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Чайная культура — символ китайской цивилизации и ее традиций. Дегустация чая — это не только чаепитие, но и погружение в тысячелетнюю историю Китая
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ГЛАВА 1

У ИСТОКОВ ЧАЙНОЙ КУЛЬТУРЫ
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От открытия чая до его повсеместного употребления прошло долгое время. Сегодня чай наряду с кофе и какао стал одним из трех самых популярных напитков мира.

Китай оказался первой страной, которая открыла свойства чая и начала его производить, вот почему его называют родиной чая. Согласно письменным источникам, чаеводство зародилось 3000 лет назад. Разумеется, дикий чай существовал еще до того, как китайцы начали его культивировать. В течение длительного времени вырабатывались и совершенствовались способы изготовления, перевозки и хранения чая. Сколько способов обработки перепробовали изготовители чая за многие века, пока не установились оптимальные технологии производства этого вкусного и целебного напитка, подаренного человеку самой природой! Со временем расширился ареал разведения чая, поскольку были выявлены наилучшие условия для его выращивания. До нас дошли многочисленные источники, зафиксировавшие опыт выращивания чая, который стал достоянием не только китайцев, но и всего мира.

Появление чайных кустов

Так когда же появились чайные кусты, а еще точнее — когда их впервые заметил человек? Проблему, на которую трудно было ответь историкам, в конце концов решили ботаники. После ряда иссле

дований они пришли к выводу, что возраст чайных кустов насчитывает 60-70 млн. лет.

Тот факт, что именно Китай был первоначальным местом произрастания чая, с древних времен признан во всем мире. Только после 1824 г., когда в Индии были обнаружены дикие чайные кусты, некоторые иностранные ученые выдвинули свои гипотезы, породившие дискуссии по поводу географии «родины чая». Возражения некоторых ученых строились на том убедительном доводе, что в Индии и по сей день растут дикие чайные кусты, а в Китае таковых не имеется.

На самом деле из исторических письменных памятников известно, что, в частности, в 200 г. до н.э. в Китае произрастали дикие чайные кусты. По имеющимся сведениям, эти кусты были обнаружены в 198 местах десяти провинций Китая, а в некоторых районах «чайные леса» занимали до нескольких тысяч му (мера площади, равная 0,0667 га). Только в провинции Юньнань выявлено более десяти стволов крупных чайных деревьев (кустов), диаметр которых превышает 1 м, что позволяет судить об их возрасте. Одному из них почти 1700 лет.

В последние десятилетия благодаря объединенным усилиям нескольких наук (ботаники, геоморфологии, геологии, климатологии и др.) стало возможным доказать, что местом происхождения чая являются районы Юго-Западного Китая.

Ареал природного распространения чая

Ныне в мире обнаружены 23 рода и более 380 видов чайных растений, а в самом Китае — 15 родов и 260 видов, большинство из которых представлены в провинциях Юньнань, Гуйчжоу и Сычуань. Были найдены 100 видов рода камелиевых, а на Юньнань-Гуйчжоуском плато — более 60. Поясним: некоторые ученые относят семейство чайных к роду камелиевых. Когда многие виды растений одного рода представлены в одном месте, это означает, что данное место является родиной данного таксона. Растения рода камелиевых семейства чайных сосредоточены в Юго-Западном Китае, и это говорит о том, что именно упомянутый район страны был центром видообразования растений этого рода. Чайный куст принадлежит к тому же семейству, что и камелии.

На юго-западе Китая много гор, рек и долин, ландшафт разнообразный, поэтому здесь представлены многообразные формы релье

фа и разные климатические зоны. При наличии большого перепада высот (над уровнем моря) в Юго-Западном Китае сформировались разные локальные природно-климатические зоны, которые стали ареалом произрастания чайных кустов. Чайные кусты произрастают в тропическом, субтропическом и умеренном климатах, в результате чего виды чая варьируют. Появились чаи с большими листьями и чаи со среднебольшими листьями тропического типа, а также чаи со среднебольшими или маленькими листьями субтропического типа. По мнению ботаников, место, где какой-то вид растения дает наибольшее число вариаций, является его родиной. В трех провинциях ЮгоЗападного Китая представлено больше всего разновидностей чайных кустов, что позволяет считать эту часть Китая родиной таксона под названием «чай».

Эволюиия чайных кустов

На протяжении веков чайные кусты постоянно развивались, и потому очень важным остается вопрос, является ли место, где представлены заросли дикого чая, первобытным чайным лесом или это всего лишь заросли заброшенного одичавшего чая. Место, где сосредоточено много первобытных чайных кустов, считается родиной этого ботанического таксона. В трех провинциях Юго-Западного Китая дикие большие чайные кусты наиболее близки по своим характеристикам к первобытным чайным кустам. Это свидетельствует о том, что юго-западные районы Китая являются родиной чайных кустов.

Эволюиия чаепития

В Китае чаепитие имеет долгую историю.

К сожалению, сегодня мы не можем точно указать, в каком году китайцы начали пить чай.

Однако существует множество доказательств того, что навыки чаепития и привычка пить чай пришли во многие точки земного шара из Китая. Считается, что чаепитие — это изобретение китайцев, у которых впоследствии и заимствовали привычку разводить, изготовлять и пить чай другие народы мира.
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В Китае до сих пор ведутся дискуссии о времени начала чаепития. Предлагаем познакомиться с мнениями на этот счет некоторых ученых.

Итак, чай начали пить:

В эпоху Шэньнуна

Согласно информации из «Чайного канона», чай был открыт культурным героем китайской нации Шэньнуном — Божественным земледельцем, покровителем земледелия и медицины, одним из великих мифических правителей Китая (см. об этом также: Часть VI. Глава 1 ).

В эпоху правления династии Западная Чжоу (1046-771 гг. до н.э.)

Согласно письменному памятнику «Хуаян гочжи», начиная со времен династии Чжоу княжество Баго (находилось в восточной части современной провинции Сычуань) уже платило подать чаем императору У-вану (1027-1024 гг. до н.э.). Есть упоминания, что уже в те времена существовали чайные плантации, где выращивали чай (см. об этом также: Часть VI. Глава 1 ).

В эпохи иинь (221-207 гг. до н.э.) и Хань (206 г. до н.э. — 220 г. н.э.)

Как сообщается в «Истории Западной Хань» (время правления династии: 206 г. до н.э. — 8 г. н.э.; автор-составитель этого труда из 100 глав — историк Бань Гу, живший в 32-92 гг.), в районе города Чэнду распространилась мода на чаепитие и появились специальная чайная утварь и принадлежности к ней, а также чайный рынок, который называли «Уян».

Привычка пить чай

Как чаепитие стало культурной привычкой? Вот основной вопрос исследований китайской чайной культуры. Сейчас на него имеется немало ответов.

Предположение об использовании чая как жертвенного напитка: согласно этой гипотезе, чай и некоторые другие растения поначалу считались продуктами для жертвоприношений, а также участвовали в ритуально-обрядовой практике очищения организма. Со временем китайцы стали употреблять листья в пищу и обнаружили, что чай не содержит никаких токсичных веществ. Он начал использоваться в медицине и только затем стал напитком, поначалу ритуальным, а потом

и повседневным. Существует также предположение, что долгое время существовали только ритуальные чаепития.

Предположение о лекарственном назначении: считается, что сначала чай выступал только как лекарственное снадобье. В труде «Шэньнун бэньцаоцзин» (см. об этом также:

Часть VI. Глава 1) написано: «Чтобы узнать, какие растения съедобны, Шэньнун сам перепробовал более 100 видов растений. Каждый день он пробовал до 70 трав и кореньев и многократно отравлялся, но благодаря своей чудодейственной силе вновь оживал». По другой версии, чтобы вывести яды из организма, он пил чай.

Есть и гипотеза о том, что в глубокой древности чай был продуктом питания, т.е. поначалу листья употребляли в пищу как еду, а не заваривали. Имеется также предположение об одновременном существовании двух способов: чайные листья и ели, и варили, и только по прошествии веков стали заваривать кипятком.

История чайной традиции

Чаепитие в Китае имеет длинную историю. В «Чайном каноне» Лу Юй сообщает: «С эпохи Шэньнуна чай стал напитком и получил широкое распространение в период правления династии Западная Чжоу». Кроме того, в этой книге написано, что во времена Шэньнуна уже были известны чай и его лекарственная ценность, и только постепенно чайный отвар стал повседневным напитком. В Китае всегда уделяли большое внимание качеству воды, подбору принадлежностей для заварки чая, а также необходимым и разнообразным приправам для заварки чая (перец, мята, имбирь, лук, апельсин), способам заварки, чайному этикету и искусству чаепития. Как следствие, в Китае постепенно формировались правила чаепития знати, а затем и простого люда. Дегустация чая превращалась в торжественную церемонию. Развитие и эволюцию способов чаепития можно разделить на следующие этапы.
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Ло эпох Чуньию и Чжаньго (770-221 гг. до н.э.) чай считался снадобьем. В древности люди, жуя чайные листья, отмечали их хороший вкус, а послевкусие давало ощущение бодрящей свежести. Жевать чай вошло в привычку. Этот этап предшествовал использованию чая в качестве напитка. Позже люди стали отваривать листья чая в керамической посуде, отвар они пили, а сваренные листья съедали. Выяснилось, что декокт (заваренный чай) вкуснее сырого листа. Постепенно люди привыкли к чаепитию, и чай стал просто напитком. Поначалу делали чайные отвары с добавлением душистых приправ, позже листья стали растирать в порошок и взбивать венчиком. Обрабатывать свежесобранные листья стали не сразу; технологии их обработки и заварки развивались со временем. Эволюция чайного напитка прошла этапы варки-кипячения (плиточный чай — эпоха Таи), приготовления сбитня (порошкообразный сбитый — эпоха Сун), приготовления настоя (листового, который заваривали и настаивали, — эпоха Мин).

В период правления династий иинь и Хань (221 г. до н.э. — 220 г.) появились простые способы обработки чая-сырца. Свежие листья молотили деревянной палкой, чтобы получить чайный комок, а затем сушили. Перед тем как варить чай, его измельчали и кипятили в воде или рисовом отваре, добавляя лук, имбирь и апельсины. В то время

чай был не только очищающим организм напитком, но и отваром для угощения гостей.

В этот период благодаря объединению царства Цинь и региона культуры Ба-Шу (в то время — территория провинций Сычуань и Юньнань, а позже — царство Чу; в настоящее время территория провинции Сычуань и города центрального подчинения Чунцин; именно в этих краях потребление чая началось в Китае раньше всего) знания о чае и привычка пить чай распространились на восток Китая. В эпоху династии Западная Хань чаепитие уже стало утонченным развлечением императорской семьи и придворной знати. В период Троецарствия (220-280 гг.) все больше людей отдавали должное чаю и способам заварки. В те времена пошло поветрие, носившее название «Чай вместо водки» (см.: «История Троецарствия» — исторический памятник, не путать с классическим китайским романом «Троецарствие», написанным в XIV в. на основе летописей и народных сказаний).

При династиях Суй и Тан (581-907 гг.) сырые чайные листья, спрессованные в комочки, варили в кипятке, добавляя ароматные приправы, и пили полученный отвар. По мере распространения привычки к употреблению чая развивались и технологии выращивания и обработки чайного сырья. Способы чаепития совершенствовались. В обычную практику употребление чая вошло во времена правления династии Тан (618-907 гг.). Чтобы отбить горечь, китайцы начали добавлять в чай сахар, красные финики, соль и мяту. Кроме того, в те времена уже были специальные приспособления для заварки чая; появились и книги о чае, в том числе, например, компендиум Лу Юя «Чайный канон».

Именно в то время стали уделять особое внимание подбору сухой готовой заварки и воды, а также способам заваривания, качеству напитка, атмосфере чаепития и правилам чайного этикета. В конце правления династии Тан чаепитие стало символом утонченной образованности, что считается большим достижением в развитии китайской чайной культуры.

Чаепитие активно развивалось в эпоху династии Тан и достигло пика эволюции при династии Сун (960-1279 гг.). Способы приготовления напитка из чайного листа изменились, что оказало глубокое влияние на употребление чая и процедуру чайной церемонии.

Китайцы начали уделять первостепенное внимание цвету, вкусу и аромату чайного настоя. Постепенно начала преобладать сухая чайная заварка (байховый чай), из который делали порошок, а затем добавляли немного кипятку и взбивали чай венчиком до состояния пены. Только при династии Мин (1368-1644 гг.) чайные листья сразу стали заваривать кипятком и настаивать. Чай становится средством общения художников и литераторов, он придает особую эмоциональную окраску их собраниям. Чаепития начинают устраивать на лоне природы, и чай выступает проводником эстетических воззрений чань- буддизма или сопутствует медитациям. Считалось, что чаепитие дает человеку покой, ощущение гармонии с природой и духовное постижение ее законов.

Во времена правления династий Мин и иин (1368-1911 гг.) возросло количество видов чая. В разных районах предпочтение отдавали различным сортам чая. Так, например, в провинции Гуандун и Гуанси-Чжуанском автономном районе в основном пили красный чай, в провинции Фуцзянь — улуны, в провинциях Цзянсу и Чжэцзян — зеленые чаи, в Северо-Восточном Китае — жасминовый или зеленый чай, а в районах компактного проживания других народностей привыкли пить черный чай или прессованный.
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ГЛАВА 2

РАСПРОСТРАНЕНИЕ ЧАЯ В КИТАЕ И ЗА ЕГО ПРЕЛЕММИ
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Во своение чаеводства, производство чая и собственно потребление этого напитка именно Китай внес главный и неоценимый вклад.

Китайское чаеводство началось в регионе культуры Ба-Шу, затем распространилось на восток и юг страны и в конце концов стало популярным по всему Китаю. Далее — во времена династии Тан — чай попал в Японию и Корею, а после XVI в. пришел на Запад. Можно сказать, что чайная индустрия и культура распространялись по двум направлениям: сначала по всему Китаю, а далее — за его пределами.

Первое направление

Китайское чайное дело зародилось на юге Китая. Колыбелью разведения и потребления чая признан регион культуры Ба-Шу (юго-западная часть Китая), существовавшей начиная с эпохи Чуньцю до эпохи династии Восточная Хань. Это означает, что обычаи и традиции, связанные с чаем, начали формироваться на юго-западе Китая. Знаменитый ученый-энциклопедист Гу Яньу (см. также: Часть VI. Глава 1 ), живший в конце правления династии Мин и начале Цин, писал в своей книге «Жичжилу», что в Китае чаепитие начало распространяться после того, как Цинь Шихуан присоединил регион Ба-Шу. Это означает, что развитие чайной культуры началось именно

в Юго-Западном Китае. Многие специалисты согласны с этим мнением.

Письменные памятники и результаты научных исследований дают возможность проследить историю чая в регионе Ба-Шу начиная с эпохи Чжаньго (475-221 гг. до н.э.). В то время это был регион производства чая, и чай стал одним из видов подати. После того как император Цинь Шихуан в 221 г. до н.э. объединил Китай, выращивание чая и культура чаепития стали распространяться в центральных районах Южного Китая. В древности чай называли по-разному. В эпоху правления танского императора Сюань-цзуна (712-756 гг.) чай получил единое официальное название.

Первая письменная фиксация региона Ба-Шу как ареала чаеводства появилась только в период правления десятого императора династии Западная Хань Лю Ао (Сяо-Чэн-ди, 51-7 гг. до н.э.). В то время столица современной провинции Сычуань город Чэнду стал не только центром потребления чая в Китае, но и первым распределительным торговым центром страны. Регион Ба-Шу оставался крупным центром создания и совершенствования чайных технологий не только до прихода к власти династии Цинь, но и при династиях Цинь и Хань и даже династии Западная Цзинь (265-316 гг.).

Среднее течение реки Янцзы, или центр Южного Китая

Эти места стали районом чаеводства в эпоху Троецарствия и эпоху правления династии Цзинь (265-420 гг.).

Как уже отмечалось, после объединения Китая Цинь Шихуаном разведение и обработка чая начали распространяться на восток и юг страны. Например, в названии уезда Чалин провинции Хунань содержится слог-иероглиф (т.е. морфема) «ча>> со значением «чай». Чалин — уезд на границе провинций Цзянси и Гуандун — во времена династии Западная Хань славился производством чая. В те времена начали выращивать чай в Цзянси и Гуандуне.

В эпоху Троецарствия и во времена правления династии Западная Цзинь (265-316 гг.) чаеводство пришло уже не только в Хунань, но и в Хубэй. Кроме того, благодаря хорошим географическим условиям на смену Ба-Шу выдвинулись районы среднего течения Янцзы и Центральный Китай, которые со временем стали играть важную роль в распространении чайной культуры.
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Развитие чайного дела в нижнем течении реки Янизы и прибрежных районах Юго-Восточного Китая (эпоха династии Восточная изинь и период правления Южных династий, 317-420 гг. и 420479 гг. соответственно)

При правлении династии Западная Цзинь многие высокопоставленные чиновники и знатные люди переехали с севера Китая на юг, и город Цзянькан (совр. Нанкин) стал политическим центром юга Китая. В этот период на юге, особенно в районах вдоль южного берега нижнего течения Янцзы, быстро развивалась культура чаепития, пропагандируемая высшими слоями общества. Это способствовало распространению чая на юго-восток и далее, в прибрежные районы, например Вэньчжоу и Нинбо. Появилась тенденция перемещения центров чайного производства на восток.

Районы среднего и нижнего течения Янизы становятся иентрами китайского чаеводства и развития чайных технологий (эпоха династии Тан, 618-907 гг.)

Как уже было сказано выше, в эпоху правления Южных и Северных династий изготовление чая и чаепитие уже не являлись чем-то необычным, однако на севере страны еще мало кто пил чай как повседневный напиток. По завершении среднего периода правления династии Таи к чаепитию пристрастились народности (в Китае их на-

зывают национальными меньшинствами), компактно проживавшие в районах Центрального и Северо-Западного Китая. Производство чая на юге к тому времени уже процветало, особенно в правобережных районах Янцзы и правобережных районах реки Хуайхэ.

Тогда-то и стали возрастать объемы производства чая в районах среднего и нижнего течения Янцзы; начали бурно развиваться техно. логии изготовления чая. Чай «Цзысуньча» (Чай фиолетовых ростков) производили в городе Хучжоу провинции Чжэцзян, а чай «Янсяньча» (Чай Янсянь) производили в городе Исин провинции Цзянсу. Эти чаи прославились как статьи чайной подати (описание «податных чаев» см.: Часть VI. Глава 2). Центр производства и развития чайных технологий официально переместился в районы среднего и нижнего течения Янцзы.

Изготовление чаев, приносимых в качестве подати, способствовало дальнейшему развитию чаеводства и появлению более совершенных технологий изготовления чая не только в этом регионе, но и во всем Китае. Согласно историческим записям, в окрестностях города Цимэнь провинции Аньхой выращиванием чая и чайным делом занимались уже 70% местного населения. При династии Таи в сегодняшних районах северо-востока провинции Цзянси, на западе провинции Чжэцзян и юге провинции Аньхой чайная индустрия вступила в период особенно бурного развития.
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РАСПРОСТРАНЕНИЕ ЧАЯ В КИТАЕ И ЗА ЕГО ПРЕДЕЛАМИ

Из текста «Чайного канона» и других письменных исторических памятников времен правления династии Тан явствует, что в те времена изготовление чая уже распространилось на провинции Сычуань, Шэньси, Хубэй, Юньнань, Гуанси, Гуйчжоу, Хунань, Гуандун, Фуцзянь, Цзянси, Чжэцзян, Цзянсу, Аньхой, Хэнань. География китайского чаеводства была уже такой же обширной, как и в наши дни.

иентром чайной индустрии становится Южный Китай (эпоха династии Сун, 960-1279 гг.)

С начала эпохи Пяти Династий и потом, при династии Сун, в Китае произошли климатические изменена, и на юге чаеводство развивалось, разумеется, лучше, чем в северных районах страны. При династии Сун южные районы страны постепенно стали основным местом разведения чая, конкурируя с районами среднего и нижнего течения реки Янцзы. Так, в период правления Тай-цзуна (976-997 гг.), императора Сунской династии, на смену императорскому чаю «Цзысуньча» (производство Хучжоу, провинция Чжэцзян) пришел чай «Цзяньаньча», который выращивали в провинции Фуцзянь. Чайное дело оживилось и стало совершенствоваться уже в южной части Фуцзяни (во времена династии Таи фуцзяньское чаеводство еще не получило должного развития).

По причине изменения климата в регионе правобережья Янцзы чайные кусты давали побеги довольно поздно, и на смену чаю «Цинминча», поставляемому к императорскому двору перед праздником «Цинмин» (праздник Чистого света, 5-й из 24 сезонов традиционного сельскохозяйственного календаря; приходится на 4, 5 или 6 апреля), пришел «Цзяньаньча» (Цзяньаньский чай). Ведь в провинции Фуцзянь погода ранней весной уже бывала теплой, и чайные листья распускались рано. К тому же город Цзяньань отстоял от столицы — города Кайфэна всего на 1500 км, что позволяло быстро доставить свежую продукцию первого весеннего — самого раннего — урожая к императорскому двору. «Цзяньаньча» изготовляли особенно тщательно; более всего прославился императорский чай «Туаньча» (см.: Раздел VI. Глава 2), также изготовляемый в Цзяньани. Чаеводство развивалось и на юге Фуцзяни, и на севере провинции Гуандун.

Карта центров чайного производства времен правления династии Сун почти совпадает с современной. После династий Мин и Цин изменения в географии чаеводства практически не происходили, развивались лишь способы обработки чая и спрос на тот или иной сорт.

Второе направление — распространение чая за пределы Китая

О производстве чая и моде на чаепитие стало известно и за пределами Китая. Этому способствовал тот факт, что правительство учредило Управление морской торговли (Шибосы), которое, помимо прочего, торговало чаем, а также давало разрешение на продажу чая иностранным купцам, которые вывозили чайный лист в свои страны.

Путь чая в Японию

В Японию чай попал так. В 805 г. японский монах Сайте (Цзуй Чэн; см.: Часть VI. Глава 1 ), изучавший китайский чань-буддизм, увлекся чаеводством и, вернувшись в Японию, посадил в монастыре Фаньшисы .чайные кусты. В 815 г. японский император приехал в этот монастырь, и монахи поднесли ему вкусный чай. Император отведал напиток и был потрясен. Он начал активно пропагандировать чаепитие, благодаря чему чай начали выращивать и в Японии.

Побывавший в Китае во времена династии Сун японский монах Эйсай (см.: Часть VI. Глава 1) по возвращении на родину познакомил своих соотечественников с китайской чайной церемонией. В старости Эйсай написал трактат «Поддержание здоровья благодаря чаепитию», ставший первой в Японии книгой о чае. Автор называет чай «священным снадобьем», «чудодейственным лекарством для долголетия». В японском обществе чайная церемония не только прижилась, но и стала развиваться по-своему.

Путь чая в Европу

В эпоху династий Сун и Юань (960-1368 гг.) уже существовало восемь-девять портов, открытых для внешней торговли. Из Китая вывозили керамику, шелк, фарфор, чай, причем два последних вида продукции стали главными статьями экспорта. При династии Мин правительство вело активную внешнюю политику, и чиновник Чжэн Хэ, знаменитый мореплаватель и флотоводец, получил императорский наказ построить и возглавить деревянную парусную флотилию для посещения различных стран и крупных городов Юго-Восточной Азии и бассейна Индийского океана. Чжэн Хэ совершил семь морских походов; китайские корабли доходили до Цейлона, Южной Индии и Персидского залива, Красного моря и восточного побережья Африки.
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Экономические связи и торговля между Китаем и другими странами росли и расширялись, что способствовало росту китайского чайного экспорта.

В те времена западноевропейские купцы и миссионеры также закупали чай в Китае. В 1607 г^ при минском императоре Шэнь- цзуне, известном также под именем Вань Ли (1573-1620 гг.), в Аомэнь (Макао) прибыл голландский корабль, закупивший чай

и вывезший его в Европу. Эта сделка была официально зафиксирована, и миру осталась запись о первой прямой продаже китайского чая европейцам. В 1631 г. капитан английского судна впервые привез большую партию чая в Англию.

Во времена правления династии Цин чаепитие постепенно распространялось в странах Европы. Тогда чай был очень дорог, голландцы и англичане считали чай предметом роскоши. Затем, по мере повышения объема импорта, цена на чай в Европе начала постепенно снижаться, и в конце концов этот напиток стал доступен не только знати. В 1684 г. другой голландский купец привез чайные кусты в Индонезию, которая стала производить чай.

Путь чая в Индию

В Индии чай начали возделывать достаточно поздно, приблизительно в 1780 г., после того как английская Ост-Индская компания вывезла из Гуанчжоу саженцы чая. Хотя в Индии произрастали дикие чайные кусты, но чаеводства и чаепития в этой стране долго не знали. В штате Ассам, который славится индийским красным чаем, познакомились с технологией изготовления чая под названием «ЗЬгеёёеё Ыаск 1еа» благодаря китайским чаеделам.

В XIX в. китайский чай уже стал известен всему миру. В 1886 г. объем экспорта чая достиг 2,68 млн. даней («дань» — мера веса, равная 50 кг). Слово «чай» появилось в западных языках из китайского диалекта города Сямэнь провинции Фуцзянь и диалектного названия этого растения и напитка в провинции Гуандун. Можно сказать, что Китай дал миру понятие, название и технологии выращивания и обработки чая. Чай и чаепитие во всем мире прямо или косвенно связаны со вкладом Китая в развитие чаеводства и производство чая.

ГЛАВА З

РАЗВИТИЕ ЧАЙНОГО ПРОИЗВОДСТВА
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По мере распространения чая по всему миру его производство и потребление стали увеличиваться.

Китай не только родина чая. Эта густонаселенная страна с обширной территорией недаром занимает первое место в мире по количеству производства и потребления чая. Китай расположен на стыке шести климатических зон: от города Цзилун острова Тайвань на востоке до долины Чаюй на юге Тибета, от Шаньдунского полуострова на севере до провинции Хайнань на юге. В большинстве районов Китая можно производить чай.

По географии производства чая Китай можно разделить на четыре чайных района, а именно: район, прилегающий к правому берегу реки Янцзы; район, прилегающий к левому берегу реки Янцзы; районы Южного Китая и районы Юго-Западного Китая. Центры изготовления чая сконцентрированы главным образом в районе, прилегающем к правому берегу реки Янцзы, а именно в провинциях Чжэцзян и Хунань, а затем в провинциях Сычуань и Аньхой. Провинция Ганьсу, Тибетский автономный район и провинция Шаньдун являются новыми районами чаеводства. В последние годы площадь чайных плантаций достигла 16 млн. му, а годовой объем производства составляет 600 тыс. т; годовой объем экспорта достигает 135 тыс. т. В Китае быстро и эффективно развиваются научно-исследовательские структуры по изучению чаеводства и обучению технологиям обработки

чая. В наши дни уже создан сайт «Чаеведение», знакомящий с научными достижениями и практическими результатами изучения чая и чаепития. Многие новейшие открытия и достижения в области чайной индустрии уже нашли применение в промышленной практике. Непрерывно повышаются уровни культивирования и обработки чайного листа, и в последние годы чаеводство и изготовление чая поставлены в Китае на научную основу.

Поскольку чай стал одним из трех главных безалкогольных напитков и приобрел необычайно широкое распространение во всем мире, знания о чае и культура чая быстро развиваются и во всем мире. Ныне чай выращивают в 50 странах. Наиболее продвинутым регионом является Азия, где объем производства чайной продукции достигает 80% от объема мирового производства.

Изготовление чая и чаепитие имеют более чем 1000-летнюю историю, и сегодня люди выдвигают новые требования к чайной индустрии, тем более что чай содержит много веществ и элементов, которые полезны для здоровья и профилактики различных заболеваний. Число потребителей чая возрастает, и огромное количество жителей планеты уже не мыслят своей жизни без чая.
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ГЛАВА 4

ФОРМИРОВАНИЕ ЧАЙНОЙ КУЛЬТУРЫ
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Чайная культура намного превосходит окультуривание кофе и какао. Чаепитие чаще, чем потребление кофе и какао, является элементом ритуала, обрядов или одной из составляющих духовных практик.

Еще в древности китайские литераторы и художники воздавали должное духовной стороне чайной церемонии. Будучи особо целебным даром природы, чай служит удовлетворению не только физиологических, но и духовных потребностей человека. Люди образованного сословия понимали, ценили и пили чай, считая его компонентом культуры. Будет не лишним сказать, что чай согревает, проясняет мысли, гармонизирует тело и дух, настраивает на творчество и медитацию, объединяет людей и служит их взаимопониманию. Поэтому неслучайно помимо навыков чаепития сформировалась и особая процедура потребления чая — чайная церемония.

В широком значении чайная культура предполагает и накопленное человечеством материальное и духовное богатство, и опыт, связанные с чаем. Эти богатства на протяжении веков создавались в процессе производственной и социальной деятельности человечества. Существуют естественно-научный и гуманитарно-научный аспекты потребления чая. Первый представляет собой уже сложившуюся самостоятельную и целостную систему, поэтому сегодня люди все большее внимание уделяют гуманитарно-научному аспекту чайной культуры. В узком значении под чайной культурой в основном понимается влияние ее на духовное сознание и человеческое сообщество.

Чайная культура до периода Троеиарствия

Китайцы начали пить чай в глубокой древности. Еще знаменитый китайский лекарь Хуа То, живший во 11 в., во времена правления династии Восточная Хань, указывал на ценность чая с точки зрения медицины. В эпоху династии Западная Хань тогдашний уезд Чалин провинции Хунань люди назвали местом производства чая — «Тулии». В эпоху Троецарствия появились первые документальные записи о методах приготовления чая.

Зачатки чайной культуры по времени следует отнести к династии Цзинь и эпохе Южных и Северных Династий (265-589 гг). Чай пили и литераторы, и художники, и люди ученого сословия. Они, как правило, общались за чаем и посвящали этому напитху возвышенные строфы и восторженные повествования. Чай будил мысль, настраивал на философские размышления, благодаря чему вошел в культурную жизнь китайцев.

Чайная культура при династии Тан

В 780 г. был создан «Чайный канон», который считается знаком формирования чайной культуры в эпоху династии Тан. Автор канона Лу Юй обобщил естественно- и гуманитарно-научное содержание и значение чая, а также дал описание по искусству чаепития. Кроме того, Лу Юй соединил учение Конфуция, даосизм и буддизм с культурой чаепития и впервые создал «чадао» — чайную церемонию как таковую. После Лу Юя чаю начали воздавать хвалу во многих книгах и стихах.

Формирование чайной культуры во времена правления династии Тан связано с подъемом и развитием религиозных практик и техник психофизической саморетуляции и созерцания. Стало также общеизвестным, что чаепитие придает бодрость духа, ясность ума, стимулирует внутреннюю секрецию, утоляет жажду и снимает усталость. В монастырях отдавали должное чаю и самостоятельно выращивали его. Монахи открыли чайные залы и назначали ответственных лиц ^^овного звания, которые занимались чаеводством и изучали технологии обработки чая.

Расивет чайной культуры в эпоху династии Сун

В этот период чайное дело уже получило большое развитие, благодаря чему быстро развивалась и чайная культура. Среди образованного сословия возникали специальные общества по дегустации чая; в среде чиновников существовали чайные общества «таншэ» (иероглиф «тан»

члсть1

ИСТОРИЯ ЧЛЯ

означает «чайный отвар», «чайный настой»); буддисты-любители чая объединились в общинные братства «цяньжэньшэ» («общество тысячи людей») ради достижения цели обрести долголетие и бессмертие с помощью чая или «пилюль бессмертия», в состав которых входил чай. Император династии Сун Тай-цзу очень любил чаепитие и учредил Чайное ведомство. Чайную продукцию, поставлявшуюся к императорскому двору и потому относившуюся к категории императорских чаев, разделили по месту производства и качеству, определив тем самым ее сортность. Кроме того, к тому времени окончательно сложился чайный церемониал; появился обычай «ритуального чайного подношения» — своего рода награждение чиновника чаем. Императоры жаловали чаем и иностранных дипломатов. У простонародья, разумеется, все было менее торжественно, но и низы знали, что чай — это хороший подарок. Человеку, переехавшему на новое место, соседи обязательно дарили чай; принимая гостя, также подавали чай, причем непростой: его называли «юаньбаоча» — «чай юаньбао» (последнее слово является названием древнекитайских денег в виде серебряных или золотых слитков). При помолвке семья жениха должна была преподнести чай семье невесты (см.: Часть VI. Глава 1).

Распространение чайной культуры при династиях Мин и Уин

Во времена династий Мин и Цин увеличилось число разновидностей и сортов сухой чайной заварки, стали более разнообразными и искусными способы ее обработки; совершенствовались и чайные принадлежности. Получили распространение «чжэнцинча>> (пропаренный зеленый чай), «чаоцинча» (прожаренный зеленый чай), «хун- цинча» (термически обработанный зеленый чай) и др. Чай уже давно не варили, а заваривали кипятком, получая настой вместо отвара. Этот упрощенный и вместе с тем совершенный способ заварки называли «залить кипятком щепоть чая» (см.: Часть VI. Глава 1). Во времена правления династии Цин экспорт чая стал самостоятельной отраслью.

Развитие современной чайной культуры

После создания Нового Китая годовой обьем производства чая увеличился до 600 тыс. т в 1998 г. В 1949 г. он составил 7,5 тыс. т. Чайная культура продолжала развиваться ускоренными темпами. В 1993 г. в городе Хучжоу было учреждено Международное общество изуче-

ния чайной культуры. До этого, в 1991 г., на берегу озера Сиху в городе Ханчжоу открылся первый Всекитайский музей чая. Благодаря процветанию чайной культуры по всей стране появляется все больше чайных, во многих провинциях устраивают чайные фестивали, например фестиваль «Яньча» (чай, выращенный на склонах гор) в городе Уи (горы Уишань) провинции Фуцзянь, фестиваль «Пуэрча» (чай пуэр) в провинции Юньнань и др.
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СОВЕТЫ «ДОКТОРА ЧАЙ»
Записи о важных событиях в развитии чайного дела в Китае

В легендарную эпоху

По легенде, чай был открыт культурным героем Шэньнуном в XXVШ в. до н.э. Согласно древним книгам, его использовали как лекарство и лекарственное сырье.

В эпоху Западная Чжоу

Согласно уже упоминавшейся «Хуаян Гочжи», в 1000 г. до н.э. в регионе Ба-Шу уже подносили чай в дар правителю. Такова самая ранняя запись о том, что чай стал данью.

В эпоху Восточная Чжоу

Согласно сведениям, содержащимся в летописи (хронике) царства Лу «Чуньцю», составление которой приписывают самому Конфуцию, (см.: Раздел VI. Глава 1), в эпоху Вёсен и Осеней («Чуньцю») чай потребляли как отвар, а листья — как еду.

В эпоху Западная Хань (206 г. до н.э. — 8 г.)

В 59 г. до н.э. в письменных источниках уже существовала запись о чайном рынке, который называли «Уян». Это означает, что на территории нынешней провинции Сычуань чай уже тогда был товаром.

В эпоху Восточная Хань (25-220 гг.)

В книге «Теория питания», написанной знаменитым Хуа То, медиком конца эпохи Восточная Хань, говорится о лекарственном действии чая. Это первая запись о медицинской ценности чая.

ЧАСТИ ИСТОРИЯ ЧАЯ

В эпоху Суй (581-618 гг.)

Чаепитие получает еще большее распространение. Согласно «Суйшу» («Истории [времен] династии Суй»), когда суйский император Вэнь-ди (581-605 гг.) заболел, некий монах посоветовал ему, чтобы он заварил чай и пил его. Метод лечения оказался эффективным.

В эпоху династии Тан (618-907 гг.)

Это период, когда чай стали заваривать «современным» способом, а не варить. Постепенно чайный настой становится и напитком простолюдинов.

В 780 г. правительство ввело чайный налог.

После VIII в. вышла в свет книга «Чайный канон». В 805 г. японский монах Сайте привез чайные кусты в Японию. Это самая ранняя запись о появлении чая в Японии.

В 874 г. при танском императоре И-цзуне (860-874 гг.) появились чайные принадлежности и чайная утварь.

В эпоху Сун (960-1279 гг.)

В 976 г. в городе Цзяньань (совр. Цзяньоу пров. Фуцзянь) правительство учредило Чайное ведомство, отвечавшее за качество «податного» (императорского) чая.

В 1107 г. сунский император Хуэй-цзун (11О1-1126 гг.) лично написал книгу «Распространение чая», чтобы поспособствовать распространению знаний о чае, чайной церемонии и поощрить развитие чайной культуры.

В эпоху Мин (1368-1644 гг.)

В 1373 г. правительство учредило специальное ведомство — Управление чайной торговлей.

В эпоху иин (1644-1911 гг.)

В 1657 г. китайский чай стали продавать на рынках во Франции.

В 1669 г. Ост-Индская компания приступила к прямым поставкам чая из Китая в Англию.

В 1690 г. китайский чай получил лицензию на продажу в городе Бостон в Америке.

В 1896 г. в городе Фучжоу была создана компания, где чай обрабатывали машины. Так началось машинное производство чая. Напомним, что более всего ценятся ручной сбор и обработка чайного листа вручную.

КЛАССИФИКАЦИЯ

ЧАЯ
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Можно классифицировать чай по разным признакам, например по качеству и внешнему виду исходного сырья, по технологии обработки, по месту производства, по органолептическим характеристикам, сообщающим о вкусе, цвете, аромате, и т.д. Познакомившись с классификацией чая, можно научиться правильно выбирать чай, чтобы он удовлетворял определенным характеристикам и был покупателю по вкусу.

В соответствии с технологиями изготовления и качеством готовой чайной
чай подразде^^- на шесть видов: зеленый, ^юсный

(в России его называют черным), улун (бирюзовый), белый, желтый и черный. Итак, существуют следующие чаи: неферментированный (степень ферментации: 0%, степень естественного окисления не превышает 12%) — зеленый чай; слабо ферментированный (степень ферментации: 10-20%) — желтый чай; легко ферментированный (степень ферментации: 20-30%) — белый чай; полу- и более ферментированный (степень ферментации: 30-б0%) — улун; ферментированный (степень ферментации: до 100%) — красный чай (о технологиях изготовления чая см.: Часть VI. Глава 2).

В Китае переработка чайного листа подразделяется на два этапа, продукцию которых называют «маоча» и «шуча». Это сырые чаи, прошедшие стадию первичной обработки, и чаи, подвергшиеся тонкой бработке. Значит, чаи можно классифицировать и по этому призна- : чайную продукцию можно разделить на грубый чай — чайный

члсть 11

кмссиФИКлиия чая
полуфабрикат и на более тонко обработанный (или специфически обработанный) чай. Грубый чай-полуфабрикат бывает представлен пятью видами: зеленый, красный, улун, белый и черный. Напомним, что желтый чай относится к зеленым чаям. Тонко обработанными чаями могут быть те же зеленый чай, красный, белый, улун, а также ароматизированные (цветочные), прессованные, быстрорастворимые чаи в брикетах.

По месту производства выделяют сычуаньский, чжэцзянский, фуцзяньский и другие чаи. По местности (ландшафту) выращивания чай подразделяют на равнинный, высокогорный, холмовой и т.д.

Зеленый чай

Зеленый чай, имеющий практически незначительный процент окисления от общей массы дубильных веществ, — это чай, изготовленный в результате искусственного предотвращения окисления, или, как говорят, «не подвергавшийся процессу ферментации», при котором идет биологический процесс, при котором чайные листья поглощают кислород. Напротив, зеленый чай благодаря контролю проходит стадию деферментации. Разумеется, свежесобранный чайный лист, еще находясь на стадии первичной сортировки, начинает спонтанно окисляться, и тут очень важно не упустить момент и не позволить даже незначительную степень окисления. В случае с зеленым чаем процесс окисления предотвращают или прерывают методами термической сушки, т.е. тщательной прожарки или пропарки чая-сырца. Это делается в специальных поддонах или чайных воках, раскаленных от 100 до 200 градусов. Чайное сырье специально подвергают тепловой обработке, чтобы инактивировать ферменты, содержащиеся в чайном листе, что и позволяет предохранить от окисления биохимические вещества чайного листа. Эта стадия дезактивации ферментов по-китайски называется «шацин» («убить зеленость»). В готовом зеленом чае нет фенольных соединений, поэтому по химическому составу зеленый чай ближе всего к натуральному чайному листу. Благодаря стадии термической сушки листья не теряют свой природный зеленый цвет. После описанной выше термической обработки зеленый чай проходит стадии скручивания, сушки (на слабом огне с дымком, в закрытых духовых шкафах, специальных сушильнях, в которые подается пар, или на солнце) и тепловой выдержки. Готовые

чаинки зеленого чая выглядят как изогнутые или изогнуто-спиралевидные, или игольчатые, или связанные, или скрученные в горошинки, или плоские пластинчатые; они приобретают цвет от оливкового до зеленого. Известно до нескольких сотен разновидностей зеленого чая, содержащего много витаминов и сохраняющего свои профилактические и лечебные свойства. Наибольший объем продукции в Китае дает именно зеленый чай.

Зеленый чай выдает чистый настой разных оттенков зеленого цвета — от светло-зеленого до янтарно-зеленоватого; он отличается чистым терпким вкусом и тонким стойким ароматом.

Высокосортные зеленые чаи: «Лунцзин» (Драконов колодец), «Билочунь» (Изумрудные спирали весны) и др.

