаток 8).
Напій «Діміана».

Окремо заварити чай і каву. Процідити і з’єднати. Відпустити в чайній чашці. Окремо подавати цукор (додаток 9).
Кава, зварена в кавнику. 
Час приготування: 10-15хвилин. Використовують каву досить грубого помелу, засипають у кавник заливають холодною водою і доводять до кипіння, а потім дають якийсь час відстоятися. Готовий напій розливають в чашки, не фільтруючи. 
Кава, зварена в електрокавоварці з фільтром. 
Час приготування: 5-10 хвилин. Каву насипають на фільтр, зверху заливається кипляча вода і поволі проходить через фільтр екстрагуючи каву. 

Кава, зварена в двохкамерному металевому кавнику. 
Час приготування: 5-10 хвилин (загальний час нагрівання більший). Цей метод використовується в старих кавоварках, які нагріваються на вогні. Закипаючи, вода піднімається по трубці у верхню камеру і виливається на металевий фільтр з насипаною на нього кавою. 
Кава, приготовлена у французькому пресі. 
Час приготування: 4 хвилини. Досить новий для нас спосіб. Мелена кава засипається в скляний циліндр і заливається кип'ятком. Потім за допомогою сітчастого поршня гущавина притискається до дна посудини. 
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Типові помилки та шляхи їх попередження
при приготуванні гарячих напоїв
	№

п/п
	Проблема
	Причина
	Шляхи попередження

	1.
	Чай має не властивий йому запах.
	Не дотримувались товарного сусідства при зберігання.
	Не зберігати сухий чай з продуктами, що мають гострий запах.

	2.
	Чай каламутний, не має аромату.
	Використали для заварювання тверду воду.
	Використовувати м’яку воду або тверду воду і довго кип’ятити, щоб пом’якшити її. 

	3.
	Чай темний, має неприємний запах.
	Заварку кип’ятили.
	Не слід кип’ятити заварений чай.

	4.
	Чай набув темний колір і втратив характерний смак
	Заварили в залізному посуді
	Для заварювання чаю використовувати фарфорові чайники.

	4.
	Кава чорна малоароматна.
	Не підсмажили зерна або довго їх зберігали.
	Перед заварюванням кави зерна підсмажити при температурі 180 - 2000С до коричневого кольору.

	5.
	Кава гірка з присмаком горілого.
	Підгоріли зерна.
	


 5. СУЧАСНІ ТЕХНОЛОГІЇ ПРИГОТУВАННЯ КАВИ 
Приготування гарячих напоїв, культура їх споживання - це складові частини культури харчування, що є невід'ємною частиною національної і загальнолюдської культури. Технологія приготування напоїв так само як і різних страв, у всі часи вважалась великим мистецтвом і вимагала високої майстерності, досвіду і знань. Сучасні технології приготування гарячих напоїв розроблені на основі класичних рецептів приготування кави, чаю, гарячого шоколаду та какао. 
Латте
Одну частину еспресо змішати з трьома частинами кип'яченого молока. Зверху покласти збиту молочну піну. Цукор насипати за смаком. Подати у високій склянці або великій чашці. 
Латте макіато
Це той же латте, тільки в інших пропорціях і без змішування. На одну частину еспресо - 1,5 частини молока і 1,5 частини молочної піни. Молоко налити  вниз келиха, потім каву, а зверху - молочну піну. Кава не змішується з молоком, завдяки більш високій температурі і низькій щільності. 
Подати в келиху, склянці або спеціальній чашці з соломинкою.
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Класичне Мокко:

- 7гр кави
- 50мл молока

- 50гр гарячого чорного шоколаду

- 50гр збитих вершків

- 10гр тертого шоколаду

Опис приготування :

1. Зварити каву.
2. Приготувати  50мл  гарячого  шоколаду   і перелити    його   в   айриш-склянку.

3. Поверх нього вилити за допомогою барної ложки підігріте молоко. 
4. Поверх молока, за допомогою барної ложки, вилити каву, щоб утворилися шари.

5. Круговими рухами прикрасити айриш-склянку збитими вершками.
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Мокко (Café Mocha)

Еспресо, шоколад або шоколадний соус, незбиране молоко, збиті вершки. Нагріти в склянці на пару молоко і шоколад до тих пір, поки вони не перемішаються. Поступово влити каву. Згори прикрасити збитими вершками і посипати шоколадною стружкою. Для Мокко підійде кава Saеco Gold Molinari , La Semeuse Versailes.
Латте макиато (Latte Macchiato)
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На дно високої склянки налити трохи холодного молока, потім обережно, намагаючись не змішувати шари, налити гаряче молоко і збиту молочну піну. Повільно, тонким струмком влити крізь піну еспресо. Для цього напою підійдуть Arcaffe  Gorgona, Danesi Doppio.
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Латте (Latte)

Більшість любителів кави мають на увазі під назвою "Латте(Latte) " тришаровий напій, що подається у високому прозорому келиху. Насправді цей напій називається Латте макіато (Latte Macchiato).  А " звичайний" Latte робиться так: 

На одну частину еспресо або іншої дуже міцної кави - три частини кип'яченого молока, цукор за смаком. Перемішати каву з молоком і цукром, налити в чашки або склянки. На поверхню викласти ложку збитої молочної піни. Подати у високій склянці або великій чашці. 
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                      Айс латте (Iced Latte)

Інгредієнти: еспресо або інша міцна кава, холодне молоко, сироп, колений лід. Налити холодне молоко, сироп у високу склянку з коленим льодом, поступово влити еспресо. Можна використати ванільний, фруктовий, кавовий або шоколадний сироп. 
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Еспресо фрости (Espresso Frosty)
Еспресо, цукор, колений лід. Змішати усі інгредієнти у блендері до тих пір, поки маса не стане однорідною. Перелити у високу склянку. Використовувати для цього коктейля каву: La Semeuse Ethiopia Sidamo, Molinari Oro Bar, Lavazza Crema Aroma.
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Айс кофе (Iced Coffee)

Еспресо, коричневий цукор, непідсолоджене концентроване молоко або вершки, колений лід. Усі інгредієнти, окрім льоду, змішати. Перелити суміш у високу склянку з льодом. Згори налити концентроване молоко. 
Для цього коктейля чудово підійдуть: Arcaffe Giannutri, La Semeuse Soleil Levant, Danesi Doppio.
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Уайт мокко (White Mocha)

Еспресо, білий шоколадний соус, незбиране молоко, збиті вершки. Змішати на пару білий шоколад і молоко, поступово влити каву. Згори прикрасити збитими вершками або збитою молочною піною. Для приготування цього коктейля краще використовувати сорти кави Arcaffe Gorgona, La Semeuse Soleil Levant, Molinari Espresso, Pellini Top.
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Мокко фраппе (Mocha Frappe)

Ристретто, розтоплений шоколад, незбиране молоко, колений лід, збиті вершки, шоколадний соус. Усі інгредієнти, окрім вершків і шоколадного соусу, змішати у блендері. Змішати до отримання однорідної маси. Перелити у високу склянку. 

Згори прикрасити збитими вершками і полити шоколадним соусом. Для приготування Mocha Frappe підійдуть сорти кави Molinari Classico, Danesi Special, Lavazza Crema Gusto.
Латте-арт.
Латте-арт -мистецтво створення візерунків і малюнків на поверхні кавового напою. Суть процесу полягає в особливому способі вливання спіненого молока, завдяки чому, на поверхні кави створюються різні візерунки.

Існує думка, що зародженню ідеї латте-арту ми зобов'язані монахам-капуцинам, які перші помітили, що при вливанні пінного молока у кавовий напій, на поверхні чашки з'являються малюнки непередбачуваної і цікавої форми. Величезний внесок у розвиток латте-арту вніс Дейвід Шомер, автор книги і безлічі статей про це мистецтво. 

Технік створення малюнка, існує декілька. 

Пітчинг - малюнок наноситься за допомогою спеціального глечика – пітчера. Пітчер – це спеціальний глечик для молока, в якому молоко збивається. Збите молоко з пітчера виливається в каву, утворюючи малюнки на ній. 

Етчінг - малюнок на молочній пінці створюють за допомогою зубочистки або будь-якого іншого гострого предмета. 

Мікс - ми використовуємо перший спосіб, а потім беремо кисть (зубочистку) - і завершуємо наш малюнок. 

Капучино-арт - в цьому випадку, маестро латте-арту використовує тертий шоколад, шоколадний сироп, горіхи, корицю, іноді - харчові барвники. 