Красный чай

Свое название этот вид чая получил из-за цвета заварки, интенсивно-красного, и настоя, красно-коричневого. В отличие от зеленого, красный чай является сильно ферментированным (самая низкая степень его ферментации составляет 45-50%, а чаще всего превышает 80%). Процесс переработки, которой подвергают красный чай, отличается от производства зеленого чая. Красный чай не проходит стадию «шацин». Для его изготовления свежесобранные зеленые листья вялят, скручивают (или мнут, плющат в полоски, или режут цельный лист, или измельчают в порошок), а затем ферментируют и сушат. На стадии вяления чайный лист-сырец рассыпают тонкими слоями на пористых поддонах или иных поверхностях и выдерживают на солнце. Происходит традиционное окисление свежего листа, при котором чайные полифенолы (катехины) начинают поглощать кислород, а поскольку окисление сопровождается видимыми цветовыми изменениями, то при активизации процесса окисления, т.е. при ферментации, можно получить красный чай. Стадию ферментации, т.е. активного окисления, красный чай проходит в специальных помещениях, наполненных влажным, богатым кислородом воздухом. В результате полифенолы насыщаются кислородом, и в чайном листе образуются новые полифенольные соединения, часть которых, будучи не растворяемыми в воде, накапливается в листьях. Запаривая ферментированный сухой чайный лист кипятком, получают густой, очень терпкий чайный настой насыщенного красного цвета, обладающий сильным

пряным ароматом. По внешнему виду китайские красные чаи подразделяют на три подвида: «сяочжун» (малые кусты), «гунфу» («особое мастерство» — имеется в виду технология обработки красного чая, появившаяся в эпоху династии Цин), а также резаный, или брокениро- ванный (не цельнолистовой). Вообще-то, существуют и мелкие чаи — так называемые высевки и чайная крошка, которые образуются при сортировке крупной и мелкой фракции полуфабриката.

Высокосортные красные чаи: «Цихун» (красный чай из уезда Цимэнь пров. Аньхой), «Дяньхун» (красный чай из пров. Юньнань) и «Инхун» (красный чай из уезда Индэ).

Улуны

Улуны еще называют «цинча>> — бирюзовые чаи. Само слово «улун» переводится с китайского как «черный дракон». Это чаи, ферментированные почти наполовину. Среди указанных выше шести видов чаев улун отличается самой сложной технологией обработки и самой утонченной методологией заварки. Улуны сочетают в себе свойства красного чая — очень душистого — и зеленого, имеющего насыщенный вкус.

Высокосортные улуны: «Аньси Те Гуаньинь» (Железная Бодхи- саттва Гуаньинь из Аньси) и «Дундин-улун» (Улун с Морозного пика).

Белый чай

Белый чай — особый чайный продукт Китая. Его изготовляют путем сушки на солнце только начавших распускаться чайных листьев и почек. Название «белый» до некоторой степени связано со светло-желтым, почти белым цветом настоя этого вида чая, но, строго говоря, «три белых» — это почка и два нежнейших чайных листочка, покрытых белыми пушистыми ворсинками. Белый чай проходит только стадии вяления, тепловой сушки в специальной посуде и скручивания (только вручную). Сушат белый чай на солнце или на слабом огне, обращаясь с ним очень бережно. Для белых чаев решающее значение имеет строгое соблюдение температурного режима. Их производят в Фудин, Чжэнхэ, Сунси, Цзяньоу и других поселках провинции Фуцзянь. Сообразно внешнему виду сухих чаинок выделяют несколько разновидностей белого чая: «Иньчжэнь» (Серебряные

иглы), «Баймудань» (Белый пион), «Гунмэй» (Подношение-бровь), «Шоумэй» (Брови старца) и др.

К высокосортным белым чаям принадлежат «Байхао иньчжэнь» (Беловолосые Серебряные иглы) и «Баймудань» (Белый пион).

Черный чай

При изготовлении черного чая грубые и старые чайные листья подвергают долгой ферментации, благодаря чему они приобретают темно-бурый, почти черный цвет. Раньше черный чай в основном продавали в пограничных районах Китая, так как он был востребован среди тибетцев, монголов и уйгуров. Ныне известны до 120 разновидностей черного чая, или, как его еще называют, «пуэр». Эти чаи имеют специфическую технологию изготовления, которая предполагает два этапа обработки чайного листа, в результате чего чайное сырье отличается очень высокой степенью ферментации. На первой стадии обработки старые листья сминают или скручивают (листья помоложе скручивают слабее), а затем подсушивают на солнце или слегка прожаривают. Эта стадия носит название «маоча», потому что завершается изготовлением так называемого «чая первичной обработки», лишившегося влаги, вкуса и запаха листьев. На второй стадии первично обработанные листья выносят под навес на открытом воздухе и собирают в большие кучи и снова увлажняют их, а затем рассыпают ровным слоем (нередко покрывают холстом), и листья начинают преть, т.е. происходит естественная ферментация. Так получают «шуча» (созревший чай). Затем его сушат, просеивают и получают пуэр. Для того чтобы пуэр приобрел настоящий, весьма специфический, запах и цвет, его ферментируют годами (от пяти до восьми лет), причем качество этого вида черного чая возрастает с прибавлением «возраста чая».

Высокосортные черные чаи: пуэр провинции Юньнань, черный чай провинции Хунань, «Лаоцинча» провинции Хубэй и «Люпуча» провинции Гуанси.

Желтый чай

По своим свойствам желтые чаи близки к зеленым. Однако они проходят особую стадию обработки, в результате которой происходит очень медленная и незначительная ферментация. Эту стадию

называют «томлением (прогреванием) и обертыванием». «Томление» в тканевых мешках или пергаменте (иногда в кучах) занимает 72 часа, вследствие чего бывший зеленым чайный лист желтеет. Самым знаменитым из желтых чаев признан сделанный из нежнейших почек (тип- сов) «Цзюньшань иньчжэнь» (Серебряные иглы с холма благородного мужа), сырье для производства которого собирают на острове в озере Дунтинху, в провинции Хунань; другие желтые чаи: «Мэндин хуанъя» (Желтые почки с пика Мэндин) в уездах Миньшань и Яань провинции Сычуань, «Хонэйя» (Почки из уезда Хошань) провинции Аньхой. На изготовление желтого чая идут и нежнейшие листочки с самого кончика чайного побега (флеш). Такие чаи делятся на «маленькие» и «большие» — подразумевается величина чаинок. К «маленьким» относятся «Бэйган маоцзянь» (Почки из уезда Бэйган) из города Юэян и «Вэйшань маоцзянь» (Почки с горы Вэйшань) из уезда Нинсян провинции Хунань, «Пинъян хуантан» (Желтый настой из уезда Пинъян) производства провинции Чжэцзян. Примером «больших» чаев могут служить «Даэцин» (Большой зеленый лист) и «Хуандача» (Большой желтый чай) уезда Хошань провинции Аньхой.

Упомянутый выше «Цзюньшань иньчжэнь» (Серебряные иглы с холма Благородного мужа) считается самым дорогим и изысканным желтым чаем, обладающим особенным ароматом.

ГЛАВА  1

ЗЕЛЕНЫЙ ЧАЙ:

АРОМАТ, БЕЗГРАНИЧНЫЙ В ПРОСТРАНСТВЕ И ВРЕМЕНИ
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В Китае зеленый чай символизирует дух благородного мужа, и в этом кроется главная причина любви китайцев к зеленому чаю. Китайцы очень ценят все тонкости и детали чайной церемонии. Есть такая поговорка: «У образованных людей есть семь сокровищ — ,,цинь“ (один из видов китайских щипковых музыкальных инструментов), шахматы, каллиграфия, „гохуа“ (китайская национальная живопись), стихи, вино и чай».

Сырьем для производства зеленого, т.е. неферментированного, чая служат молодые побеги чайного куста. В зеленом чае сохраняется большинство химических веществ, содержащихся в свежих листьях, например 85% чайных полифенолов и кофеина, 50% хлорофилла и почти все витамины. Новейшие научные исследования показывают, что натуральные вещества, содержащиеся в зеленом чае, замедляют старение организма человека, предупреждают раковые заболевания, устраняют воспалительные процессы. Именно поэтому никакие другие чаи не идут в сравнение с зеленым.

В Китае наибольшие объемы продукции зеленого чая дают провинции Чжэцзян, Аньхой и Цзянси, где производится и самый качественный зеленый чай. На международном рынке доля китайского зеленого чая превышает 70% общего объема торговли. Он экспортируется в более чем 50 стран и регионов мира. К тому же зеленый чай используется как базовое сырье для изготовления ароматизированного чая.

Наибольшее количество высокосортных чаев отмечается в зеленом чае. Он отличается не только свежестью аромата, богатым вкусом и высоким качеством, но и уникальностью сухой заварки и настоя.

Подвиды зеленого чая

Зеленый чай подразделяют на чаоцин — прошедший стадию прожарки, чтобы прервался процесс окисления, хунцин — прогретый в закрытой духовке, чжэнцин — пропаренный чай и сайцин — высушенный на солнце.

Чаоцин

При изготовлении такого чая листья термически обрабатывают на слабом огне, чтобы снизить влагосодержание листа-сырца, которое в обработанных листьях быстро снижается, а процесс окисления искусственно прерывается, что позволяет сохранить все ценное, что содержится в зеленом листе-сырце.

После сушки листья скручивают, чаще вручную, однако применяют и машины. Получаются чаинки разной формы и вида: пластинчатые, плоские или скрученные, ленточные, полосчатые, игольчатые, шариковые, спиралевидные и др. Поэтому зеленый чай также имеет и другую классификацию: «длинный чаоцин», «круглый чаоцин», «плоский чаоцин» и т.д.

Есть и «специальный чаоцин», манипуляция с листьями которого имеет свои нюансы: чтобы листья оставались цельными, их на последней стадии, т.е. на стадии тепловой сушки, помещают в духовые шка-
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фы. Из таких зеленых чаев наиболее известны «Дунтин-билочунь» (см. выше) и «Цзиньцзян Хуэйминь» (Чай-лауреат из деревни Хуэйминь).

Чай «Дунтин-билочунь» растет на пике Билофэн горы Дунтиншань, близ озера Тайху, в уезде Усянь провинции Цзянсу. Он признан самым качественным зеленым чаем благодаря тончайшим спиралеобразным чаинкам, изысканным по форме и покрытым нежнейшими белыми ворсинками. Стойкий аромат, свежий и сладковатый вкус, светло-зеленый прозрачный настой отличают этот дорогой высокосортный чай. Заваренные листья становятся светлыми, нежными и мягкими.

«Цзиньцзян Хуэйминь» производят в уезде Юньхэ провинции Чжэцзян. В 1915 г. этот чай получил золотую медаль на Панамской Экспо. Отсюда и первая составляющая его названия — букв. «удостоенный золотой медали». Для аромата этого чая характерны нотки цветочного и фруктового запахов. Чайный настой — изумрудный и прозрачный, а заваренные листья — светло-зеленые.

Хунцин

Зеленый чай сорта хунцин сушат в закрытой духовке. Большинство готовых сухих чаев хунцин используется как основа для изготовления ароматизированных чаев. Аромат такого чая слабее, чем аромат чая чаоцин, и потому именно его ароматизируют свежими или подсушенными цветками душистых растений. Однако некоторые хунцины очень качественные. Их чаинки — узенькие иглообразные или сплющенные полосчатые.

Полосчатый хунцин делают из фэнмяо — прошедших обработку молоденьких малюсеньких листочков. Этот чай производят во всех китайских районах чаеводства. Хунцин с узенькими иглообразными и полосчатыми чаинками в основном изготовляют в провинциях Аньхой и Чжэцзян. К специальным хунцинам относят «Хуаншань маофэн» (Ворсистые пики гор Хуаншань), «Тайпин Хоукуй» (Главарь из Хоукуя, уезд Тайпин — это уезд провинции Аньхой), «Луань гуа- пянь» (Тыквенные пастилки из Луаня), «Цзинтин люйсюе» (Цзинтин- ский зеленый снег), «Тяньшань люйча» (Тяньшаньский зеленый чай).

Знаменитый «Хуаншань маофэн» производят в горах Хуаншань провинции Аньхой. Его лист-сырец после скручивания напоминает воробьиные язычки. При заваривании получают прозрачный насыщенный и крепкий настой, слегка сладкий, с цветочным ароматом. Более того, чаинки остаются плотными и непоблекшими.

Сайиин

Этот подвид зеленого чая получается в результате сушки на солнце. Его производят в провинциях Хунань, Хубэй и Юньнань. Самый качественный сайцин—«Дяньцин» (Большие чаинки провинции Юньнань). Другие виды сайцина не идут ни в какое сравнение с «Дяньцином».

Чжэниин

Это пропаренный чай, активность ферментов которого в свежих листьях нарушается на стадии термической обработки перед скручиванием, что достигается пропариванием, или фиксацией чая. Чжэнцин еще называют «три зеленых», имея в виду темно-зеленые чаинки, светло-зеленый настой и бирюзовые распаренные чайные листья.

В древности в Китае обычно дезактивировали чайный фермент с помощью обработки паром (фиксация чайного листа). В эпоху династии Тан технология пропаривания зеленого чая была ввезена в Японию, где и поныне первая стадия обработки чайного сырца представляет собой пропаривание с целью прекращения процесса окисления свежесобранного чайного листа. Зеленые чаи чжэнцины имеют слабый аромат и насыщенный терпкий вкус. Начиная с эпохи правления династии Мин зеленый чайный лист стали прожаривать в раскаленных воках. В угоду требованиям международной торговли с середины 80-х годов прошлого века в Китае производят не так уж много чжэнцина. Основной сорт этого подвида зеленого неферментированного чая — «Эньши юйлу» (Эньшиская нефритовая роса), изготовляется в Эньши-Туцзя- Мяоском автономном округе провинции Хубэй.

Дегустаиия зеленого чая

Среди шести видов чаев зеленый обладает самой длительной историей и отличается наиболее прозрачным настоем. Как известно, китайцы пьют чай круглый год. Очередной календарный год в Китае начинается после прихода Чуньцзе — праздника Весны, значит, можно сказать, что ежегодно китайцы начинают пить чай с весенних чаев, т.е. как раз с зеленого чая.

В древности люди собирали, сушили и хранили листья дикорастущих чайных кустов. Это можно считать началом использования и обработки зеленого чая. Настоящая обработка зеленого чайного сырья началась в VIII в. Со времен начала применения способа пропарива-

ния чайного листа люди поняли, что чайный лист подлежит хранению, для чего его надо обрабатывать. В XII в. китайцы создали технологию термической обработки чая в раскаленных сковородах, что дало возможность приостанавливать процесс окисления свежесобранного чайного листа. Технология обработки зеленого чая становится более зрелой и служит подспорьем в изготовлении других видов чая. Эта технология применяется и поныне.

Внешний вид сухой рассыпной заварки зеленого чая

Когда заливаешь сухую заварку зеленого чая кипятком (иными словами, завариваешь зеленый чай), сухие скрученные листья насыщаются влагой и постепенно расправляются. Поведение сухих чаинок может быть разным, это можно увидеть, если заваривать чай не в керамическом или фарфоровом сосуде, а в стеклянном. Мы можем наблюдать «танцы» чаинок (в китайском языке их так и называют «чайными танцами»). Так вот: у зеленых чаев насчитывается наибольшее количество разновидностей «чайных танцев».

ивет и оттенок настоя зеленых чаев

В зеленом чае не возникают полифенольные соединения (полифенолы не окисляются), а потому настои зеленого чая имеют «неповрежденную» цветность: они остаются светло-, нежно-, оливково-зелеными, иногда прозрачно-янтарными.

Аромат зеленого чая

Свежий травяной аромат зеленого чая мобилизует силы организма и заряжает человека энергией. Аромат у некачественного чая нестойкий: он то отдает дымом, то какой-то душистой травой или чем-то специфическим.

Высокосортные зеленые чаи

«Сиху-Лунизин» (Драконов колодеи озера Сиху)

Этот чай — один из десяти прославленных на весь мир китайских чаев, производится он в деревне Лунцзин близ города Ханчжоу в провинции Чжэцзян. Как уже говорилось, «Лунцзин» принадлежит к подвиду зеленого чая под общим наименованием чаоцин (см. выше) и отличается зеленым цветом, насыщенным ароматом, свежим вкусом и красивой формой пропаренного и раскрывшегося листа.

Чаинки у «Лунцзина» — плоские, ровные, глянцевые, желто-зеленого цвета. Чайный настой дает стойкий, нежный, нерезкий аромат. Распаренный лист, опустившийся на дно чашки или чайника после заварки кипятком, становится мягким и светло-зеленым. Чай «Лунцзин» потрясает эмоциональные и органолептические основы человека до самых глубин.

Чай «Лунцзин» производят в гористой местности вблизи озера Сиху. Климат здесь умеренный и влажный, обилие осадков и плодородность почвы как нельзя лучше способствуют выращиванию чайных кустов. Здешние чайные кусты с крепкими корнями пышны и зелены круглый год, а потому здесь налажена система непрерывного сбора чайного листа с тех кустов, которым уже пошел четвертый год. Чайные побеги, а точнее почки, и едва проклюнувшиеся листочки, собранные перед праздником Цинмин (традиционный китайский праздник поминовения усопших, 4-5 апреля по современному календарю), называются «Миньцяньча» (Чай, собранный перед праздником Цинмин). На изготовление 500 г этого подвида зеленого чая идут 70-80 тыс. флешей. Вот почему «Миньцяньча» является лучшим сортом «Лунцзина».

«Дунтин билочунь» (Изумрудные спирали весны)

Один из знаменитых китайских чаев, произрастает, как уже было сказано, в горах Дунтиншань, вокруг озера Тайху.

Площадь водного зеркала Тайху, второго по величине пресного озера Китая, составляет 2427,8 кв. км. Горы Дунтиншань обрамляют берега Тайху и имеют Восточный и Западный пики. На озере есть остров и полуостров. Подножие Восточного пика (Дунтин) тянется к озеру Тайху, образуя полуостров, а Западный, расположенный в нескольких километрах от Восточного, находится на острове. Климат здесь умеренный, воздух чистый. Это оптимальное место для выращивания чайных кустов. «Билочунь» собирают в период «чуньфэнь» (весеннего равноденствия) до «гуюй», т.е. с 21 марта по 20 апреля. Сбор происходит в самый ранний утренний час. По поводу названия чая «Билочунь» существует немало преданий. Говорят, однажды урожай его, собранный самой ранней весной, и причем в ранние утренние часы, оказался так велик, что у сборщиц чая не хватило корзин, и девушки сохраняли сорванные зеленые листики на груди, питая его своим нежным теплом... А еще говорят, что этот чай позволялось собирать только чистым юным девушкам, которые, чтобы сохранить почки

ГЛАВА I ЗЕЛЕНЫЙ ЧАЙ

и нежные листочки в их нетронутой первозданно- сти, клали собранный урожай себе за щеку, согревая его своим чистым дыханием. Сборщик чая кричит: «Сяшажэньсян!» (Ароматный до невозможности!). Отсюда этот чай и получил свое название «Сяшажэньсян». Однажды великий император Канси (1662-1723) из династии Цин в 16-й год своего правления (1678) приехал на озеро Тайху, и местный чиновник поднес ему чай «Сяшажэньсян».

Необыкновенный аромат очень понравился императору, но он счел название чая некрасивым и потому переименовал его в «Билочунь» — по месту сбора чая (дословно — «с пика Билочунь»).

У «Билочунь» зеленые чаинки скручены в тонкие спирали и с обеих сторон покрыты нежным пушком.

После заварки чай дает нежно-изумрудный прозрачный настой, густой аромат, свежий вкус. Заваренные листья, разворачиваясь, становятся нежными, ровными и блестящими. При заварке высокосортного «Билочунь» сначала наливают кипяток и только потом кладут сухой чайный лист, который начинает медленно опускаться на дно прозрачного стакана и лишь затем постепенно разворачивается.

Листочки «Билочунь» исключительно нежны и требуют особого внимания при сборе и обработке. В сочетании с поразительным мастерством чаеводов, сборщиц чая и навыком опытных производителей создается уникальный «Билочунь», на изготовление которого идут только листики, снятые с марта по апрель. Снимают одну почку и один листик, так называемые «пику со знаменем». Обычно «Билочунь» собирают ранним утром, а затем до полудня подвергают первичной сортировке, а с полудня до вечера подсушивают и одновременно вручную скручивают листья.

«Билочунь» дает семь сортов, и самый высокосортный сделан из самых маленьких чайных листочков. «Дунтин билочунь» известен во всем мире. Эта разновидность зеленого чая идет нарасхват не только в Китае, но и в Японии, США, Германии, Сингапуре.

«Хуаншань маофэн» (Ворсистые пики гор Хуаншань)

Хуаншань — местность, поразительно изменчивая в зависимости от погоды и времени года. Горные уступы, валуны, кряжи и пропа-
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сти, окутанные облаками и сокрытые в тумане и дымке, создают потрясающее и неповторимое зрелище. Есть в китайском языке особый термин для описания видов заоблачных высот, пронзенных горными вершинами и остроконечными пиками причудливого контура гряды Хуаншань. «Морем облаков» называют покровы и пелену над извивами Хуаншань. Неповторимое очарование сообщают этим горам причудливые сосны, прямо стоящие или изогнутые, нависающие или склонившиеся над бездной. Эти многовековые деревья создают сверхъестественную картину «живого в застывшем каменном царстве».

Уникальная природная среда, причудливый ландшафт Хуаншань- ских гор, а также особенный и переменчивый климат с его облаками и влажными туманами создают хорошие условия для выращивания неповторимой разновидности зеленого чая. Здешнее чаеводство дало миру такой высокосортный зеленый чай, как «Хуаншань маофэн», плантации которого расположены вокруг храма Юньгусы, павильона Цыгуангэ, монастырей Сунгу, Дяоцяоань и храма Баньшаньсы, построенного на высоте 1200 м над уровнем моря. В этих местах климат мягкий, дожди обильные, почва плодородная, влажность воздуха велика, а периоды инсоляции прерывисты и непродолжительны. В этих, как ни странно, благоприятных условиях чайные кусты растут и плодоносят буйно, выбрасывая почки экстраординарной крепости, мягкие и нежные, и порождающие глянцевитые и плотные чайные листья. Когда эти листья заливают кипятком, они источают аромат произрастающего здесь чайного листа, предназначенного для производства зеленого чая.

У чая-сырца «Хуаншань маофэн», который собирают ранней весной и сырьем для которого служат набухающие почки и проклюнувшиеся листочки, имеются свои характеристики: набухшие почки и листики золотисто-желтого цвета с четко прорисованными прожилками. По форме эти листики напоминают воробьиные язычки, а при заваривании получается прозрачный и крепкий насыщенный настой, сладковатый с цветочным ароматом.

Есть жесткие правила сбора и обработки чая «Хуаншань маофэн»: его собирают с праздника Цинмин до периода «начала лета» по китайскому сельскохозяйственному 24-сезонному календарю, а именно с 5 по 7 мая. До начала обработки свежесобранные чайные листья тщательно сортируют. Так, побитые ночными заморозками или объеденные насекомыми листочки, листья с черенками и распустившимися

почками или не соответствующие стандартам обработки отделяют при сортировке, что гарантирует хорошее качество сырья.

Для первичной термической обработки используют раскаленные воки. Сообразно качеству листьев и почек регулируют температуру нагрева и прожарки, благодаря чему прекращают процесс спонтанного окисления чайного листа. Сначала задают высокую температуру, а затем ее постепенно снижают.

«Синьян маоизянь» (Пушистые лезвия из Синьяна)

Этот знаменитый зеленый чай произрастает в горах Дабешань близ города Синьян провинции Хэнань. Сухой продукт этого чая представляет собой мелкие, туго скрученные изогнутые чаинки, плотно покрытые белыми ворсинками; сухая заварка и чайный настой имеют тонкий аромат; в заваренном виде чай дает зеленый и прозрачный настой с насыщенным вкусом, а на дно сосуда опускаются светло-зеленые развернувшиеся чаинки. Даже после 4-5-й заливок аромат все еще чувствуется, его сопровождает запах спелого каштана.

Оптимальные почвенно-климатические условия в районе Синьяна создают прекрасную среду для выращивания и производства уникального по своим свойствам чая. Каждую зиму горы Дабешань покрываются снегом, и жизнестойкость всего живого снижается. Однако чайные кусты сохраняют питательную силу, которой оказывается достаточно для воспроизводства на следующий год. Более того, в горах время инсоляции непродолжительно, благодаря чему замедляется окисление веществ, содержащихся в чайных листьях. Вот почему в листьях местного чая велико содержание дубильных и эфирных веществ, алкалоидов, пигментов и витаминов. Содержание аминокислот, катехинов, чайного кофеина, ароматизирующих веществ, экстрактов в здешних чайных листьях выше, чем в чайных листьях южного ареала.

Сбор чайного листа — это первый фактор, влияющий на качество и сортность готовой продукции, а значит, и чайного настоя. Обычно сезон сбора чайного листа начинается с середины или с последней декады апреля и рассчитан на 20-25 сборов с перерывами в два-три дня. На сбор чая уходит в общей сложности 90 дней. Для особого («люкс») и первого сортов «Маоцзянь» собирают почки с одним или двумя начинающими раскрываться листочками (в переводе с китайского они называются «пика со знаменем» и «старшие братья»). Выглядит это

так, словно внутренний маленький росток (почка) обернут одним или двумя крошечными листочками; их собирают в самый ранний утренний час первого дня сбора. Сбор именно такого сырья дает чаи второй и третьей сортности. Свежесобранный лист подвергают первичной сортировке, и каждый сорт по раздельности вялят, а потом поджаривают, чтобы не было окисления. Место, где раскладывают листья, должно быть чистым и проветриваемым. Толщина слоя не должна превышать 15 см. Листья вялят не более 1 О часов. Вяление и сушку производят в день сбора.

Предания о «Лунизине»

Всем известны «преданья старины глубокой», посвященные знаменитому чаю «Драконов колодец», или «Лунцзин». Кто не слыхивал, к примеру, о 18 императорских чайных кустах?

В далеком прошлом Си Ванму (Богиня Запада и пределов смерти, хранительница источника и плодов бессмертия) устроила в Небесном дворце роскошный Персиковый банкет. Как известно, персик — плод бессмертия, и даже божество Долголетия по имени Шоусин и по сей день изображают с персиком. Дисянь (Земной бессмертный) угощал небожителей, прибывших из разных мест. Когда он подавал чай, то пошатнулся и чуть не выронил поднос. Однако один стаканчик с чаем все же упал на землю (в мир людей).

Далее, чтобы найти его, Дисянь, оседлав облако, улетает и приземляется в Ханчжоу, где предстает в образе даосского монаха. Однажды он увидел ветхую хижину у бамбуковой рощи, на пороге которой сидела старуха. Было ей далеко за восемьдесят. Дисянь подошел к ней и, поприветствовав долгожительницу, поинтересовался: «Скажите, хозяйка, что это за местность?» Старуха ответила: «Это Хуэйлоу. Как рассказывали мои предки, однажды вечером пролился с неба золотой свет и раздались раскаты грома. Вот потому-то наша деревня и называется Хуэйлоу (Деревня, куда падает золотой свет)». Услышав эти слова, Дисянь обрадовался и решил, что,
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«наверное, это был мой упавший с Неба стаканчик». Он осмотрелся вокруг и вдруг заметил около хижины старую каменную ступку, поросшую мхом. А на самом деле это был тот самый стаканчик, который он обронил когда-то на Персиковом банкете и который на земле превратился в ступку.

Дисянь ушел за веревкой, чтобы обвязать ступку, а старуха долго рассматривала ее, но никак не могла взять в толк, чем же эта емкость так понравилась гостю... Однако она решила почистить ступку, вытащила из нее накопившийся мусор и зарыла его под 18 чайными кустами, а затем налила в замшелую ступку воды и хорошенько вымыла ее.

Эти действия спугнули угнездившегося в ступке чудо-паука, который жил в ней. Как же он забеспокоился, чтобы его не лишили удобного жилища! Подвесив ступку на волшебную нить своей паутины, он погрузил ее в земные глубины, упрятав таким образом от людей. Тут воротился Дисянь с веревкой и обнаружил, что ступка исчезла. Пришлось ему возвратиться в Небесный дворец с пустыми руками. Но ступка, которая благодаря волшебному пауку оказалась в глубинах земли, тем временем превратилась в колодец. Да не простой, а Драконов колодец!

Время летит быстро и не щадит никого. Вот и ветхую хижину старухи перестроили в одно из помещений храма Лаолунцзин-сы, впоследствии переименованного в Хугунмяо деревни Лунцзин. А те 18 чайных кустов, под которыми был зарыт мусор и мох на ступке, стали еще более пышными. Чайные листья на них стали необыкновенно нежные, сочные и ароматные. Этот чай и назвали «Лунцзин». И по сей день чайный лист с этих кустов считается одним из лучших по сортности для производства зеленого чая.

Есть и другое предание. Некогда, завершив инспекционную поездку, император Цяньлун (прав. 1736-1795), знакомясь с воспетыми еще в древности пейзажами озера Сиху, остановился у подножия горы Шифэншань деревни Лунцзин городского округа Ханчжоу и увидел перед храмом Хугунмяо 18 чайных кустов, с которых прекрасные молодые девушки собирали вновь народившиеся почки. Император Цяньлун подошел к ним и принял участие в сборе чайного листа. Однако сбор был прерван гонцом, который принес известие о болезни матери-императрицы. Обеспокоенный император поспешно сунул собранные чайные листья в рукав халата и отправился в Пекин.

На самом деле болезнь матери императора оказалась не такой уж серьезной — всего лишь несварение желудка. Увидев сына, мать об-

радовалась, а еще она внезапно почувствовала дивный, незнакомый дотоле аромат какого-то растения. «Что ты привез из Ханчжоу? Какой аромат!» Император удивился и ответил: «Я уехал из Ханчжоу столь поспешно, что ничего не захватил с собой. Откуда быть какому-то аромату?» Оказалось, что это всего лишь пригоршня чайных листьев, собранных им перед храмом Хугунмяо в деревне Лунцзин. Листья за время пути из Ханчжоу до столицы успели высохнуть и источали стойкий благоуханный аромат. Императрица, вдыхая нездешний аромат, почувствовала приятное избавление от тошноты, постоянно сопутствовавшей ее болезни, и приказала заварить листья, привезенные сыном. Всего несколько глотков устранили рвотные позывы, а через несколько дней императрица поправилась. Обрадованный Цяньлун пожаловал 18 чайным кустам статус «императорского податного чая» и издал указ о том, что свежесобранный чайный лист каждого весеннего сбора отныне является собственностью его матери. С той поры чай «Лунцзин» стал самым известным напитком в Китае.

ГЛАВА 2

«ФАЙВ О'КЛОК ТИ» — КРАСНЫЙ ЧАЙ
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В некоторых уголках мира, например в Англии и англоговорящих странах, во второй половине дня принято пить чай. Во время так называемого «файв о’клок та» обычно пьют красный чай, чаще с молоком. Эта традиция перекочевала и в Китай, где стала символом успешности, а также современного буржуазного быта.

На случай если вы не знаете, скажем, что листья для красного чая берут практически с того же чайного куста, что и для изготовления зеленого: любая разновидность чайного куста дает чаи разного вида и цвета, поскольку вид чая зависит от состояния свежесобранного листа, времени сбора и технологии его обработки. Так, красные чаи после сбора сначала вялят, затем скручивают или нарезают, потом ферментируют и сушат. Сухие листья и настой этого вида чая имеют красный оттенок, оттого данный чай и получил свое название.

Разновидности красного чая

По типу обработки красный чай подразделяют на гунфу (особое мастерство), сяочжун (малые кусты) и брокенированный (ломаный, резаный).

Красный сяочжун ведет свою историю с XVI в., его с давних пор выращивали в горах Уишань провинции Фуцзянь. В 161О г. голландские купцы впервые привезли красный чай в Европу. Это был именно сяочжун, изготовленный в волости Синцунь уезда Чунъань провинции Фуцзянь. Сегодня этот чай называют «Чжэншань сяочжун»

(Малые кусты из Чжэншани). В 80-х годах XIX в. китайский красный чай стал доминировать на международных рынках.

Сяочжун является особым продуктом провинции Фуцзянь. Лучшим и к тому же достаточно редким на нынешний день является сяочжун, который производят в районе Тунмугуань волости Сицунь уезда Чунъань в горах Уишань. Сяочжуны из других мест называются «вайшань сяочжун», т.е. «сяочжуны с других гор». В горах Уишань, на высоте 1000-1500 м над уровнем моря, как раз там, где производят «Чжэншань сяочжун», зимой тепло, летом прохладно. Среднегодовая температура в этой местности 18°, а годовые осадки — около 2000 мм. К тому же там часто облачно и туманно, а почва плодородная. Благодаря этим условиям чайные кусты растут пышно, давая сочные листья, из которых получается качественный чай.

Чай гунфу производят только в Китае, поэтому он составляет особую статью традиционного чайного экспорта. Существуют разные подвиды красного чая гунфу в зависимости от мест, где его выращивают. В 12 из 19 провинций, где выращивают чай (включая Синьцзян- Уйгурский и Тибетский автономные районы, где экспериментально выращивают чайные кусты), со временем стали производить красные гунфу. По месту производства гунфу подразделяется на «Дяньхун гунфу» (провинция Юньнань), «Цимэнь гунфу» (уезд Цимэнь провинции Аньхой), «Миньхун гунфу» (провинция Фуцзянь), «Тайвань гунфу» (провинция Тайвань) и др. По виду листьев гунфу делятся на крупнолистовые и мелколистовые.

Брокенированный (ломаный, резаный) красный чай стали производить с конца 50-х годов ХХ в. В последние годы объем этого продукта возрастает, а качество его повышается. У брокенированного красного чая мелкие тонкие и хорошо скрученные чаинки. Такой чай равномерно и быстро ферментируется, после ферментации его сушат, чтобы чайный настой был отменного качества и с ярко выраженным терпким вкусом.

Есть традиционный — например, для изготовления ^^р1оп Уе11о^ ^аЬе1 (ОйЬоёох) — и нетрадиционный (ШогШоёох) способ делать чайный лом. Первый дает крупные чаинки, второй — более мелкие. Брокенированный — это чай, мелко нарезанный машиной. Он крепкий на вкус, но производят его немного.

Брокенированный чай, изготовленный нетрадиционным способом, измельчают машинами Ко1огдпе, СТС («Си*, *еаг апё сиг1» — «Режь,

рви и скручивай») или ^.Т.Р. Эти машины крошат листья на мелкие фракции; например, в процессе изготовления чая машиной СТС чайные листья сначала быстро прессуют, выжимая большую часть сока, затем машина сильно измельчает листья и плотно скатывает их в шарики, напоминающие по виду гранулы растворимого кофе.

Дегустация красного чая

Красный чай обладает следующими характеристиками: темно-черные или коричневые сушеные чайные листья, чистый, сладкий и свежий аромат, красновато-коричневый и светло-красный настой, терпкий и мягкий вкус, красные заваренные листья с нежным ароматом.

«Прародителем» красного чая является зеленый, ведь красный появился именно в результате нарушения традиционной технологии обработки зеленого чая (учитываются и навыки изготовления белого и черного чаев). Способ сушки белого чая на солнце применяется и для вяления листьев, которые идут на изготовление красного чая. Листья красного чая приобретают интенсивно красный цвет из-за неполного процесса «шацина», а зеленый чай проходит весь процесс «шацина», что прекращает его окисление. Технология ферментации красного чая похожа на способ ферментации черного чая. Красный чай сяочжун уезда Чунъань провинции Фуцзянь стали производить раньше других подвидов красного чая. Затем появился красный гунфу.

В процессе обработки красного чая химические вещества в свежих листьях претерпевают сильные изменения. Количество чайных полифенолов уменьшается более чем на 90%, образуются теафлавины и тирубигины; увеличивается количество ароматических веществ: вместо 50 с лишним видов их становится" более 300; часть кофеинов, катехинов и теафлавинов вступают в соединения. Все это создает специфические характеристики красного чая, как то: красноватые по краям листья, красный настой, ярко выраженные вкус и аромат.
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Красный чай является одним из основных экспортных чаев Китая. Китайский красный гунфу пользуется успехом на международном рынке.

Как выглядит сухая рассыпная заварка красного чая

Красный чай делится на две группы: цельнолистовой рассыпной и брокенированный (ломаный). Сяочжун с гор Уишань провинции Фуцзянь и гунфу относятся к листовым чаям, которые пьют без добавок. Брокенированные расфасованные чаи (бывает еще и чайная крошка) часто пьют с молоком или добавляя ломтик лимона. Из-за полной ферментации содержащиеся в листьях вещества полностью окисляются. Именно это дает сухой чайной заварке черный цвет.

□вет настоя

Настой красного чая — красноватый или красно-коричневый, что тоже объясняется ферментацией сырого чайного листа. Биохимические соединения растворяются в воде и придают настою интенсивно-красный цвет.

Аромат красного чая

Красный чай имеет сладковатый, крепкий вкус и сильный, резкий и стойкий аромат. Аромат чая гунфу густой и насыщенный, а чаинки, разворачиваясь в кипятке, превращаются в цельный лист. Брокенированный чай — это ярко-красный настой и крепкий вкус. Благодаря своеобразному «копчению» в дыму сосновых веток, которые служат топливом при тепловой сушке этого чая (последняя стадия изготовления), чайный лист сяочжун насыщается запахом сосны.

Высокосортные красные чаи

«Шхун» — один из всемирно известных чаев

Этот чай производят в уезде Цимэнь, на юге провинции Аньхой. Среди чаев гунфу это истинное сокровище. В 1915 г. «Цихун» получил золотую медаль на Панамской Экспо. Производят «Цихун» с 1875 г.; он является традиционным продуктом китайского экспорта и пользуется большой популярностью на международных рынках. «Цихун», индийский «Дарджилинг» и цейлонский чай составляют тройку самых ароматных красных (черных) чаев мира.

В прошлом красные чаи, которые изготовляли в уездах Исянь, Шитай, Гуйчи, прилегавших к уезду Цимэнь, относили к «Цихун».

В наши дни их называют «Чихун». От других видов красного чая «Цихун» отличается терпким вкусом и изящными чаинками. На международном рынке его классифицируют как высокосортный. Особенно популярен он на Лондонском чайном рынке, где свежий «Цихун» мгновенно раскупают, поскольку считается, что в китайском красном чае чувствуется дыхание весны. В районах, где производят этот чай, имеются большие лесные массивы. Большинство плантаций находится на склонах холмов, на высоте 100-350 м над уровнем моря. Там тепло и влажно, осадки обильные, большая облачность и густые туманы. Все это идет на пользу выращиванию чайных кустов. Существуют жесткие правила по сбору и обработке «Цихуна». Листья собирают примерно с праздника Цинмин до «хлебных» дождей (шестой из 24 сезонов лунного календаря с 20-21 апреля). Сырьем служат почки с одним или двумя листочками. Зеленый лист-сырец, прошедший процесс вяления, скручивания и ферментации, превращается в медно-красноватые чаинки с сильным ароматом, которые затем сушат на слабом огне. Потом этот грубый красный чай-полуфабрикат проходит процесс дальнейшей обработки, состоящей из 12 этапов.

У полностью обработанного чая длинные, тонкие и блестящие черные чаинки с золотистыми ворсинками. Цвет настоя яркий, красных тонов. Стойкий аромат напоминает смесь яблока и орхидеи. Если в «Цихун» добавить молока и сахара, получается очень вкусно. Цвет такого настоя розовый. Этот чай не только содержит много питательных веществ, но и имеет лечебный эффект.

«Ляньхун» (красный чай из провинции Юньнань) —

любимый чай королевы-матери Елизаветы,

супруги английского короля Георга VI

Этот чай производят в округах Линьцан, Баошань, Сишуанбаньна, Дэхун, которые находятся на юге и юго-западе провинции Юньнань. Эти районы относятся к субтропикам. Плантации находятся в горах, на высоте более 1 ООО м, где средняя годовая температура составляет 18-22°. Общий показатель температуры в году превышает 6000°, но между температурой дня и ночи имеется большой перепад. Годовое количество осадков составляет 1200-1700 мм. Эти места славятся густыми лесными массивами; опавшие листья и высохшие травы формируют глубокий слой гумуса. В таких благоприятных условиях прекрасно растут высокие чайные кусты с крепкими и мясистыми
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почками и сочными листьями, покрытыми белым ворсом. Даже пятые и шестые (по счету от почки) листья остаются мягкими и нежными. По содержанию полифенолов, алкалоидов, аминокислот, пигментов, эфирных и дубильных веществ «Дяньхун» занимает первое место среди китайских чаев.

Впервые удалось изготовить этот чай в 1939 г. Его выпустили в продажу через сянганскую компанию «Фухуа» в Лондоне, и он тут же стал востребованным. Говорят, что английская королева держала «Дяньхун» в стеклянном сосуде, чтобы любоваться им.

Черные чаинки «Дяньхуна», крепкие, плотные, словно налитые, покрыты белым ворсом. Цвет настоя красноватый. Напиток имеет свежий, стойкий аромат с цветочным оттенком, он нежный и одновременно крепкий. Заваренные листья — красноватые, яркие и нежные.

«Нинхун» (чай из уезда Сюшуй) — сокровише среди чаев

Его производят в уезде Сюшуй, который в древние времена носил название Нинчжоу, на северо-западе провинции Цзянси. Там находятся горные гряды Муфу и Цзюгун. Местность гористая, полей мало. Осадки обильные, почва богата гумусом, плодородная. Весной и летом почти всегда облачно. Все это способствует особой плотности чайных почек; чайный лист здесь родится нежный и мясистый.

Во времена правления династии Таи (618-907 гг.) чайные кусты начали выращивать в Сюшуе. Чайные бизнесмены называют «Нинхун» лучшим чаем Китая и самым дорогим в мире.

Период с 1892 по 1894 г считается эпохой полного покорения «Нинхуном» международного рынка. В этот период ежегодный объем экспорта составлял 300 тыс. 25-килограммовых коробок чая. В то время в уезде Сюшуй существовали свыше 1 00 чайных магазинов. Чай, поступавший из Сюшуя, составлял 10% общего объема экспорта страны. В 1934 г. У Цзюенун, известный китайский чаевед, на рынке чаев в Лондоне увидел упаковки с надписью «Нинхун», внутри которых, однако, оказался красный чай, изготовленный в уезде Цимэнь провинции Аньхой и в других местах (т.е. «Цихун»). Видимо, в те времена «Нинхун» был так популярен, что под видом этого чая пытались продать и другие чаи, при этом не обязательно плохие. Начиная с 30-х годов XIX в. быстрое развитие получила индустрия чая в Индии, Шри-Ланке и Японии. В Китае были серьезные проблемы с коррупцией, поэтому экспорт «Нинхуна» практически сошел на нет. Лишь в последние годы он начал восстанавливаться.

У «Нинхуна» прямые, плотно скрученные чаинки черного и красноватого цвета с острыми кончиками. Яркий настой красноватого цвета имеет стойкий аромат, похожий на аромат «Цихуна»; для него характерен крепкий и одновременно сладковатый вкус. Заваренные листья — красные и ровные. У высокосортного «Нинхуна» — «Нинхун цзиньхао» (Нинхун — золотистые ворсинки) остроконечные чаинки имеют черный цвет; аромат свежий и сильный, настой красный, заваренные листья красные и нежные.

Как появился чай «иихун»

Этот чай создал Ху Юаньлун, житель уезда Цимэнь. В 1874 г. он основал чайную фабрику «Жишунь» и пригласил Шу Цзили, чайного мастера из уезда Сюшуй, чтобы он изготовил красный чай по технологии «Нинхуна» из местного чайного сырья. В 1881 г. был изготовлен первоклассный красный чай с прекрасной цветностью, ароматом и вкусом. Ху Юаньлун стал создателем чая «Цихун».

Есть еше один интересный рассказ о «иихун»

В конце правления династии Цин ( 1644-1911 гг.) некто У Чжичжун, старик из поселка Ликоу уезда Цимэнь, собрав на горе около 50 кг свежих чайных листьев, поторопился на радостях домой и, возвратившись, высыпал листья на пол. Тут он заметил, что все листья стали красноватыми. У Чжичжун просто остолбенел: «Жаль их выбрасы-

вать. Лучше обработать, а потом решу, что с ними делать», — подумал он. Разумеется, он не ожидал, что готовая сухая рассыпная заварка окажется черно-красного цвета, ведь после обработки он надеялся получить зеленый чай. Понадеявшись на авось, У Чжичжун понес этот чай в магазин, но продукцию у него не приняли: владельцы всех магазинов отказали ему. Они говорили: «Нет-нет! Это испорченный чай». Старик решил, что выбрасывать чай нельзя, даже если не удастся его продать. Поэтому он оставил чай для себя.

Это была середина XIX в., и в Восточном Китае уже появились иностранные купцы и миссионеры. Когда старик возвращался домой, ему навстречу попался иностранец миссионер. Он спросил у старика, что тот несет на коромысле. Сердитый и недовольный, У Чжичжун буркнул: «Улун!» Миссионер попросил показать ему чай. Старик был вынужден это сделать. Длинные чаинки черного цвета с прекрасным ароматом понравились иностранцу. Он положил несколько чаинок в рот и разжевал. На вкус чай оказался сладким! Миссионер вскричал: «Отличный улун! Продайте его мне».

У Чжичжун назначил цену, в несколько раз превышавшую цену зеленого чая. Миссионер не торгуясь сразу купил весь чай. Уходя, он сказал старику: «С завтрашнего дня весь ваш улун будете продавать только мне!»

Вернувшись домой, У Чжичжун рассказал семье о том, что произошло. Все домашние обрадовались. Он, вспомнив процесс изготовления чая, решил, что восстановить эту технологию нетрудно. Утром вся семья отправилась на гору собирать чайные листья и в полдень вернулась домой. Когда листья стали красноватыми, они обработали их так же, как в прошлый раз. Действительно, «улун» получился. У Чжичжун и его семейство рассказали об этом жителям деревни. Люди пришли посмотреть на черно-красный, а то и темно-бурый чай. Кто-то заварил его, и настой оказался красным. «Раз настой красный, то и чай назовем красным чаем из Цимэнь. Это название лучше, чем улун», — предложил один из чаеводов. Люди с ним согласились и с тех пор производят этот чай.

ГЛАВА З

УЛУН — ДУША ЧАЙНОЙ ЦЕРЕМОНИИ
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Сложная процедура заварки чая улун позволяет постичь душу китайской чайной церемонии. Этот чай еще называют «бирюзовым». Улуны принадлежат к полуферментированным чаям. На изготовление улунов идут зрелые листья, которые вялят в бамбуковых корзинах, а затем скручивают и ферментируют на 40-50%. Улуны производятся в провинциях Фуцзянь, Гуандун и Тайвань. За исключением Японии, освоившей технологию изготовления улуна, в других странах такой чай не производят.

Чаепитие — это искусство

О происхождении улуна ходят легенды. Согласно письменным источникам, в 1722-1735 гг. в деревне Наньянь близ поселка Сипин уезда Аньси провинции Фуцзянь жил-был Су Лун, крестьянин-чаевод и охотник. Этот крепкий парень был очень смуглым, поэтому его прозвали «Улун» — «Черный Дракон».

Однажды весной Улун, с ружьем за спиной и корзинкой на поясе, пошел за чайным листом на гору. В полдень мимо него вдруг пронесся водяной (безрогий) олень. Улун вскинул ружье, прицелился и ранил животное, но олень скрылся в лесу. Улун бросился в погоню за ним и в конце концов поймал его. Вечером охотник вернулся домой с трофеем, и вся семья, забыв о собранном Улуном чае, стала свежевать оленя.

Только наутро родственники Улуна стали обрабатывать чай. Однако они не ожидали, что края чайных листьев покраснеют. Листья, пролежав в корзине всю ночь, стали источать прекрасный аромат. Когда же
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из них изготовили чай, то оказалось, что запах настоя стал еще лучше, а листья утратили горечь и вяжущий вкус. Родственники Улуна стали экспериментировать и создали свою технологию: сначала свежесобранный чайный лист вялили в корзинах, а затем подвергали полуферментации и термической сушке — одноразовому прогреванию на слабом огне. Так был создан «улун» — новый вид качественного чая, родиной которого стал уезд Аньси провинции Фуцзянь.

На самом деле улун берет начало от сорта гунча (букв.: чай-дар, преподношение. — Ред.), который был известен еще во времена правления династии Сун (960-1279 гг.). Он был создан примерно в 1725 г. Как явствует из «Историко-географического описания уезда Аньси», «аньсийцы в 1725 г. изобрели технологию изготовления улуна, которая затем получила распространение в северной части Фуцзяни и на Тайване». Согласно историческим источникам, в 1862 г. в городе Фучжоу открыли магазин по продаже улуна, а в 1866 г. тайваньский улун вышел на внешний рынок.

Пить улун — это духовное наслаждение. Чжан Тяньфу, специалист по улуну, считает, что в традиционной китайской церемонии сконцентрирована вся богатая чайная культура. Благодаря совместному чаепитию и коллективному наслаждению чайная церемония уже давно стала символом восточной цивилизации.

Необходимо пить чистый улун, так как он не терпит никаких добавок. В отличие от других чаев, в которые можно добавить что-то ддля вкуса, улун должен быть чистым и натуральным, только так познается его истинный вкус. Когда дегустируют улун, необходимо сосредоточение, которое порождает покой тела и духа. Обретение невозмутимости является прекрасным упражнением и методом психофизической самоорганизации человека. Обретая покой, человек может внимательно выслушать любое мнение, разобраться в сути вещей и, конечно, познать Дао чая улун.

Дегустация улуна

Производство улунов — сочетание технологий изготовления зеленого и красного чаев. Этот чай сохраняет свежий аромат зеленого и придает ему ярко выраженный вкус, характерный скорее для красного чая. Улун занимает промежуточное положение между черным и зеленым чаем. При регулярном употреблении он способствует расщеплению жиров и похуданию.

Листья для производства улуна — зрелые, собранные со взрослых кустов. Их сначала вялят, потом ферментируют (листья проходят стадию «шацин»; они ферментируются неравномерно — по краям больше, чем в середине); затем их скручивают и подвергают тепловой сушке. Получаются листья темно-коричневого цвета с бирюзовым отливом, плотно скрученные, мясистые; аромат чайного настоя — приятный и тонкий, может напоминать запах цветов и фруктов; цвет настоя — оранжевый или оранжево-красный; вкус насыщенный, мягкий и приятный; заваренные листья имеют красноватый цвет.

Внешний вид сухой рассыпной заварки улуна

Для сухого рассыпного улуна, изготовленного в Южной Фуцзяни, характерны скрученные чаинки, похожие на жемчуг; в Северной Фуцзяни производят улун с узкими и удлиненными чаинками, в Гуандуне — с узенькими и продолговатыми, на Тайвани — в виде шариков, а также узкие и удлиненные.

ивет настоя

В зависимости от места производства и разновидности цвет настоя улунов варьируется от светло-желтого и ярко-желтого до оранжевого и оранжево-красного. Чем зеленее листья, тем меньше они ферментированы и тем светлее настой; и напротив, чем коричневее или краснее листья, тем темнее настой.

Аромат улуна

Аромат стойкий, приятный, часто с цветочной и фруктовой нотами. Вообще же, улуны отличаются смешанным ароматом зеленого и красного чаев.

Высокосортные улуны

«Лахунпао» (Большой красный

халат) — «Мудрость чая»

Это чудесный «цветок» среди китайских знаменитых чаев. Он имеет другое название — «чемпион среди чаев».
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 «Дахунпао» — король чаев с гор Уишань, что высятся на севере провинции Фуцзянь. Этот улун можно назвать национальным достоянием.

Материнские кусты «Дахунпао» были обнаружены около 400 лет назад. Впервые улун стали выращивать в даосских и буддийских монастырях, построенных в необычайно живописных горах Уишань. Материнские кусты растут на склонах ущелья Цзюйлункэ, неподалеку от храма Тяньсиньсы. С двух сторон плантацию окружают утесы, и время инсоляции здесь непродолжительное; в этих местах не жарко, а температура воздуха умеренная. Часто оседают туманы. Ручейки увлажняют чайные кусты, органические соединения, образовавшиеся из гниющих листьев и мха, делает тамошнюю почву плодородной. Все это придает чаю «Дахунпао» уникальные свойства.

В древности перед сбором листьев «Дахунпао» полагалось воскурить благовония, поклониться статуе Будды, установить алтарь и помолиться. Известные мастера-изготовители чая используют специальные инструменты и утварь. Когда-то, лет 60 тому назад, во время сбора чайного листа кусты охраняли войска; за каждую операцию в процессе изготовления чая отвечал специально назначенный человек, который взвешивал собранные листья и тщательно записывал все данные, а затем ставил свою подпись. На последней стадии изготовления продукции другой человек опечатывал пакеты с чаем, отмечал время сбора листа, после этого чай посылали местному правительству. В настоящее время прекращена эксплуатация материнских кустов этого чая; они законсервированы.

У «Дахунпао» листья плотные, бирюзово-коричневого цвета, а настой светлый и оранжевый. Заваренные листья — зелено-красные (красные по краям и зеленые посередине). Достоинства «Дахунпао» — это сильный и стойкий аромат и насыщенный вкус.

25 ноября 2002 г на аукционе Всемирной чайной выставки в Гуанчжоу 20 г «Дахунпао» ушли по цене 180 тыс. юаней, побив рекорд в истории чайных аукционов. В 2006 г. соответствующее учреждение застраховало материнские кусты на 100 млн. юаней. Это новый рекорд в области страхования растений. В тот же год местное прави-
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тельство решило запретить сбор чайного листа с материнских кустов. Их последний урожай был передан в музей Гугун.

«Те Гуаньинь» (Железная Богиня милосердия) — прекрасный,

как Гуаньинь (Богиня милосердия), и тяжелый, как железо

Этот чай выращивают и производят в уезде Аньси провинции Фуцзянь. «Те Гуаньинь» — это название вида чайных кустов, а вовсе не наименование готового чайного листа или чая. Это один из десяти самых знаменитых и лучших китайских чаев, который называют «королевским».

Территория уезда Аньси гористая, климат там теплый, осадки обильные. Здесь растут чайные кусты многих разновидностей. Сбор и обработка здешнего чая происходит четыре раза в год: весенний сбор — с «хлебных дождей» (19-21 апреля) до начала лета (5-7 мая); летний сбор — с летнего солнцестояния (21-22 июня) до «малой жары» (6-8 июля); жаркий сбор — с начала осени (7-8 августа) до «прекращения жары» (22-24 августа); осенний сбор — с осеннего равноденствия (23-24 сентября) до «холодной росы» (8-9 октября). В этих местах применяется система непрерывного сбора чая. У весенних листьев качество самое высокое. Лучше собирать листья, когда небо ясное и дует северный ветер. В такую погоду листья обретают наивысшее качество. В Аньси чай обычно собирают с 1 О до 15 часов ясного солнечного дня.

Технология изготовления «Те Гуаньинь» аналогична технологии производства других улунов, однако их листья ворошат чаще и вялят недолго. Обычно это длится до вечера. На следующее утро листья ферментируют, скручивают и сушат. На изготовление этого чая уходят сутки. Технология изготовления предполагает девять этапов, из которых ферментация является ключевой, поскольку благодаря ей готовый чайный лист приобретает нужный цвет, аромат и вкус.

У качественного аньсийского «Те Гуаньинь» листья плотные, аромат сильный и сохраняется даже после седьмой заварки; вкус насыщенный и сладковатый. Цвет настоя — золотистый. Заваренные листья — мягкие, светлые, мясистые и красные по краям.

«Лундин улун» (Улун с Морозного пика) —

благородный чай с Тайваня

Этот чай произрастает на горе Дундиншань (Морозный пик), которая возвышается над поселком Лугу уезда Наньтоу провинции
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Тайвань. Этот улун называют «чайной святыней». Чайные плантации находятся на высоте 1 000-1800 м над уровнем моря, там, где кочуют туманы, а горные тропы извилистые, скользкие и расположены вдоль обрывов. Чай «Дундин улун» высоко ценится и стоит очень дорого.

Чайный настой — освежающий и приятный, имеет золотисто-зеленый цвет, а аромат густой и изысканный.

На горе Дундиншань зимой не бывает сильных морозов, снежного и ледяного покрова. Так откуда же взялось такое название — «Морозный пик»? Говорят, что на этой горе много туманов и дождей, горные тропы опасны, и людям приходится напрягаться, поднимаясь на гору. Тело и ноги напряжены до предела, словно человек мерзнет на морозе. Поэтому гору и называют «Дундиншань».

Листья готового сухого «Дундин улуна» плотно скручены и имеют темно-зеленый цвет и насыщенный аромат. Настой темно-янтарного цвета обладает крепким и сладким вкусом и ароматом османтуса душистого. Весенний чай с ярким ароматом и насыщенным вкусом — лучший по качеству, осенний чай ему уступает, а летний чай по сравнению с ними занимает последнее место.

Предания о чае «Те Гуаньинь»

Примерно в 1725 г. в деревне Сунъянь близ поселка Сипин провинции Фуцзянь жил-был чаевод по имени Вэй Инь. Каждые утро и вечер он ставил по три чашки чая перед статуей Богини милосердия Гуаньшиинь и продолжал делать это в течение многих лет. Однажды ночью чаеводу приснилось, что на горном утесе появилась золотая статуя Гуаньшиинь. На следующий день он взобрался на гору и нашел чайный куст с раскидистыми ветвями и плотными листьями, от которого веяло запахом орхидеи. Вэй Инь собрал с десяток листьев и обработал их. После заварки настой стал благоухать. Отведав этот чай, Вэй Инь почувствовал себя очень хорошо.

Каждый день Вэй Инь поливал этот куст. Маленькие чайные кусты он пересадил в несколько железных горшков у себя во дворе. Несколько лет спустя кусты дали мощные зеленые ростки. Чай, изготовленный из листьев, собранных с этих кустов, оказался очень качественным и издавал великолепный аромат. Вэй Инь берег его и хранил в горшке, а когда к нему приходил важный гость, заваривал и угощал пришедшего. Те, кто пробовал этот чай, хвалили его бесконечно.

Однажды некий учитель, попробовав чай Вэй Иня, спросил его:

«Что это за чай?» И Вэй Инь рассказал ему о происхождении чая, выразив при этом намерение назвать его «Те лохань» (Железный архат). Ведь чайный куст был найден на горном утесе, очертания которого напоминали фигуру архата, а кусты он пересадил в железные горшки. Однако домашний учитель покачал головой: «Вы получили такой чай благодаря тому, что вам во сне явилась Гуаньшиинь, поэтому надо назвать этот чай „Те Гуаньинь“, что означает Железная Богиня милосердия».

И Вэй Инь согласился с его словами.

А вот еще одно предание. Жил- был в деревне Наньянь близ поселка Сипин ученый муж по имени Ван Шижан. Построил он у подножия горы Наньшань беседку и назвал ее «Южная галерея». В этой беседке Ван Шижан встречался с друзьями и обсуждал с ними стихи. Однажды он нашел чайный куст, который по виду сильно отличался от всего, что произрастало в тех местах. Он бережно пересадил куст в свой садик возле «Южной галереи» и стал заваривать его листья. Этот чай отличался крепким ароматом и насыщенным вкусом. Несколько лет спустя Ван Шижана вызвали в столицу, и, воспользовавшись случаем, он в качестве подношения императору передал во дворец несколько упаковок чая с того куста. Император Цяньлун попробовал чай и был восхищен. Он вызвал Ван Шижана на аудиенцию и потребовал рассказать историю этого чая, у которого чаинки, плотно скрученные, напоминают тяжелые и твердые брусочки или дробинки. Император Цяньлун, глядя на них, подумал секунду и дал ароматному и вкусному настою красивое имя «Те Гуанинь».
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Белый чай получил свое название не только из-за почти бесцветного (если сравнивать с зелеными и красными чаями) чайного настоя, но и из-за чая-сырца. Напомним, что цвет чая зависит от степени ферментации, которая в случае с белым чаем составляет всего 5-7%. Окисление (поглощение кислорода чайным листом) требуется при изготовлении одних видов чаев и исключается при изготовлении других. Строго говоря, все чаи можно разделить на два класса — окисленные и неокисленные. Окисление может быть спонтанным или контролируемым. Именно окисление служит причиной изменения цвета чайного настоя. Все виды свежесобранного чайного листа подлежат обработке сразу же после первичной сортировки. Как правило, чайный лист сначала сушат, и, естественно, уже на стадии сушки происходит спонтанное окисление. В зеленых и желтых чаях окисление предотвращают за счет тщательной прожарки или пропарки. Этот процесс называется деферментацией. Белый чай сушат на открытом воздухе на солнце, т.е. не прибегая к термической обработке. Эта стадия сушки называется вялением (подвергают и вылеживанию, о чем будет сказано ниже). Чайное сырье утрачивает влагу, подсыхает и теряет свежесть; потом листочки скручивают (однако этой стадии обработки может и не быть) и сушат, а затем сразу упаковывают.

История белого чая насчитывает более 200 лет, причем производят этот чай отнюдь не повсеместно. Впервые белый чай стали производить в уезде Фудин провинции Фуцзянь (Юго-Восточный Китай). Сырье для белого чая — еще не распустившиеся или только начавшие распускаться чайные почки — типсы. Собирают так называемые <<три

белых» — почку и два нежнейших листика, которые покрыты белым ворсом. Такой чай называют «байхао». В русском языке известно слово «байховый», которое похоже на торговую марку чайной продукции. На самом деле оно произошло от китайского «байхао» и означает чай, выработанный в виде отдельных чаинок из едва распустившихся или совсем не распустившихся почек, покрытых бело-серебристым ворсом. Маленький уезд Фудин известен превосходными чайными кустами, дающими сырье для производства чая «Фудин Дабайча» (Фудинский Большой белый чай).

Так почему же белый чай дает прозрачный, светлый, почти бесцветный настой? Дело в том, что в результате простого вяления и скручивания вручную не утрачиваются и не повреждаются белые ворсинки, покрывающие почку и листики. Именно из-за этих ворсинок сухая рассыпная чайная заварка белого чая имеет бледно-оливковый цвет.

В письменных источниках информация о белом чае впервые появилась в 758 г. в «Чацзине» («Чайный канон»): «В 300 ли к востоку от уезда Юнцзя есть гора Байчашань». Между прочим, профессор Чэнь Юань в своей книге «Всеобщая история чая» пишет: «Гора белого чая должна находиться в 300 ли к югу от уезда Юнцзя, потому что в 300 ли к востоку от Юнцзя — море». Согласно записи в «Чайном каноне», во времена династии Тан чаеводы уезда Чанси (Фудин, пров. Фуцзянь) уже выращивали белый чай. Ян Вэньхуэй, сотрудник Хунаньского института сельского хозяйства, тоже придерживается точки зрения, что «белый чай появился раньше зеленого».

Свойства белого чая

Существуют две разновидности белого чая, которые производят в основном на севере провинции Фуцзянь и близ города Нинбо провинции Чжэцзян (Восточный Китай). Речь идет о «Байхао иньчжэнь» (Бело-серебристые иглы) и «Баймудань» (Белый пион). К первой относятся белые чаи, изготовленные только из нераскрывшихся почек, покрытых белым серебристым пухом и похожих на иголочки. Ко второй разновидности белых чаев принадлежат такие, сырьем для которых служит почка и один или два верхних едва распустившихся листика молодого побега. Их снимают с чайных кустов следующих видов: «Фудин Дабайча» (Фудинский Большой белый чай), «Фудин Дахаоча» (Фудинский чай с большими ворсинками), «Чжэнхэ Дабай»
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(Чжэнхэский Большой белый чай) и «Фуань Дабайча» (Фуаньский Большой белый чай). Все они являются сырьем для знаменитого белого чая «Баймудань».

Технология изготовления белого чая предполагает две стадии: вяление и сушку, причем ключевым процессом служит вяление (или вылеживание) под навесом. Вместо получасового или часового вяления чай могут подвергнуть и длительному (48-часовому) вылеживанию. Далее применяют скручивание вручную или, минуя эту стадию, сразу сушат в духовках или на решетке над открытым огнем. Сушка при температуре 65-70° занимает 3^40 минут. В зависимости от погодных условий можно выбрать подходящие методы, однако наилучший выбор — солнечно-теневое вяление в ясную погоду весной, осенью или в нежаркую погоду летом. После вяления удаляют черенки, некачественные или поврежденные листики, а затем сушат на маленьком огне до полного высыхания — влагосодержание должно составлять всего 4-5%. Затем чай сразу же упаковывают.

Процесс обработки белого чая не сопровождается разрушением активных ферментов, но и не способствует окислению, поэтому белый чай содержит такие полезные вещества, которых нет в других чаях. Согласно медицинским исследованиям, постоянное потребление белого чая повышает активность липопротеинлипазы, содействует катаболизму жира, эффективному контролю выработки инсулина, сдерживанию поглощения глюкозы кишечником, расщеплению излишнего сахара в крови и стимуляции поддержания баланса глюкозы в крови.

Китайская медицина рекомендует употреблять белый чай для лечения гипертонии, поскольку он богат полифенолами, которые содействует усвоению витамина С, понижающему содержание холестерина в крови. Белый чай действует как мочегонное, что способствует выведению натрия, а потому понижает кровяное давление. Содержащийся в белом чае аминофиллин расширяет кровеносные сосуды. До сих пор в некоторых районах провинции Фуцзянь врачи прописывают гипертоникам белый чай.

Белый чай богат аминокислотами; будучи «холодным» по своей природе, он понижает температуру тела, устраняет лихорадку и выводит токсины. Летом в районах производства белого чая его настой (особенно «Баймудань») применяют для устранения последствий теплового удара и выведения из организма отравляющих веществ. Чем

дольше вылеживается белый чай, тем больше полезных свойств он приобретает. Между прочим, готовый белый чай подлежит длительному хранению, и чем дольше он хранится, тем выше становится его ценность. Кстати, заваривают этот чай не кипятком и обязательно мягкой водой, нагретой до 70° или вскипевшей и остывшей до той же температуры.

Белый чай отличается высоким содержанием витамина А, который служит для профилактики куриной слепоты и ксерофтальмии. Кроме того, белый чай обладает способностью выводить радионуклиды, поддерживает функцию кроветворения, снижает риск облучения, а потому, сидя перед компьютером или телевизором, стоит больше пить чая этого вида. Особенно полезен он молодым людям, поскольку защищает зрение и служит поддержанию здоровья всего организма.

Характеристика сухого рассыпного белого чая

Сырьем для белого чая служат, как было сказано выше, нераскрывшиеся почки (или почка с двумя нежнейшими листиками), покрытые белым ворсом и напоминающие иглы сосны; цвет пухлой упитанной почки, снятой для изготовления белого чая, серо-зеленый, а цвет настоя — миндально-желтый или даже апельсиново-желтый, вкус настоя сладковатый, а аромат чистый и свежий. Повторная заварка еще лучше выявляет аромат белого чая.
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□вет чайного настоя

Цвет настоя белого чая — не белый и даже не желто-белый, а бледно-желто-персиковый или миндально-желтый; вкус насыщенный и освежающий, весьма приятный. Сухая рассыпная ярко-зеленая заварка качественного сорта «Гунмэй» (Подношение-брови) имеет среди скрученных листиков заметную почку, густо покрытую белым ворсом.

Знаменитые разновидности белого чая

«Фудин байча» (Фудинские белые чаи). Различают такие разновидности, как «Шуйсян Дабайча» (Шуйсянский Большой белый чай) и «дахаоча» (Чай с большими ворсинками), производство которых насчитывает более 120 лет.

Эту разновидность белого чая сначала выращивали и изготовляли на горе Таймушань уезда Фудин провинции Фуцзянь. Данный чай по сортности не очень высок, брокенированный, со странным названием «Гунмэй» (Подношение-брови) или «Шоумэй» (Брови долголетия); эти чаи отличаются самыми большими объемами производства: их доля в готовой чайной продукции превышает 50% всех белых чаев. Сырьем для изготовления служат ломаные листья, оставшиеся от производства высокосортного белого чая, или высушенные немолодые листья. «Гунмэй» изготовляли из листьев чайного куста «Цайча» (другое название обычных чайных кустов). Основным местом сбора чайного листа являются уезды Цзяньян, Цзяньо и Пучэн провинции Фуцзянь. На изготовление «Гунмэя» идут молодые чайные листья — побег с первыми двумя или тремя нежными листиками, в момент сбора чайная почка должна быть налитой и крепенькой.

Высокосортный «Гунмэй» имеет внушительную почку, покрытую густым ворсом; цвет у готового сухого чайного листа ярко-зеленый, а настой имеет оранжевый или темно-желтый цвет и легкий освежающий вкус.

«Байхао иньчжэнь» (Бело-серебристые иглы)

Этот чай еще называют «Иньчжэнь» или «Байхао» и характеризуют как «чай-красавица» или «король чая». Производят его в городах Фудин и Чжэнхэ. В 1796 г., во времена правления императора династии Цин
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Цзяцина, в Фудине изобрели технологию изготовления «Байхао инь- чжэнь», сырьем для которого служили молодые побеги «цайча».

Сырьем для изготовления «Байхао» являются только нераскрывшиеся нежные почки, обильно покрытые нежными серебристо-белыми ворсинками и напоминающие иголочки. Чаинки обработанного сухого рассыпного «Байхао» имеют примерно 3 см в длину. Сбор почек производят только вручную. Цвет у этого прозрачного чайного настоя бледно-желтый, а аромат сладкий, медово-цветочный. Заваренные кипятком чаинки стоят в стакане строго вертикально, как бамбук или сталактиты, что рождает изумительное зрелище.

«Баймудань» (Белый пион)

Один из самых знаменитых высокосортных чаев, на изготовление которого идут почка и листики, обязательно покрытые белым ворсом. Этот чайный лист не проходит стадии скручивания. Листики и почку соединяют друг с другом и связывают так, чтобы они напоминали лепестки цветов. При заливе кипятком листья с мягкими почками раскрываются, что напоминает распускающиеся цветы пиона. Вкус настоя умеренно-сладкий, насыщенный, цвет бледно-желтый или оранжево-желтый, а аромат — медово-дынный.

Предания о «Баймуданьча»

Говорят, что этот чайный куст — результат превращения цветов пиона. Во времена правления династии Западная Хань жил-был в провинции Фуцзянь честный и справедливый правитель области по имени Мао И, который подал в отставку, не желая мириться с продажным чиновничеством. Оставив службу, он удалился со своей матерью в глухие горы. Подъезжая на белой лошади к горе Циншань, Мао и его мать внезапно ощутили дивный аромат. Они поинтересовались у сидевшего на обочине седовласого старца с моложавым лицом и серебряной бородой, откуда доносится этот запах. Старец указал рукой на 18 кустов белых пионов, росших на берегу пруда.

Мао с матерью поселились в тех местах, но вскоре мать, будучи женщиной преклонных лет, заболела, утомленная тяготами пути. Мао И кинулся повсюду искать лекарство, да выбившись из сил, присел у дороги и заснул. Во сне ему явился седобородый старец с длинными волосами, которого они встретили при дороге. Мао поведал ему о болезни матери, и небожитель сказал: «Чтобы вылечить твою мать,
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тебе нужны две вещи — карп и свежий чай, и то и другое просто необходимо». Мао проснулся и поспешил домой. Встретившая его мать сообщила, что ей приснился точно такой же сон про седобородого небожителя, порекомендовавшего добыть карпа и чай.

А дело было зимой. Мао И сделал прорубь и наловил карпов. Но откуда зимой взять чайные листья свежего сбора? Он не знал, как ему быть, и вдруг услыхал гром среди ясного неба и увидел, что 18 пионовых кустов в один миг превратились в волшебные чайные кусты, покрытые нежнейшими зелеными почками. Мао собрал почки и высушил их. Аромат обработанного чая напоминал запах пионов. Честный чиновник варил карпов с чайными листьями и кормил заболевшую мать. Прошло какое-то время, и женщина поправилась. После этого Мао раздал местным жителям саженцы упомянутых чайных кустов и стал помогать крестьянам выращивать чай.

В честь Мао И в тех краях построили «Баймудань мяо» — кумирню Белого пиона, а произраставший там чай назвали «Баймуданьча».

СОВЕТЫ «ДОКТОРА ЧАЙ»
Относительно времени появления на рынке определенных сортов чая

Чтобы приобрести нужный вам чай, следует знать, когда новый урожай этого чая появляется на рынке. На качество, содержание питательных веществ и целебные свойства чая влияют температура воздуха, количество осадков, длительность инсоляции и другие природные факторы, а также время сбора и обработки чайного листа.

В большинстве мест китайского производства чая сбор производят в соответствии с сезонами и периодами очередного появления и роста молодых побегов. Напомним, что почти любая разновидность чайного куста дает разные виды чая, но это зависит от времени сбора, размещения листьев на кусте и от способов обработки сырья. Существует непрерывный сбор листа и сезонный, а способы сбора подразделяются на обычный, легкий, усиленный и жесткий. Сообразно этому выделяют весенний, летний и осенний чаи.

Весенний чай — это чай-сырец, собранный и обработанный начиная с периода «личунь» («становление весны», один из 24 сезонов китайского традиционного сельскохозяйственного календаря) до кон-

ца мая; летний чай собирают с начала июня до середины июля; осенний чай — после середины июля. А в некоторых провинциях Китая с тропическим климатом, таких как провинции Хайнань, Тайвань, Юньнань, теплая погода стоит круглый год, инсоляция обильная, и чайные почки-типсы (а это лучшее сырье) можно собирать и обрабатывать в любое время года.

«Сезонные» чаи, изготовленные в разное время года, существенно различаются по виду, качеству и свойствам.

Весной начинает устанавливаться теплая погода, идут обильные дожди, и чайные кусты оживают после осени и зимы. Кусты наливаются новыми соками и дают ярко-зеленые почки, крепкие и полные; проклевываются легкие молодые и свежие листочки, покрытые серебристым или золотистым ворсом. Весенний чай, в особенности чай, собранный в самом начале или в ранний период весны, является наиболее качественным в урожае каждого года. Многие чаи, например «Лунцзин» (Драконов колодец), «Билочунь» (Изумрудные спирали весны), «Хуаншань маофэн» (Ворсистые пики Хуаншань), «Цзюньшань иньчжэнь» (Серебряные иглы гор Цзюньшань), «Байхао иньчжэнь» (Беловолосые серебряные иглы), получают после тщательной обработки нежных почек и листиков с молодых побегов весеннего чая. Недаром в исторических записях времен почти всех династий существует такая запись: «Самый ценный чай — весенний».

Летом по причине жаркой погоды побеги и почки чайного куста растут и раскрываются быстро, однако количество полезных веществ и элементов снижается, особенно это касается аминокислот. Поэтому настой чаев летнего сбора не дает такого свежего аромата. Напротив, летние чаи содержат больше антоцианов, горечи, кофе- инов и полифенолов, чем весенние чаи. У чаев летнего сбора куда больше фиолетовых листьев и почек, и обработанные чаи имеют разные цвета, но несколько горьковатый привкус.

Химический состав, вкусовые, ароматические и цветовые характеристики осенних чаев отличаются от весенних и летних. Чайный лист — желтоватый и после заварки дает более ровный и мягкий вкус и аромат.
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ЗАМЕЧАТЕЛЬНЫЙ НАПИТОК — ЧЕРНЫЙ ЧАЙ
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Производство черного чая в Китае имеет долгую историю. Этот вид чая в основном изготовляют в провинциях Хунань, Хубэй, Сычуань, Юньнань, а также в Гуанси-Чжуанском автономном районе. Самый знаменитый черный чай — пуэр — известен как напиток для поддержания здоровья.

Черный чай («хэйча») по-другому называется «кирпичный чай» («чжуаньча»). Эта разновидность представляет собой один из традиционных прессованных китайских чаев («цзиньяча»), который является необходимым повседневным напитком некоторых народностей (национальных меньшинств) Китая. К таким чаям относят «Хунань хэйча» (Хунаньский черный чай), «Хубэй Лаоцинча» (Хубэйский старый серо-зеленый чай), «Сычуань бяньча» (Сычуаньский чай, идущий в отдаленные районы), «Юньнань пуэр» (Юньнаньский пуэр) и «Гуанси любаоча» (Гуансийский чай «Шесть крепостей»).

Черный чай получают путем максимальной ферментации. Сырьем для этого вида чая служат все виды и сорта высевок и старые, плотные, полностью раскрывшиеся листья чайного куста. Первая стадия обработки предписывает скручивание или сминание листа; далее следует сушка на солнце или легкая прожарка в воках с целью удаления влаги, а потом листья подвергают процедуре «водуй» («увлажненная куча») — складированию в специально отведенных местах, под навесом, но на открытом воздухе. Кучи обрызгивают водой и покрывают куском холста или просто разравнивают и оставляют томиться.

Спустя 30--45 дней листья ворошат и сушат на солнце, просеивают и сортируют, а затем изготовляют весовой чай, который чаще всего прессуют. Готовый чайный лист приобретает бурый или темно-коричневый, почти черный цвет и довольно специфический запах.

История черного чая

Впервые черный чай изготовили в городе Аньхуа провинции Хунань (Южный Китай); сырьем служил «Люймаоча» (Зеленый чай первичной обработки). Чайный лист смяли, пропарили, что позволило удалить вкус и запах зеленого чая, и получили «маоча»; на следующей стадии, протомив «маоча», получили «шуча» — готовую чайную продукцию. В древности доставка сычуаньских чаев в Северо-Западный Китай была затруднена, и потребовалось сделать объем перевозок менее громоздким (более компактным); обработанный чай стали прессовать. Получается, что появление черного чая на планете связано с транспортными проблемами?! Тем не менее впоследствии ради обеспечения хорошего качества этой чайной продукции чаеводы разрабатывали и совершенствовали новые технологии. Сегодня в сырье идут вновь отросшие зрелые побеги чайных кустов. Черный чай дает насыщенный оранжевый, оранжево-красный или ярко-красный настой, стойкий аромат, мягкий бархатистый невяжущий вкус. Существует и постферментированный чай.

Технологии изготовления пуэра

В зависимости от разных способов ферментации пуэр подразделяют на «сырой» («шэнча>>) и «созревший» («шуча»). «Сырой пуэр» представляет собой прессованный чай из сырья «Шайцин маоча» (Вяленый бирюзовый чай первичной обработки), которое раскладывают в сухом и проветриваемом месте, ферментируют не полностью и затем прессуют. Если процесс томления чайного листа был искусственно сокращен, то готовую чайную продукцию относят к «сырым пуэрам». Кстати, естественный процесс доведения пуэра до полной готовности растягивается на 5-8 лет. «Созревшие пуэры» в основном являются переработанным «Шайцин маоча» и подлежат раскладыванию, окислению и искусственно ускоренной полной ферментации, что позволяет удалить вкусовую горечь «сырого пуэра». «Созревший

пуэр» имеет сладкий и насыщенный вкус, настой бывает от золотисто-красного до красного или красно-коричневого цвета. После длительной ферментации в естественных условиях, в результате которой «свежесть чайного листа переходит в старость», пуэр считается окончательно готовым.

Вкус у «сырого пуэра» достаточно насыщенный. Этот чай отличается высоким содержанием полифенолов и служит средством для профилактики раковых заболеваний. Регулярное потребление пуэра бодрит и освежает мозг и позволяет расслабиться; выявлена и его роль в чистке кровеносных сосудов. Пуэр содержит множество полезных для организма веществ и, будучи нейтральным по природе своей продуктом, содействует согреву и укреплению организма. Согласно теории китайской медицины, чайный настой пуэр имеет «теплую» природу и среди всех видов чаев является самым подходящим для женщин.

Дегустируя пуэр, стоит обратить внимание на три момента: во- первых, его вкус; во-вторых, заваривание водой определенной температуры; в-третьих, перед потреблением пуэра не следует есть острую пищу. Эти чаи заваривают крутым кипятком и дают настояться. Наилучший момент для дегустации пуэра — это когда температура настоя составляет 50°. Слишком горячий чайный настой раздражает

вкусовые рецепторы и слизистую горла, а это нивелирует вкусовое ощущение, что искажает натуральный вкус напитка; остывший пуэр тоже не дает должного вкусового ощущения.

Вид и особенности чайного настоя Как известно, чайный настой отражает качества чая. Во время дегустации полагается сначала вкусить аромат свежезаваренного чая, а затем понаблюдать, как устанавливается равномерный цвет настоя; надо дождаться, когда сухие чаинки при взаимодействии с кипятком развернутся в листья или составляющие смешанного листового и иного сырья. Можно вынуть заваренные чаинки, положить на специ-
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альный поднос или тарелку и хорошенько рассмотреть, все ли чаинки размякли и развернулись, имеют ли они одинаковый цвет. Следует заметить, что настои различных пуэров имеют богатую цветовую гамму.

□вет настоянного «сырого пуэра»

Пуэр, сырьем для которого послужили листья раннего весеннего сбора, дает в настое изжелта-изумрудный цвет. По мере естественного созревания «сырого пуэра» цвет настоя меняется, постепенно переходя от изумрудного к миндально-бежевому, располагаясь в цветовом промежутке от ярко-зеленого до желто-бежевого. Сухая чайная заварка, дающая настои упомянутых цветов, свидетельствует о высоком и среднем качестве пуэра.

Бледно-желтый цвет настоя характерен для низкосортных чаев, в чайном сырье которых отмечается недостаточность определенных органических соединений.

Настои «сырых пуэроВ», выдержанных в течение 3-5 лет, имеют желто-оранжевый, бледно-красный, оранжевый или оранжево-желтый цвет. Вкус у этих настоев — вяжущий, а запах напоминает аромат красного чая.

Если же заваренный пуэр дает темно-желтый матовый цвет, то это означает, что был нарушен технологический процесс изготовления чая. Красный и прозрачный настой пуэра свидетельствует о хорошем качестве сырья и правильной обработке листа-сырца.

□вета настоя, характерные лля «созревшего пуэра»

Ярко-красный (алый) цвет означает относительно низкую степень ферментации. Если настой темно-красный или бурый, то вкус у такого «пуэра» горький и вяжущий. Бывает светло-красный и не очень насыщенный настой, не дающий яркой цветности и имеющий бледножелтый оттенок.

Красно-коричневый настой имеет насыщенный темный буро-красный цвет и мягкий бархатистый вкус.

Темно-коричневый настой — почти черный — обладает богатым, резко выраженным невяжущим вкусом.

Встречаются изжелта-бледные, почти прозрачные пуэры с ненасыщенным, нетерпким вкусом. Сухая заварка таких пуэров имеет черные вкрапления, и это означает, что чай подвергся слишком сильной ферментации.

Высокосортный черный чай

Изысканный пуэр

Продажа пуэра наладилась очень давно, начиная с эпохи династии Таи (УП-Х вв.). В наши дни главным местом производства этого вида чая является уезд Пуэр провинции Юньнань. Некоторые разновидности пуэров изготовляют в провинции Гуандун. Пуэр производится на основе превосходного чая-сырца «Юньнань даечжун чашу» (Чайный куст с большими листьями из Юньнани). Сухая заварка таких чаев имеет черный или темно-бурый, темно-красный цвет, а настой — богатый, насыщенный, сладкий на вкус. Эти чаи славятся уникальным ароматом. Среди пуэров выделяются «Чай для похудения» и «Косметические чаи».

Пуэр способствует согреву желудка, похудению, снижению липидов в крови, предотвращению атеросклероза, профилактике сердечно-сосудистых заболеваний, понижению кровяного давления; он также замедляет старение, препятствует возникновению раковых заболеваний, способствует снижению уровня сахара в крови, снимает синдром похмелья. В пуэре выявлено наибольшее количество полифенолов, и по этому показателю он превосходит все другие виды чая. Именно полифенолы служат поддержанию естественной природной красоты кожи и стимулируют антиоксидантные свойства чая, делая его эффективным защитным средством для кожи. Большое количество гидрофильных групп и полифенолов, которые с легкостью поглощают влагу из воздуха, в конечном счете обеспечивают поддержание влажности кожи.