Мульти-арт - один з наймолодших напрямків латте-арту, своєрідна комбінація етчінгу і капучино-арту. Мульти-арт - це найвища техніка володіння пітчером і здатність маестро управляти «поведінкою» молока в чашці з еспрессо. 
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6. КОРИСНІ ПОРАДИ


Чайний напій дозволяє проводити так званий «зигзаг» у харчуванні, тобто влаштовувати низькокалорійний день. У такий день п’ють чай з сухофруктами, при цьому чай допомагає очистити організм від шлаків, звільнитися від жирної. копченої, солоної їжі.
· Не пити чай на порожній шлунок. 

· Не пити чай дуже гарячим, палючим. 

· Не заварювати надто 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. 

· Не кип’ятити чай, а заварювати його.

Не використовувати для заварювання чаю заварний чайник, адже вузьку його частину (носик) важко промити, в ньому утворюються коричневі плями, які потрібно щодня змивати, так як ці складні з’єднання чаю можуть негативно вплинути на організм. Для заварювання краще використовувати фарфоровий або емальований посуд з кришкою, що щільно прилягає. У неї легко наливати кип’яток, її легко мити.

Пити тільки свіжий чай. Китайське прислів’я говорить: «чайний напій, що зберігався, перетворюється на отруту гримучої змії». Складний хімічний склад чаю в процесі зберігання готового напою призводить до небажаних реакцій, тому чайні настоянки, холодний чай не принесуть ніякої користі.

Зберігати сухий чай у скляних темних банках з щільно закритою кришкою.

Пити чай без цукерок, варення, печива, тортів, тістечок, інших делікатесів, запам’ятайте, краща добавка до чайного напою – родзинки, чорнослив, курага та інші сухофрукти; цукор до чаю не забороняється, але не можна пересолодити, не готуйте напій нудотно солодким.

● Аромат кави поліпшується і посилюється, якщо перед варінням зерна прогріти і додати до них кілька кристаликів повареної солі.

●Аромат зерен кави, які довго зберігалися в закритій тарі, можна відновити. Для цього покласти їх на 10 хвилин у холодну воду, а потім одразу висушити у жаровій шафі.

● Долити  трохи холодної води в каву, яка при заварюванні збігає: вона одразу осяде.

● Каву ніколи не кип’ятять.

● Найкраща температура для води – безпосередньо перед закіпанням.

● Каву ніколи не розігрівають.

● Чим  м’якіша вода – тим смачніша кава.

● Кава повинна бути свіжою.

● Мелену каву необхідно зберігати у банках з щільно закритою кришкою. 

● Посуд для кави повинен бути чистим.
Кава і міцний чай допомагають захистити печінку від серйозних поразок, особливо ефективно вживати ці напої тим, хто вживає часто алкоголь, тим, у кого підвищений вміст заліза в крові, і людям з надмірною вагою.
7.  ГЛОСАРІЙ
«айсті» - холодні чайні напої, які освіжають і тонізують;

арабіка – кавове дерево;

венсянбей – високі чашки для чаю;

         гоблет і хайрикен – бокали, у яких подають холодні чайні напої «айсті»; 
«гунфу ча» - спосіб заварювання чаю (вища чайна майстерність);

джезва – турка-невелика конічна каструлька з довгою ручкою;

екстракція – етап приготування кави (взаємодія меленої кави з водою) 
 «експресо» - «прес» – приготування кави у спеціальному апараті;

карамелізація – доведення цукру з водою до кипіння;

каркаде – чай з висушених квітів суданської троянди (квітка гібіскуса);

кафеоль або “глянцеве виблискування”  - кавове масло;

колебас – посудина для заварювання мате;
лепет-со, кіанг – квашений або силосований чай з огрубілого м’ясистого чайного листя;

«лоу-ті»  - «низький чай» – чаювання за низьким столиком;

мате, ройбос – нечайні чай (екзотичні напої);

нелуненча – чай, спресований у диски по 5 кг;

«обличчя кави» – піна на поверхні кави (назва піни у Аравії);

оолонги – червоний чай;

перколяція – проціджування, фільтрування;

«пуер» - китайський чорний чай;

розетка – посуд для подавання цукру, молока, джема, меда;

ройбуш – це натуральна суміш з листя і стеблик чагарникової рослини сімейства бобів, що культивуються в Південній Африці;

тітестери- дегустатори чаю;

улуп – бірюзовий чай;
чабань – спеціальний столик, на якому заварюється чай;
чаху, чахай– заварювальні чайники.