Только пуэры, старея, становятся все лучше, а потому про них говорят: «Чем старше, тем ароматнее!» Недаром в провинции Юньнань бытует поговорка: «Дед обработал чай, а продаст его внук».

Черный чай из г. Аньхуа в Хунани

Аньхуаский черный чай в основном производят в городе Аньхуа провинции Хунань. Пуэр там проходит пять стадий обработки, а именно: вяление, первичное скручивание, складирование и увлажнение, затем раскладывание ровным слоем и сушка. Глянцевитые черные чаинки «Хунаньского черного чая» скручены в виде спиралей и дают оранжево-желтый настой с богатым и стойким ароматом.

«Хунаньский черный чай» почти перевелся в 50-х годах ХХ в., однако 1 О лет назад его производство возродилось и он снова появил-
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ся в продаже, начав пользоваться большим спросом в провинции Гуандун и во всей Юго-Восточной Азии. Он настолько популярен, что уже не уступает распространенному по всему миру пуэру. В одном авторитетном тайваньском издании этот черный чай описывают как «классическую чайную культуру, квинтэссенцию чайной истории, наилучший по качеству чай». Пуэры — это целое семейство чаев; их насчитывается до 120 подвидов и разновидностей. Сегодня их производят в провинциях Юньнань, Сычуань, Гуандун, Хунань, а также Хубэй.

Хубэйский Лаоцинча (Хубэйский Старый зеленый чай)

Знаменитый прессованный «Хубэйский Лаоцинча» (Хубэйский Старый зеленый чай) производят на основе «Лаоцинча», произрастающего в районах Сяньнин и Туншань провинции Хубэй. Готовый сухой продукт представляет собой относительно грубые и старые чаинки, собранные в основном из высевок. Изготовление этого чая предполагает следующие стадии обработки: вяление, скручивание, первичную сушку, прожарку, повторное скручивание, рассыпание равномерным слоем и сушку. «Лаоцинча» подвергают пропарке и прессовке. Напомним, между прочим, что из прессованных чаев славятся не только пуэры, но и выдержанные улуны, которые производят в Гуандуне и Фуцзяни, выпуская чай в форме кирпича «Лаоцинчжуань» (Старый зеленый кирпич). Главным рынком сбыта этого чая является Автономный район Внутренняя Монголия. Из рассыпных пуэров изготовляют «цзиньяча» — прессованные чаи самой разной формы: «фанча» — чай плиточный, «точа>> — в форме чаши-пиалы, «цицзы- бинча» — чай «лепешки семи братьев», «чжуту'нча» — чай в коленцах бамбука.

Предания о пуэре

Во времена правления императора династии Цин Цяньлуна (17351799) в городе Пуэр была большая чайная торговая фирма, владелец которой был из рода Пу. Из поколения в поколение семья занималась изготовлением и продажей чая; готовая чайная продукция была очень

качественной, ее отправляли в далекий Тибет и Мьянму. Чайная продукция семейства Пу была признана в качестве податного императорского чая. Как-то раз и «Туаньча» — прессованный чай в виде птичьего гнезда, обработанный производителем Пу, — тоже выбрали в качестве податного и приказали поставлять в столицу ко двору императора. К несчастью, сам Пу заболел, и его сыну, молодому барчуку, пришлось сопровождать чай в престольный город. У молодого человека не было никакого трудового опыта. Погода стояла той весной дождливая, и юноша просто-напросто «упустил» чайное сырье: свежесобранный лист, который до болезни успел просушить отец (первично обработанный чай — «маоча», о котором см. выше), поспешили упаковать, не дав чайному листу как следует высохнуть. Полусырой чайный фабрикат поспешили отправить к императорскому двору.

В жару, в сезон дождей, передвигаясь по горным тропам, мулы и лошади шли медленно, и время в пути от Пуэра до города Куньмин (тогдашняя столица провинции Юаньнань) заняло 1 7-18 дней; далее полагалось доставить партию императорского чая в Пекин, на что ушло три с лишним месяца. Спустя 100 с лишним дней пути молодой Пу открыл одну из упаковок и обнаружил, что цвет сухой готовой продукции изменился: белесовато-зеленая лепешка приобрела темно-коричневый цвет. Парню стало плохо, и он едва не рухнул на землю. И он, и его люди уже приготовились к худшему. Кто же знал, что императору понравится чай, который давал красный, почти рубиновый настой. С тех пор «Императорский пуэр» ежегодно поставляли во дворец, а заодно возникла и вековая традиция, сформулированная в пословице: «Летом „Лунцзин“, а зимой — пуэр».

ГЛАВА 6
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В свежем чайном сырье желтого чая содержится более 85% природных веществ, которые эффективны в плане профилактики и борьбы с раковыми заболеваниями, выведения из организма ядов, прекращения воспалительных процессов. Другие виды чайного листа некоторыми из этих свойств не обладают.

Желтый чай по свойствам близок к белому и одновременно к очень слабо ферментированным улунам, а готовый сухой рассыпной лист желтого чая по внешнему виду действительно напоминает «испортившийся» сухой зеленый чай. На самом деле это совершенно особый вид чая, технология производства которого отличается от способов изготовления других видов чаев. Свежесобранное сырье (о нем будет сказано ниже) прогревают, чтобы подсушить, и подвергают томлению в пергаментных или тканевых мешках, благодаря чему происходит замедленная и очень слабая ферментация. При томлении, которое может длиться от получаса до 72 часов, чайные листья увлажняют паром и просушивают, причем неоднократно. В это время очень важно следить за температурным режимом и скоростью ферментации, поскольку требуется, чтобы чай получился ферментированным в очень незначительной степени.

Характеристики желтого чая: «желтый лист, желтый настой». Желтый цвет — это результат термической сушки. При обработке чайный сырец для желтого чая проходит такие стадии, как термообработка, скручивание, сушка и термовыдержка, и в этом он схож с зе

леными чаями, однако, изготовляя зеленый чай, процесс ферментации искусственно прерывают, для чего листья прожаривают или пропаривают. Зеленый чай—это неферментированный чай, а желтый — пусть слабо, но ферментированный (на 7-10%).

Классификация желтых чаев

Редкостный, изысканный, дорогой и необыкновенно душистый желтый чай — специфическая продукция Китая. Сырьем служат только нераспустившиеся почки, и потому лучший в плане сортности желтый чай — почковый, так называемый «хуанъяча». Тем не менее в наши дни существуют и листовые желтые чаи, для которых в качестве сырья берут крохотные неразвернувшиеся листики, покрытые ворсинками. Листовые чаи подразделяются на готовую чайную продукцию с малыми («хуансяоча») и большими чаинками («хуандача»).

Почковой «хуанъяча», лучший из лучших, делают только из нераскрывшихся почек, причем специально отобранных и снятых при определенных условиях. Так, для этого чая не берут почки в дождливый день, не снимают почки, покрытые росой; вялые, полые, фиолетовые, слишком длинные или слишком короткие почки и тем более поврежденные почки не идут в дело! Предписаны девять запретов, соблюдение которых гарантирует качество именно этой разновидности желтого чая. Самым знаменитым из почковых чаев является «Цзюньшань иньчжэнь» (Серебряные иглы Благородного мужа). Что касается «Благородного мужа», то, вообще-то, это название острова Цзюньшань посреди озера Дунтинху, что раскинулось у города Юэян провинции Хунань. Из желтых почковых чаев славится и чай «Мэндин хуанъя» (Желтые почки с пика Мэндин), который выращивают и производят в городе Яань провинции Сычуань; дорого ценится «Хошань хуанъя» из города Хошань, провинция Анхой, хотя он — не чисто почковый (в него добавляют малюсенькие, несформировавшиеся листики).

Из «хуансяоча» особо отметим «Бэйган маоцзянь» (Ворсистые острия Бэйгана) производства города Юеян (провинция Хунань), «Вэйшань маоцзянь» (Ворсистые острия Вэйшани), производимый в Нинсяне (провинция Хунань), «Юаньань луюань» (Юаньаньский буддийский храм Луюань) из города Юаньань провинции Хубэй, а также «Пинъян хуантан» (Пинъянские желтые отвары), который производят в городах Вэньчжоу и Пинъян провинции Чжэцзян.

ЖЕЛТЫЙ ЧАЙ — ЭТО «ИСПОРТИВШИЙСЯ)
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«Хуандача», как уже было сказано выше, является почково-листовым чаем, в сырье которого идут не только почки, но и листики, причем не только крошечные. Речь идет о том, что наименьшими по размеру, а значит и времени формирования, являются крошечные листочки 1-го флеша; однако годятся (потому что тоже молодые и свежие) листочки 2, 3, 4 или даже 5-го флеша. Главное, чтобы они были от нового, свежего весеннего побега. Из таковых славятся и ценятся «Хошань хуандача>> из города Хошань провинции Аньхой, а также «Гуандун да- ецин» (Гуандунский большелистый) из городов Шаогуань и Чжаоцин провинции Гуандун.

Полезные свойства желтого чая

Желтый чай полезен для оздоровления селезенки и желудка, при этом он не вызывает резкого похудения и потери аппетита (одно точно: ожирение потребителям желтого чая не грозит). Этот вид чая богат полифенолами, витаминами, аминокислотами, растворимыми сахарами, витаминами и другими питательными веществами. Желтый чай предупреждает рак пищевода и является хорошим подспорьем при лечении уже выявленных раковых заболеваний пищевода и желудка.

Желтый чай имеет прозрачный настой чуть желтоватого цвета (хотя бывает и светло-желтым), тонкий изысканный вкус и изумительный аромат. На международных рынках он ценится очень высоко, и не только за его вкусовые и ароматические характеристики и лечебные свойства, а еще и потому, что этот редкостный чай трудно поддается доставке и хранению.

Заметим, что аньхойский (провинция Аньхой) «Хошань хуанъяча» производят в Китае со времен правления династии Тан, а во времена правления Мин и Цин этот сорт желтого чая уже был признан «императорским», что означало ежегодные поставки данной продукции к императорскому двору.

Марки желтого чая

«Бэйган маоизянь»

Расположенный на реке Янцзы город Юеян в провинции Хунань с древних времен являлся историко-туристической достопримечатель

ностью. Окрестности Бэйганху уезда Канван города Юеян являются колыбелью чая «Бэйган маоцзянь», известного еще со времен правления династии Тан. На сбор этого чайного сырья отводят период, который начинается спустя 5-6 дней после наступления сезона «цинмин» (4-5 апреля). В качестве сырья снимают — только в солнечный день без осадков — первый двух-, трехлистовой флеш, избегая фиолетовых почек и поврежденных молодых листиков.

«Гуандун даеиин»

Это большелистый желтый чай производства провинции Гуандун, изготовление которого имеет свои нюансы. Основные места производства — города Шаогуань, Чжаоцин, Чжаньцзян провинции Гуандун. Данный чай отличается плоскими, равномерно скрученными чаинками из цельного листа, имеющими зелено-желтый цвет; настой дает оранжевый цвет, обладает нестойким ароматом и мягким, сладковатым вкусом.

«Вэйшань бэймаоизянь»

Производят в горах Давэйшань, к западу от уезда Нинсян провинции Хунань. В процессе обработки применяют дымовое копчение,

поэтому готовая сухая заварка (особенно это касается элитного сорта данного чая) имеет легкий «копченый» аромат, поскольку листья сушат, прогревая на огне, полученном от сжигания сосновых веточек и игл. В этом и состоит особенность «Вэйшань баймаоцзянь». Внешний вид готовой сухой заварки таков: цельные глянцевитые, слабо скрученные листочки светло-желтого цвета, перемежающиеся серебристыми пушинками. Настой получается оранжево-желтым, прозрачным и издает стойкий аромат типа «сунъ- янь» (запах дыма от сосны); вкус настоя насыщенный, сладкий и бодрящий.
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ГЛАВА 6

ЖЕЛТЫЙ ЧАЙ — ЭТО «ИСПОРТИВШИЙСЯ» ЗЕЛЕНЫЙ

«изюньшань иньчжэнь»
Один из 1 О самых знаменитых сортов чая, производство которого началось еще во времена правления династии Таи. Сухая чайная заварка состоит только из тугих прямых нераскрывшихся почек, густо покрытых бело-серебристыми ворсинками. Остров Цзюньшань на озере Дунтинху отличается особыми почвами; среднегодовая температура в тех местах составляет 16—17°, а ежегодное количество осадков — 1340 мм; в период с марта по сентябрь влажность достигает 80%, т.е. тамошний климат очень влажный. Весной и летом уровень воды в озере Дунтинху понижается, поскольку вода испаряется. Островок окутывает туман; здесь в изобилии произрастают бамбук и различные деревья, а как известно, влажные туманы и обилие окружающей зелени благоприятны для выращивания чайного куста.

Чай «Цзюньшань иньчжэнь» обычно собирают за три-четыре дня до прихода праздника Цинмин (см. выше); сырьем для изготовления желтого чая этой марки служат самые молодые — первые — удлиненные почки (25-30 мм), упитанные и крепенькие, густо покрытые серебристо-белыми ворсинками. Технология изготовления «Цзюньшань иньчжэнь» предполагает восемь стадий и от трех до четырех суток обработки. В зависимости от плотности и упитанности молодых нераскрывшихся почек готовая сухая чайная продукция имеет три уровня сортности: «люкс», № 1 и № 2.

«Цзюньшань иньчжэнь» дает прозрачный янтарный (золотистожелтый) настой равномерного цвета, насыщенного вкуса и бодрящего стойкого аромата; в нем примечательна завораживающая игра заваренных чаинок, которые при взаимодействии с кипятком поднимаются вертикально вверх острыми кончиками, а затем опускаются на дно; в течение трех минут так происходит до трех раз, и китайцы называют этот танец чаинок «три спуска, три подъема». Чарующая красота формирующегося настоя в сочетании с совершенно изумительным ароматом сообщают высокую ценность этой марке желтого почкового чая.

ГЛАВА 7

ЦВЕТОЧНЫЙ АРОМАТИЗИРОВАННЫЙ ЧАЙ
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Ароматизированным чаям присущ густой цветочный или медово-фруктовый аромат. Эти чаи дают ощущение бодрости, свежести и в то же время снимают напряжение. Они появились как результат полного признания целебных свойств чая, после чего людям захотелось разнообразить аромат и вкус этого полезного напитка.

На основе различных чайных сырцов — зеленого чая, черного чая, улуна, белого, желтого и красного чаев стали изготовлять чаи, подвергшиеся вторичной обработке, так называемые «переработанные чаи». Эта готовая чайная продукция делится на ароматизированный чай, спрессованный чай, экстрагированный чай, фруктовые чаи и целебные, каждый из которых имеет свой вкус, аромат и полезные свойства.

Ароматизированный чай

Исходя из свойств сухой чайной заварки вбирать различные запахи, чаеводы стали изготовлять «сянпянь» — «ароматные пластинки». С этой целью сухой чайный лист раскладывали в непосредственной близости от ароматизатора — свежих или подсушенных цветов — и давали вылежаться, чтобы чай напитался цветочным ароматом. Есть и другой способ, при котором еще неготовый чайный лист пересыпали свежими цветами и подвергали вялению. Между прочим, жители Северного Китая предпочитают цветочные чаи.

Сырьем для изготовления ароматизированного чая в основном служат зеленый чай, черный чай и улуны. При искусственной ароматизации применяют белый жасмин самбак, хлорант, михелию, ос- мантус, розу. В производстве цветочных чаев наибольшую долю составляет жасминовый чай. Ароматизированный чай вырабатывают на основе нежного зеленого чая, который пропаривают, сушат и раскладывают вместе с душистыми цветами; ароматизация осуществляется контактным (смешанным) способом или за счет абсорбции. Степень ароматизации зависит от количества вещества-ароматизатора, а также стадий ароматизации. Густой аромат такого чая буквально оживляет человека.

Жасминовый чай является у китайцев наиболее востребованным. Ароматизация требует соблюдения пропорций цветов и сухого чайного листа. Производят такой чай во многих районах Китая, однако наибольшее признание получили чаи из округа Ниндэ провинции Фуцзянь и Сучжоу провинции Цзянсу.

Создателем жасминового чая считают литератора по имени Чжан Дай, жившего на рубеже правления династий Мин и Цин. Чжан Дай был человеком эрудированным и обладал многочисленными талантами, имел широкий круг интересов. Он писал о себе, что за большие деньги нанял мастеров-чаеводов из уезда Шэсянь провинции Аньхой, чтобы они занялись совершенствованием технологий изготовления чая. Тогда-то и додумались в экспериментальном порядке применить цветы жасмина. Готовый зеленый чай перекладывают подсушенными цветами и подвергают термической сушке. В заваренном виде получается прозрачный светло-зеленый настой, в котором плавают белоснежные цветы жасмина.

Ароматизированный чай «Чжулань хуача»

(Цветочный чай с хло- рантом) — главный сорт китайского ароматизированного чая. Основное место производства — уезд Шэсянь провинции Аньхой. Сырьем для этого чая является высо
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ко сортный чай «Хуаншань маофэн» (Ворсистые пики гор Хуаншань) с добавлением цветов хлоранта. Этот чай отличается особым стойким ароматом, потому что его получают в результате длительной ароматизации. Благодаря сочетанию изысканного цветочного аромата с бодрящим и сладким вкусом чайного настоя эта чайная продукция пользуется благосклонностью женщин.

Прессованные чаи

Прессованный чай — обычно в форме кирпичика или лепешки — это обработанный путем прессования черный или красный чай. Такой чай не боится транспортировки и поддается длительному хранению. Прессованные чаи пользуются спросом в скотоводческих районах, население которых включает в свой рацион больше мяса, чем овощей и фруктов. Скотоводы кочуют в поисках свежих пастбищ, и для этих людей прессованные чаи являются наиболее предпочтительными.

До времен правления династии Мин наибольшее распространение получил чай, спрессованный в виде лепешки или птичьего гнезда. Сначала чай-сырец пропаривали, затем измельчали, прессовали и высушивали. Современный прессованный чай, который изготовляют на основе обработанного зеленого, красного или черного чаев, прессуют в лепешки, гнезда, кирпичи и плитки. Главным сырьем служит черный чай. На изготовление прессованных чаев идет самое грубое сырье (старые и плотные листья, которые ломают или сминают), высевки, черенки, веточки и чайная крошка. Настой у такого чая оранжевый или янтарно-красный. Главными особенностями этого чая являются хорошая влагостойкость, удобство в перевозке и хранении, богатый вкус и содействие похудению. Типичная разновидность прессованного чая — «точа>> (в форме птичьего гнезда или чаши диаметром до 80 см).

Данный чай подразделяют на «точа зеленый» и «точа черный». Первый проходит стадии пропарки и штамповки зеленого чайного листа и по месту производства делится на «Юньнаньский точа» и «Чунцинский точа». «Точа черный» по-другому называют «Юньнаньский пуэр-точа», поскольку сырьем для его производства служит рассыпной ■ пуэр. «Юньнаньский точа», душистый, ароматный, имеет богатый и насыщенный вкус и заслужил немало на-
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град, среди которых «Государственная серебряная награда» и ярлык «Знаменитый чай государственного уровня». У «Юньнаньского пу- эр-точа» уникальный выдержанный ароматный и насыщенный вкус. Этот чай способствует понижению липидов в крови.

«Нечайные чаи» — «яншэнча»

Поначалу чай в Китае употребляли как лекарственное сырье или средство, а затем постепенно признали напитком. Однако сугубо лекарственные чаи существуют и в наше время. По-китайски они называются «яншэнча» — «чай для поддержания здоровья». Употреблять такие чаи рекомендуется ежедневно, и по прошествии какого-то периода времени выявляется их благотворное воздействие на организм. В Китае изготовление лекарственных чаев имеет длительную историю. В древности чай варили с полезными добавками, зная, что такой напиток освежает, проясняет мозги и бодрит. В настоящее время самыми распространенными на рынке лекарственными чаями являются «цзянтанча» (чай, понижающий содержание сахара в крови), «цзянь- фэйча>> (чай для похудения), «цзянчжича» (чай, снижающий количество липидов в крови), «гоуцича» (чай с дерезой), а также «цзянъяча» (чай, понижающий кровяное давление). Предлагаем несколько рецептов оздоровительных чаев.

Самодельные иветочные чаи

Мятный чай

Ингредиенты: Сушеная мята полевая: 15 г. Зеленый чай: 3 г. Леденцовый сахар: 5 г.

Процесс приготовления: Влить в котелок 2 л воды и вскипятить. Погасить огонь и положить в кип^к сушеную мяту, зеленую рассыпную чайную заварку и леденцовый сахар. Когда настой о^шет, ^жи- нуть на дуршлаг выжимки, которые не понадобятся, и пить мятный чай.

Эффект: Прохладный мятный чай помогает удалить «внутренний жар» в летний зной и улучшает функцию желудка и селезенки. Это неплохой напиток для облегчения состояния простуды жарким летом.

Чай пуэр с розой

Ингредиенты: Цветы розы: 15 г. Чай пуэр: 3 г. Мед: 5 г.

Процесс приготовления: Положить пуэр в чашку, обдать кипятком и слить эту воду. Добавить в чашку цветы розы и заварить смесь кипятком. Настоять в течение 3 минут, чуть остудить и добавить мед.

Эффект: Многие любят пуэр с хризантемой, однако чай пуэр с цветами розы более ароматный и вкусный. Кроме того, такой чай устраняет чувство стеснения в груди и беспокойства.

Мятный чай с лекарственным грибом «линчжи»

Ингредиенты:
Сушеный «линчжи»:

2 г. Мята полевая: 5 г. Ростки ячменя: 5 г. Леденцовый сахар: 5 г.

Пр оцесе приготовления: Раскалить сковороду. Положить в сковороду ростки ячменя и жарить до появления аромата. Воды не добавлять. Положить в сковороду «линчжи», добавить примерно 0,5 л воды и леденцовый сахар и довести до кипения. Потом добавить мятные листья и кипятить 2 минуты. Погасить огонь. Спустя 5 минут чай готов.

Э ф ф е кт: Этот чай хорош летом, особенно для учащихся, которые готовятся к экзаменам, ведь они мало двигаются, редко выходят на све
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жий воздух и у них наблюдается нехватка «ци»-энергии. Чашка пуэра с мятой помогает обрести бодрость и энергичность.

Предания о жасминовом чае

Жил-был некий пекинский чаеторговец по имени Чэнь Гуцю. Как-то холодной зимой он пригласил в гости умелого дегустатора чая. Чэнь Гуцю вспомнил, что у него есть упаковка чая, которую преподнесла ему одна девушка из южных районов Китая, и решил угостить пришедшего. Когда чай заварили, Чэнь снял крышку и разнесся чудесный аромат, а в клубах поднимавшегося пара проступил силуэт прекрасной девушки с букетом жасмина в руках. Спустя мгновение силуэт девушки растаял.

Чэнь Гуцю с удивлением спросил мастера, в чем дело. Мастер улыбнулся и сказал: «Братец Чэнь, ты наверняка сделал какое-то доброе дело, и потому к тебе явилась Богиня платы за добро. Раньше я только слышал о ней, а сегодня увидел ее своими глазами. Кто тебе подарил этот чай?»

Чэнь Гуцю рассказал ему, что произошло три года назад. Оказалось, что когда он выезжал на юг для закупки чая, то встретил одну девушку, которая сказала, что очень бедна и у нее нет денег, чтобы похоронить отца. Чэнь Гуцю пожалел ее и дал денег. Прошло три года, Чэнь Гуцю опять поехал в те места, и хозяин постоялого двора передал ему пачку чая, сказав, что этот чай оставила в благодарность Чэнь Гуцю та бедная девушка, которой Чэнь помог три года назад.

Чэнь Гуцю и дегустатор были потрясены. Внезапно гостя осенило, и он спросил: «А почему у девушки, которая проступила в пару над чайником, был в руках именно жасмин?» Они еще раз заварили чай, и девушка с цветами жасмина вновь явилась их взорам. Пробуя чай, Чэнь Гуцю вдруг понял: «По-моему, богиня дала нам понять, что жасмин можно использовать в приготовлении чая». На следующий год весной Чэнь Гуцю собрал жасмин и применил его в изготовлении чая. Так появился ароматный жасминовый чай, который пользуется большой популярностью среди жителей севера Китая.
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СОВЕТЫ «ДОКТОРА ЧАЙ»
О том, что следует знать о чае

Мягкость и нежность готового сухого чайного листа

Мягкость сухой заварки зависит от количества флешей (верхушек побегов), степени нежности и гладкости молодых чайных листочков. Кроме того, надо учитывать состояние типсов (листовые почки). Обычно на изготовление красного чая идут типсы и молодые флеши. В зависимости от способов термической обработки, т.е. пропарки или прожарки, зеленый чай приобретает разные свойства. Например, зеленый чай «чаоцин» после сбора подвергают тепловой обработке методом прожарки, что позволяет удалить травяной запах. Сырьем для такого чая служат типсы и нежные, но мясистые листья. Если же сырье для зеленого чая не прожарить, а высушить в духовке, то получают «чаоцин», в котором много «фэнмяо» — молоденьких скрученных листочков, полученных в процессе первичной обработки, и «хунцин», сухая рассыпная заварка которого содержит скрученные чаинки и белесоватые ворсистые комочки, т.е. нераспустившиеся типсы. Именно эти составляющие свидетельствуют о прекрасном качестве готовой чайной продукции и принадлежности ее к высшим сортам.

Во время сбора нельзя снимать только среднюю часть кончика побега, поскольку под почкой, покрытой белым ворсом, есть еще не совсем сформировавшиеся молоденькие листочки, содержание питательных веществ и элементов в которых недостаточно велико. Они бедны хлорофиллом.

Внешний вид сухой рассыпной чайной заварки

Готовая чайная продукция разных видов и сортов отличается по внешнему виду и форме чаинок. Например, чаинки зеленого чая у «чаоцина» полосчатые, а у «лунцзина» они плоские; чаинки красного брокенированного чая скручены в зернышки, а у «хунцина» тоже в полоски. Чтобы определить качество красного «полосчатого» чая, нужно учитывать степень скрученности готового чайного листа, плотно ли лист скручен в тоненькую полоску. А качество «зернистого» чая зависит от плотности и равномерности скручивания. Качество плоских чаинок зависит от того, насколько листья гладкие.

Чвет сухих чаинок

Цвет качественной готовой чайной продукции равномерный и одинаковый, имеет глянец. Кроме того, цвет сухой заварки зависит от места выращивания чайного куста, а также от времени сбора. Например, зеленый чай, произрастающий на горных склонах, имеет изжелта- зеленый цвет. А чай, который растет на холмах или в низменностях, дает темно-зеленую глянцевую сухую заварку. Качественный чайный лист должен быть скручен равномерно по всей длине, а чаинки имеют одинаковый цвет, длину и толщину.

Аромат чая

И сухой чай, и его настой имеют свой особый аромат. Разные виды и марки чая различают по запаху. В принципе, аромат качественного чая должен быть приятным и нерезким, нераздражающим.

Вид распаренного чайного листа

После заварки кипятком сухие чайные листья набухают и распрямляются. Некоторые остаются на дне чашки или стакана, другие сначала всплывают, а затем медленно опускаются на дно. Есть такие, которые стоят посередине стакана, напоминая сосновые иголочки. Дегустаторы и ценители чая могут определить качество чайного настоя по виду, форме и цвету распаренного чайного листа.

Чвет чайного настоя

Разные сорта чая дают настои разного цвета. Обычно бывают зеленые, красные, желтые чайные настои, причем разных оттенков. Цветовая гамма качественных настоев практически неисчерпаема: от бледно-желтого и бледно-зеленого к бирюзовым, оливковым, желто-зеленым, оранжевым, миндальным, апельсиновым, красноватым, темнокрасным, бурым, темно-коричневым и другим цветам. Важно, чтобы настой был прозрачным, а его цвет равномерным.

Вкус чайного настоя

При заварке разных чаев в настой выходят разные вещества, образуются раз
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личные соединения. Настои бывают слабыми, крепкими, терпкими, вяжущими, сладковатыми, с оттенком горечи, мягкими, бархатистыми, с травяным, фруктово-медовым или иным послевкусием. У крепких настоев обычно длительное послевкусие. Иногда чай поначалу кажется горьковатым, но оставляет ощущение сладости во рту. Таков, например, высокосортный зеленый чай «чаоцин». Качественный красный брокенированный чай, как правило, густой, с насыщенным вкусом и терпкий. Желтый чай «хуанъя» дает прозрачный бледный настой нежного вкуса. Чай «сянцзянь» не дает горечи, невяжущий и имеет мягкое послевкусие. Настои хороших чаев отличает ярко или неярко выраженный аромат, а также свежесть и наличие особых в каждом случае вкусовых ощущений. Слабые и невыразительные во вкусовом отношении настои свидетельствуют о плохом качестве чая или лежалой сухой заварке.

ЧАСТЬ 111

ЧАЙНАЯ ПОСУДА
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Чаеводство и чайная культура в Китае имеют многовековую историю, и немудрено, что чайная посуда и принадлежности тоже развивались и совершенствовались в течение длительного времени. Во времена правления династии Тан (618-907 гг.) для приготовления чая и чаепития преимущественно использовали керамическую утварь, а в домах знати и вельмож появилась чайная посуда из золота, серебра, бронзы и олова. При династиях Мин (13681644 гг.) и Цгт (1644-1911 гг.) чайным сервизам и наборам чайной утвари и принадлежностей стали уделять самое пристальное внимание: ноа/ду делали более тщательно и с продуманным декором. В чайной посуде того времени
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ГЛАВА  1

ИЗЫСКАННАЯ УТВАРЬ —

ДИВНАЯ СОСТАВАЯЮШАЯ ЧАЙНОЙ ЦЕРЕМОНИИ
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Если мы скажем, что ритуал, церемония и навыки чаепития служат нематериальными носителями китайской чайной культуры, то чайная утварь как раз является объектом материального культурного наследия. Изучая чайную посуду, мы можем не только проследить этапы развития керамического производства начиная с древности и до наших дней, но и ощутить национальный дух китайцев, особенно представителей ученого сословия, литераторов и чиновников древности, а затем и душу простых китайцев. Правда, орудия труда крестьян-чаеводов и сборщиков чайного листа не столь красноречивы в этом плане: будучи удобными в употреблении, они не должны были одновременно становиться утонченными и изысканными.

Китайская чайная утварь отличается разнообразием и прекрасным декором, а потому наделена не только практическим, но и глубоким художественным значением, поскольку представляет собой изделия прикладного искусства. Именно поэтому китайская чайная посуда известна по всему миру и на протяжении жизни многих поколений пользуется популярностью среди любителей чаепития. По месту производства и типу сырья чайная посуда делится на керамическую (глиняную), фарфоровую, лаковую, стеклянную, металлическую и бамбуковую.

В первой в мире монографии о чае «Чацзин» («Чайный канон»), автора которой Лу Юя (733-804 гг.) называли «богом чая», описаны имевшиеся в обиходе чайные приспособления и инструменты времен династии Таи. Они подразделяются на восемь категорий, внутри кото

рых выделяют 28 видов предметов: 5 видов инструментов для разведения огня, 2 вида принадлежностей для заварки, 6 видов — для приготовления чая, 5 видов — для хранения воды, 2 вида — для хранения соли, 2 — для чаепития, 3 — для мытья и 3 вида принадлежностей для хранения самой чайной утвари.

Все эти орудия и предметы, как было сказано выше, имеют практическое значение и обладают особой ценностью с точки зрения качества изготовления, а также декора. По виду и формам все они классически просты и одновременно изящны. В определенной степени они демонстрируют эстетику танской династии. Тогда в изготовлении сосудов для питья чая преобладал сине-зеленый фарфор «цинцы» — беловато-синего цвета с зеленоватым оттенком (в эпоху Цзинь, 265420 гг., его называли «люйцы»). Этот фарфор предпочитали, потому что в те времена чайный отвар обычно имел светло-красный цвет, прекрасно сочетавшийся с цветом «цинцы». Лу Юй считал, что «цинцы» оттеняет прелесть и чистоту цвета чайного отвара.

До эпохи династии Сун (960-1279 гг.) чай не заваривали и настаивали, а варили на огне. Во времена правления сунской династии способ приготовления чая изменился: сначала чайное сырье толкли в порошок, а затем заваривали кипятком. Такой чайный настой — обычно светлый (приближается к почти белому), поэтому начали чаще использовать фарфоровые чашки, глазурованные с добавлением окиси железа; глазурь получалась почти черной и прекрасно оттеняла цвет настоя.

В начале позднего периода правления династии Мин получила распространение керамика из глины «цзыша>> (месторождение неподалеку от города Исин провинции Цзянсу; эта глина спекается в «тонкокаменную», т.е. плотную, и, не будучи глазурованной, не пропускает воду). Цвет чайного настоя в сосудах, сделанных из цветных глин «цзыша>>, не так явно контрастирует с цветом исинской посуды, буро-коричневым, светло- или темно-коричневым и желтовато-коричневым и темно-бежевым. Наибольшее значение в то время постепенно приобретают аромат и вкус чайного настоя.
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ГЛАВА 1 ИЗЫСКАННАЯ УТВАРЬ

При династии Цин увеличилось число разновидностей чайной посуды самых разных цветов. Чайное сырье, готовую чайную продукцию и собственно чайные настои уже классифицировали по качеству, сортности, технологиям изготовления и способам заварки, и наряду с этим возникли новые и более разнообразные требования к цвету, качеству и формам чайной утвари.

СОВЕТЫ «ДОКТОРА ЧАЙ»
Влияние чайной посуды на чайный отвар проявляется в следующих аспектах: во-первых, цвет чайной посуды оттеняет цвет чайного отвара; во-вторых, материал, из которого сделаны чайные сервизы, влияет на вкус и аромат чая — он должен быть прочным, не пропускающим влагу и одновременно должен «дышать» и не вредить качеству готового чайного напитка.

Принадлежности для заварки чая, а также чайник и чашка предпочтительно должны быть маленькими и даже миниатюрными. Лучшим выбором для их изготовления служит все же фарфор, далее следуют стекло и керамика. Наилучшей фарфоровой чайной утварью является белая фарфоровая посуда производства фабрик в округе Цзиндэчжэнь (пров. Цзянси). А лучшей керамической посудой для чая признаны изделия из глины «цзыша>>, добываемой и прошедшей обжиг в районе Исина. Чай, приготовленный в такой посуде, не утрачивает своих природных качеств и особенностей и полностью передает аромат, цветность и вкус, которые не претерпевают биохимических изменений даже в очень жаркую погоду.

ГЛАВА 2

ЧАЙНЫЕ ПРИНАЛЛЕЖНОСТИ
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Чтобы как следует насладиться вкусом чая, китайцы создали различные чайные принадлежности, т.е. чайную утварь и инструменты для заваривания чая. Эстетика чайной церемонии дополняется чайной посудой.

Словосочетание «чайный прибор» как приспособление для заваривания и потребления чая появилось еще во времена династии Хань (206 г. до н.э. — 220 г. н.э.). Некто Ван Бао подписал в 59 г. юридический документ, который назывался «Договор с детским слугой». Согласно этому документу, мальчику-слуге помимо исполнения прочих обязанностей предписывалось кипятить чай и тщательно готовить чистые «чайные приборы». Это самая ранняя из сохранившихся в китайской истории запись о чайной посуде. В древности к чайным приборам относили сосуды для хранения чайного листа, заваривания и питья чая. Сегодня основными предметами чайной утвари являются чайник, чайный стакан и чайная чашка, но, разумеется, перечень чайных принадлежностей не исчерпывается этими тремя сосудами. Итак, чайник, по-китайски «чаху»: сосуд для заваривания, который имеет крышку, тулово (емкость), донце и в некоторых случаях ножки. В держателе крышки чайника имеется маленькое отверстие. Тулово чайника имеет горло, носик и ручку, которые могут быть самыми разнообразными. В Китае известно до 200 видов чайников.

Далее — подставка для чая, или чайный поднос, по-китайски «ча- чуань» (чайная ладья, лодка). Это специальная емкость или углублен

ный поднос с бортами, которые позволяют держать чайник всегда горячим, для чего его поливают кипятком. «Чачуань» служит для того, чтобы не испортить поверхность стола, а также несет дополнительную эстетическую нагрузку.

Особую функцию выполняет «чачжун», или «чахай», — сосуд, в который наливают уже заваренный чай, прежде чем разлить его по чашкам. «Чахай» служит для того, чтобы разлитый затем по чашкам чайный настой имел одинаковый вкус и крепость. Вот почему это приспособление еще называют «гундаобэй», т.е. «сосуд справедливости».

Существует особый сосуд под названием «вэньсянбэй» — «бокальчик для вдыхания аромата»; он обычно подается в комплекте (чайная пара) с «пинминбэй» — пиалой, стенки которой имеют меньшую высоту, чем у «вэньсянбэй». Именно эта пиала, более низкая и широкая, служит для дегустации настоя, после того как из нее вынут перевернутый в нее ранее «вэньсянбэй». Вынутый из чайной пары опустевший «вэньсянбэй» подносят к носу и вдыхают оставшийся в бокальчике аромат. Только затем приступают к дегустации чая.

«Бэйто» — подставка под чашку или блюдечко.

«Гайчжи» — подставка для крышки, которая служит для того, чтобы не класть снятую крышку на стол.

«Чавань» — чайная чашка, в которой можно заваривать чай или из которой пьют чайный настой, налитый из заварочного чайника.

«Гайвань» — китайская чайная чашка с крышкой и блюдцем. Выполняет одновременно две функции: служит сосудом для заварки и для питья чайного настоя.

«Чунпаочжун» — еще одна разновидность чайной чашки вытянутой формы, внутри которой имеется еще одна емкость для сухой заварки. Такая чашка используется вместо заварочного чайника. Во внутреннюю емкость кладут заварку, заливают кипятком, дают настояться и затем с помощью поршня отжимают распаренные листья, что позволяет отделить выжимки от чайного настоя.

Вспомогательные чайные принадлежности

«Чжобу» — чайная салфетка или скатерть для покрытия чайного столика. «Паочацзинь» — чайное полотенчико, «чапань» — чайный поднос, «чацзиньпань» — поднос для чайного полотенчика. «Фэнчапань» — поднос для подачи чашек с чаем гостям. «Чачи» —

чайные ложки, которые бывают большими и маленькими и имеют разную форму; большой ложкой перекладывают сухую чайную заварку из «чаегуань» (чайница для хранения рассыпного чая) в специальную плоскую емкость без крышки «чахэ», которую подают гостям перед тем, как положить заварку в чайник. Это делается с той целью, чтобы гости могли познакомиться с чаем, приготовленным для заваривания, рассмотреть и понюхать его; затем маленькой ложкой перекладывают необходимое количество заварки в заварочный чайник. «Чачжэнь» — иголочка с ручкой, которую используют, чтобы прочистить забившийся носик чайника. «Чачжу» — щипцы или палочки, с помощью которых переставляют маленькие чашечки с налитым в них для дегустации чаем. «Чатун» — высокий стаканчик для чайного настоя. «Чашипань» — подносик для мелкого десерта. «Цзишици» — песочные часы. «Сяодугуй» — шкафчик для прожарки посуды (стерилизатор).

Подготовка воды

«Цзиншуйци» — фильтр для воды. «Чушуйган» — корчага (чан) для чистой воды. «Чжушуйци» — спиртовка, плиточка для кипячения воды. «Баовэньпин» — термос. «Чаюй», или «шуймэн», — емкость (тазик) для слива воды.

Посуда для хранения чая

«Чаянгуань» — чайница для образцов чая. «Чучагуань» — чайница для хранения чая. «Чавэн» — футляр для чайницы.

Приспособления для переноски чайной утвари

«Тигуй» — поставец или сундучок с ручкой. «Дулань» — короб для чайниц. «Тидай» — матерчатая или кожаная сумка. «Баохуцзинь» — чехол для чайника. «Бэйтао» — чехольчик для чайных чашек, стаканов.

Подготовка к заварке чая

«Чачэ» — сервировочный чайный столик на колесиках. «Чачжуо» — чайный стол. «Часи» — циновка для сидения. «Чадэн» — низенькие сиденья, расставляемые вокруг чайного столика. «Цзуодянь» — подушка для сидения.

Материал для изготовления чайной утвари

Наилучшей глиной для изготовления керамической чайной утвари признана глина «цзыша>> («лиловый песок»), которую добывают в окрестностях города Исин провинции Цзянсу.

Эти плотно спеченные «тонкокаменные» сосуды из лилово-фиолетовой хорошо отмученной глины, даже не будучи покрытыми глазурью, не пропускают воду; одновременно стенки таких сосудов «дышат» и надолго сохраняют аромат чайного настоя. Глиняная посуда «цзыша>> после обжига имеет буро-коричневый, темно- или светло-коричневый цвет. Эти керамические изделия получили признание и стали популярными в период правления династии Северная Сун (960-1127 гг.). Глины, добываемые возле Исина, — исинские глины — бывают красными, желтыми, зеленоватыми, лиловыми и даже белыми. Местные жители при изготовлении керамической посуды чаще всего используют «лиловый песок» и глину разных оттенков. Несколько веков назад из исинской глины делали только чайники всевозможной формы и пили чай прямо из носика.

Фарфоровые чайные сервизы необязательно бывают белыми и тонкостенными до прозрачности. Начиная с эпохи Цзинь (265-420 гг.) в Китае изготовляли «люйцы» — зеленовато-голубоватый фарфор. Его производство развивалось и совершенствовалось; во времена династии Таи появился фарфор «цинцы», уже более голубоватый и при этом напоминающий по цвету нефрит. Для получения такого фарфора требовались высокотемпературная обработка и длительный обжиг. Настоящего расцвета производство «цинцы» достигло в эпоху Сун.