Додаток 1
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Чай з цукром, варенням, медом, повидлом

Рецептура №1009 (збірник технологічних карт, 2007 р.)

	Продукти
	1 порція, гр.

	
	нетто

	Чай-заварка №1008 мл. і 

чай в/с і 1гос
	50

1

	Вода для заварки
	54

	вода
	150

	цукор
	15

	Або варення, або мед

Або повидло
	30

40

	Вихід: з цукром,

з варенням, або медом

з повидлом
	200/15

200/30

200/40


Вимоги до основної сировини

Чай – чаїнки однорідні по кольору та розміру, добре закручені листочки сухі, темного кольору, без сторонніх домішок, добре виражений букет смаку і аромату.

Технологія приготування.

Чайник ополоснути гарячою водою, насипати чай, залити окропом на 1/3 об’єму чайника, закрити кришкою, накрити серветкою, дати настоятися протягом 5-10 хвилин. Потім долити чайник окропом. У склянку або чашку налити заварку чаю і долити окропом. Цукор, варення, джем, мед, повидло подавати окремо у розетці.

Вимоги до якості.

Зовнішній вигляд -  напій подають в чайних чашках або склянках, цукор, варення, джем, мед, повидло окремо в розетках.
Смак і запах –тонкий і ніжний аромат чаю, приємний, з терпкістю смак.
Колір – прозорий настій золотисто-янтарного кольору.

Консистенція – рідка, однорідна.

Додаток 1.1
ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА

Чай з цукром, варенням, медом, повидлом
	№
	Послідовність приготування
	Інструкційні вказівки (як робити)

	1.
	Чайник обполоснути
	Чайник обполоснути гарячою водою та злити

	2.
	Насипати чай
	У чайник після обполіскування насипати сухий чай.

	3.
	Залити окропом
	Залитим окропом на 1,3 об’єму чайника, закрити кришкою, накрити серветкою

	4.
	Дати настоятися
	Дати настоятися протягом 5-10 хвилин

	5.
	Долити окріп
	Після 5-10 хвилин долити чайник окропом

	6.
	Подавання чаю
	У склянку або чашку налити заварку чаю і долити окропом.

	7.
	Подавання цукру, варення, меду, повидла
	Цукор, варення, мед, джем, повидло подавати окремо у розетці.

	8.
	Вимоги до якості
	Правильно заварений чай має золотисто – бурштиновий колір, приємний аромат, прозорий яркий настій, злегка терпкий смак. 


Додаток 2

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Чай з лимоном

Рецептура №1009 (збірник технологічних карт, 2007 р.)

	Продукти
	1 порція, гр.

	
	нетто

	Чай-заварка №1008 мл. і 

чай в/с і 1гос
	50

1

	Вода для заварки
	54

	вода
	150

	цукор
	15

	лимон
	8

	Вихід: 
	222


Вимоги до основної сировини

Чай – чаїнки однорідні по кольору та розміру, добре закручені листочки сухі, темного кольору; цукор – кристали чисті, сухі, солодкі, кольором білі з жовтуватим відтінком, однорідні; лимон – плоди цілі, чисті, без пошкоджень та захворювань, смак кислий, злегка гіркуватий.

Технологія приготування.

Чайник ополоснути гарячою водою, насипати чай, залити окропом на 1/3 об’єму чайника, закрити кришкою, накрити серветкою, дати настоятися протягом 5-10 хвилин. Потім долити чайник окропом. У склянку або чашку налити заварку чаю і долити окропом. Цукор і лимон, нарізаний тоненькими кружальцями,  подавати у розетці.

Вимоги до якості.

Зовнішній вигляд -  чай подають у чайних чашках або склянках, цукор і лимон окремо у розетках.

Смак і запах приємний, з терпкістю та смаком лимона, тонкий, ніжний аромат. 

Колір –прозорий, золотисто-бурштиновий.

Консистенція – рідка, однорідна.

Додаток 3
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Кава чорна натуральна

Рецептура №1014 (збірник технологічних карт, 2007 р.)

	Продукти
	1 порція, гр.

	
	нетто

	Кава натуральна
	6

	Вода
	114

	або кава натуральна розчинна
	2

	Вода
	103

	Вихід
	100


Вимоги до основної сировини

Кава натуральна смажена – зерна  однорідні за формою, розміром, кольором, не пересмажені, смакові та ароматичні властивості ярко виражені; відповідають види, сорту та якості обробки кави.

Технологія приготування.

Мелену каву залити окропом, довести до кипіння і, припинивши нагрівати, дати настоятися 5-8 хвилин. Готовий напій процідити крізь сито або тканину. Подавати каву слід у склянках або чашках для кави з місткістю 75 або 100 мл. Розчинну каву готувати тільки у кофейниках за попитом. Каву залити окропом і розмішати. Окремо у розетці подати цукор, лимон, у молочника – молоко або вершки.  

Вимоги до якості.

Зовнішній вигляд -  кава акуратно налита у кофейну чашку, окремо – цукор у розетці.

Смак і запах – (без цукру) смак приємний, гіркуватий, ярко виражені смакові та ароматичні властивості.

Колір – темно-коричневий.

Консистенція – рідка, однорідна.

Додаток 3.1

ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА

Кава чорна
	№
	Послідовність приготування
	Інструкційні вказівки (як робити)

	1.
	Каву залити окропом
	Мелену натуральну каву залити окропом

	2.
	Довести до кипіння
	Довести до кипіння каву

	3.
	Припинити нагрівати
	Припинити нагрівати каву у турці

	4.
	Дати настоятися
	Дати настоятися протягом 5-8 хвилин

	5.
	Процідити
	Готовий напій процідити крізь сито або тканину

	6.
	Подавання кави
	Подавати каву слід у склянках або чашках для кави місткістю 75 або 100 мл.

	7.
	Подавання цукру, лимона
	Окремо у розетці подати цукор, лимон, у молочнику – молоко або вершки. 

	8.
	Вимоги до якості
	Смак приємний, гіркуватий, ярко виражені смакові та ароматичні властивості, колір – темно-коричневий, консистенція рідка, однорідна. 


Додаток 4

Технологічна картка

Кава чорна із збитими вершками (по-віденському)
	Продукти
	1 порція, гр.

	
	нетто

	Кава чорна заварена
	100

	Цукор
	15

	Вершки
	30

	Вихід
	130


Вимоги до основної сировини

Кава натуральна смажена – зерна  однорідні за формою, розміром, кольором, не пересмажені, смакові та ароматичні властивості ярко виражені; відповідають види, сорту та якості обробки кави.

Цукор – кристали чисті, сухі, солодкі, кольором білі з жовтуватим відтінком, однорідні.

Вершки – густа, пухка і стійка піна.

Технологія приготування.

До готової  чорної кави додати цукор. Перед подаванням у склянку або чашку з кавою обережно ввести збиті вершки.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд -  кава  акуратно налита у кавову чашку або склянку, зверху збиті вершки.

Смак і запах – смак приємний, гіркувато-солодкий з присмаком вершків,  тонкий, приємний смак і аромат.

Колір –кави - темно-коричневий, вершків - білий.

Консистенція – рідка, однорідна.

Додаток 5
Технологічна картка

Кава чорна з морозивом (глясе)
	Продукти
	1 порція, гр.

	
	нетто

	Кава чорна заварена
	100

	Цукор
	15

	Морозиво вершкове, або пломбір
	50

	Вихід
	150


Вимоги до основної сировини

Кава натуральна смажена – зерна  однорідні за формою, розміром, кольором, не пересмажені, смакові та ароматичні властивості ярко виражені; відповідають види, сорту та якості обробки кави.

Цукор – кристали чисті, сухі, солодкі, кольором білі з жовтуватим відтінком, однорідні.

Технологія приготування.

До готової  чорної кави додати цукор і охолодити до температури 8-10 градусів. Перед подаванням у склянку, або келих, або фужер з кавою обережно покласти кульку морозива.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд -  кава  налита у келих, фужер або конічну склянку, зверху кулька морозива.

Смак і запах – тонкий приємний аромат із смаком вершкового морозива.

Колір –кави - темно-коричневий, морозива -вершковий.

Консистенція – рідка.

Додаток 6
Технологічна картка

Кава по-французьки
	Продукти
	1 порція, гр.

	
	нетто

	Кава натуральна мелена
	8

	Вода
	100

	Цукор
	16

	Вершки
	25

	Лікер кавовий, або шоколадний
	10

	Вихід
	130


Вимоги до основної сировини

Кава натуральна смажена – зерна  однорідні за формою, розміром, кольором, не пересмажені, смакові та ароматичні властивості ярко виражені; відповідають види, сорту та якості обробки кави.