Лаковые чайные принадлежности появились в период правления династии Цин. Основой выступала кожа, ткань или бумага, уложенная по форме болванки слоями, каждый из которых пропитывали клеем. Затем изделие сушили и неоднократно (до ста раз) покрывали лаком (смолой лакового дерева), предварительно дав каждому слою высохнуть. Лаки были черными, красными, золотыми. На стенки чайничка и чашек наносили роспись. Производством черно-лаковой чайной по-
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суды славилась провинция Фуцзянь. Лаковая чайная утварь не боится воздействия жидкостей и даже кислот; эти изделия невероятно изящны и легки по весу и пользуются спросом у ценителей декоративнобытового искусства.

Чайная посуда из стекла сегодня находит очень широкое применение. Поскольку эти изделия прозрачны, любитель чая может любоваться меняющимся при заварке цветом настоя и «танцами чаинок», а также видом расправившегося чайного листа.

Металлическую чайную посуду делают из сплавов, а также золота, серебра, меди, бронзы, олова. Оловянная посуда имеет свои достоинства, поскольку олово — безопасный и стойкий металл. Изделия из олова красивы и легко чистятся. Оловянные чайники и термосы герметичны, чайницы из олова предохраняют сухую чайную заварку от влаги, окисления, воздействия солнечного света и впитывания постоянных запахов.

Бамбуковые и деревянные чайные приборы имели хождение в качестве посуды для заварки и питья чая в основном среди простолюдинов. Они достаточно прочные и стоят недорого.

Виды чая и подходящая посуда

Те, кто понимают толк в чае, как правило, учитывают тот факт, что определенные виды чая требуют той или иной подходящей посуды. Она должна не портить вкус чайного настоя, выявлять все качества того или иного вида чая и в сочетании с цветом и ароматом
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настоя доставлять эстетическое наслаждение. Так, улуны лучше заваривать и пить из керамической чайной посуды, изготовленной из глины «цзыша». Это могут быть чайнички, чашки без крышки и «гайвани» (чашки с крышкой). Для брокенированного красного чая или процедуры «гунфуча» (мастерство, искусство приготовления и питья чая), т.е. для чайного действа, которое предполагает наличие ведущего, демонстрирующего гостям процедуру заварки и угощающего дегустаторов, годятся как фарфоровые чайные принадлежности, так и посуда из глины «цзыша». В фарфоровых чайниках заваривают «Сиху Лунцзинча», «Дунтин Билочуньча», «Цзюньшань иньчжэнь», «Хуаншань Маофэн», о которых вы уже прочитали в нашей книге; пить вышеперечисленные чаи рекомендуется из белых фарфоровых чашек или стеклянных стаканов.

Какой бы способ заварки вы ни избрали, следует помнить, что, когда хотят насладиться чаем, его заваривают и пьют из маленьких емкостей. Чай должен быть свежезаваренным, при этом, чтобы добиться выявления истинного вкуса, цвета и аромата настоя, надо соблюдать оптимальную пропорцию сухой заварки и воды.

Как известно, чай бывает белым, желтым, зеленым, красным и черным, а потому чайные настои разного цвета требуют своей посуды определенных цветов.

Зеленый чай принято пить из нецветных прозрачных стеклянных стаканов без узора и крышки. Подходят и белые, бело- или светло-голубые фарфоровые чайники и чашки без ручки и крышки «цинхуацы» («синие цветы»). Цветочные (ароматизированные) чаи заваривают и подают в фарфоровой посуде (чайный стакан, чашка, пиала или чайник) светло-голубого или бело-голубого цвета: годятся и «цинхуацы» и «цинцы» — посуда из селадона.

Желтый чай требует желтого или белого чайника и чашки, стакана или глазурованного чайного сервиза.

Красный чай настаивают и дегустируют из керамической посуды («цзыша»), внутренняя поверхность которой покрыта белой глазурью (с кракелюрами); подходит и белый фарфоровый сервиз, и сервизы с красной глазурью «хунъю».

Белый чай хорошо сочетается с чайной утварью из белого фарфора.

Улуны радуют вкус и глаз, будучи заваренными и разлитыми по чашкам «цзыша» или приготовленными в чайнике белого фарфора (можно в такой же чашке с крышкой или бокале с крышкой).

СОВЕТЫ «ДОКТОРА ЧАЙ»
Чайники из гончарной глины «цзыша>> являются настоящим достоянием для их обладателей, подлинным «сокровищем» настоящих любителей чая. Но чтобы чайник в полной мере продемонстрировал свои свойства, надо научиться правильно применять его. Кстати, лучший способ поддержания сохранности такого чайника — это постоянное его использование. Чайные настои продлевают жизнь керамической посуды. Перед тем как заварить чай, надо как следует вымыть чайник. На его стенках не должно оставаться и следов маслянистого осадка, оставшегося от прежней заварки. Как мы уже сказали, глина «цзыша>> умеет и должна дышать.

Частая заварка в одной и той же посуде приводит к тому, что стенки чайника постепенно впитывают чайный настой, становятся глянцевыми, словно нефрит. Чайник можно почистить мягкой щеточкой (ни в коем случае не скрести его), а затем обдать кипятком. Вытирать вымытый глиняный чайник надо осторожно, мягкой полотняной салфеткой. Каждый раз после использования чайник следует привести в порядок и высушить. Разумеется, нельзя оставлять распаренную заварку на дне чайника во избежание неприятного запаха чайной плесени.

Не забудьте, что и глиняный чайник нуждается в отдыхе. Ему необходимо время от времени хорошенько высыхать естественным образом.

ЧАСТЬ IV

МАСТЕРА ЧАЙНОЙ КУЛЬТУРЫ — КИТАЙСКАЯ ЧАЙНАЯ ЦЕРЕМОНИЯ
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Китайская чайная церемония «чадао» — «Дао (истина, путь) чая» — имеет длительную историю и является неотъемлемой составляющей богатейшей китайской культуры. Чжуан Ваньфан, научный сотрудник, прославленный знаток культуры чая и чайной церемонии, так оценивает это действо: «Чайная церемония служит воспитанию правил ритуала и отихета: посредством навыков чаепития прививается дляговоснита-аностъ и нрав- ственностъЩ
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ГЛАВА  1

ИСТОРИЯ ЧАЙНОЙ ЦЕРЕМОНИИ
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Как высшая категория китайской философии, понятие «Дао» подразумевает универсальный закон природы, всеобщий закон мироздания, основополагающий принцип существования Вселенной, конечную истину и принцип движения вещей, а также источник всего сущего. Разумеется, чай тоже имеет свое «дао».

Чайная церемония является ядром и душой чайной культуры. Ее рассматривают как одну из форм медитативной практики и жизненной обрядности. Китайская чайная церемония предполагает понимание и умение разбираться в «пяти элементах прекрасного», а именно: в чае, воде, силе огня, чайной утвари и состоянии окружающей среды. С помощью этих «пяти элементов прекрасного» и других условий, например настроения, люди стремятся к высшему наслаждению вкусом и отдохновением, а также душевной безмятежности. Вот почему чайную церемонию называют религией эстетики. Чайная церемония складывается из четырех доведенных до совершенства компонентов: «чаи», «чали», «чацзин» и «сюдао».

«Чаи»: искусство чаепития, предполагающее подготовку чайной посуды и принадлежностей, выбор воды, получение огня, «ожидание кипятка», навыки заварки и собственно дегустацию чайного настоя. «Чали»: этикет и церемониал чаепития.

«Чацзин»: место и окружающая обстановка чайной церемонии. «Сюдао»: медитативная практика во время чайного действа и чае

пития.

Чайная церемония корнями восходит к китайской древности. Однако уже в период правления династии Тан или еще раньше китайцы прежде других народов мира рассматривали процедуру чаепития как один из видов самосовершенствования и воспитания утонченного вкуса. В книге «Фэнши вэньцзяньцзи» (см.: Часть VI. Глава 1) написано о распространении чайной церемонии среди китайской знати. Это самая ранняя запись о церемонии чаепития среди всех доныне сохранившихся письменных источников.

В правление династии Тан чай пили в монастырях: во время чтения канона, молитв и медитации монахи восстанавливали бодрость и подкрепляли физические и духовные силы чаем. Тогда чаепитие уже получило распространение и в высших слоях общества, и среди представителей ученого сословия. Принимая гостей, хозяин предлагал чай, под который участники чаепития, проходившего на открытом воздухе, вели неспешные беседы о высоком, читали стихи, любовались пейзажем. В этот период чаеманы уже уделяли большое внимание окружающей среде, этикету и чайному церемониалу; чайная церемония обрастала определенными правилами. Кроме того, процедуры чаепития получили классификацию: так, выделяли дворцовое чаепитие, ритуальное (в монастырях) и чаепитие ученых и литераторов. Люди уже имели представление о пользе чаепития для духовной практики и психофизической регуляции.

В 1191 г. японский буддийский священник Эйсай ( 1141-1215) привез из Китая чайные кусты и стал выращивать чай при дзэн-буддийском монастыре. С этого началось чаеводство в Японии. В конце династии Южная Сун (1259) последователь дзэн-буддизма, народный учитель Дайо Кокуси (1236-1308) приехал в уезд Юйхан (пров. Чжэцзян), чтобы изучать чань-буддизм, и освоил китайскую чайную церемонию. Так китайская чайная церемония попала в Японию. Во время правления японского сёгуна Тоётоми Хидэёси (1537-1598) и династии Мин в Китае Сэн-но Рикю (1522-1591) стал выдающимся мастером чайной церемонии, и «чадао» стала распространяться в Японии. Разумеется, чайная церемония обрела в Японии свои особенности, но как организованное и упорядоченное чаепитие она зародилась в Китае.

Несмотря на то что китайская чайная церемония имеет более длительную историю, чем японская (на несколько сотен и даже тысячу и более лет), в Китае каждый мастер этой церемонии стремится добиться еще больших успехов и отточить свои навыки и мастерство. Однако

ГЛАВА 1

ИСТОРИЯ ЧАЙНОЙ 1.1ПРГ.М011ИИ

никто не развивает и не совершенствует чайное действо и не устанавливает традиционную норму самой церемонии. А вот в Японии чайная церемония претерпела развитие, и потому многие ошибочно полагают, что чайная церемония зародилась именно в Стране восходящего солнца.

На самом деле китайская чайная церемония не удовлетворяется только своей функцией «нравственного воспитания и совершенствования», но пребывает в непрерывном поиске истины относительно полезности чаепития и целебных свойств того или иного чая, а также учит сочетаемости чая с различным природным материалом: водой, чайным деревом, древесным углем, гармонией живописной окружающей среды. Благодаря тому что китайское чаепитие играет все более важную роль в лечении и здравоохранении, оно тоже обладает широким простором для своего развития. В этом и заключается очарование и реальная ценность китайской чайной церемонии, которую любят и почитают в Китае.
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ГЛАВА 2

КАК ПИЛИ И ПЬЮТ ЧАЙ
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Чайная церемония — неотъемлемая составляющая восточной культуры, постижение которой происходит по большей части интуитивно. Словосочетание «чайная церемония» — «чада0>> — существует в китайском языке еще со времен правления династии Тан (618-907 гг.).

Именно тогда эта церемония вошла в обычай, а повседневное чаепи- тиепостепенно стало распространяться повсеместно и достигло расцвета в периоды правления династий Сун (960-1279 гг.) и Мин (1368-1644 гг.). Во временадинастии Цин чайная церемония пришла в упадок. В разные эпохи в провинциях Китая бытовали разные способы приготовления чая и правилаего потребления. До эпохи Чуньцю («Вёсны и осени», 770-476 гг. до н.э.) чаепитие носило главным образом ритуальный характер. В поздний период Чуньцю и до эпохи Западная Хань (206 г. до н.э. — 8 г. н.э.) чайные листья употребляли в пищу. Постепенно стали известны целебные свойства чая. До периода Троецарствия (220- 280гг.)чайиспользоваливтраурныхритуалах; еготакжепилиаристократы и чиновная знать, а начиная с эпохи правления Западная Цзинь (265316 гг.) и далее чай становится повседневным напитком. Назовем три существовавших некогда способа приготовления чая.

Кипячение чайного листа в воле

Чайная церемония получила развитие при династии Тан. В те времена чай не заваривали, а кипятили. Тогда появился первый в Китае

ГЛАВА

клк пили и пьют члй

научный трактат — «Чайный канон» («Чацзин»). Его автора звали Лу Юй (733-804 гг.).

Появление этой книги ознаменовало рождение церемонии чаепития. Уже тогда существовала специальная чайная утварь. В 1987 г. в монастыре Фамэньсы («Обитель врат закона» — один из первых в Китае буддийских монастырей; сооружен во 11 в. в уезде Фуфэн провинции Шэньси, в годы правления императоров династии Восточная Хань Хуанди и Линди, между 147 и 189 гг.) обнаружили крипту, в которой хранились сокровища династии Тан. Среди находок была обнаружена и чайная утварь из золота и серебра, которой пользовался танский император Сицзун (873-888 гг.). На основании изучения «Чайного канона» и дворцовой чайной посуды исследователям удалось реконструировать методы чаепития во времена правления династии Тан, когда чайные листья варили в кипящей воде.

Согласно «Чацзину», в то время собранный чайный лист пропаривали, сушили и прессовали в лепешки. Перед тем как кипятить чай, лепешку прожаривали, чтобы легче было размельчить спрессованные листья. Обжаривая чайную лепешку, ее постоянно переворачивали, поддерживали высокий жар, но не допускали, чтобы огонь «лизнул чай». Потом, не дав обжаренной лепешке остыть, плотно паковали ее во избежание утраты аромата. Когда чай остывал, его измельчали в порошок. Для заварки сосуд ставили на треножник-горелку, в которую помещали древесный уголь или хворост; в сосуд наливали воду из горного источника, а затем доводили до начальной стадии кипения, внимательно следя за состоянием воды. Первая стадия называлась «ожидание кипятка», когда на поверхности воды появляются «рыбьи глаза» — проступает слабая рябь, вода словно морщится (это первый кипяток); в этот момент добавляли щепотку соли. Далее доводили воду до следующей стадии кипения («крабий глаз», или второй кипяток), длившейся еще несколько минут, а затем черпаком забирали часть воды и переливали ее в другой сосуд. Оставшуюся воду размешивали палочками и только тогда опускали в нее измельченный в порошок чайный лист. Теперь полагалось довести воду с заваркой до последней стадии кипения («вздымаются волны, бурлят валы», «поднимается гул, и ветер зашумел в соснах»). В момент бурного кипения доливали в котел прежде вычерпанную воду, чтобы прервать процесс кипения и вода перестала выкипать. На этом этапе процедура варки чая завершалась.

В книге Лу Юя сказано, что чай первой чашки был самым вкусным, сладким и ароматным; можно было выпить до 4-5 чашек чайного отвара, однако с каждой очередной порцией вкус и аромат ослабевали, и если человека не мучила жажда, то пить чай больше не стоило.

Мы рассказали всего лишь о технологии кипячения воды для чая во времена правления династии Таи, и уже из одного этого рассказа можно сделать вывод, что еще тогда люди, готовившие и пившие чай, могли определять по виду, звуку и пару качество напитка.

«Чайные ристалища»
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В период правления династии Сун стал популярным иной способ заварки: чай начали заваривать прямо в чашках, заливая сухую заварку кипятком. Сначала наливали небольшое количество воды, чтобы чайная заварка «пропарилась» и превратилась в кашицу, а затем доливали кипятку и размешивали. С каждым доливом чайный настой становился все менее концентрированным.

При Сунах император ввел систему «чайных поборов», и ко двору со всех мест, где занимались чаеводством, поставляли лучший чай.

Чтобы определить качество чая, нужно было выработать критерии его оценки и способы приготовления. В народе появился обычай проводить «чайные ристалища» — «доуча», которые позволяли судить об особенностях и качестве чайного листа на основании способа заварки. С этой целью устраивали парные соревнования. Если один из соревновавшихся побеждал два раза из трех, он выигрывал, а его чай признавали лучшим. Существовали два критерия, определявших победу или поражение, — цветность и прозрачность настоя, а также состояние и поведение чайной накипи (чайной пены).

Лучшим по цвету считался почти бесцветный, прозрачный («чисто белый») кипяток, который дает мягкая вода; далее следовали белесый (иссера-белый) кипяток, изжелта-белый, бурый, что зависело от содержания в воде железистых солей, хлора, ионов кальция и магния. «Чисто белый» кипяток дает чай свежий и нежный, иссера-белый, мутный настой означал, что при заваривании не был выдержан температурный режим. Изжелта-белый настой свидетельствовал о том, что чай собран не вовремя, а красный настой говорил о том, что чайный лист передержали при прожаривании или огонь был слишком сильным.

Качество чайной пены оценивается по двум показателям: пена должна быть светлой, а налет на стенках чашки проступать не сразу. Маслянистая пленка на поверхности настоя говорит о том, что для заварки использовали слишком щелочную воду.

Во времена правления династии Южная Сун (1127-1279 гг.) под девизом Кай-цин (1259) «чайные ристалища» распространились в Японии и постепенно вошли в моду на японских чайных церемониях.

Чаепитие в стиле «^нфуча»

«Гунфу» означает «мастерство, искусство». «Гунфуча», распространившееся в некоторых районах Китая начиная с династии Цин и дошедшее до наших дней, уходит корнями в искусство чаепития во времена правления династий Таи и Сун. Цинский «гунфуча» был популярен в городах Тинчжоу, Чжанчжоу и Цюаньчжоу провинции Фуцзянь, а также в городе Чаочжоу провинции Гуандун. Затем он вошел в моду в районе Цимэнь провинции Аньхой. «Гунфуча» подразумевает не просто чаепитие, а церемонию, во время которой ведущий демонстрирует целое действо приготовления чая, с соблюдением всех требований чайного ритуала. Все делается ради дорогих и уважаемых гостей.

По существу, это не столько вид и качество чая, сколько способ заварки чая, требующий определенного времени и усилий. Как правило, этим способом готовят улуны, например «Те Гуаньинь», «Нарцисс» и «Феникс». Эти чаи, приготовленные по методу «гунфуча», отличаются довольно большой крепостью чайного настоя и горьковатым вкусом. Что касается горечи, то это ощущается только поначалу, и если у вас вошло в привычку пить чай, приготовленный таким способом,

то вам будет казаться, что все другие чаи не имеют такого насыщенного вкуса. Улуны помещаются где-то в промежутке между черным и зеленым чаями. Это чаи полуферментированные, что позволяет заваривать их с учетом особых требований церемонии «гунфуча» — к аромату, цвету настоя и вкусу чая.

Итак, перечислим следующие этапы приготовления «гунфуча».

Знакомство с чаем. Пока нагревается вода в чайнике, ведущий церемонии подает гостям традиционную «чахэ» — неглубокую емкость для знакомства с сухой чайной заваркой, т.е. внешним видом и ароматом сухого чайного листа. Для того чтобы как следует рассмотреть чай, понюхать и потрогать его (а это, как «правило», чай высокого качества), существуют специальные мелкие сосуды с отверстием или слегка вытянутым по продольной оси горлышком, которое служит для удобства пересыпания заварки в чайник.

Прогрев чайника. Перед тем как положить сухой чайный лист в чайник («чаху»), посуду необходимо прогреть, для чего сначала наливают в чайник кипяток, а затем почти сразу же выливают этот кипяток в «чахай» (по-другому «гундаобэй», сосуд для чая); прогревают также и чайный поднос «чапань» («чайная доска»). Для прогрева надо вылить на поднос кипяток из «чахая».

Засыпаем заварку. Готовим специальную маленькую ложку «чачи» и воронку «часяньло», которую вставляем в горлышко маленького чайника. Заварку руками не берут, чай просыпать нельзя. Упомянутая утварь как раз и служит соблюдению этих запретов. Затем наливаем вскипевшую воду в чайник (2/з объема чайника), в который уже с помощью ложечки насыпана заварка.

На секунду «замачиваем» чайный лист, снимаем образовавшуюся пену бамбуковыми палочками и выливаем кипяток в поднос.

Заварка. Заваривать чай надо чуть остывшим кипятком (не выше 80°С) — ни в коем случае не крутым! Спустя 1-3 минуты получаем первую заварку, т.е. уже чайный настой.

Обливание чайника. Закрытый крышкой чайник обливаем снаружи кипятком для того, чтобы он не охлаждался, и таким образом поддерживаем температуру воды в чайнике.

Обдаем чашки кипятком и выливаем эту воду в «чаюй» — широкогорлый сосуд для слива воды.

Перемешение чайника по подносу. Когда первая заварка готова, берем чайник и круговыми движениями перемещаем его по периметру подноса, чтобы с мокрого дна чайника не капнуло ненароком в чашку, ведь это может повлиять на вкус чая. Расставляем чашки и заполняем их поочередно, сначала на 1/3, а затем на 2/3 объема чашки. Носик чайника ведем в обратном направлении и по очереди доливаем чаю в каждую чашку. Это делается для того, чтобы во все чашки попал чайный настой одинаковой крепости. Не совершайте ошибку! Не наливайте первую чашку до краев, а то в последнюю чашку попадет более крепкий настой! Лучше всего перелить заваренный чай из заварника в уже обданный кипятком и прогретый «гундаобэй» — «сосуд справедливости» (это название дано сосуду недаром: перелитый в него чай становится уже однородным, приобретает одинаковую крепость и у дна, и у горла сосуда, а потому во все чашки попадает одинаковый настой).

Подношение чая. Во время чаепития следует оказывать уважение старшим, заботиться о малолетних, уступать свою очередность другому гостю. Таковы традиционные добродетели китайцев. Особенно важно поднести первую чашку наиболее уважаемому и высоконравственному человеку.

Дегустация чая. Это самый изысканный этап «гунфуча». Приподняв чайную чашку, подносим ее к носу и вдыхаем аромат, настраивая себя на правильное восприятие, и лишь затем пьем чай, внимательно наблюдая за своими ощущениями.

Кроме того, для заварки «гунфуча» следует использовать «исин- ские» чайники из плотноспекающейся глины «цзыша>>, а также фарфоровые чашки из городского округа Цзиндэчжэнь (провинция Цзянси). Воду для чая надо брать из горного родника или ручья. Если такой воды не имеется, то может сгодиться и колодезная. Худшим выбором будет водопроводная вода.

ГЛАВА З

ЭТИКЕТ КИТАЙСКОЙ ЧАЙНОЙ ЦЕРЕМОНИИ

влекаясь китайской чайной церемонией, следует помнить об

этикете и соблюдать его. Этикет как принятый порядок поведе

ния и установленные формы обхождения играет очень важную роль в искусстве чаепития и ведении чайной церемонии. Движения мастера церемонии должны быть плавными, жесты неторопливыми и нерезкими и словно перетекать одно в другое, однако с самого начала должен быть задан правильный ритм; при этом движениям может быть придана то большая, то меньшая энергичность. Поспешность и размахивание руками не допускаются. Чайное действо должно быть красивым и утонченным, мастер (ведущий, или хозяин, или церемониймейстер, если угодно) — спокойным, а его жесты — отточенными. Наблюдая за мастером, зрители, они же гости, смогут ощутить очарование китайской чайной церемонии.

Эта чайная церемония складывается из многих компонентов. Самый зрелищный и наглядный аспект церемонии — это процесс приготовления чайного напитка. Однако некоторые шаги китайского чайного искусства и их последовательность достаточно сложны, поэтому простым потребителям чая необходимо усвоить нижеследующие правила.

Состояние сухой чайной заварки: чай не должен быть старым, лежалым, заплесневевшим, не должен содержать примесей или обладать инородным привкусом.
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ЭТИКЕТ КИТАЙСКОЙ ЧЛЙНОЙ ЦЕРЕМОНИИ

Подготовка чайной утвари и принадлежностей: вся посуда и чайные инструменты должны быть абсолютно чистыми и не иметь каких-то остаточных запахов. Самое важное табу — при мытье и удалении чайного налета ни в коем случае не прикасайтесь к внутренним поверхностям посуды рукой; на этот случай следует иметь шелковую или гигроскопичную хлопчатобумажную салфетку.

Сухому чайному продукту должно обеспечить правильное хранение. Дома мы обычно храним небольшое количество чая, для чего подходит керамическая чайница («чаегуань»). Лучше всего держать чай в чистой, сухой и герметичной пластиковой упаковке, не имеющей неприятного запаха. В таком виде чайную заварку можно хранить 1-2 месяца. В бумажной упаковке хранить ее нельзя, потому что бумага «поедает» запах чайного листа.

Серьезное внимание уделяйте качеству воды. В первом в истории трактате о чае и чаепитии под названием «Чайный канон» («Чацзин») говорится, что «лучшей водой для чая является вода из горного источника». Важно отметить, что следует учитывать и местоположение источника, и характер почвы, и внешний вид камней и валунов. Речная вода оценивается как средняя по качеству, колодезная считается самой плохой, так как она застойная. Тем не менее люди, живущие в городах, пьют лишь воду из-под крана, и колодезной им, как правило, не добыть. Так что уж говорить о речной и тем более родниковой воде! Горожанам следует отстаивать воду из водопровода, поскольку она проходит процесс очистки и фильтрации. Заваривать чай такой водой лучше после того, как она отстоялась 1-2 часа.

Если вам удастся соблюсти все эти минимальные требования, то уже хорошо. По крайней мере, «самую низкую планку» китайской чайной церемонии вы, считай, взяли. А если вы сумеете усвоить чайный этикет, то обретете, так сказать, корень «Дао чая».

Этикет китайской чайной церемонии воплощается главным образом в мастере, ведущем церемонию, и проступает в его облике, позах, манерах и поведении.

Облик: это то, что не выбирают, ведь красота дается нам от природы или передается по наследству от родителей. Однако красивый человек не обязательно способен продемонстрировать красоту искусства чайной церемонии. Он может не обладать изяществом и изысканными манерами, не уметь двигаться или будет держаться скованно и на

пряженно. В то же время люди с обычной внешностью могут иметь врожденное чувство такта, и окружающие мгновенно ощущают спокойную уверенность такого человека и его «умную душу».

В искусстве чайной церемонии темперамент играет довольно важную роль; кроме того, человек, стремящийся постичь «Дао чая», должен заботиться о своем внешнем виде. Мужчины должны одеваться чисто и опрятно, а женщины могут позволить себе неяркий макияж.

Умение держать себя, согласно традиционным китайским эстетическим воззрениям, важнее внешней красоты.

Стоячее положение: достойный вид стоящего человека достигается, когда человек стоит выпрямившись, не сутулится и смотрит прямо вперед. Женщинам подобает держать руки со скрещенными ладонями на груди (правая рука на левой). Мужчины могут стоять, чуть расставив ноги и сложив руки на животе так, чтобы левая ладонь покрывала правую руку.

Ходьба: при ходьбе не следует раскачиваться, опускать плечи или голову; смотреть надо прямо перед собой, а разворачиваясь вправо, движение надо начинать с правой ноги, и наоборот, если желаете повернуться влево, то начните с левой ноги; хозяину не следует держаться в профиль к гостю, полагается повернуться к нему лицом. Когда хозяин уходит или отдаляется, он должен отступить на два шага, оставаясь к гостю лицом, и только затем повернуться: так оказывают уважение к гостю.

Манеры: во время чайной церемонии каждое движение должно быть прекрасным, утонченным, верно рассчитанным. Оценка манер человека, пьющего чай, зависит от всех его движений и жестов в комплексе; они не должны быть резкими, порывистыми, приветствуется гибкость и плавность. Кроме того, между движениями существуют подъемы и спады энергии, имеют значение и ритмичность, и энергичность, и мягкость. Оценить манеры того, кто дегустирует чай, можно по его движениям и жестам. Нужно следить за собой, поскольку во время чайной церемонии приобретают значение и позы, и жесты. У человека должно быть свободное дыхание и согласованные сердечный ритм, взгляды, жесты рук и движения тела. Хозяин и гость должны выказывать друг другу уважение, почтительные жесты и речи во время чайной церемонии изобличают человека культурного.

Только так церемониальное чаепитие может стать процессом воспитания тела и духа, проявлением «благовоспитанности».

Протокольные предписания и этикет чайной церемонии воплощаются в движениях и речах.

Хозяин и гость, уважительно обращаясь друг к другу, демонстрируют красоту своей души, духа и мысли. Такое отношение участников церемонии сообщает процессу чаепития красоту и гармонию.

Поклоны: совершая поклоны, надо координировать дыхание; учтиво кланяясь, полагается выдыхать; выпрямляться и стоять надо на вдохе.

Лучше всего класть поясные поклоны, причем старайтесь поклониться в пояс одновременно со стоящим напротив человеком (хозяин-гость) и выпрямляйтесь тоже одновременно с ним.

Протягивание рук навстречу гостю: следует сомкнуть четыре пальца каждой кисти (оставив зазор между большим и указательным пальцами) и вытянуть руки вперед по направлению к гостю, держа их на уровне плеч; при этом ладони обеих рук должны быть параллельны и развернуты одна к другой. Такой приветственно-пригласительный жест означает «прошу, пожалуйста»; одновременно надо нагнуть голову в легком кивке. Если же два человека стоят не строго напротив друг друга и тела их несколько смещены относительно друг друга вправо или влево, то это тоже полагается учитывать. Так, если к вашему левому плечу ближе правое плечо вашего визави, то пригласительный или предлагающий жест вы делаете левой рукой, и наоборот.

Таковы наиболее употребительные жесты во время чайной церемонии.

Этикетные действа со скрытым смыслом: в процессе церемониального чаепития начиная с древних времен постепенно сформировались некоторые этикетные действа со скрытым смыслом. Например, нередко можно видеть, как заваривают чай, соблюдая ритуал «феникс кивает трижды». Заливая чайник с заваркой кипятком, надо делать это
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в три приема: сначала вы поднимаете чайник выше и льете немного чая в чашку гостя; потом плавно опускаете чайник, затем вновь поднимаете его до прежнего уровня и добавляете еще немного чая в чашку гостя. То же самое вы должны проделать и в третий раз. Получается, что носик чайника трижды «кланяется» чашке того, кому вы наливаете заваренный вами чай. Это же проделывают и когда по чашкам разливают не заваренный чай, а кипяток, притом что заварка уже лежит в чашке. Или: если вы держите чайник в правой руке, то заваренный чай следует наливать в расставленные по кругу чашки, перемещая струю от чашки к чашке непременно против часовой стрелки; если же чайник находится в левой руке, то чай наливают, перемещая чайник от чашки к чашке по часовой стрелке. Жест руки с ладонью, раскрытой в сторону гостя, может быть приглашающим, мол: «Подходите ближе!», однако в зависимости от разворота ладони может и означать «Уходите!». Кроме того, когда хозяин подает гостю чай, то следует поднести чашку ручкой к правой руке гостя.

СОВЕТЫ «ДОКТОРА ЧАЙ»
Повседневное чаепитие

Чай полезен для физического и душевного здоровья, и чайная церемония предполагает настрой на медитативную практику. Однако в повседневном обиходе обычный человек не распивает чаи по правилам чайной церемонии. Разумеется, и тут есть такие стороны, которым должно уделять внимание.

Количество сухой чайной заварки

Чтобы правильно заварить чай, прежде всего надо знать, какое количество заварки для этого требуется. Это, однако же, зависит от вида чая, размеров чайной посуды и индивидуального вкуса, и для этого не существует единого стандарта.

Если вы завариваете простой красный или зеленый чай, то пропорция сухого чайного листа и воды должна составлять 1:50-1:80, т.е. 3 г чая полагается залить 150-250 мл воды. Больше всего кладут улу- на: его количество должно составлять 50 и более процентов от полной вместимости чайника.

Сколько же чая класть в чайник для заваривания? Это зависит от привычки тех, кто пьет чай. В Тибетском автономном районе, Синьцзян-Уйгурском автономном районе, в Автономном районе Внутренняя Монголия и провинции Цинхай люди главным образом едят мясо, и овощных блюд в местной пище недостает. Тогда чай становится продуктом первой необходимости. В этих местах пьют густые и крепкие чайные отвары с добавлением сахара, молока или соли. В Северо-Восточном и Северном Китае предпочитают пить цветочный чай, который принято заваривать крутым кипятком в большом чайнике. Интересно, что при этом в такой чайник кладут небольшое количество заварки. Население районов среднего и нижнего течения реки Янцзы в основном пьет зеленый чай или некоторые высококачественные чаи, например «Лунцзин», «Маофэн». Они пьют чай из «малой фарфоровой чайной пары» («пинминбэй» и вставленный в нее вверх дном «вэньсянбэй»: мелкая широкогорлая пиала из фарфора и опрокинутый в нее высокий и узкий фарфоровый стаканчик с широким горлом) или из стеклянных стаканов; заварки кладут немного. В провинциях Фуцзянь, Гуандун и Тайвань простые люди предпочитают пить чай «гунфу». Для этого используют маленькие чашки и чайники, но сухой заварки обычно кладут много.

Температура воды для заваривания чая

Еще в древности китайцы уделяли большое внимание температуре воды при заваривании чая, что известно благодаря тексту «Чайного канона». В те времена чай не заваривали, а варили, держа в воде измельченный в порошок сухой чайный лист. Долго кипевшая вода (ее называли «старой водой») утрачивала двуокись углерода и потому отрицательно влияла на вкус и аромат напитка; некипевшая вода («молодая вода») не способствовала должному выходу в настой ароматических и полезных веществ. Поэтому вышеупомянутые виды кипятка считались непригодными для варки чая. В наше время мы не варим чай, а заливаем сухую заварку кипятком, а потому температура воды оказывает большое влияние на цвет, аромат и вкус чайного настоя. Время заваривания зависит от качества чая и воды. Высококачественный (высокосортный) зеленый чай, особенно сухой, сырьем для которого послужили молодые листья и нежные почки, заваривают водой, температура которой не превышает 80°С (закипевшую воду следует остудить до 80°С). В таком случае чайный настой будет светлым, изжел-

та-зеленым или оливково-зеленым; такой чай имеет отменный вкус и теряет меньше витамина С. Различные цветочные чаи, красный чай и низкокачественные чаи полагается заваривать 100-градусным кипятком, потому что незакипевшая вода отрицательно влияет на экстрагирование полезных веществ и эфирных масел и, как следствие, на крепость, вкус и аромат чайного настоя. Чаи улун и пуэр обязательно заваривают крутым кипятком, ведь эти виды чая старше других чаев и к тому же более ферментированные. Естественно, когда заваривают улуны и пуэры, кладут больше заварки. Кроме того, излюбленные отдельными народностями плиточные прессованные чаи полагается варить в котелке.

Между температурой воды для заваривания чая и экстрагированием полезных веществ существует прямо пропорциональная зависимость: чем выше температура воды, тем крепче и полезнее чай, и наоборот, чаи, заваренные водой не той температуры, не дают густого, крепкого, душистого чайного настоя.

	Виды чая
	Температура воды для заваривания
	Время

	Зеленый чай
	75°С-85°С
	30 сек. — 1 мин.

	Красный чай
	95°С-100°С
	30 сек. — 1 мин.

	Улуны
	85°С - 96°С
	30 сек.

	Желтый чай
	75°С - 80°С
	30 сек. — 1 мин.

	Белый чай
	75°С - 85°С
	30 сек. — 1 мин.

	Черный чай
	100°С
	1-2 мин.


ЧАСТЬ V

ЧАЙ И ЗДОРОВЬЕ ЧЕЛОВЕКА
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В древности чай использовали как лекарственное снадобье, и только позже он стал повседневным напитком. Тем не менее, употребляя чай, можно постичь секреты долголетия

[image: image71.jpg]



[image: image72.jpg]



[image: image73.jpg]



ГЛАВА  1

ПИТАТЕЛЬНОСТЬ ЧАЯ

[image: image74.jpg]



Химический состав чая

В чае содержится более 300 химических веществ и соединений; из них 3,5-7,0% неорганических и 93-96,5% органических веществ.

Неорганические вещества

В состав чая входят около 27 видов неорганических веществ, в том числе фосфор, калий, сера, магний, марганец, фтор, алюминий, кальций, натрий, железо, медь, цинк, селен и др. Ниже в Таблице 1 даны сведения о содержании минеральных веществ и их значении для здоровья человека.

Органические вещества

Из органических веществ в чае представлены белки, жиры, углеводы, аминокислоты, алкалоиды, чайные полифенолы, органические кислоты, пигменты, эфирные вещества и соединения, витамины, сапонин и др.

Содержание белков в чайном листе составляет от 20 до 30%, и только 3,5% из них являются водорастворимыми; свободные аминокислоты составляют от 1,5 до 4%, эти 20 видов свободных аминокислот главным образом являются незаменимыми; доля углеводов в составе чая — 25-30%, из них только 3-4% являются растворимыми (сахароза, фруктоза, мальтоза); кроме того, жиры составляют от 4 до 5% являются тоже незаменимыми для организма человека.

члсть V

ЧЛЙ И ЗДОРОВЫ: ЧЕЛОВЕКА

Таблииа 1

	Неорганические вещества

	Минеральные

вещества
	Содержание минерального вещества в 1 О г сухого чая (в мг)
	Значение для здоровья человека

	калий
	140-300
	Поддержание водного баланса в организме

	магний
	1,5-5
	Обеспечение нормального обмена сахаров в организме

	марганец
	3,8-8
	Участие в биохимических процессах в роли кофермента; способствует формированию и росту костных тканей, развитию скелета; прелупрежлает кариес

	фтор
	1,5-5
	Профилактика кариеса и польза для развития скелета

	алюминий
	0,4-1
	Избыточное присутствие его в организме вредно для здоровья

	кальций
	3-4
	Польза для развития скелета

	натрий
	2-8
	Поддержание водного баланса в организме

	сера
	5-8
	Влияние на циркуляцию и обмен вешеств

	железо
	0,6-1
	Кроветворная функция

	мель
	0,5-0,6
	Участие в биохимических процессах в роли кофермента

	никель
	0,05-0,28
	Влияние на обмен вешеств

	кремний
	0,2-0,5
	Влияние на развитие скелета

	цинк
	0,2-0,4
	Польза для роста и развития

	селен
	малое количество
	Участие в биохимических процессах в роли кофермента, укрепление иммунитета


В чае также содержатся некоторые полезные для здоровья человека соединения, скажем полифенольные. Сведения о них даны ниже, см. Таблицу 2.

	
	Таблииа 2

	Соединения
	Значение здоровья человека

	чайные полифенолы (в том числе катехины и флавоноилы)
	Антиоксиданты устраняют свободные радикалы; обладают антибактерииилным, антивирусным лей- ствием, предупреждают пародонтоз, устраняют дурной запах, замелляют развитие артериосклероза, снижают кровяное давление и содержание липидов в крови, служат профилактике онкологических заболеваний

	кофеин
	Возбуждает центральную нервную систему, способствует нормализации диуреза, поддерживает сердечную деятельность

	липополисахарилы
	Регулируют иммунную функцию, снижают солер- жание сахара в крови, участвуют в профилактике мочеизнурения

	пигмент красного чая
	Снижает содержание липидов в крови, прелохра- няет кровеносные сосуды от склероза, поддерживает здоровье сердечно-сосудистой системы

	хлорофилл
	Устраняет дурной запах

	каротин
	Предотвращает гемералопию и появление катаракты; обладает антиканцерогенными свойствами

	клетчатка
	Стимулирует пищеварение, снижает содержание холестерина

	витамины группы В
	Предупреждают кожные заболевания, поддерживают нервную систему

	витамин С
	Укрепляет иммунную функцию, предупреждает малокровие и цингу

	витамин Е
	Антиоксидант, поддерживает баланс жирового обмена, замелляет старение

	витамин ^
	Профилактика язвенных заболеваний

	витамин К
	Снижает кровяное давление, укрепляет стенки кровеносных сосудов


Питательная ценность чая

Некоторые химические соединения, присутствующие в чае, абсолютно необходимы ддля поддержания здоровья. Это витамины, белки, аминокислоты, липоиды, сахара и др. Они имеют высокую питательную ценность для организма. Давайте посмотрим, насколько питателен чайный напиток.

Регулярное питье чая служит пополнению витаминов в организме человека. Жирорастворимые витамины (А, Ц Е, К) человек обычно получает из продуктов растительного и животного происхождения, однако они плохо усваиваются организмом — для этого необходимо присутствие жиров. Даже если растворить эти жирорастворимые витамины в горячей воде, они плохо впитываются. В связи с этим в китайском языке существует выражение «есть чай», обозначающее процесс восполнения тех витаминов, которые мы реже получаем, когда пьем чай. Что имеется в виду? Если сначала размолоть чай в порошок, а затем добавить его в другие пищевые продукты, например в соевый творог («доуфу») или кондитерские изделия, то жирорастворимые витамины, содержащиеся в чае, в сочетании с жирными продуктами хорошо усваиваются, и таким образом возрастает питательная ценность чая. Можно также выпивать чайный настой, а затем съедать заварку или добавлять ее в другие блюда.

Чай для пополнения белков и аминокислот

В чае присутствуют среди прочих 6 аминокислот из 8 незаменимых и полезных для взрослого человека. Это лейцин, лизин, ^-фенилаланин, треонин и др. Хотя содержание их в чае невелико, однако этого достаточно для восполнения их нехватки в организме человека.

Необходимые организму чайные макро- и микроэлементы

К макроэлементам относятся натрий, кальций, магний, калий, фосфор, сера и др. Микроэлементы — это железо, марганец, цинк, се
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лен, медь и др. Эти элементы играют важную роль в осуществлении физиологических функций, и питье чая является одним из важных каналов для поступления упомянутых элементов в организм человека.

Оздоровительная функция чая

Как лекарство чай используют уже более тысячи лет, и о целебных свойствах этого напитка сообщают многие письменные источники. Обладая лекарственной ценностью, чай наделен оздоровительной функцией и широким спектром терапевтических эффектов, поскольку в этом растении и напитке из него присутствуют дубильные, эфирные вещества, алкалоиды, аминокислоты, пигменты и витамины.

Профилактика онкологических заболеваний: чайные полифенолы препятствуют и приостанавливают образование нитрозосоединений, канцерогенные свойства которых уже доказаны и которые повышают риск заболевания раком. Кроме того, окисленные полифенолы также действенно уничтожают раковые клетки и повышают защитные силы организма. Зеленый чай может приостановить воздействие на организм человека 90% всех вредных веществ. Далее следуют цветочный чай, улуны и красный чай. Результаты экспериментальных медицинских исследований свидетельствуют о том, что 1 г чая, залитый два раза порциями воды по 150 г, может полностью прервать синтез нитрозосоединений в организме.

Полифенолы, жирные кислоты, витамин С, витамин А, содержащиеся в чае, обладают мощным комплексным действием, предотвращающим радиоактивное облучение. Особенно активны в этом плане полифенолы, способные поглощать радиоактивные вещества. Употребление чая эффективно препятствует падению уровня лейкоцитов при облучении. Онкобольные, принимающие лучевую терапию, могут пить чай для устранения и снятия тошноты, рвоты, потери аппетита и при диарее. Клинические исследования подтверждают, что экстракт зеленого чая способствует лечению заболеваний, которыми может сопровождаться лучевая терапия, и эффективность такого лечения превышает 90%, а эффективность снижения количества эритроцитов составляет более 80%.

Профилактика пародонтоза, поддержание здоровья зубов: питье чая, полоскание рта чаем и регулярная чистка зубов чаем предотвращают зубной кариес. Заболеваемость кариесом среди людей, регуляр-

ЧАСТЬ V

ЧАИ И здоровы: человека
но пьющих чай улун, снижается на 60%, потому что чай богат фтором (10-15 частей на 100 г частей сухого чайного вещества); 80% фтора может растворяться в воде, и если каждый день заваривать по 1 О г чая, то организм при питье будет получать по 1-1,5 г растворимого фтора. Кроме того, чай является щелочным напитком, который предохраняет организм от потери кальция, что очень полезно для сохранения зубов и профилактики кариеса. В чае содержатся витамин С и другие вещества, способствующие поддержанию прозрачности хрусталика. Чай оказывает положительное воздействие на состояние глаз и улучшение остроты зрения.

Профилактика заболеваний сердечно-сосудистой системы: в чае содержится более трех десятков полифенольных соединений, играющих важную роль в жировом обмене. Если организм человека страдает от избытка холестерина и триглицерида, то это приводит к оседанию жира на внутренних стенках кровеносных сосудов (сужается канал для кровотока) и разрастанию клеток гладкой мускулатуры. Как следствие, возникает риск развития сердечно-сосудистых заболеваний, например появления коронарной недостаточности или облитерирующей атеромы. В полифенольных соединениях содержатся теотанин и семь катехинов (эпигаллокатехин — ЕОС, эпикатехин галат — ЕСО), которые могут сдерживать разрастание клеток гладкой мускулатуры, способствуют формированию фибриногенных растворов и снижают вязкость крови и хрупкость капилляров. Чайные полифенольные соединения имеют профилактические свойства и предупреждают гипертонию, тромбозы, возникновение атером, а также улучшают кровообращение. Рекомендуется ежедневно заваривать по 5 г зеленого чая и пить свежий чайный настой.

Предупреждение заболеваний кишечника: чай богат органическими кислотами, к примеру жирными кислотами и ароматическими кислотами, которые помогают при лечении шигеллеза, хронического энтерита и других кишечных заболеваний.

Стимуляция слюноотделения, удаление внутреннего жара: в чае содержатся полифенолы, сахара, пектин и аминокислоты, которые вступают в химическую реакцию со слюной, и во рту у человека возникает ощущение прохлады. Чайный теин способствует регуляции температуры тела. Питье чая способствует выделению слюны и устраняет внутренний жар. В летнюю жару лучше других напитков утоляет жажду именно чай, благодаря которому происходит снижение на длительное время температуры тела.

Лечение ожирения: чай полезен для похудения и пищеварения, о чем было известно еще во времена правления династии Таи. Современные исследования свидетельствуют о том, что в чае содержатся теин, ароматические углеводороды, фолиевая кислота, инози- тол и другие химические соединения, которые способствуют секреции желудочного сока и регуляции жирового обмена. Особенно хорош в этом плане улун, стимулирующий расщепление жиров и белков. Регулярное питье чая помогает сбросить лишний жир. Каждый день заваривайте по 5 г зеленого чая и пейте, и спустя несколько месяцев чай даст прекрасный эффект.

Тонизируюшее действие, снятие усталости: согласно исследованиям, теин оказывает тонизирующее действие на центральную нервную систему, ускоряет кровообращение и способствует обмену веществ. Вот почему, выпив чаю, человек получает ощущение свежести и прилив бодрости.

Чай замелляет проиессы старения: полифенолы являются мощными антиоксидантами, что способствует выведению свободных радикалов. Клинические испытания подтверждают, что по эффективности выведения из организма свободных радикалов 1 мг полифенолов не уступает действенности 9 мг супероксиддисмутазы. Более того, полифенолы эффективно контролируют перекисное окисление липидов в организме и предохраняют человека от дряхлости. Они также контролируют пере- окисление жирных кислот, и эффективность этого действия в среднем составляет 74%, а это значительно выше, чем у витамина Е.
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Снижение сахара в крови и профилактика сахарного диабета: сахарный диабет характеризуется расстройством многих видов обмена веществ вследствие абсолютной либо относительной гипергликемии и недостаточности в организме гормона поджелудочной железы инсулина. Исследования показали, что зеленый чай может способствовать снижению сахара в крови. Кроме того, витамины С и В 1 содействуют обмену сахара в организме, поэтому питье чая играет вспомогательную роль при лечении врожденного сахарного диабета; тем, у кого, по счастью, нет этого заболевания, чай поможет предупредить его возникновение.

Другие лечебные свойства чая: можно использовать чай как лекарство для предупреждения образования желчных камней, камней в почках, для профилактики цистолитиаза и подагры. Чай — целебный напиток в борьбе против простуды и трахеита. Кроме того, чай выводит из организма вредные соли и токсины и предупреждает дефицит различных витаминов. Как важный источник меди и железа чай поставляет в организм незаменимые вещества для формирования гемоглобина и эритроцитов. Чай применяют и для лечения железодефицитной анемии. Помимо указанных свойств чай предупреждает кровоточивость десен, кровоизлияния глазного дна и возникновение гипертиреоза.

Другие области применения чая

Чай употребляют повсеместно, главным образом как вкусный и бодрящий напиток, обладающий отличным цветом и ароматом. Кроме того, чай имеет и иное применение в быту.

Чай помогает лечению бери-бери, поскольку в нем велико содержание танинов (в зеленом чае танин не окислен!), которые могут служить для стерилизации ног, особенно в борьбе с нитчатыми бактериями, вызывающими бери-бери. Если вечером перед сном мыть ноги крепким чайным настоем, то это дает ощутимый эффект. Впрочем, не стоит забывать, что этот способ страдающие бери-бери должны применять в течение длительного времени; лучше использовать в этих целях зеленый чай, потому что красные чаи — ферментированные, и в них содержится меньше танинов.

Устранение неприятного запаха изо рта: чай обладает стягивающим, вяжущим действием и потому хорош для полоскания рта; креп-
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кий раствор теплого чая можно просто держать во рту, что дает хороший эффект для устранения запаха. Если вы не любите пить чай, то можно просто держать во рту менее крепкий и терпкий чайный настой и не проглатывать его.

Укрепление волос: чайный настой удаляет грязь и жир, и поэтому им можно ополаскивать волосы после мытья головы. Волосы становятся мягкими и блестящими. К тому же в чае не содержится вредных химических реагентов, так что он не нанесет вреда вашим волосам и коже.

Стирка одежды из шелка: для стирки шелковой одежды не годятся водные растворы детергентов, вызывающих пенную флотацию. Шелковую одежду стирают в теплом чайном настое, что помогает сохранить изначальный блеск шелковой ткани. Можно стирать чайным настоем и одежду из нейлона.

Смягчение симптомов простудных заболеваний: воспаление горла, хрипота — это возможные симптомы простудных заболеваний. Перед тем как идти на прием к врачу, лучше всего выпить крепкого чаю с леденцовым сахаром. Вы тут же почувствуете себя лучше.

« Чаедань»: «чайные яйца», т.е. яйца, сваренные в чайном настое, — это один из вкусных продуктов. Кто-то варит их в жидкой чайной заварке, кто-то использует порошковый чай и кипяток. Действительно, лучше всего пользоваться красным чаем, потому что простой красный чай дешев, и яйца, сваренные в таком настое, получаются вкусными и приобретают приятный цвет. Самое главное в этом процессе: сначала сварите яйца, а затем легонько постучите по скорлупе (побейте их,

к примеру, о деревянную дощечку), чтобы на ней появились трещины. Теперь кладите яйца в чайный настой, и пусть они варятся дальше; можно и упростить процесс, положив чайную заварку и недоваренные яйца в котел и залив содержимое кипятком.

Чайная подушка: высушивайте спитую заварку и собирайте ее, а по прошествии времени набейте ею подушку. Говорят, это улучшает умственные способности.

Выкуривание вредных насекомых: высушенную чайную заварку поджигайте летом как средство от комаров. Дым от чая абсолютно безвреден.

Приправа: чай богат пигментами, в особенности красно-коричневым пигментом. Поэтому красный чай имеет широкое применение в пищевой промышленности. Приготовьте концентрированный настой красного чая и используйте его в качестве красителя.

Улобрение: в использованном чае все еще содержатся некоторые питательные вещества, например минеральные соли, углеводы. Положите спитую заварку в цветочный горшок или разбросайте по клумбе и грядкам.

ГЛАВА 2

ЧАЙ И СЕЗОННОЕ ПОДДЕРЖАНИЕ ЗДОРОВЬЯ
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В разные сезоны года обычно пьют разные чаи, так что можно говорить о «зимнем», «весеннем», «летнем» и «осеннем» чае. Дело в том, что разные виды чая по-разному воздействуют на организм человека, а значит, и на его здоровье. Весной следует пить цветочный чай, который выводит из организма накопившийся в нем за зиму «патогенный холод» и стимулирует ян-энергию; летом полезен зеленый чай, потому что в жару он дает ощущение свежести и прохлады и обладает антибактериальными свойствами, способствуя выведению токсинов. «Цинча» (так называемый «бирюзовый» — разновидность улунов) по природе своей не холодный и не горячий, поэтому осенью он удаляет из организма избыточный жар («огонь») и восстанавливает различные секреции. А в холодные дни лучше пить красный чай, поскольку благодаря высокому содержанию аминокислот он оказывает благотворное действие на пищеварение и укрепляет здоровье.

Весна — цветочные чаи

Весной бывает ветрено, и ян-энергия идет в рост, все оживает или наполняется жизненной силой. Однако весной человек нередко ощущает слабость и быстро утомляется. Именно поэтому следует чаще пить цветочный чай, чтобы справиться с плохим настроением, возникающим вследствие синдрома «весенней усталости». Цветочный

чай по природе своей относят в китайской медицине к «холодным» и «сладким» продуктам, а потому он благотворно влияет на стимулирование ян-энергии. Цветочный чай получают контактным способом, добавляя к рассыпному чайному листу цветы душистых растений. Он обладает целебным свойством, стимулирующим продвижение энергии и крови по каналам, и снимает процессы торможения в центральной нервной системе; эфирные цветочные масла стимулируют ян- энергию, благодаря чему эта энергия поднимает настроение и устраняет «весеннюю усталость», а человек чувствует себя комфортно и радостно.

Действие жасминового чая

Продавцы чая говорят, «от жасминового чая веет дыханием весны». В нем прекрасно сочетаются некоторые полезные свойства зеленого чая и другие целебные свойства, которых не имеет зеленый чай. Жасминовый чай изгоняет из организма «патогенный холод», а потому занимает верхнюю строчку в рейтинге «весенних» чаев.

В качестве основы для изготовления жасминового чая обычно используют зеленый чай; в процессе ароматизации высококачественного зеленого чая цветами жасмина внутри этого купажа происходят некоторые изменения. Когда же эту смесь сухой чайной заварки заливают крутым кипятком, полифенолы и танин растворяются в воде, белки работают как источник аминокислот, и это смягчает вяжущий вкус чая. Такой чай легко пьется, и в Северном Китае любителей такого чая очень много.

В «Большом словаре лекарственных трав китайской медицины» говорится, что жасминовый чай оказывает специфическое воздействие на организм: регулирует поток энергии и выводит токсины и шлаки. Этим чаем лечат дизентерию, боли в животе и брюшной полости, конъюнктивит и чирьи. Чай с жасмином питает печень, улучшает зрение, способствует слюноотделению, утоляет жажду, устраняет мокроту, чистит кишеч-
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ник и стимулирует диурез, снижает кровяное давление, содействует профилактике раковых заболеваний и предупреждает одряхление, продлевает жизнь и укрепляет здоровье.

Более того, японские медики утверждают, что утонченный сладкий аромат жасминового чая благотворно сказывается на снижении частоты пульса и гиперфункции парасимпатической нервной системы.

Действие чая с цветами розы

Роза имеет сладкий аромат, потому что богата летучими эфирными маслами. Этот цветок давно служит ингредиентом в кулинарии и производстве косметических препаратов. В китайской медицине розу относят к «сладким» и «горьким» по природе продуктам; она не содержит никаких отравляющих веществ и очень полезна для улучшения состояния сухой кожи. Кроме того, «розовый» чайный настой имеет насыщенный аромат и потому более других пригоден для устранения неприятных запахов изо рта. Этот чай хорош для пищеварения, вытягивает из организма «избыточный жар» и служит прекрасным средством для похудения. Чай с добавлением цветов розы лучше пить после еды.

Согласно китайской народной медицине, «розовый» чай характеризуется возбуждающим умеренным действием, дает седативный эффект и одновременно служит антидепрессантом. При депрессиях следует заварить 15 г «розовой» заварки в стакане и пить спустя 5 минут. Разумеется, можно добавить леденецового сахару и меду по вкусу.

Такой чай не только улучшает настроение, но и гарантирует прекрасный цвет лица. Китайские врачи утверждают, что румянец тесно связан с циркуляцией ци-энергии и крови; на активизацию кровообращения и регуляцию работы внутренних органов хорошо влияет «розовый» чай. Он же служит выведению пигментных пятен.

Правда, роза понижает секрецию жидкости в организме, и тем, кто страдает запорами, не следует пить чай с цветами розы.

Лето — зеленый чай

Летом жарко, люди обливаются потом, испытывают некоторое бессилие. Именно зеленый чай дает ощущение свежести и прохлады, выводит токсины и яды. «Холодный» и «сладкий» по своей природе, он

понижает секрецию жидкости и уменьшает потоотделение. Благодаря высокому содержанию аминокислот, минералов и витаминов зеленый чай помогает «одним выстрелом убить двух зайцев»: приносит ощущение прохлады в жару и пополняет «кладовую» полезных веществ в организме.

Хотя зеленый чай полезен для здоровья, но летом он плохо поддается хранению, поэтому обратите внимание на нижеследующие моменты.

Хранение при невысокой температуре. В жару ускоряется разложение хлорофилла, и чай не просто быстро желтеет, но и утрачивает способность служить тепловой адаптации организма. Спонтанное и самопроизвольное окисление полифенолов зеленого чая усиливается. Согласно одному из исследований, при повышении температуры воздуха на 10 градусов скорость желтения чая возрастает в 3-5 раз.

Хранение в непрозрачной посуде. Летом возрастает инсоляция, и между некоторыми соединениями, присутствующими в чайном листе, возникают химические реакции; чайный лист начинает издавать неприятный запах — преет. Высококачественный зеленый чай чувствителен к свету, поэтому желтеет после десятидневного воздействия солнечных лучей, а простой зеленый чай теряет свой цвет после двадцати дней лежания на солнечном свету. Так что храните чай в непрозрачной посуде или не пропускающем свет пергаментном пакете, положенном в полиэтиленовый мешочек.

Хранение подальше от веществ с сильным или резким запахом. Летом при высокой температуре сухая заварка зеленого чая часто портится, поскольку вбирает любые посторонние запахи. Это происходит потому, что в чайном листе содержатся природные углеводороды терпены, основные компоненты многих эфирных масел. Из-за них-то чай и поглощает посторонние запахи. Вот почему летом надо держать чай подальше от пахучих продуктов и душистых веществ.

Хранение в герметичной упаковке (без доступа воздуха): чайные полифенолы легко окисляются, а значит, чайный настой будет желтым и потеряет аромат.

Хранение в сухом состоянии. Летом чаще идут дожди, становится более влажно. Чайный лист имеет довольно разреженную структуру, кроме того, в нем содержатся гидрофильные вещества, поэтому чай легко впитывает запахи и влагу. Когда содержание влаги в чае превы

шает 8%, то он быстро портится, начинает плесневеть. Летом следует хранить чай в прохладном и сухом месте, лучше всего — в герметичной упаковке, которую еще и помещают в холодильник.

Осень — бирюзовый чай

Знаменитые улуны («оолонги»), которые являются полуферменти- рованными чаями (ферментированы на 25-40%), называют также бирюзовыми чаями — «цинча». Осенью воздух сухой, и у людей сохнет кожа, от сухости «дерет» в носоглотке; в китайской медицине это называется «цюцзао» (осенняя сухость и заболевания, ею вызванные). В этот период рекомендуется пить бирюзовый чай. «Цинча» считается «холодным» и «сладким» по своей природе, при этом он довольно душистый и хорошо освежает.

Он благотворно действует на кожу и легкие, способствует секреции слюны и умягчению горла. Когда физиологические процессы в организме человека согласуются с осенними изменениями в природе, то человек чувствует себя лучше, и у него восстанавливается душевное равновесие. Осенью показано пить улуны, что полезно и для улучшения состояния кожных покровов, а также способствует похудению.

Более того, в осенние дни можно, с учетом особенностей собственной конституции, заваривать для себя особые, специальные, чаи.

Чай с «иньэрами»: «Иньэр» — белые прозрачные грибы-«дро- жалки», или, как их еще называют, «ледяные грибы». Такой чай способствует понижению «огня» в организме, увлажняет легкие и облегчает кашель, тем более в период осенней сухости. Итак, берем: «Иньэр» (20 г), бирюзовый чай (5 г), леденцовый сахар (20 г); наливаем воду в кастрюлю и варим грибы с сахаром, а затем добавляем чайный настой (чай должен настаиваться 5 минут), размешиваем и пьем в свое удовольствие.

Чай с османтусом: этот напиток устраняет неприятный запах изо рта, снимает воспаление зубов, зубную боль, а также боль после приема в пищу продуктов, не показанных при тех или иных заболеваниях желудка. Для приготовления чая с османтусом требуется 3 г этого
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цветка, 1 г сухой заварки красного чая и 3 г сухой заварки зеленого чая. Заливаем все ингредиенты кипятком и настаиваем в течение 1 О минут, после чего чай готов к употреблению.

Чай с китайской горькой тыквой (момордикой): это прекрасный диуретик. Вынимаем мякоть из горькой тыквы, засыпаем полость тыквы сухой заваркой «люй» и подвешиваем плод на открытом воздухе. Когда нам захочется попить такого чаю, отрезаем кусочек тыквы (10 г) и заливаем его кипятком, затем выжидаем минут пять и пьем.

Чай с баклажаном: способствует лечению трахеита. Надо почистить и высушить стебель и корень баклажана (не сам плод), нарезать и заварить вместе с сухим чайным листом «люй».
Зима — красный чай

Зимой ослабевают физиологические функции организма, и убывает ян-энергия; у человека увеличивается потребность в еде ради получения дополнительной энергии. Красный чай, по природе «сладкий» и «теплый», особенно полезен в это время года для подъема ян-энергии. Настой красного чая согревает. В него можно добавить меду и сахару, молока и кунжута, что прогревает живот и брюшину и увеличивает питательность чая. В красный чай добавляют также немного шампанского или крепленого красного вина, фруктового вина и

получают вкусный слабоалкогольный напиток.

Красный чай снижает риск развития сердечных заболеваний, предотвращает апоплексию, которая нередко случается в зимние дни. Пожилым и престарелым людям рекомендуется пить горячий красный чай для профилактики заболеваний сердечнососудистой системы. Красный чай богат флавоноидами, обладающими антибактериальными свойствами, и помогает предотвратить простудные заболевания.
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и веточный чай нынче пользуется особой популярностью у женщин. Он активизирует кровообращение, улучшает внешний вид, укрепляет и питает почки и печень. Это испытанный продукт китайской диетотерапии. Кроме того, прекрасный вкус, вид и аромат цветочного чая добавляют ему положительных свойств.

Цветочные — это особые китайские чаи. Для изготовления таких чаев нужны не только отдушки из цветов, но и сухой чайный лист. Готовые сухие зеленые чаи (листовые и брокенированные) перемешивают с цветами, свежесобранными или подсушенными, и хранят в закрытой таре не менее ста дней. Так происходит искусственная ароматизация контактным способом. Чайный лист насыщается ароматом цветочной добавки и не утрачивает при этом легкого травянистого запаха зеленого чая.

В Китае для изготовления цветочного чая используют примерно 30-40 видов цветов, среди которых самые популярные — красная роза, лилия, пупавка, каприфоль обыкновенная и пион. Заварить цветочный чай не так сложно, как другие виды чая: стоит только залить заварку крутым кипятком. Лучше всего делать это в стеклянном стакане или чайнике.

Цветочный чай является натуральным напитком, в котором велико содержание витаминов. Чайный кофеин в нем почти отсутствует, нет и искусственного пигмента. Цветочный чай хорошо утоляет жажду. Разные цветочные чаи имеют разные лечебные эффекты.

Большинство видов цветочного чая, например чай с розой, лавандой, ромашкой аптечной или мятой полевой, обладают свойством замедлять старение и прекрасно увлажняют кожу. Кроме того, цветочный чай более эффективен в снятии стрессов. Чай с ромашкой аптечной дает успокоительный эффект, помогает при бессоннице, уменьшает головную боль. Питье такого чая после еды стимулирует пищеварение, а перед сном — ускоряет процесс засыпания. Чай с ромашкой аптечной и розовой розой обладает прекрасным косметическим эффектом и устраняет излишнюю чувствительность кожи, а потому хорош для женщин.

Цветочный чай с розой

Чай с розой — это чай из цветов розы и зеленого чая. В Китае производство цветочного чая с розой имеет длительную историю. Розовый чай дает ярко-красный настой, густой и душистый, а распаренный чайный лист приобретает нежно-желтый цвет. Вкус у настоя мягкий и легкий. Такой чай приводит нервную систему в равновесие и ослабляет депрессию, а потому подходит для тех, кто имеет рабочие перегрузки. Регулярное употребление чая с розой делает кожу нежной и глянцевой, а также удаляет пигментные пятна.

Можно заваривать чай с розой чуть остывшим кипятком (80°С). Берем небольшое количество заварки с шестью цветками, завариваем примерно 2 минуты и пьем душистый настой. Когда в стакане остается треть прежнего количества воды, можно еще раз добавить кипятку.

Чай с османтусом

Ароматизированный цветами османтуса зеленый чай не только не утрачивает своего вкуса, но и приобретает густой цветочный аромат.
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Чай с османтусом помогает регулировать работу желудка и циркуляцию ци-энергии, а значит, подходит для пожилых людей, у которых ослаблена желудочная функция. Османтусовый чай производят в основном в городах Гуйлинь (Гуанси-Чжуанский автономный район), Сяньнин (провинция Хубэй), Чэнду (провинция Сычуань) и городе центрального подчинения Чунцин. Чайные настои «Хунцин» с османтусом из Гуйлиня, улун с османтусом из Аньси (пров. Фуцзянь) и черный чай с османтусом из Бэйбэя (пров. Сычуань) отличаются комбинацией аромата душистого османтуса и насыщенным вкусом напитка. Османтусовый чай выбеливает кожу, выводит токсины, приостанавливает кашель, устраняет мокроту и увлажняет легкие. Осенью и зимой чай с османтусом способствует понижению внутреннего жара, а весной и летом его можно пить холодным, и тогда он облегчает переносимость летнего зноя, снимает перегрев и повышает аппетит.

Османтусовые чаи подразделяют на три вида: «Хунцин» с османтусом, улун с османтусом и мелкий красный чай с османтусом.

Чая «Хунцин» производят больше, чем двух других видов. По его производству лидируют Гуйлинь (Гуанси) и Сяньнин (Хубэй); эта чайная продукция вывозится в Японию и Юго-Восточную Азию. Чаинки у этого чая тонкие, плотно скрученные, ровные, сочного темно-зеленого цвета, цветы золотистые, аромат густой и стойкий. Чайный настой имеет светлый, желто-зеленый цвет и насыщенный вкус.

Чай улун с османтусом — традиционный продукт для экспорта Чайного завода в Аньси провинции Фуцзянь — родины знаменитого чая «Те Гуаньинь» (Железная Бодхисаттва Гуаньинь). На изготовление османтусового улуна идет чайный лист летнего и осеннего сборов того же или минувшего года. Чаинки у этого чая толстые, плотные и тяжелые, коричневатые по цвету и сочные, а запах свежий и стойкий, у настоя вкус насыщенный, оставляющий сладковатое послевкусие. Настой светлый, оранжево-желтый. Распаренный чайный лист — темно-коричневый и мягкий.

Мелкий красный чай с цветами османтуса в сухом купаже имеет тонкие плотные и ровные чаинки черного цвета, очень душистые, а красный чайный настой — на вкус сладкий, насыщенный, с ярко выраженным послевкусием. Даже спитой пакетированный красный чай с османстусом особенно долго сохраняет свой аромат.

Чай с жасмином

Жасминовый чай — это зеленый чай, ароматизированный свежесобранными нераскрывшимися цветами жасмина. Цвет, аромат, вкус и форма чаинок зависят от вида и качества чайного сырья, а также от качества цветов. Главным сырьем для жасминового чая служит зеленый чай «Хунцин». В процессе ароматизации происходит биохимическая реакция, что может ослабить терпкость зеленого чая, и вкус у чайного настоя становится свежим и насыщенным.

Частое потребление чая с жасмином чистит печень и улучшает зрение. Этот чай утоляет жажду, стимулирует мочевыделение и выведение шлаков и каловых масс. Жасминовый чай также снижает кровяное давление, укрепляет сердечную деятельность, предупреждает зубной кариес и препятствует облучению организма, а потому служит профилактическим снадобьем против онкологических заболеваний; он также замедляет процесс старения.

Жасминовые цветы, белые, нежные и душистые, успокаивают, повышают работоспособность, вот почему в состоянии тревоги и беспокойства рекомендуется заварить жасминовый чай и медленно пить его.

Прочие чаи для поддержания здоровья

Чай лля снижения кровяного давления

Ингредиенты: Уснея длиннейшая: 3 г. Хризантема производства города Ханчжоу: 10 г. Чай «Лунцзин»: 3 г.

Процесс приготовления: Положить в керамическую чашку измельченную уснею длиннейшую, цветы хризантемы и сухую чайную заварку и залить кипятком. Лучше использовать яркие и ароматные цветы хризантемы.

Эффект этого чая, ароматного и сладкого, со слабой горчинкой, таков: очищение печени и улучшение зрения, рассеивание внутреннего жара, снижение кровяного давления. Такой чай полезен для лечения гипертонии, головной боли и конъюнктивита.

Чай для снижения уровня сахара в крови

Ингредиенты: Лициум: 10 г. Яме производства провинции Цзянсу или Аньхой: 9 г. Корень трихозанта: 9 г.

Процесс приготовления: Растереть в порошок ямс и корень трихо- занта, положить вместе с лициумом в керамический сосуд, добавить воды и варить на медленном огне примерно 1 О минут. Напиток пьют теплым.

Эффект этого чайного отвара, оранжево-красного, сладкого и вкусного, состоит в укреплении печени и почек, пополнении ци-энергии и стимуляции секреции «цзинь>>-жид- костей; напиток понижает уровень сахара в крови и стимулирует регенерацию клеток печени. Чай подходит страдающим сахарным диабетом и тем, у кого ослаблена функция печени и почек.

Антилипидный чай

Ингредиенты: Свежий боярышник: 30-50 г. Бутон софоры японской: 6 г. Пория кокосовидная: 1 О г.

Процесс приготовления: Вымыть ягоды боярышника, удалить косточки и размельчить мякоть. Положить вместе с порией в котелок и кипятить. Удалить распаренную заварку и положить в отвар бутоны софоры, добавить немного сахара и пить теплым.

Эффект этого вкусного кисло-сладкого чая таков: стимуляция пищеварения, повышение аппетита, снижение уровня холестерина; кровеносные сосуды благодаря регулярному употреблению такого отвара расширяются и становятся эластичными, что служит предупреждению инсультов. Надо отметить, что людям, страдающим повышенной кислотностью и слабой функцией селезенки, просто необходим такой чай.

Чай для умягчения горла

Ингредиенты: Сушеная хурма: 10-15 г. Фрукты «лоханью»: 10 г (или 1 штука). Стеркулия: 1 шт.

Процесс приготовления: Положить сухую хурму в чашку и закрыть крышкой. Налить в кастрюлю воды, дождаться, когда она закипит, и парить хурму 15 минут. Затем нарезать ломтиками. Вымыть «лоханьго»
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и растолочь. Все положить в керамическую плошку и залить кипятком, накрыть крышкой и ждать 5 минут. Можно пить отвар и есть хурму.

Эффект этого напитка, сладкого, вкусного, с некоторой горчинкой, состоит в облегчении воспаления горла и уменьшении боли, а также в прекращении кашля. Рекомендуется страдающим фарингитом, болями в горле, хрипотой, кашлем и запорами.

Белый налет на сушеной хурме помогает удалить кровяной и телесный жар, облегчает переносимость болей в горле, поэтому он полезен страдающим хроническим фарингитом.

Чай для улучшения кожи

Ингредиенты: Листья хурмы: 10 г. Койке лакрима-иоби: 15 г. Воробейник краснокорневой: 1 О г.

Проиесс приготовления: Положить все ингредиенты в керамический сосуд, налить воды и варить на медленном огне 15-20 минут. Удалить распаренную заварку, добавить в отвар сахар и пить постоянно.

Эффект от этого ароматного и нейтрального по природе отвара с горьковато-сладким вкусом состоит в укреплении селезенки и выведении патогенной влаги, удалении внутреннего жара и увлажнении кожи. Постоянное потребление отвара помогает усилить упругость сосудов, а также уменьшить количество морщин. Напиток подходит
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и для тех, кто страдает плоскими бородавками, лицевой пурпурой и другими кожными заболеваниями.

Чай из хризантемы и боярышника

Ингредиенты: Хризантема: 15 г. Свежий боярышник: 20 г.

Проиесс приготовления: Варить на огне или заваривать кипятком, дав настояться в течение 1 О минут. Пить регулярно, по одному разу в день.

Эффективен для укрепления селезенки и стимуляции пищеварения, удаления внутреннего жара и снижения содержания липидов в крови. Рекомендуется для страдающих коронарной болезнью сердца, гипертонией, гиперглипемией и ожирением.

Чай из лиииума и бобов кассии

Ингредиенты: Лициум: 10 г. Цветы хризантемы: 3 г. Бобы кассии: 20 г.

Проиесс приготовления: Все ингредиенты положить в бокал с крышкой, залить кипятком и выждать 15 минут. Обычно это количество ингредиентов заваривают 3-5 раз.

Эффективен для очищения печени и удаления внутреннего жара, подпитки инь-энергии и улучшения зрения; напиток понижает кровяное давление и содержание липидов в крови.

ГЛАВА 4

ЧАЙНОЕ МЕНЮ
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Чай считается натуральным оздоровляющим напитком. Он способствует перевариванию жирной пищи и в процессе приготовления помогает снизить жирность блюд, устраняет дурной запах, усиливает вкусовые качества продуктов питания, улучшает цвет готового блюда и потому применяется в кулинарии для выявления лучших качеств многих продуктов.

Многие любят пить зеленый чай, но мало кто знает, что большая часть питательных веществ, содержащихся в чае, трудно растворяется в воде. Поэтому чаепитие — это в определенной степени расточительство. Питательные вещества в чае делятся на два вида: водорастворимые и жирорастворимые. Последние не растворяются даже в кипятке (растворяются только в присутствии жиров). Это означает, что содержащиеся в чае питательные вещества лучше впитываются, если чай не пить, а именно «есть».

Обычно чай едят так: готовят блюда на чайном настое или употребляют в пищу непосредственно сухую чайную заварку или чайные листья. Рекомендуем следующее:

измельчаем сухой зеленый чай в порошок и посыпаем им готовый отварной рис;

выпекая печенье, кладем в него (или в другую выпечку) измельченный сухой чайный лист. Печенье будет не только вкуснее, но и красивее, а также полезнее для здоровья;

употребляя в пищу морскую капусту, смешиваем ее с измельченной чайной заваркой. Надо хорошенько промыть морскую капусту и

ГЛАВА 4 ЧАЙНОЕ МЕНЮ

вымочить ее в воде в течение 6 часов, а затем высушить на солнце или в духовом шкафу и смешать с сухим зеленым чаем. Затем завариваем смесь кипятком и пьем два раза в день. Чай понижает «Огонь» в крови, стимулирует мочевыделение и снижает кровяное давление.

Чаесолержашие пищевые продукты

Чайный лист можно перерабатывать в чайную крошку и чайную пыль, а затем добавлять в другие продукты, которые используются для приготовления пищи.

Чаесодержащее печенье не только утоляет голод, но и повышает энергию и стимулирует пищеварение. На китайском рынке в наши дни продают чайное печенье, а также чайные блины и хлебные изделия. Тем, кто не любит жирную пищу и предпочитает продукты со свежим натуральным запахом, чаесодержащие пищевые продукты и блюда будут и приятны, и полезны.

В Китае давно появились чаесодержащие конфеты, на приготовление которых идет зеленый или черный чай. Такие конфеты имеют яркий цвет и густой запах чая. Они сладкие, но не вязкие.

Чаесодержащие напитки пользуются очень большим спросом не только в жаркие летние дни, но и в повседневной жизни в другие сезоны года. Ускоренный темп жизни, стрессы, большой расход энергии вызывают жажду, и людям хочется пить натуральные напитки, а еще лучше — полезные для здоровья. Оздоровление происходит за счет поступления в организм полезной влаги. Большинство людей предпочитают пить чай без добавок. В Китае в продаже появились и хорошо реализуются чайное пиво, чайная газированная вода, чайное мороженое, чае-. содержащий отвар из очень полезной для здоровья фасоли золотистой... Чайные напитки удовлетворяют физиологические потребности человека, утоляют жажду, устраняют внутренний жар в летний зной, снижают жирность блюд и стимулируют секрецию слюны и «цзинь»- жидкости (прозрачная жидкость тела).

Чаесодержащие блюда

С древних времен в Китае готовят блюда из чая. Представители народности цзино, компактно проживающие в провинции Юньнань, до сих пор подцерживают традицию чайной закуски. Теперь во многих местах Китая изготовляют блюда с применением чая, например: жареные

лущеные чилимсы (рогульник плавающий, или Чертов орех. — Ред.) с чаем «Лунцзин», тушеная курица с чаем «Те Гуаньинь», жареная говядина с крепким черным чаем.

Для приготовления блюд из пищевых продуктов используют разные виды чая. После заварки чайный настой «Те Гуаньинь» издает аромат орхидеи; вкус этого чая легкий, поэтому такой чайный настой используют в приготовлении пельменей. Для рыбы на пару лучше использовать отвар зеленого чая. Чай пуэр подходит для подливок и соусов. Чай «Билочунь» полезен в косметическом плане и хорош для женщин. Известно блюдо под названием «Тайцзи билочунь». Сначала заваривают чай «Билочунь» (зеленый чай «Изумрудные спирали весны») минерализованной водой, затем настой сливают, а из растолченной заварки варят супы и вторые блюда.

Для приготовления пищи с чайными ингредиентами требуется мастерство. Если переборщить с количеством сухой заварки или чайного настоя (иногда отвара), то блюдо становится терпким, а если не доложить положенное количество чая, то в готовом блюде не выявится чайный аромат. Обратите внимание на нижеследующие рекомендации.

Для приготовления блюд с чайным компонентом лучше всего подходят такие жиросодержащие и сладковатые по своей природе продукты, как рыба, мясо, яйца. Терпкость чая снижается, а неприятные запахи уходят, улучшая вкус еды.

Необходимо различать чаи по запаху и знать аромат различных чаев. Для приготовления морепродуктов лучше других подходят зеленые чаи или чаи низкой ферментации. Полуферментированные чаи устраняют жирность мясных блюд. В сладких супах и сладостях допустимо присутствие сухой заварки и настоев цветочных чаев.

Чайные блюда отличаются легкостью и нейтральным вкусом, поэтому, когда вы готовите с добавлением чайного настоя или сухой заварки, не следует класть приправы и специи, особенно острые, такие как бадьян (звездчатый анис), кишнец посевной или желтодревесник, ведь они перебивают аромат чая.

На приготовление знаменитого блюда сычуаньской кухни, которое называется «Чжанчая» (соленая утка, копченная на дровах камфарного дерева и приготовленная с чаем), идут опилки душистого камфарного дерева, черный чай и кожура фруктов; такую утку сначала варят на пару, а затем коптят и обжаривают в масле. Поэтому приготовленная утка

источает букет ароматов, она мягкая и вкусная, маслянистая, но не жирная, а тушка имеет хрустящую ярко-красную корочку и нежнейшее мясо.

В гуандунской кухне популярной является «Часянцзи» — копченая курятина с чаем улун. По цвету курица темно-красная, мясо нежное, вкус приятный и насыщенный, аромат курятины при этом сохраняется, однако содержит легкую чайную нотку.

Несколько Рецепт  ов чаесолержаших блюд

Пельмени с чаем

Ингредиенты: Чай «Лунцзин», мясная начинка, имбирь, лук-батун, вкусовая приправа «Вэйцзин», соль, соевый соус, растительное масло, сахар (для удаления горечи).

Проиесс приготовления: 1. Заварить чай водой, температура которой составляет 80°С. Спустя 3 минуты слить чайный настой, чтобы извлечь распаренный чайный лист.

2.
В мясную начинку (свиной фарш) добавить измельченный имбирь, лук, соль, приправу «Вэйцзин», соевый соус, сахар и растительное масло, а затем влить сливочное масло и положить запаренный чайный лист. Можно добавить немного чайного настоя, чтобы начинка стала более сочной.

3.
Как лепят китайские пельмени, можно узнать в ближайшем ресторане китайской кухни.

Не стоит класть слишком много чая. Если не любите слишком жирную начинку, можно добавить в нее мелко нашинкованную капусту.

Чайный торт

Ингредиенты: Чай «Лунцзин», мука, яйцо, сахар, растительное масло.

Проиесс приготовления: 1. Заварить чай «Лунцзин» небольшим количеством кипятка, а затем вылить чайный настой вместе с заваркой в блендер и, смешав, превратить в гомогенную массу. В эту чайную массу разбить яйцо, влить растительное масло, добавить сахар и хорошенько размешать.
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2. Затем добавляем муку и вымешиваем тесто. Далее выпекаем

ЮР1.

«Лунизин сяжэнь» (лушеные чилимсы с чаем «Лунизин»)

Ингредиенты: Свежая (сбор текущего года) сухая чайная заварка «Лунцзин», живые креветки, соль, белок яйца, приправа «Цзицзин» (для приготовления бульонов и блюд из курятины), растительное масло.

Проиесс приготовления: 1. Почистить креветки (снять панцирь), надрезать вдоль и вытащить черную составляющую.

2.
Вымыть добела лущеные чилимсы, обсушить, добавить соль, половину белка яйца, размешать до консистенции клейстера. Положить «Цзицзин» и крахмал, размешать, посолить и оставить на полчаса как минимум.

3.
Заварить «Лунцзин» водой 85°С, выдержать 3 минуты и слить почти весь настой, оставив примерно 30 мл.

4.
Разогреть сковороду и влить масло, раскалить его и опустить в него чилимсы. Быстро раздробить их палочками, чтобы креветочное мясо стало нежным; выловить, откинуть и дать маслу стечь.

5.
В оставшееся в сковороде небольшое количество масла влить немного рисового вина, положить распаренную заварку и 30 мг чайного настоя. Затем опустить туда чилимсы и немного обжарить. Деликатес готов!

ГЛАВА 5

ЦЕЛЕБНЫЕ ЧАЙНЫЕ РЕЦЕПТЫ
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Шэньнун — Божественный земледелец и собиратель трав — считается родоначальником сельского хозяйства и китайской фармакопеи. Согласно преданиям, этот культурный герой китайской нации, перепробовав на себе множество трав и кореньев, опытным путем установил целебные свойства растительного сырья, из которого стали готовить не только снадобья, но и чайные настои, отвары, бальзамы и декокты. Началась история применения чая в медицинских целях, которая насчитывает вот уже более четырех-пяти тысяч лет. В наши дни лечение чаем обогащает сокровищницу китайской медицины.

Лечение чаем — это метод поддержания здоровья, предупреждения и лечения заболеваний; он основан на применении знаний о чае, об употреблении его в кулинарии, о диетотерапии и гигиене. В Китае издавна изучают сочетания чайного листа и чая с лекарственными препаратами и продуктами питания. Лечение чаем является важной составляющей китайской фармацевтики. Происхождение и развитие чаетерапии тесно связаны с развитием чаеводства, производством и потреблением чая.

Целебные чайные Рецепт  ы для разных времен гола

Физиологические функции, патологические изменения, деятельность организма и циркуляция ци-энергии и крови тесно связаны со

сменой четырех времен года. Природа имеет свои законы: так, весна — время рождения, лето — время развития, осень — время вызревания, спелости, зрелости и сбора урожая, а зима — время хранения. Если человеческий организм функционирует в соответствии с этими законами, то ци-энергия и кровь могут циркулировать нормально, инь- энергия и ян-энергия сбалансированы.