Цукор – кристали чисті, сухі, солодкі, кольором білі з жовтуватим відтінком, однорідні.

Вершки – густа, пухка і стійка піна. Лікер – рідкий, в’язкий, напій зі смаком кави або шоколаду. 

Технологія приготування.

Зваерну чорну каву процідити, можна додати 1 грам солі і вилити в чашку,додати лікер, зверху поклати збиті вершки.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд -  кава  акуратно налита у чашку, зверху збиті вершки.

Смак і запах – ароматний приємно-гіркуватий зі смаком солодкуватого лікеру і збитих вершків.

Колір –кави - темно-коричневий, вершків - білий.

Консистенція – рідка, однорідна.

Додаток 7
Технологічна картка

Кава чорна з жовтком
	Продукти
	1 порція, гр.

	
	нетто

	Кава натуральна
	8

	Цукровий сироп
	50

	Яйце (жовток)
	1 шт./20

	Вода
	210

	Вихід
	200


Вимоги до основної сировини

Кава натуральна смажена – зерна  однорідні за формою, розміром, кольором, не пересмажені, смакові та ароматичні властивості ярко виражені; відповідають види, сорту та якості обробки кави.

Цукор – кристали чисті, сухі, солодкі, кольором білі з жовтуватим відтінком, однорідні.

Жовток – густа маса світлих і темних шарів, що чергуються між собою, зверху він вкритий тонкою оболонкою, жовтого кольору.

Технологія приготування.

Сирий яєчний жовток покласти в посуд який не окислюється, додати цукровий сироп і збити до однорідної маси. Влити заварену чорну каву і прогріти на малому вогні, доки не підніметься піна. Вилити в чашку і подати.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд -  чорна кава  з жовтуватою пушкою піною зверху.

Смак і запах – смак солодкувато-гіркуватий, ярко виражені смакові і ароматні властивості.

Консистенція – рідка з пухкою пінкою.

Додаток 8
Технологічна картка

Кава пряна
	Продукти
	1 порція, гр.

	
	нетто

	Кава натуральна
	8

	Цукор
	20

	Гвоздика 
	3

	Кориця 
	3

	Вода
	100

	Коньяк 
	10

	Вихід
	100


Вимоги до основної сировини

Кава натуральна смажена – зерна  однорідні за формою, розміром, кольором, не пересмажені, смакові та ароматичні властивості ярко виражені; відповідають види, сорту та якості обробки кави.

Цукор – кристали чисті, сухі, солодкі, кольором білі з жовтуватим відтінком, однорідні.

Гвоздика – висушені нерозпуклі квіткові бруньки тропічного гвоздикового дерева, які мають коричневий колір різних відтінків, пряний приємний запах і гострий, пекучий смак.

Кориця – висушена кора молодих пагонів тропічного коричневого дерева у вигляді порошку або паличках.

Технологія приготування.

Гвоздику і корицю залити кип’ятком і дати настоятись. Настій процідити, залити ним каву і довести до кипіння. Додати коньяк і відпустити. 
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд -  кава  акуратно налита у кавову чашку.

Смак і запах – приємно-гіркуватий смак, з тонким пряним ароматом гвоздики, кориці і коньяку.

Колір – темно-коричневий.

Консистенція – рідка, однорідна.

Додаток 9
Технологічна картка

Напій «Діміана»
	Продукти
	1 порція, гр.

	
	нетто

	Кава натуральна мелена
	8

	Цукор
	25

	Чай
	2

	Вода
	200

	Вихід
	200


Вимоги до основної сировини

Кава натуральна смажена – зерна  однорідні за формою, розміром, кольором, не пересмажені, смакові та ароматичні властивості ярко виражені; відповідають види, сорту та якості обробки кави.

Цукор – кристали чисті, сухі, солодкі, кольором білі з жовтуватим відтінком, однорідні.

Чай – чаїнки однорідні по кольору та розміру, добре закручені листочки сухі, темного кольору.
Технологія приготування.

Окремо заварити чай і каву. Процідити і з’єднати. Відпустити в чайній чашці. Окремо подавати цукор.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд -  напій відпускають у чайній чашці, окремо подають цукор.

Смак і запах – приємний гіркувато-терпкуватий смак, своєрідний аромат.

Колір – коричневий.

Консистенція – рідка, однорідна.
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