Весенние иелебные чаи

Как гласит поговорка, «решающее время года — весна». Весной природапросыпается и оживает. Согласнодревнемукитайскомуучению о пяти стихиях, весной прежде всего необходимо поддержать здоровье печени, иначе говоря, смягчить ее и пополнить кровью. Затем следует подкрепить селезенку и желудок. В марте рекомендуется пить ароматный цветочный чай, чтобы воспрянуть духом и удалить из организма застоявшийся патогенный «холод», стимулировать рост ян-энергии. Во время банкета или праздничного ужина полезно пить черный чай для удаления жирности блюд. Рекомендуется также пить чай последнего сбора для выведения токсинов и очистки печени и желчного пузыря.

Рецепт   1

Ингредиенты: Черный чай: 5 г. Сахарный тростник: 500 г (очистить кожуру и раздробить).

Эффект: Удаляет внутренний жар и стимулирует секрецию цзинь- энергии, устраняет похмельный синдром и налаживает работу желудка. Этот напиток хорош при сухости горла, жажде, кашле, а также снимает последствия чрезмерного поступления в организм жирной пищи.

Способ употребления: Варить все вместе, чтобы получить отвар; пить постоянно.

Рецепт 2

Ингредиенты: Зеленый чай: 5 г. Хризантема: 12 г. Сахар: 30 г.

Эффект: Удаление внутреннего жара и обезвреживание ядов, успокоительный эффект и улучшение зрения. Чай подходит при весеннем сухом климате, изменчивой температуре, гиперемии конъюн

ктивы и головных болях, а также снимает алкогольное отравление и предупреждает простуду.

Способ употребления: Варить и пить отвар один раз в день.

Рецепт   3

Ингредиенты: Чай «Лунцзин»: 3 г. Одуванчик: 20 г.

Эффект: Удаление внутреннего жара, устранение воспаления, активизация мозговой деятельности и улучшение зрения. Чай годится для лечения простуды типа «ветер-жар», отеков, болей в горле, бессонницы и головной боли.

Способ употребления: Заваривать кипятком и пить.

Рецепт   4

Ингредиенты: Сухой чайный лист: 5 г. Сок имбиря: 1 ст. л. Лук- батун: '/ стебля.

Эффект: Согревание тела и подъем ян-энергии, ясность зрения, устранение скопившихся шлаков и облегчение при вздутии живота. Чай хорош для поддержания здоровья весной и очень эффективен для лечения простуды.

Проиесс приготовления: Нарезать соломкой лук-батун, положить в котел, налить воды и довести до кипения. Положить чайную заварку, влить сок имбиря, размешать.

Способ употребления: Пить горячий отвар один раз в день (можно перед сном).

Рецепт   5

Ингредиенты: Зеленый чай: 5 г. Пюре из фасоли золотистой: 50 г. Леденцы: 15 г.

Эффект: Удаление внутреннего жара и обезвреживание ядов. Чай подходит для поддержания здоровья весной, предупреждения и лечения простуды, при болях в горле и кашле от избыточного жара в организме.
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Способ употребления: Заварить кипятком, дать настояться под крышкой в течение 20 минут, а затем пить.

Летние целебные чаи

Летом вся растительность пышно расцветает. Одновременно в организме человека увеличиваются «огонь и влага>>. Древние китайцы делили лето на два периода: самый разгар лета и «длинное» лето. Самый разгар лета—это сезон «огня», и в организме человека ян-энергия достигает самого высокого уровня. Во второй период, в конце лета — начале осени, стоит сильный зной, и климат становится влажным. Поэтому летние чайные рецепты направлены на удаление жара и рассеивание влаги.

Рецепт 1

Ингредиенты: Зеленый чай: 3 г.

Хризантема: 9 г.

Эффект: Активизация работы мозга и улучшение зрения, снижение внутреннего жара и усиление мочеиспускания. Чай препятствует ухудшению зрения при летнем зное, снимает усталость и проявления дисфории с ощущением удушливого жара.

Способ употребления: Заваривать кипятком, пить регулярно.

Рецепт 2

Ингредиенты: Зеленый чай: 3 г. Листочки мяты: 3 г. Сахар: 5 г.

Эффект: Удаление жара; этот чай дает ощущение бодрости и ясности в голове, стимулирует мочевыделение. Чай помогает при простуде, способствует переносимости летнего зноя, устраняет мучительную жажду и вздутие живота.

Способ употребления: Заваривать кипятком и пить постоянно.
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Рецепт   3

Ингредиенты: Зеленый чай: 3 г. Свежие мятные листья: 3 г. Княжеский жэньшэнь (по-китайски: «тайцзышэнь»,): 6 г. Имбирь: 1 ломтик.

Эффект: Удаление внутреннего перегрева от летнего зноя, улучшение зрения и ощущение бодрости; регулирование функций селезенки и желудка.

Способ употребления: Заварить кипятком, оставить в чашке под крышкой на несколько минут, затем пить.

Рецепт   4

Ингредиенты: Сухой зеленый чай: 3 г. Сушеная слива муме: 10 г. Лимонник китайский: 5 г. Финик: 30 г (разрезать на части).

Эффект: Стимуляция секреции цзинь-жидкостей и утоление жажды; прекращение кашля.

Способ употребления: Заварить кипятком, дать настояться в чашке под крышкой и пить один раз в день.

Рецепт   5

Ингредиенты: Крепкий чайный настой: 150 мл. Молоко: 30 мл. Мед: 30 г.

Эффект: Устраняет перегрев организма от летнего зноя; утоляет жажду, укрепляет здоровье и среднее «цзяо», а также усиливает ци- энергию.

Способ употребления: Влить в горячий чайный настой молоко, остудить, добавить мед, размешать, пить 1-2 раза в день.

Рецепт   6

Ингредиенты: Холодный крепкий чайный настой: 50 мл. Сахар: 1 ст. л. Яблоко: 1 шт. Шампанское: 50 мл. Кожура лимона. Лимонный сок: 20 мл.

Эффект: Удаление жара и обезвреживание ядов, стимулирование работы кишечника.

Способ употребления: Положить ломтик кожуры лимона и сахар в высокий стакан, налить в него лимонный сок, холодный крепкий чай и размешать. Очистить яблоко от кожуры, нарезать мякоть кусочками

ЧАСТЬV

ЧАЙ И ЗДОРОВЬЕ ЧЕЛОВЕКА

и положить в стакан. Закрыть крышкой и поставить в холодильник. Спустя 5-6 часов налить в стакан шампанское.

Рецепт   7

Ингредиенты: Сухой зеленый чай: 2 г. Зеленые оливки: 2 шт. Сердцевина семян лотоса: 3 г.

Эффект: Стимуляция секреции «цзинь»-жидкостей, утоление жажды, снятие беспокойства и удаление внутреннего жара от летнего зноя.

Способ употребления: Осторожно снять кожицу с оливок, мякоть нарезать кусочками, положить в большой стакан, всыпать сухой чай, туда же положить сердцевину семян лотоса и заварить кипятком.

Рецепт   8

Ингредиенты: Чай: 3 г. Сливочное масло: 300 г. Фруктовый джем: 150 г. Фруктовый сок: 100 г. Сахар: 45 г. Чистая вода: 450 мл.

Эффект: Устранение перегрева от летнего зноя, утоление жажды, стимуляция поступления питательных веществ.

Способ употребления: Заварку залить кипятком и закрыть чашку крышкой. Спустя 5 минут перелить чайный настой (около 450 мл) в металлическую посудину, добавить сахар и кипятить. Когда остынет, добавить фруктовый джем, сок и размешать. Взбить сливочное масло, влить в него смесь чая и сока и, непрерывно взбалтывая, перелить смесь в форму для льда и поставить в холодильник. Это фруктовое мороженое с чаем не только помогает утолить жажду, но и является очень питательным.

Рецепт   9

Ингредиенты: Сухой зеленый чай: 10 г. Имбирь: 3 г. Соль: 4,5 г.

Эффект: Удаление жара, стимуляция секреции цзинь-жидкостей, устранение перегрева от летнего зноя. Чай хорош при дисфории, сопровождающейся ощущением удушливого жара, при летней жажде или поносе по причине усиленного потоотделения.

Способ употребления: Варить все вместе в 500 мл воды, затем

пить.

Осенние иелебные чаи

Осенью в Китае люди часто страдают сухостью кожи, сухостью во рту, покраснением языка и секрецией малого количества цзинь-жидкостей, а также жаждой и запорами. У многих начинают слоиться и ломаться ногти, появляется сухость волос, зуд кожи. Поэтому осенние целебные чайные рецепты должны составляться с учетом следующих принципов: необходимо удалить внутренний жар и увлажнить организм, подкрепить инь-энергию, пополнить ци-энергию и стимулировать секрецию цзинь-жидкостей.

Рецепт   1

Ингредиенты: Зеленый чай в пакетиках: 2 г.

Белый древесный гриб: 3-5 г. Крахмал: 5 г. Мед:

5 г. Сахар: 2 г.

Эффект: Увлажнение легких и подкрепление инь-энергии.

Способ употребления: Вымочить белые древесные грибы в теплой воде (30 минут), положить в котел, налить воду и варить до готовности. Растолочь грибы, влить в котел чайный отвар и крахмал, разведенный водой; довести до кипения, а затем добавить мед и сахар. Можно добавить леденцовый сахар.

Рецепт   2

Ингредиенты: Зеленый чай: 30 г. Ром: 250 мл. Бренди: 250 мл. Кусковой сахар: 11О г. Лимон: 2 шт. Кипяток: 1 л.

Эффект: Стимуляция секреции цзинь-жидкостей и кровообращения, утоление жажды, улучшение проводимости коллатералей.

Способ употребления: Положить зеленый сухой чайный лист в металлический сосуд, залить кипятком и довести на медленном огне до кипения. В другой металлический сосуд влить свежий лимонный сок, добавить ром, бренди, кусковой сахар и варить на медленном огне; по мере нагревания постепенно влить в этот сосуд чайный отвар. Натереть кусочками сахара лимонную кожуру, чтобы сахар пропитался соком лимона. Когда смесь чая и спиртных напитков закипит,
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добавить «лимонный» кусковой сахар и размешать его до полного растворения. Напиток готов.

Рецепт 3

Ингредиенты: Зеленый чай: 3 г. Тростниковый сахар: 50 г. Шампанское: 50 г. Пищевой спирт: 5 г. Пищевая лимонная кислота: 4 г. Пищевая сода: 4 г. Кипяток: 500 мл.

Способ употребления: Положить зеленого чая в стакан, залить кипятком, накрыть крышкой. Спустя 5 минут слить чайный настой, отцедив распаренную заварку (она не нужна), добавить измельченный тростниковый сахар, размешать до полного его растворения. Влить пищевой спирт, шампанское и лимонную кислоту. Перелить все в бутыль, добавить соду и тут же закупорить. Вкусное чайное шампанское готово. Напиток прекрасно пенится; прохладный и вкусный, он служит стимуляции секреции цзинь-жидкостей и утолению жажды. Его можно пить в любое время года.

Зимние целебные чаи

Зимой холодно, и все жизненные процессы в природе угасают. Это подходящий сезон для подкрепления здоровья. Летом и осенью организм активно расходует инь- и ян-энергию, а ци-энергия и кровь ак-
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тивно циркулируют, зато зимой физиологические функции организма замедляются. Согласно китайской медицине, зимой требуется укреплять функцию почек.

Рецепт   1

Ингредиенты: Черный чай: 3 г. Ядра грецкого ореха: 100 г. Боярышник: 30 г. Сахар: 30 г.

Эффект: Подкрепление почек и сердца, стимуляция секреции «цзинь»-жидкостей и устранение кашля. Этот чай обычно употребляют зимой, он хорош для предупреждения сердечно-сосудистых заболеваний, лечения кашля, при слабости легких или почек; он также полезен для устранения запоров и застоя пищи от чрезмерного поступления в организм мясных продуктов.

Способ употребления: Варить на огне и пить отвар, есть ядра грецкого ореха.

Рецепт   2

Ингредиенты: Чай: 3 г. Цедра мандарина: 10 г. Корица: 10 г. Имбирь: 3-5 ломтиков. Сахар или мед: 5 г.

Эффект: Согревание среднего «цзяо» и изгнание патогенного холода, улучшение циркуляции ци-энергии и подкрепление селезенки.

Способ употребления: Все ингредиенты довести в котле с водой до кипения или заварить кипятком и дать настояться под крышкой минут пять. Затем слить отвар и добавить в него сахар или мед. Зимой этот чай особенно полезен для пожилых, людей со слабым здоровьем и тех, кто нуждается в реабилитации. Люди, страдающие гипертонией, должны употреблять этот чай осторожно.

Другие чайные рецепты

Чай способствует снижению кровяного давления, замедляет гипертрофию миокарда, предупреждает загустение крови и тромбообразование. Кроме того, чай помогает снять усталость, сдерживает старение клеток и продлевает жизнь. Чай также эффективен для похудения, особенно улуны. В чае содержится вещество для защиты от облучения, улучшающее иммунитет. Обобщая знания о чае и его целебных свойствах, предлагаем вашему вниманию еще несколько рецептов оздоровительных чаев.

Уксусный чай. Сухой чайный лист: 3 г. Чай залить кипятком и оставить на 5 минут. Слить чайный настой и добавить в него 1 мл уксуса. Принимать 3 раза в день. Чай помогает при лечении дизентерии, снимает зубную боль, боли в животе, а также помогает при лечении аскаридоза.

Солевой чай. Сухой чайный лист: 3 г. Соль: 1 г. Заварить чай и соль кипятком и пить 4-6> раз в день. Напиток годится для лечения простуды, кашля, зубной боли и конъюнктивита.

Лотосовый чай. Сухой чайный лист: 3 г. Плоды лотоса: 30 г. Сахар: 30 г. Сначала в течение 5 часов вымачиваем плоды лотоса в теплой воде, затем извлекаем их, кладем сахар в воду и варим до готовности, а затем добавляем приготовленный чайный настой. Чай подкрепляет селезенку и почки, особенно полезен страдающим нефритом и отеками.

Хризантемовый чай. Сухой чайный лист: 2 г. Сушеные цветы хризантемы: 2 г. Заварить кипятком и дать постоять 5 минут. Пить ежедневно после еды. Чай эффективен для удаления жара и обезвреживания действия токсинов, очищения печени, улучшения зрения и устранения кашля.

Медовый чай. Сухой чайный лист: 3 г. Мед: 2 г. Заварить чай кипятком, настоять 5 минут. Когда чай чуть остынет, добавить мед и помешать. Пить после еды. Чай помогает при запорах и отсутствии координации функций селезенки и желудка.

Чай с редькой. Редька: 100 г. Сухой чайный лист: 5 г. Сначала сварить редьку с солью до готовности, затем нарезать ее и заварить кипятком вместе с чайной заваркой. Принимать дважды в день. Чай способствует прекращению кашля и увлажняет легкие.

Чай с листьями лотоса. Порошок из зеленого чая: 2 г. Листья лотоса: 15 г. Заварить кипятком. Чай особенно полезен тем, кто страдает сухостью во рту, юношескими угрями и ожирением.

Чай с боярышником. Порошок из зеленого чая: 6 г. Боярышник: 25 г. Залить примерно 800 мл воды и варить все вместе 6 минут. Пить три раза в день после еды. Чай удаляет избыточный жир и рассеивает застой крови.

Чай с гинурой перисто-надрезной. Гинура перисто-надрезная: 3 г. Зеленый чай: 2 г. Заварить кипятком и пить, когда настой станет теплым. Чай, будучи «холодным» и «сладким» по своей природе, устраняет внутренний жар и усмиряет печень. При затяжном или хро-
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ническом гепатите часто наблюдаются такие симптомы, как головокружение, рябь в глазах или шум в ушах. В таких случаях следует часто пить чай с гинурой перисто-надрезной.

Чайные Рецепт  ы при гастрадгии

Гастралгия — это заболевание пищеварительной системы. Согласно принципу «подбор методов лечения должен быть диалектическим» (т.е. с учетом разных симптомов заболевания), в китайской медицине используют различные рецепты для лечения разных симптомов.

Рецепт   1 . Чай с имбирем и пинеллией тройчатой

Ингредиенты: Имбирь: 10 г. Пинеллия тройчатая: 7 г. Коричневый сахар: 5 г.

Эффект: Устранение мокроты и прекращение тошноты.

Способ употребления: Вымыть имбирь и выжать сок. Варить пи- неллию тройчатую 5-8 минут. Влить имбирный сок в отвар пинел- лии, добавить коричневый сахар и пить 3-4 раза в день. Принимать 3-5 дней.

Рецепт   2. Чай с финиками и кожурой мандарина

Ингредиенты: Кожура мандарина: 10 г. Финики: 10 шт.

Эффект: Урегулирование ци-энергии и усмирение среднего «цзяо». Чай подходит при лечении пептической язвы и гастралгии.

Способ употребления: Нарезать соломкой мандариновую кожуру, обжарить финики, положить в стакан, залить кипятком и накрыть

крышкой. Спустя 1 О минут можно принимать. Надо отметить, что в этом случае лучше использовать сушеную кожуру мандарина, душистую, «горькую» и «теплую» по природе.

Чаи от головной боли

Рецепт   1. Чай с имбирем и луком-батуном

Ингредиенты: Имбирь: 3-4 ломтика. Лук-батун: ^/4 стебля. Сухой чайный лист: 3 г.

Эффект: Снятие головной боли.

Способ употребления: Варить все вместе и пить горячий отвар.

Рецепт   2. Хризантемовый чай

Ингредиенты: Сушеные цветы хризантемы: 9-15 г. Зеленый чай: 0,5-1 г. Мед: 25 г.

Эффект: Усмирение головной боли от «ветра-жара».

Способ употребления: варить цветы хризантемы и добавить в отвар сухую чайную заварку зеленого чая. Когда чай приостынет, добавить мед. Пить в три приема в течение дня.

Чаи от простуды

Простуда — одно из частых заболеваний, и в Китае давно разработаны рецепты чаев для ее лечения.

Рецепт   1 . Чай с хризантемой и тутовыми листьями

Ингредиенты: Тутовые листья: 10 г. Сушеные цветы хризантемы: 1 О г. Лакрица: 2 г. Чай «Лунцзин»: 6 г.

Эффект: Чай помогает удалить из организма «ветер» и «жар», облегчает поверхностные синдромы, успокаивает воспаление горла, снимает головную боль, полезен при гиперемии конъюнктивы и отеках глаз.

Рецепт   2. Чай стремя видами иветов

Ингредиенты: Жимолость японская: 15 г. Хризантема: 10 г. Жасмин: 3 г. Чай «Лунцзин»: 6 г.

Способ употребления: Заварить кипятком и пить.

Эффект: Чай помогает удалить внутренний жар и обезвредить яды.

Чаи от кашля

Кашель — главный симптом заболеваний дыхательной системы. Сухой кашель, признаком которого является отсутствие мокроты или малое ее количество, часто появляется у страдающих острым фаринголарингитом или на первой стадии бронхита. Внезапный кашель появляется обычно потому, что в бронхах присутствует постороннее вещество. Хронический кашель часто появляется у страдающих хроническим бронхитом и туберкулезом легких.

Рецепт   1. Чай с цветами люфы цилиндрической и медом

Ингредиенты: Цветы люфы цилиндрической: 10-12 г. Мед: 20 г.

Эффект: Цветы люфы цилиндрической помогают удалить жар и обезвреживают яды. Они хороши при лечении кашля от жара в легких. Мед полезен для увлажнения легких и устранения кашля. Чай подходит при лечении кашля от «ветра-жара», желтой мокроты, одышки и задыхания.

Способ употребления: Вымыть цветы люфы цилиндрической, положить в чашку и залить кипятком, настаивать под крышкой 1 О минут. Когда отвар станет теплым, добавить мед. Пить 2 раза в день.

Рецепт   2. Чай с грушей и корневищем лотоса

Ингредиенты: Груша: 1 шт. Корневище лотоса: 150 г. Сахар: 20 г.

Способ употребления: Вымыть грушу, очистить ее от кожуры и удалить зерна. Промыть корневище лотоса и удалить узлы. Нарезать кусочками грушу и корневище лотоса, растолочь и отжать сок. Пить с добавлением сахара.

Эффект: Стимуляция секреции «цзинь»-жидкостей, устранение кашля и рассасывание мокроты. Чай подходит для лечения кашля от «ветра-жара».
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ГЛАВА 6

НЕСКОЛЬКО ПОЛЕЗНЫХ СОВЕТОВ ЛЮБИТЕЛЯМ ЧАЯ
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Чай, вне всякого сомнения, полезен для здоровья, однако следует помнить, что здоровье у людей разное или они могут временно находиться в разных психофизических состояниях. Из этого следует, что само по себе полезное чаепитие все же дело тонкое: полагается учитывать наличие разных времен года и даже разное время суток, а также показатели здоровья тех, кто потребляет чай. Так, люди со слабым или ослабленным здоровьем должны пить чай с осторожностью, т.е. соблюдая некоторые правила. Наличие мощных целебных свойств чая еще не означает, что этот напиток можно пить бездумно и в любое время.

Предлагаем обратить внимание на следующие рекомендации.

При очень высокой температуре запрешается пить чай (за исключением спеииальных иелебных чайных отваров и настоев). Горячий чай (даже зеленый) при любых заболеваниях в фазе обострения, сопровождающихся высокой и очень высокой температурой, противопоказан, поскольку увеличивает нагрузку на сердце и почки. Кроме того, в чае содержится кофеин, который может вызвать повышение температуры, а также снижает эффект приема надлежащих лекарств. Однако теплый зеленый чай при обычной простуде, которая, в отличие от гриппа, не сопровождается большим повышением температуры тела, все же усиливает легочную вентиляцию, расширяет дыхательные пути, активизирует пото- и мочеотделение, оказывает согревающее и дезинфицирующее действие на носоглотку.

Запрешено пить чай тем, кто страдает заболеваниями печени. Вообще-то при гепатите употребление двух чашек некрепкого кофе в день предохраняет печень от фиброза. Мы неслучайно вспомнили про кофе, имея в виду кофеин. Как известно, в чае тоже содержится чайный кофеин — теин (кстати, галловая кислота в теине защищает печень при циррозе). Так вот, если ваша печень, почки и желудок здоровы, то пейте себе чай, сколько пожелаете. Если же есть хронические заболевания печени или обостренное состояние печени вследствие инфекции, то чай пить полагается с осторожностью, потому что печень может быть ослабленной, а поэтому неспособной активно участвовать в обмене веществ. Не перегружайте больную печень зелеными и красными чаями! (Впрочем, не забывайте, что пуэр и хри- зантемовый чай «цзюйхуача» — это лечебные чаи.)

Неврастения требует осторожного приема чая. В чае присутствует кофеин, возбуждающий нервные центры и порождающий бессонницу. Неврастеникам показан цветочный чай в первой половине дня, а также зеленый чай после обеда. Вечером и тем более ночью эти люди должны воздерживаться от употребления даже слабого чайного настоя.

Любой крепкий чай (белый, желтый, зеленый, красный, черный) противопоказан при беременности. Частое употребление крепкого чая беременными повышает возможность возникновения железодефицитной анемии, что, несомненно, вредит питанию плода, а также ускоряет сердцебиение и мочевыделение, увеличивает нагрузку на сердце и почки и может сопровождаться токсикозом. Это происходит потому, что в чае содержится большое количество кофеина и чайного полифенола, которые возбуждают нервную и сердечнососудистую систему. Ради здорового физического и умственного развития плода беременным не следует злоупотреблять чаем, а согласно китайской медицине, будущим мамам лучше вообще не пить чай.

Кормилицам противопоказан крепкий чай. В чае наличествует высокая концентрация таниновой кислоты, сдерживающей секрецию желудочного сока и лактацию. Кроме того, роженице противопоказан крепкий чай, поскольку поступающий в организм младенца вместе с молоком кормящей матери кофеин вызывает у новорожденного

энтероспазм, и ребенок плачет без всяких причин (особенно по ночам).

Язвенники должны быть осторожны с чаем. Чай может усилить кислотность желудочного сока, что дает нежелательный эффект при язве желудка. Однако если нет обострения, то слабые растворы зеленого чая не повредят, если пить чайный настой спустя два часа после приема лекарства. Кроме того, черный чай с сахаром или молоком помогает одолеть воспаление и защитить слизистую желудка, что дает определенный лечебный эффект в борьбе с язвой.

Не рекомендуется пить чай дистрофикам и страдаюшим анорексией. Чай, именно зеленый, способствует расщеплению и «сжиганию» жиров. Вот почему таким больным следует очень осторожно вводить в рацион любые чаи, тем более зеленые.

Крепкий чайный настой противопоказан при приеме алкоголя и при алкогольном опьянении (за исключением хризантемового чая, а иногда и пуэра при похмельном синдроме). Научные исследования показали, что чай не помогает отрезвлению и, наоборот, возможно, усиливает состояние опьянения. Алкоголь — мощный раздражитель сердечно-сосудистой системы, а выпитый чай возбуждает нервные центры, и поэтому чаепитие после принятия спиртных напитков только увеличивает нагрузку на сердце. Кроме того, чаепитие стимулирует мочевыделение, а ядовитый алкогольный альдегид выделяется через почки не разлагаясь, что вредит здоровью почек. Поэтому при опьянении можно пить лишь малое количество крепкого чая, а после отрезвления (организм обезвожен!) можно съесть как можно больше фруктов или выпить немного уксуса (лучше — яблочного, разведенного водой), чтобы ускорить обмен веществ и облегчить синдром похмелья.

Чаем нельзя запивать никакие лекарственные препараты. После приема лекарств обычно не рекомендуется пить чай в течение двух часов. Чаепитие позволительно только в крайних случаях, которые определяются спецификой лекарственного препарата. Таниновая кислота и теофиллин, присутствующие в чайном настое, могут вступить в химическую реакцию с некоторыми медикаментозными средствами. Не следует запивать чаем такие лекарства, как снотворные, седа
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тивные препараты, содержащие железо или протеин, а также энзимные препараты. Не следует принимать определенные травяные лекарства китайской медицины одновременно с чаем.

Чай не оказывает влияния на лечебный эффект при приеме витаминов. Например, чайные полифенолы стимулируют усвоение и накопление в организме витамина С. Да и сам чайный настой богат витаминами. Способствуя мочеотделению, чай при этом снижает содержание липидов в крови и понижает уровень сахара.

Чай не показан страдаюшим малокровием. Таниновая кислота, присутствующая в чае, вступает в химическое соединение с железом, образуя сложное нерастворимое соединение. Вот почему наступает железодефицитная анемия.

При мочекаменной болезни не надо пить чай. В чае содержится щавелевая кислота, которая, в соединении с кальцием, стимулирует образование камней в мочевом пузыре. Воздержитесь в таком случае от частого и даже регулярного чаепития. Пейте не слишком горячую кипяченую воду, а чай, причем только зеленый и слабозаваренный, можете позволять себе лишь по праздникам!

Натошак чай не пьют, как утверждает китайская медицина. Речь идет о желудочной кислотности, о сдержи-

члсть V

ЧАИ И ЗДОРОВЬЕ ЧЕЛОВЕКА

вании секреции желудочного сока, что, разумеется, может помешать пищеварению и даже вызвать сердцебиение, головную боль, неприятные ощущения в желудке, а также ослабление зрения и душевное беспокойство!!! Это может привести также к желудочному гастриту. В случае появления таких симптомов можно пить подслащенную воду или сосать китайский сахар-леденец!

Ни непосредственно до еды, ни сразу после приема пиши нельзя пить чай в больших количествах. Избегайте этой привычки, поскольку вы вызовете разжижение желудочного сока, что вредно для пищеварения. Кроме того, содержащаяся в чае щавелевая кислота вступает в соединение с железом и белками, поступающими с пищей. Вот почему лучше не пить чай за 20 минут до еды или сразу после приема

ПИЩИ.

Не пейте чай перед сном. Чай возбуждает нервную систему, что влияет на сон и даже вызывает бессонницу. Особенно это касается свежезаваренного зеленого чая. Возьмите за правило не пить свежий чай за два часа до сна!

Не пейте чай, заваренный накануне и простоявший ночь. Такой чай утрачивает все питательные вещества и даже перерождается во вредный напиток. Пейте только свежезаваренный чай (пуэр может явиться исключением).

Не пейте чай первой заварки. В процессе выращивания, обработки, расфасовки и упаковки чая происходит неизбежное загрязнение готовой чайной продукции, поэтому привыкните к мысли, что первая заварка — это не что иное, как промывка чая, как рассыпного

листового, так и плиточного. Следует спустя две-три минуты вылить воду и только тогда приступить к заварке.

Не пейте долго хранившийся чай. Сухую чайную заварку сложно хранить (нужна специальная тара и соблюдение условий хранения), и при неправильном хранении чай
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впитывает влагу, а значит, ферментируется и плесневеет. Нельзя заваривать лежалый и заплесневелый чай, поскольку в нем содержится большое количество вредных веществ и бактерий. Кроме того, приготовленный чай тоже перерождается, он окисляется, и в настое появляются микробы. Химический состав и сухой заварки, и разведенного в кипятке чайного листа претерпевает изменения и утрачивает не только свои вкусовые, но и целебные свойства. «Старая» заварка чаще всего вредна, помните это!

Детям не следует пить крепкий чай. Из-за содержащихся в крепком чае полифенолов детский организм плохо усваивает такой микроэлемент, как железо. Железодефицитная анемия губит детей. Поите их только слабым свежезаваренным чайным настоем, и то редко, а также в малых количествах.

Страдаюшим коронарными заболеваниями не показано частое употребление крепкого чая. В чайном настое содержатся вещества, обладающие возбуждающим эффектом. Строго говоря, учащение сердцебиения может вызвать приступ коронарной болезни сердца. Сердечникам показаны только слабозаваренные чаи. Не забудьте о тахикардии и брадикардии — показания пульса очень важны! Так, тем, у кого пульс составляет ниже 60 ударов в минуту, чай, особенно зеленый (слабой заварки), даже полезен, но в ограниченных количествах.

Пожилым и престарелым не рекомендуется пить необработанный чай. Необработанный — это зеленый чай, который после сбора прошел только сушку в естественных условиях, что не всегда прекращает процесс ферментации. Необработанный зеленый чай сильнее других раздражает желудок.

Страдаюшим гипертонией не следует пить чай крепкой заварки. Здесь практически нечего добавить, если помнить о том, что в чайном листе присутствует более 500 полезных веществ и химических соединений, которые при обработке чайного листа до состояния готовой сухой (рассыпной, спрессованной, гранулированной и иной) продукции и последующем воздействии кипятка приобретают в чайном настое самые удивительные целебные и в то же время по-разному воздействующие свойства.

ЧАСТЬ V

ЧАЙ И .ЗДОРОВЬЕ ЧЕЛОВЕКА

Страдаюшие сахарным диабетом не должны пренебрегать чайными настоями и отварами. Диабетики страдают повышенным уровнем сахара в крови, сухостью слизистых, постоянным ощущением жажды и физическим бессилием. Людям, страдающим гипергликемией, рекомендуется ежедневно пить несколько стаканов чая (зеленого, желтого), заедая чайный напиток тыквенными семечками или продуктами из китайской тыквы.

После утреннего подъема предполагается употребление свежих, но слабых чайных настоев. Ночью организм, как правило, утрачивает влагу и даже обезвоживается, кровь сгущается, повышается кровяное давление, и может возникнуть отечность. Пожилым людям следует помнить об этом и пить натощак слабозаваренный чай.

диарея требует частого питья свежезаваренного чая. Понос часто сопровождается дегидратацией, а чайные полифенолы способны стимулировать впитывание влаги слизистой оболочкой желудка. Употребление воды не дает такого положительного эффекта, как чаепитие. В то же время чай обладает дезинфицирующими и вяжущими свойствами и особенно хорош при дизентерии и кишечных заболеваниях.

Чай особенно показан после приема жирной пиши. Липиды и протеин, в обилии содержащиеся в жирной пище, медленно покидают желудок (требуется как минимум 4 часа). Если перевариваемая пища слишком долго задерживается в желудке, то возникает чувство тяжести, а также жажды. При таком состоянии рекомендуется пить крепкий чай. Однако не следует пить слишком горячий чай, да еще в больших количествах.

Соленую и острую пишу следует запивать чаем. Поступление в организм чрезмерного количества соли вызывает повышение кровяного давления. Хорошую службу в качестве мочегонного сослужит чай. Соленые продукты часто содержат большое количество нитратов, химически взаимодействующих со вторичным амином, что сопровождается выработкой карциногенного нитрозамина. Чай, особенно качественный зеленый, способствует сдерживанию образования канцерогенов и повышению иммунитета.

Обильное потоотделение тоже требует приема чая. Работа в высокотемпературной среде и интенсивный физический труд сопровождаются обильным потоотделением, и только чай (не вода) способен быстро восстановить уровень содержания влаги в организме. Это особенно важно для предотвращения сгущения крови и стимуляции выведения шлаков; ноющая боль в мышцах прекращается, а усталость постепенно ослабевает.

Горнодобытчики, шахтеры, врачи- рентгенологи и те, кто подолгу работает за компьютером, должны чаще пить чай, который способствует выведению радионуклидов. Содержащийся в чайном настое кальций способствует выведению стронция из организма, а чайные полифенолы незаменимы в борьбе с радиоактивным облучением.

Те, кто занимаются умственным трудом и работают по ночам, должны чаше пить чай. Ведь в чае есть не только танин, но и кофеин, стимулирующий работу мозга. Чай улучшает память и повышает работоспособность.

Учителям и актерам употребление чая показано больше, чем представителям других профессий. Учителя, актеры театра и кино, дикторы радио и телевидения, а также ведущие различных ток-шоу постоянно напрягают голосовые связки, которые требуют регулярного увлажнения. Не вода или какие-то другие напитки, а именно чай увлажняет гортань и горло и при этом улучшает звучание голоса. Зеленый чай снижает гиперемию и отеки горла, а также предупреждает фаринголарингит.

Курильшики и пассивные курильшики должны чаше пить чай. Свободные радикалы, возникающие в организме в процессе окислительных реакций, обезвреживаются только за счет антиоксидантов. Стоит отметить, что табакокурение служит генератором свободных радикалов. Согласно исследованиям, после одной затяжки сигарет
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ным дымом в теле человека появляются свободные радикалы, число которых достигает 10 в 17-й степени. Повышение риска раковых заболеваний напрямую связано с содержанием в организме свободных радикалов. Чайные катехины — прекрасный антиоксидант, и это означает, что регулярное употребление чая может способствовать противостоянию раковой угрозе.

БЕСЕДА С «ДОКТОРОМ ЧАЙ»
Семь вопросов и ответов по чайной кулинарии

В опрос: Все ли виды чая (в виде сухой заварки, чайного листа, настоя или отвара) пригодны для приготовления блюд?

Ответ: Да, но в качестве ингредиентов в кулинарии чаще применяют черный и зеленый чаи — улуны, а также пуэр; менее всего пригодны цветочные чаи. Кроме того, чаи со слабым ароматом и чаи из высевок непригодны для приготовления блюд.

В опрос: Может ли чай использоваться при приготовлении различных мясных и овощных блюд?
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Ответ: Морепродукты и некоторые мясные ингредиенты при кулинарной обработке скорее предполагают применение чайной продукции (как готовой, так и полуфабрикатов), чем овощные блюда. Листовые овощи, салаты не терпят участия сухого чая или чайного настоя ни в качестве приправы, ни тем более как ингредиента. Однако для приготовления блюд из кочерыжек и хрупких корнеплодов можно использовать чайный лист.

В о п рос: Когда мы готовим блюдо с применением чайного настоя или отвара, надо ли, чтобы чайные бальзамы были заварены так, чтобы все биохимические процессы протекли в полной мере?

Ответ: Конечно, чай следует заварить до полного выявления аромата. Кроме того, чтобы чай не утратил аромат, лучше заливать его водой, температура которой не превышает 80°С, и выдерживать настой не более двух минут.

В о п рос: Каково оптимальное соотношение сухой заварки и воды?

Отв ет: Обычно наиболее оптимальной считается такая пропорция: 1 О г чайной заварки на 600 г воды. Конечно, количество воды варьирует при приготовлении разных блюд.

В о п рос: Правда ли, что приготовление различных продуктов требует применения различных видов чая?

Ответ: При приготовлении блюд из продуктов с острым специфическим запахом, таких, например, как морепродукты, лучше применять черный чай, который отличается густым ароматом. Слабоароматные зеленые чаи, например «Лунцзин», можно применять при приготовлении нежирных и легких блюд. Отвар пуэра обычно ярко-красный и потому пригоден для тушеных блюд, он помогает украсить блюдо. Чай «Те Гуаньинь» — зеленый, крупнолистовой и ароматный, поэтому его часто используют не в виде сухого рассыпного чайного листа, а в виде настоя, т.е. после заварки.

В о п рос: В приготовлении блюд часто используются острые ингредиенты, приправы и специи, такие как перец, чеснок и др. Влияют ли они на чайную отдушку?

Отв е т: Несомненно. Однако если необходимо их использовать согласно рецептуре, то можно по мере приготовления добавлять приправы и специи понемногу. Это поможет сохранить чайный аромат.

В о п рос: Чаесодержащие блюда имеют определенный укрепляющий эффект. Не означает ли это, что они полезны для всех?

Отв е т : В чае содержится большое количество катехина, который может служить причиной язвенной болезни, поэтому тем, кто страдает желудочными заболеваниями, лучше отказаться от блюд, приготовленных с чайным листом.

ЧАСТЬ VI

ПОЛЕЗНАЯ ИНФОРМАЦИЯ
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Первая в мире книга очае— «Чаизин» («Чайный канон») — была опубликована около 758 г. Автор трактата — Лу Юй, кропотливый собиратель сведений о чае, буквально выуживал крупицы знаний из копилки своих предшественников и современников, не обошедших вниманием чай, его разведение, сорта, технологии производства чайной продукции, способы приготовления чайных настоев и бальзамов, а также культуру чаепития. В «Чайном каноне» обобщены опыт и знания об этом продукте, накопленные во времена правления династии Тан (618-907 гг.) и предшествующих династий. Так начались письменная история чая и распространение сведений о его производстве, выращивании, сборе чая-сырца, обработке сырья, способах заварки и потребления. С появлением «Чайного канона» производство и потребление чая получило научное обоснование. «Чацзин» — не только классический трактат о культуре чая, но и средство пропаганды чаеводства и искусства чаепития.

Лу Юй (733-804 гг.) — знаток чая, всю жизнь страстно любивший этот напиток. Обладая способностью дегустатора, этот человек создал первый в мире сводный научный труд, посвященный чаю, и внес большой вклад в развитие китайской и мировой чайной индустрии. Лу Юя называют «непревзойденным мастером чайного дела».

«Хуаян гочжи» («Описание области Хуаян»): Хуаян — область в Юго-Западном Китае. Автор «Описания» —

Чан Цюй, уроженец нынешнего города Чэнду, большой поклонник культуры Башу, живший в период правления под девизом Юнхэ (348-354 гг.), во времена императора Муди династии Восточная Цзинь (316-420 гг.).

Колыбелью культуры Башу является территория нынешних провинций Юньнань и Сычуань. Здесь издавна было развито земледелие и чаеводство. Письменный памятник «Хуаян гочжи» состоит из 12 свитков (около 11О тыс. иероглифов) и содержит сведения по географии, истории и хозяйству данной местности, а также биографии великих мужей.

«Шэньнун бэньиаоизин» («Трактат о корнях и травах Шэньнуна»). Имя «Шэньнун» (Божественный земледелец) принадлежит одному из первых трех легендарных правителей Китая, известному также как «Яньди» (Огненный император) и «Яован» (Царь лекарств). Шэньнун — культурный герой китайской нации, научивший людей земледелию, покровитель медицины и основоположник китайской фармакологии, создатель традиционного сельскохозяйственного календаря (Календаря природы) и травных лекарственных препаратов, знаток всех трав и кореньев. Ему приписывают авторство «Трактата о корнях и травах», который в народе известен под названием «Байцаоцзин», что означает «Трактат о ста травах». Шэньнун открыл целебные свойства чая. Трактат, о котором идет речь, написан в период правления династии Восточная Хань (25-220 гг.), причем не одним автором и, конечно же, не за один присест. Труд создавался годами и является результатом поиска, обобщения и упорядочения коллективных знаний и опыта в области фармакологии, сводом достижений многих ученых-медиков времен правления династий Цинь (221— 207 гг. до н.э.) и Хань (206 г. до н.э. — 220 г.). В течение длительного
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ИСТОРИЧЕСКИЕ ПИСЬМЕННЫЕ ИСТОЧНИКИ

исторического периода эта книга служила учебником по китайской медицине и фармакологии, а также одним из обязательных справочников по фармакопее и фармацевтике. Согласно преданиям, Шэньнун, почитавшийся китайцами как божество врачевания, положил начало выращиванию различных лекарственных трав традиционной китайской медицины. Известно, что этот легендарный земледелец в день проверял на себе свойства 70 ядовитых трав и не раз умирал, однако, обладая магической силой, каждый раз воскресал.

Гу Яньу (Гу Тинлинь, Гу Нинжэнь, 1613-1682 гг.) — известный филолог, историк, экономист, географ и астроном, обладатель энциклопедических знаний, патриот-просветитель, философ-конфуцианец, живший в конце правления династии Мин — начальном периоде династии Цин ( 1644-1911 гг. ).

«Жичжилу» — одно из главных произведений Гу Яньу как поборника политической стабильности. Название переводится как «Записи ежедневных познаний». В этом труде автор изложил свою концепцию политической власти и описал идеальную социально-политическую структуру, древность и современность, конфуцианство, каноническую литературу, методы правления, общественное богатство, налоговые поступления, церемонии, искусство и литературу.

«Саньгочжи» («Записи о Трёх царствах») — исторические хроники периода Троецарствия, охватывающие период с 220 по 280 г. Автор — официальный историк Чэнь Шоу (233-297 гг.), живший во времена правления династии Западная Цзинь (265-316 гг.), создал династийные хроники, в которых содержатся также интересные сведения по календарной обрядности.

Хуа То (ок. 145 — 208 г.) — знаменитый диагност, врач, хирург и создатель лечебной гимнастики, живший в конце правления династии Восточная Хань (25-220 гг.).

«Яньизы чуньию» («Летопись уважаемого Яня») — повествование о деятельности Янь Ина (крупного чиновника из Ци) в период Чуньцю (770--476 гг. до н.э.), содержащее изложение его поучений и советов правителю. Книга состоит из отдельных эпизодов, главным

героем которых выступает сам Янь Ин. Хотя содержание этого произведения не может быть признано полностью исторически достоверным, однако большая часть сведений основана на реальных фактах, а потому этот труд может рассматриваться как письменный источник, отражающий социальный и исторический облик царства Ци в поздний период Чуньцю.

Сайтё (Цзуй Чэн, 767-822 гг.) — японский монах, основатель школы Тэндай («Опора небес» — школа японского буддизма) эпохи Хэйан. В период правления династии Тан под девизом Чжэньюань (804 г.) Сайтё, с разрешения императора Японии, приехал в Китай изучать буддизм. Пробыл в Поднебесной один год.

Эйсай (настоятель Жун Си, 1141-1215 гг.) — японский буддийский монах периода Камакура (Китай и Япония еще не установили дипломатических отношений), основатель школы Риндзай и первого в Японии дзэн-буддийского монастыря Сёфукудзи. В 1168 и 1187 гг. приезжал в Китай, где изучал чань-буддизм. Эйсай стал популяризатором чая в Японии, наладил разведение чайных кустов и производство чая. В 1214 г. написал «Записки о питии чая для питания жизни», в которых описал способы заваривания и изложил сведения о пользе и целебных свойствах чая.

[image: image108.jpg]



ГЛАВА 2

ПОНЯТИЯ, ТЕРМИНЫ, ТЕХНОЛОГИИ

[image: image109.jpg]



Л у нфэнтуаньча» (диск из сухого чайного листа, с выгравированным изображением дракона и феникса) — марка плиточного чая высшего сорта, с изображением дракона и феникса. Этот чай во времена правления династии Северная Сун (960-1127 гг.) относился к разряду императорских. В 978 г. император Тай-цзун (976-998 гг.) направил в местечко Цзяньань Бэйюань (ныне поселок Дунфэн близ города Цзяньоу провинции Фуцзянь) специального чиновника для надзора за производством чая, поставляемого к императорскому двору. Контуры дракона и феникса — символов императора и императрицы, — выгравированных на круглой, как блин, поверхности прессованного чая «Лунфэнтуань», заливали чистым золотом. Со временем традиции, ритуалы чаепития, чайные церемонии и вся культура выращивания и производства чая претерпели изменения, и на смену «Лунфэнтуань» постепенно пришли другие сорта чая.

«Гунча» (Императорский чай) — в древнем Китае служил в качестве «податного чая», его подносили как дань императорскому двору. Этот чай имел долгую историю, однако постепенно вышел из употребления к концу правления династии Цин. С развитием чайной культуры уровень стандартов выращивания, сбора и производства чая неизменно рос, в результате чего были выработаны достаточно четкие критерии оценки знаменитых сортов чая, что, конечно же, повлияло на уровень чаеводства и культуры потребления этого напитка.

«Юаньбаоча» (разновидность пуэра, или «пуэр Юаньча», спрессованный в виде круглой лепешки) — производится в городе Сишуанбаньна провинции Юньнань. Если разломить чайный блин, можно увидеть узкие, прямые, как иглы, длинные черно-зеленые чаинки и мельчайшие катышки серебристого пуха (ворсинки и нежный пушок, который покрывает едва распустившуюся почку). При заливании кипятком чай дает свежий и тонкий аромат и прекрасно утоляет жажду, а потому служит своего рода освежающим напитком. «Юаньбаоча» имеет долгую историю: тысячу лет назад его продали в сопредельное царство Южное Чжао (629-1352 гг.), точнее, в город Дали провинции Юньнань. Вплоть до периода правления династии Цин «Юаньбаоча» считался императорским чаем. До наших дней сохранились чайные деревья, дававшие чайный лист для императорского дома.

«Сяча» — древнекитайский свадебный обряд, чайная церемония (другое название — «чадин»). Поднесение чая в дар и принятие этого дара означали, что родители жениха и невесты дают согласие на брак сына и дочери.

«Залить кипятком шепоть чая» — способ заваривания, повсеместно распространенный в наши дни. До его появления, т. е. в те времена, когда чай был только церемониальным напитком, а чаепитие носило ритуальный характер, кусочек плиточного прессованного чая или сухую заварку растирали в порошок, взбивали специальной метелкой или кисточкой до состояния пудры и заваривали в керамических бутылях. Ныне чай пьют все, повсеместно и в любое время, и процедура заваривания упрощена: щепотку сухого рассыпного чая кладут на дно чайника (в идеале он должен быть не фарфоровым даже, а глиняным) или в чашку с крышкой, а то и в прозрачный стакан, и заливают кипятком, а затем дают настояться. Этот способ заваривания прост и при этом мгновенно сопровождается выделением ощутимого аромата.

Процесс изготовления чая представляет собой определенную последовательность взаимосвязанных стадий, пройдя через которые свежесорванный чайный лист превращается в готовый чайный продукт: в сухие рассыпные чаинки из листового или брокенированного сырца, а затем в плитки прессованного чая, в чайные гранулы или пакетированную чайную пудру (брикеты с чайной крошкой). Согласно потребительской классификации, торговые сорта чая, в зависимости

от качества сырья и способов переработки, подразделяют на байховые (рассыпные), прессованные и растворимые. С расширением ареала культивирования чая появлялись новые секреты возделывания чайных культур и новые технологии обработки чая-сырца. Сходные стадии обработки любого вида чайного сырья таковы: сбор, первичная сортировка и окончательная обработка, а затем готовая продукция поступает на чаеразвесочные фабрики, где происходит купаж (составление чайной смеси в соответствии с определенной рецептурой) и расфасовка сухого чая. Есть чаи, которые подлежат минимальной обработке, а есть такие, которые проходят все или почти все стадии. Далее мы перечислим все возможные стадии: сушка, вяление, тепловая обработка (прожарка, пропарка), скручивание, ферментация, термообработка, повторное скручивание, сушка, термовыдержка.

Сушка чая — первая стадия процесса превращения свежесорванного листа в готовый чай. Основная цель сушки состоит в том, чтобы тепловым воздействием инактивировать имеющийся в чайном листе фермент оксидазы и предотвратить или сдержать окисление фенолов, а также снизить влагосодержание, сделать вялым и податливым чайный лист перед скручиванием и обеспечить сохранность, а затем и экстрагирование его аромата.

Пропарка — один из видов тепловой обработки чая, позволяющий предотвратить окисление (естественную ферментацию). Эту стадию обработки проходят желтые и зеленые чаи.

Прожарка — в процессе производства того или иного вида чая следует либо предотвращать, либо сдерживать спонтанный процесс окисления. Для этого чай прожаривают в раскаленных воках, перемешивая и переворачивая, чтобы прервать процесс естественного окисления и выделения чайного «сока». Прожарка свежесорванного листа стала большим скачком в истории производства чая.
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Сушка чая термическим способом — происходит при сравнительно высокой температуре, что обеспечивает дегидратацию чайного сырца. Следует помнить, что в процессе сушки имеет место спонтанное окисление чайного листа, при котором содержащиеся в листе полифенолы (чайные катехины) поглощают кислород.

Сушка чая на солнце или на открытом воздухе (без искусственного подогрева) — рассортированный лист рассыпают тонкими слоями на пористых поддонах или иных поверхностях и сушат (это сходно с подсушиванием на стадии первичного завяливания; об этом см. ниже). Листья высыхают и обезвоживаются до некоторой степени.

Вяление — чайный сырец держат на солнце на открытом воздухе, чтобы он естественным образом утратил немного влаги. На этой стадии процесса изготовления чая листья, разложенные слоем определенной толщины, бережно перемешивают и переворачивают, чтобы они не запрели. Листья вянут, теряя свежесть, и становятся мягкими, после чего их удобно вручную скручивать в виде тонких трубочек (продольное скручивание вдоль оси) или скатывать в шарики (горошинки). Вяление листьев сопровождается активизацией ферментов (биокатализаторов), содержащихся в чайном листе, стимулирует биохимические процессы и химические реакции, активизирует дубильные, эфирные вещества, алкалоиды, аминокислоты, витамины и пигменты, что, как следствие, улучшает химический состав и простой чаинки, а значит и чайного настоя.
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Нормальное и эффективное вяление чая-сырца воздействует на хи- ноны — продукты окисления дубильных веществ, образующие ароматические вещества, которые улучшают аромат чайного напитка, а также составляющие его вкусовые нотки, цветность, оттенок и прозрачность настоя. В процессе вяления чай утрачивает горечь (в переводе с китайского это называется «убийство горечи»).

Вяление чайного листа требует определенного времени, места, соответствующей температуры, влажности и воздухообмена. Традиционные способы вяления включают сушку на солнце, а также рассыпание сырья в специальном помещении.

В Китае первой стадией изготовления таких чаев, как белый, красный и улун, является как раз вяление, которое в каждом конкретном случае имеет свои характерные особенности и предполагает различную степень обработки чая-сырца. Зеленые чаи, например, не вялят, а подвергают тепловой обработке; белые и желтые — вялят сразу после сбора, а затем дают вылежаться; красные и черные чаи вялят и ферментируют. Влагосодержание красных чаев снижают до 60%; чаи улун («оолонг») должны содержать от 68 до 70% влаги.

Скручивание — в процессе скручивания чайные листья сильно сминаются, прожилки листочков ломаются, выделяются влага и масла, которые сохраняют свои свойства и экстрагируются только под воздействием кипятка в момент заварки.

Ферментированный чай — одна из стадий производства готового чая, предполагает, что после вяления, скручивания, ферментации и сушки чайный лист подвергают вторичной обработке.

Ферментирование (прение, брожение) — чайный лист складывают в кучи высотой до 70 см, поливают водой и накрывают холстом. Температура внутри кучи чайного листа повышается, начинается процесс ферментации, который продолжается 24 часа. Ферментирование является особой технологией в процессе изготовления готового пуэра, а также основным этапом, определяющим впоследствии его качества.

Искусственная ароматизаиия чая — чайный лист обладает абсорбирующим свойством, а потому позволяет создавать готовые сухие чаи с естественным сочетанием запаха цветов и аромата зеленого чая. Ароматизации контактным способом обычно подвергают зеле-

ные байховые чаи и улуны («оолонги»), для чего на чистой поверхности рассыпают ровными слоями чайные листья и свежесобранные или подсушенные цветы, перемешивают россыпи, а затем помещают смеси в закрытые ящики. Ароматизированные чаи не меняют терпкости и цветности настоя, но отличаются густым ароматом. Наиболее популярными являются жасминовый, хризантемовый, чаи с розой, орхидеей, османтусом душистым, хлорантом незаметным и цветками горького апельсина. Большинство цветочных чаев делают на основе зеленых, однако бывают и красные ароматизированные чаи.

Термическая обработка подвяленного листа (пропаривание или поджаривание) — особая технология изготовления желтого чая. После таких стадий обработки, как вяление, термообработка, скручивание, сушка, чай складывают в и подвергают термовыдержке. Полуобработанный чай-сырец постепенно желтеет. Основным фактором, влияющим на обработку, является влагоемкость чайного листа. Чем выше влажность и температура при термовыдержке, тем быстрее чай желтеет.

Качество чая оценивают по сортности исходного сырья, степени ферментированности, аромату, вкусу, цвету, целебному эффекту и биоактивности, а также по внешнему виду листа, расправившегося при заливе кипятком и опустившегося на дно сосуда для заварки.

Типсы — нераспустившиеся или едва распустившиеся почки листьев. Эта самая нежная верхушка чайного побега представляет собой клейкие, скрученные остренькие серебристые или золотистые кончики побега, покрытые чуть заметным пушком. Типсы — источник аромата чаев высших сортов. Типсы увенчивают флеш.

Флеш — главная продукция после сбора чая — верхушка побега с почкой и двумя-тремя (бывает и одним) листиками. Самыми ценными после типсов являются верхние молодые листики флеши молодого прироста, снятые с поверхности куста или из глубины куста; однолетний побег с 2-3 неразвернувшимися пушистыми листиками и нераспустившейся листовой почкой имеет и другие названия — «бенжи» (зачаточная почка), «типе».

Внешний вид сухого чая и виды чаинок — различные сухие рассыпные чаи классифицируют по виду чаинок. Тонкие длинные и

хорошо скрученные чаинки отличаются определенной формой и стандартами. Так, выделяют «чаоцин тя- осин» (длинный), «чжуча юаньсин» (круглый), «лунцзин бяньсин» (плоский), «хунсуйча келисин» (красная зернистая чайная крошка). Сухие чаи бывают листовыми, ломаными (бро- кенированными), плиточными, гранулированными, брикетированными. Для последних берут высевки, полученные при сортировке, а также чайную крошку и пыль. По виду сухой заварки можно определить качество сырья и степень обработки чайного листа. В чаях лучших сортов чаинки плотно скручены, неплоские (за исключением чая «бяньсин»), непересушенные, тяжеловатые. Если сухая заварка мелкая и имеет дымный и горелый запах, это означает, что сырье старое, обработка плохая и качество низкое. В прессованные (плиточные) чаи идут черешки, кусочки веточек, подрезка кустов, чайная пыль или огрубевший застарелый лист осеннего сбора, а также самый грубый лист весеннего сбора.
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ГЛАВА З

КАЧЕСТВЕННЫЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ ЗНАМЕНИТЫХ КИТАЙСКИХ ЧАЕВ
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Зеленый чай «Сиху Лунизин»

(Драконов колодеи с озера Сиху)

Место производства: в горной местности у озера Сиху, город Ханчжоу прови нции Чжэцзян, Восточный Китай. Специально выведено более 40 разновидностей чайного куста. Сбор производят в самые ранние утренние часы и снимают тонкие нежные и обязательно целые почки с листочками — «пики со знаменем» (<щи цян»), так называют почку и один листок. Почку между двумя начинающими раскрываться листочками называют «воробьиным язычком». Почка (типе) называется «ляньсинь» — «лотосовое сердце».

Внешний вид и характеристика сухой чайной заварки и настоя. Форма: почка должна быть больше листочка и иметь 1,5-2 см в длину. Листьям придана прямая и плоская форма. Чаинки напоминают сосновые иглы, которые при заливе кипятком сохраняют вертикальное положение и начинают двигаться вверх-вниз, то погружаются, то всплывают покачиваясь.

ивет настоя: очень светлый, средней крепости (цвет рисового отвара), или светло-зеленый, желто-зеленый.

Аромат: свежий, нежный, с ноткой каштана.

Вкус: сладкий, свежий, ненавязчивое травяное послевкусие.

Вид раскрывшегося и опустившегося листа после заливания кипятком: нежно-зеленый; одна почка с маленьким листиком или двумя (флеш), гладкая и аккуратная.

Посуда для заваривания: высокий прозрачный стакан.

Способ заваривания: мягкой водой из природного источника, температура которой не превышает 80-85°С.

Лучшее время для употребления: весна и лето.

Лечебный эффект: «Лунцзин» отличается наиболее высоким содержанием аминокислот, катехинов, витамина С, питательных веществ; служит для активизации слюноотделения, утоления жажды, поднимает настроение, улучшает мозговую деятельность, способствует пищеварению, сжиганию жиров, выведению токсинов и прекращению воспалительных процессов. Этот чай является прекрасным антиоксидантом, препятствует перерождению клеток, имеет противоопухолевый эффект, снижает содержание холестерина и липопротеинов с низкой плотностью, способствует снижению кровяного давления и агглютинации кровяных пластинок (тромбоцитов). Кроме того, «Лунцзин» повышает иммунитет и помогает бороться с гноеродными и бактериальными инфекциями, предотвращает анафилактические реакции.

Зеленый чай «Дунтин Билочунь»

(Весна изумрудных спиралей в Лунтине)

Место производства: у утеса Изумрудная спираль в горах Дун- тиншань, окружающих озеро Тайху, уезд Усянь провинции Цзянсу, Восточный Китай.

Внешний вид и характеристика сухой чайной заварки и настоя. Форма: подсушенные и вручную скрученные в тонкие спирали листья (маленькие или большие, в зависимости от сорта), снятые ранней весной с самых нежных верхушек чайного куста (типсы) и целиком покрытые ворсинками.

□вет настоя: нежно-изумрудный или ярко-зеленый, прозрачный.

Аромат: густой, с цветочной или плодовой ноткой.

Вкус: свежий, богатый, сладкий.

Вид раскрывшегося и опустившегося листа после заливания кипятком: после залива кипятком чаинки сразу опускаются на дно, а затем «превращаются в белые снежинки и начинают танцевать». Почки принимают вертикальное положение и то опускаются, то поднимаются.

Посуда для заваривания: прозрачный стакан.

Способ заваривания: водой, температура которой не превышает 80-85°С, т.е. так называемым «кипятком первого кипения», ведь

V*

именно он считается лучшим; перед заваркой надо обдать стакан кипятком, чтобы он прогрелся и воздух в стакане стал горячим. Это способствует лучшей отдаче чайного аромата. Первую заварку полагается немедленно слить, при втором заливе кипятком получают вкусный настой. Однако лучшим считается «Билочунь» третьей заварки, во время которой полностью проявляется аромат чая.

Лучшее время лля употребления: весна и лето.

Лечебный эффект: поднимает настроение, поддерживает сердечную деятельность,' обладает антиспазматическим действием, предупреждает зубной кариес, препятствует развитию артериосклероза, помогает пищеварению, чистит печень и улучшает остроту зрения; снимает похмельный синдром, понижает кровяное давление, прекращает рост раковых клеток.

Зеленый чай «Хуаншань маофэн»

(Ворсистые пики гор Хуаншань)

Место производства: произрастает на теплых землях к югу от реки Янцзы, в горах Хуаншань провинции Аньхой, Восточный Китай. Собирают чай ранней весной, во время набухания почек и появления первых нежных листочков.

Внешний вид и характеристика сухой чайной заварки и настоя. Форма: у чая высшего сорта, сделанного из самого молодого чайного листа, все листья одного размера, неповрежденные, по форме напоминают «воробьиные язычки»; по цвету бывают золотисто-желтыми или с оттенком слоновой кости, имеют ровные прожилки. Различают три высших сорта, а также первый, второй и третий сорта, каждый из которых подразделяется еще на два уровня.

ивет настоя: ярко-зеленый, прозрачный.

Аромат: освежающий и приятный.

Вкус: насыщенный и сладкий.
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Вид раскрывшегося и опустившегося листа после заливания кипятком: светло-желтый, сильно раскрывшийся, словно цветок, и толстый.

Посула для заваривания: прозрачный стакан.

Способ заваривания: температура воды не должна превышать 80-85°С.

Лучшее время для употребления: весна и лето.

Лечебный эффект: предупреждает старение, повышает антибактериальный иммунитет, снижает содержание липидов в крови, предупреждает зубной кариес, имеет антираковое действие.

Зеленый чай «Синьян маоизянь»

(Ворсистое острие из Синьяна)

Место производства: в горах у города Синьян провинции Хэнань, Центральный Китай.

Внешний вил и характеристика сухой чайной заварки и настоя. Форма: тонкие, плоские и прямые чаинки изумрудного цвета; два листа обнимают почку (одинаковые почки окружены молодыми листиками того же размера); листочки и почка покрыты белыми ворсинками.

ивет настоя: нежно-зеленый, яркий.

Аромат: с ноткой спелых каштанов.

Вкус: густой и освежающий.

Вид раскрывшегося и опустившегося листа после заливания кипятком: тонкий, нежный и ровный.

Посуда для заваривания: исинский чайник из глины «цзыша>>, чайная чашка с крышкой — «гайвань».

Способ заваривания: кипятком 95-100°С.

Лучшее время употребления: осень.

Лечебный эффект: этот чай укрепляет здоровье, поднимает настроение и активизирует работу мозга, способствует пищеварению, обладает антираковым действием, служит профилактике атеросклероза и полезен после приема жирной пищи.

Зеленый чай «Эмэйшань чжуеиин»

(Свежесть бамбуковых листьев с горы Эмэй)

Место производства: в провинции Сычуань, на склонах величественных гор Эмэйшань, на высоте 800-1200 м над уровнем моря, где

расположены исторические памятники китайской культуры, такие как Храм Десяти тысяч лет, Пещера белого дракона, Павильон Чистого звука. В этих священных местах в начале апреля, в течение 3-5 дней перед началом сезона Цинмин (праздник Чистого света), собирают чай «Чжуецин». Снимают только типсы — одну почку и один нежный и мягкий листочек или почку и два еще не раскрывшихся листочка.

Внешний вид и характеристика сухой чайной заварки и настоя. Форма: после высокотемпературной обработки и прожаривания чайный лист сминают вручную и получают покрытые белым пушком плоские ровные и гладкие листики, по виду напоминающие бамбуковые листья.

□вет настоя: желто-зеленый, яркий.

Аромат: очень сильный, густой, пахнет свежестью.

Вкус: приятный.

Вид раскрывшегося и опустившегося листа после заливания кипятком: нежно-зеленый и ровный.

Посуда для заваривания: чайник из глины «цзыша», «гайвань» — глиняная чайная чашка с крышкой.

Способ заваривания: водой 80-85°С.

Лучшее время для употребления: осень.

Лечебный эффект: облегчает переносимость жары, понижает «огонь» (внутренний жар) в организме, уменьшает мокроту, выводит яды, обладает мочегонным эффектом, активизирует слюноотделение, утоляет жажду, прекращает воспалительные процессы.

Улунский чай «Да хун пао»

(Большой красный халат)

Место производства: горы Уишань провинции Фуцзянь, ЮгоВосточный Китай.

Внешний вид и характеристика сухой чайной заварки и настоя. Форма: полуферментированный, неплотно скрученный, прочный и крепкий.

□вет настоя: прозрачный, оранжево-желтый.

Аромат: с цветочными и ягодными нотками, стойкий, не сразу исчезающий после того, как чай выпит.

Вкус: сладкий, приятный.

Вид раскрывшегося и опустившегося листа после заливания кипятком: мягкий, яркий, с красным ободком по краям.

Посуда лля заваривания: «гайвань» или чайник из исинской глины.

Способ заваривания: крутым кипятком (100°С).

Лучшее время для употребления: осень.

Лечебный эффект: полезен для легких и кровеносной системы, для пищеварительной и сосудистой систем; освежает и повышает настроение, оказывает комплексное благотворное воздействие на организм, бодрит, уменьшает количество липидов в крови, способствует похудению, предотвращает воспаления, аллергические реакции. Этот чай также улучшает внешность и замедляет старение.

Улунский чай «Аньси Те Гуаньинь»

(Железная Болхисапва Гуаньинь из Аньси)

Место производства: уезд Аньси провинции Фуцзянь, ЮгоВосточный Китай.

Внешний вид и характеристика сухой чайной заварки и настоя. Форма: светло-коричневые чаинки из уже распустившихся и затем скрученных листьев, плотные, тяжелые, блестящие, с едва заметным белым пушком.

ивет настоя: золотисто-желтый, прозрачный.

Аромат: опьяняющий, стойкий цветочный, с выраженной ноткой только что распустившейся сирени.

Вкус: богатый, слегка сладковатый, освежающий, необычайно длительное медовое послевкусие.

Вид раскрывшегося и опустившегося листа после заливания кипятком: толстый и светлый, блестящий, как шелк.

Посуда для заваривания: «гайвань» или чайник из исинской глины.

Способ заваривания: кипятком 95-100°С.

Лучшее время для употребления: осень.

Лечебный эффект: полезен для легких и кровеносной системы и обладает комплексным благотворным воздействием на организм, бодрит, уменьшает количество липидов в крови, помогает похудеть, снимает воспаление, улучшает вид и качество кожи, замедляет старение, регулирует давление, предупреждает зубной кариес, восстанавливает обмен веществ, очищает организм от токсинов.
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Улунский чай «Лунлин улун»

(Улун с Морозного пика)

Место производства: горы Дундин, высота 750 м над уровнем моря, поселок Лугу уезда Наньтоу острова Тайвань. Тайваньские улу- ны — это сильно скрученные, полуферментированные (степень ферментации выше, чем у остальных улунов) чаи с ароматом зеленого чая, но со вкусом красного.

Внешний вид и характеристика сухой чайной заварки и настоя. Форма: собирают молодые флеши с самыми свежими типсами (почка полная, с белым пушком), скручивают в полушарики темно-зеленого цвета.

Цвет настоя: золотисто-желтый, после заваривания приближается к янтарному.

Аромат: густой, с приятным, мягким и сладковатым запахом; обладает сильным цветочным ароматом с примесью легкого фр^аового оттенка.

Вкус: ярко выраженный, сладкий.

Посуда для заваривания: «гайвань», «вэньсянбэй» (чашка для вдыхания аромата) и более плоская чашка «пинминбэй» или исинский чайник.

Способ заваривания: крутым кипятком (100°С).

Лучшее время употребления: осень.

Лечебный эффект: успокаивает нервы (парасимпатическую нервную систему), снижает аппетит в периоды волнений и неврозов, улучшает обмен веществ.

Улунский чай «Ланьгуйжэнь»

(Улун с женьшенем и цветочными ароматами)

Место производства: сначала выращивали на Тайване, а в наши дни разводят и в провинции Хайнань.

Внешний вид и характеристика сухой чайной заварки и настоя. Цвет и вкус освежающие, аромат стойкий, длительное непостижимое послевкусие.

Посуда для заваривания: «гайвань» или чайник из исинской глины.
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Способ заваривания: кипятком 95-100°С.

Лучшее время для употребления: осень.

Лечебный эффект: стимулирует слюноотделение, утоляет жажду, тонизирует и поднимает настроение, улучшает внешний вид, помогает при хроническом гастрите. Женщинам рекомендуется добавлять в этот чай 7-8 красных фиников, что способствует кроветворению и улучшению качества кожи, а также регулирует действие желез внутренней секреции.

Белый чай «Байхао иньчжэнь»
(Серебряные иглы с белыми ворсинками)

Место производства: районы Фудин и Чжэнхэ провинции Фуцзянь, Юго-Восточный Китай.

Внешний вил и характеристика сухой чайной заварки и настоя. Форма: нераскрытые чайные почки разновидности куста «Большой белый чай». Красивая, очень четко очерченная форма набухшей почки, полностью покрытой серебристым пушком, за что чай и называют «белыми ворсистыми серебряными иглами». Любители чая описывают этот чай так: «Белый, как облачко, ясный, как мечта, чистый, как снег, ароматный, как орхидея». Лист только сушат в естественных условиях и не подвергают дальнейшей обработке. Сухой чайный лист имеет светло-зеленый цвет.

Ивет настоя: светлый, прозрачный, с бело-желтыми переливами.

Аромат: сладкий, цветочный.

Посуда для заваривания: «гайвань» или чайник из глины «цзыша>>.

Способ заваривания: крутым кипятком (100°С).

Лучшее время для употребления: осень.

Лечебный эффект: этот чай имеет «теплый» вкус, но является «холодным» по своей природе, а потому служит освежающим напитком, укрепляет желудок, улучшает настроение, изгоняет патогенную влагу, понижает «огонь» в организме, благодаря чему обычно используется как лекарственное средство. В Северном Китае признан в качестве хорошего средства для лечения кори.

Белый чай «Баймулань» (Белый пион)

Место производства: районы Фудин и Чжэнхэ провинции Фуцзянь, Юго-Восточный Китай.

члсть \'1

ГЮЛЕЗНЛЯ ИНФОРМЛиИЯ

Внешний вид и характеристика сухой чайной заварки и настоя. Форма: покрытые белым ворсом серебристые почки обжимают и связывают в пучки (букетики), присоединяя толстые листочки, снятые вместе с набухшей почкой (флеши). Листья чуть подвяливают на солнце и сушат в специальных коробах при температуре, достигающей 90-100°С; потом чай сортируют и еще раз сушат, уже при более низкой температуре. Расфасовке и упаковке этот чай подлежит в горячем виде. Обработка минимальная и никаких манипуляций с листом — ни скручивания, ни сминания. Цвет у сухого рассыпного чайного листа глубокий, серо-зеленый или темно-бирюзовый, лист лоснится. При добавлении кипятка возникает эффект раскрывающегося бутона.

ивет настоя: темного мха, лист нежный, покрыт белыми ворсинками. Настой приобретает миндально-желтый или апельсиновый цвет.

Аромат: нежный и свежий.

Вкус: приятный, сладковатый, чистейший.

Вид раскрывшегося и опустившегося листа после заливания кипятком: зеленые листья, увязанные на одном черенке вместе с почками, напоминают цветок пиона.

Посуда для заваривания: стакан или «гайвань».

Способ заваривания: кипятком 95-100°С.

Лучшее время для употребления: лето.

Лечебный эффект: смягчает хрипы в легких и понижает внутренний жар, часто применяется как лекарство. Способствует слюноотделению, утоляет жажду, чистит печень и улучшает зрение, поднимает настроение и активизирует активность мозга, понижает высокое кровяное давление, повышает иммунитет и способствует выведению из организма свободных радикалов, что делает этот чай профилактическим средством против онкологических заболеваний.

Красный чай «Аньхой Цимэнь хунча»

(Красный чай из уезда Цимэнь провинции Аньхой), или «Цихун» (Цимэньский красный)

Место производства: уезд Цимэнь провинции Аньхой, Центральный Китай.

Внешний вид и характеристика сухой чайной заварки и настоя. Форма: подсушенные, скрученные, ферментированные и высушенные листья в Китае известны под названием черного чая. Цвет сухого чайно-

ш листа действительно черный, с серыми проблесками, так называемый «драгоценный свет».

Ывет настоя: насыщенный красный.

Аромат: густой, стойкий, медовый, с ноткой орхидеи.

Вкус: терпкий, ярко выраженный, богатый, с запоминающимся послевкусием.

Вид раскрывшегося и опустившегося листа после заливания кипятком: нежный, мягкий и ярко-красный.

Посула для заваривания: «гайвань», стеклянный или исинский чайник.

Способ заваривания: крутым кипятком (100°С).

Лучшее время для употребления: осень и зима.

Лечебный эффект: согревает желудок и улучшает его функции, повышает иммунитет и способствует пищеварению, имеет мочегонное действие и снимает отеки; обладает сильным антибактерицидным действием; спитой красный чай применяли для лечения и снятия приступов астмы.

Черный чай «Пуэр»

Место производства: местность в провинции Юньнань под названием «Пуэр».

Внешний вил и характеристика сухой чайной заварки и настоя. Форма: крупный, плотно скрученный лист (старые листья сминают), сильно ферментированный, а потому имеющий черноватый или темно-коричневый цвет — так называемый «цвет свиной печени».

Ывет настоя: красный, яркий.

Аромат: причудливый и изысканный.

Вкус: чистейший и сладковатый.

Вид раскрывшегося и опустившегося листа после заливания кипятком: темно-коричневый, грубоватый.

Посуда лля заваривания: «гайвань» или чайник из исинской глины.

Способ заваривания: крутым кипятком (100°С).

Лучшее время употребления: зима.

Лечебный эффект: согревает желудок и улучшает его функции, стимулирует слюноотделение, утоляет жажду, способствует пищеварению и удаляет мокро^, прекращает действие ядов и алкоголя, а также понижает содержание липидов в крови; этот чай очень полезен всем, особенно ослабленным и престарелым людям.

Цветочный чай «Моли хуача» (Жасминовый чай). Это зеленый чай, ароматизированный цветами жасмина
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Место производства: провинция Фуцзянь, Юго-Восточный Китай.

Внешний вид и характеристика сухой чайной заварки и настоя: жасминовый чай ароматизируют живыми цветами, и он приобретает стойкий и приятный аромат.

Посуда для заваривания: «гайвань» или стеклянный стакан.

Способ заваривания: кипятком 95- 100°С.

Лучшее время для употребления: весна.

Лечебный эффект: снимает и лечит мигрени, проясняет голову, стимулирует работу мозга.

«Моли сюию»

(Жасминовые шелковые узелки)

Место производства: этот изумительный жасминовый чай, листья которого скручивают в форме жемчужинок, собирают в начале апреля в провинции Фуцзянь. Ароматизация чая цветками жасмина является завершающим этапом его изготовления.

Внешний вид и характеристика сухой чайной заварки и настоя: чай имеет стойкий густой аромат, светло-зеленый цвет, легкий вкус и после 4-5 завариваний все еще не утрачивает вкус и аромат.

Посуда для заваривания: «гайвань» или чайник из исинской глины.

Способ заваривания: крутым кипятком (100°С).

Лучшее время для употребления: осень.

Лечебный эффект: успокаивает, улучшает настроение, снимает стрессы.

ГЛАВА 4
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Способы заваривания

Как заваривать зеленый чай

Заваривание нежного зеленого чая требует чистой чайной посуды; обычно используют прозрачные стаканы, чайники, фарфоровые или керамические чайные чашки или пиалы с крышкой. В Китае чашку на блюдце с углублением посередине и с крышкой называют «чайвань». В идеале внутренние стенки чайной посуды должны быть белыми, что позволяет выявить цветность настоя зеленого чая.

Для приготовления чая лучше всего подходит живая родниковая вода с малым содержанием минеральных солей, еще можно использовать очищенную (отфильтрованную) водопроводную воду. Лучше выбирать нейтральную или слабокислую воду, нельзя использовать щелочную воду, при заваривании которой чай темнеет и мутнеет.

Заливать чайник лучше не крутым кипятком, а чуть остывшей после закипания водой, температура которой в большинстве случаев уже не превышает 85°С. Слишком горячая вода денатурирует живой чайный лист (это касается зеленых чаев), повреждая хлорофилл, содержащийся в качественных зеленых чаях, и чайный настой желтеет; под воздействием крутого кипятка происходит и самопроизвольное окисление фенолов и эфирных масел, отчего чай теряет прозрачность и утрачивает аромат, а его вкус ухудшается.

Что касается количества воды и чайной заварки, то следует соблюдать правильную пропорцию, 1 :50 - 1 :60, т.е. для 1 г чая требуется 5^^0 мл воды, или по-другому: положив в чайник 4-5 г заварки, залейте его 2/3 или 1/2 объема воды. Зеленый чай лучше всего заливать горячей кипяченой водой, температура которой составляет не выше 70°С (а еще лучше — 56-60°С). Именно «заливать», в то время как черный (красный) чай «заваривают» почти крутым кипятком.

При заваривании можно применить следующий интересный способ: перед тем как налить чай в стакан, чайник надо трижды приподнять и опустить. Кроме того, при заваривании следует сначала налить немного кипятка, чтобы смочить чай, потом долить воды почто до самого верха стакана.

Принимая гостей, подавайте заваренный чай на специальном чайном подносе. Лучше подавать свежезаваренный чай за 20-30 минут до еды, т.е. до того, как вы пригласите гостей к столу. Непосредственно перед приемом пищи чай лучше не пить, так как он разжижает желудочный сок.

Как заваривать черный чай

Существует два способа потребления черного чая: пьют просто чай или чай, смешанный с чем-нибудь. В первом случае вы кладете заварку в чайник, заливаете кипятком, ждете не более 5 минут и разливаете настой по чашкам. Снизить крепость чайного настоя можно, разбавив чай в чашках некоторым количеством кипятка. Хороший черный чай заваривают 2-3 раза (брикетированную чайную крошку заваривают не более двух раз). Во втором случае вы кладете в чайник сухую заварку, заливаете кипятком, выжидаете положенное время, разливаете чай по чашкам, но не до краев, а затем по своему вкусу добавляете молоко, сахар, ломтик лимона, мед, шампанское и т.д. Между прочим, для этого случая как раз подходит чай в пакетиках, поскольку настой образуется почти мгновенно и дает насыщенный цвет. Далее вы просто разбавляете чай чем пожелаете.

Черный чай полагается пить из специальных небольших круглых широкогорлых чашечек, а если таковых не имеется, то можно воспользоваться чашками от кофейного сервиза. В последние годы на рынке популярен тайваньский черный чай пенистый. Его готовят так: сначала заваривают в чайнике, затем наливают настой в керамическую
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бутыль, добавляют мед или фруктовый сироп и встряхивают до 1 О раз закупоренный сосуд — вверх-вниз, влево- вправо. В чайном отваре содержится сапонин, который благодаря встряхиванию дает пену. Затем чай разливают по прозрачным стаканам, чтобы оценить цвет настоя и видеть, как он пенится.

Как заваривать улун

Особенность дегустации улунского чая состоит в том, чтобы сначала насладиться его ароматом и только потом приступать к чаепитию. Исходя из этих требований следует уделять внимание способам заваривания. На всех этапах этот процесс имеет свои правила: важны темпера-тура воды, количество сухого чайного листа, время и количество заливов.

Количество заварки. Для хорошего чайного настоя из улуна заварки требуется больше, чем для цветочного, черного и зеленого чаев; более всего подходит чайник из глины «цзыша», в котором половину объема занимает сухая заварка.

Температура воды. Сырьем для производства улуна являются зрелые верхушки чайного побега — спелые флеши молодого прироста с поверхности или из глубины чайного куста, снятые в момент активного роста. Улун заваривают 100-градусным кипятком! В этом его отличие от других высокосортных чаев. Именно благодаря крутому кипятку в настой выходит все лучшее, что содержится в сухом чайном листе, аромат чая становится более насыщенным (улун — чемпион по содержанию эфирных масел), настой — крепким и прозрачным, а вкус — более терпким. У улуна совершенно особый вкус. Улун — чай среднефермен- тированный (ферментация длится от нескольких часов до полусуток) и в заваренном виде дает крепость черного чая, вкусовую нотку цветочного, а аромат — зеленого чая. Это пряный чай.

Время и количество заливов. Этот чай можно заваривать несколько раз: даже после пятого-шестого раза настой все еще источает аромат. Первое заваривание требует двух минут, а с к^аждой новой порцией кипятка чай выдер^пяают подольше, чтобы к^аждый на^юй дал одинаковую крепость.

Итак, перед завариванием улуна чайник, да и весь набор посуды (включая поднос) обдают кипятком, чтобы емкости прогрелись. Сухой чайный лист заваривают и быстро сливают первую воду. Эта процедура называется «мыть чай» и необходима для дегустации подлинного вкуса. После этого повторно заливают кипяток в чайник и закрывают крышкой. Во время чаепития периодически обливают чайник кипятком, для того чтобы поддерживать температуру воды в чайнике и стимулировать выделение аромата.

Наливают чай следуюшим образом: по очереди заполняют — но не до краев — каждую чашечку на подносе настоем; обычно наливают по полчашки улуна.

Как заваривать цветочный чай

Цветочный чай — это чай с цветочным ароматом и чайным вкусом. Для дегустации его наливают в прозрачный стакан, соотношение воды составляет 1 :50 (1 г чая на 50 мл воды). Лучшая температура воды — 85°С; время для заваривания — 3-5 минут, а заваривать можно до трех раз.

В цветочных чаях среднего и низкого сорта сначала оценивают аромат, а затем вкус. Полагается заваривать эти чаи в белой посуде крутым кипятком. Через 5 минут можно приступить к чаепитию.

Как заваривать прессованные чаи

Для прессованного чая все-таки применяют старинный (традиционный) способ заваривания, который дает не чайный настой, а чайный отвар. В Китае производят плиточный чай; брусок спрессован плотно, толстый в объеме, как правило, имеет длительный срок хранения. Перед завариванием чай сначала размельчают, а затем не просто заливают кипятком, а варят в котелке или алюминиевом чайнике, непрерывно помешивая. Настой дает нужную крепость и выявляет все полезные свойства чая.

Способы хранения чая

В зависимости от вида чая и с учетом условий местности чай хранят на холоде или, при вакуумном консервировании, в темном и сухом месте. Перед длительным хранением чай подсушивают (влагосодер-
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жание не должно превышать 6%, лучше 3-4%). В реальной жизни не всегда удается создать нужные условия для хранения чая (например, хранение в упаковке с азотом для предотвращения окисления), поэтому полезно знать, как хранить чай в домашних условиях, чтобы замедлить процесс старения сухого чайного листа и обеспечить сохранность всех целебных свойств чая.

Хранение в железной банке

В продаже имеются жестяные банки разных размеров. Они должны плотно закрываться; герметичность — это непременное условие длительного хранения чая. Важно, чтобы весь объем банки был заполнен сухой заваркой. Такой способ хранения прост и удобен, но его срок все же недостаточно длительный.

Хранение в термосе

Необходим термос отличного качества. Плотно набейте термос заваркой (чем меньше останется воздуха в термосе, тем лучше). Плотно закупорьте, а стыки крышки заклейте белым воском и плотно обмотайте пластырем. Поскольку внутри термоса мало воздуха и температура остается стабильной, этот способ хранения, будучи простым, имеет хороший эффект.

Хранение в глиняном сосуде

Возьмите сухую и чистую глиняную макитру с широким дном, положите на дно крафт-бумагу, поделите чай на небольшие порции, оберните каждую бумагой, которая «дышит», и разложите упаковки по диаметру дна, оставив в середине пустое пространство. Его предстоит заполнить пакетом с древесным углем или известью. Очередные упаковки с порциями заварки разложите поверх первого слоя и затем слоями заполните макитру почти доверху. Сверху накройте подушечкой с ватой. Известь (как и древесный уголь) поглощает влагу, и чай будет оставаться сухим; хранить его- в таком виде можно длительное время. Знаменитые чаи, например «Лунцзин», хранят именно так.

Хранение в полиэтиленовых пишевых пакетах

Обернуть чай чистой белой бумагой, а затем крафт-бумагой, поместить в полиэтиленовый пакет, не пропускающий воздух, и нажатием выпустить воздух, который мог попасть в открытый пакет. Заполненный чаем пакет с отжатым воздухом следует туго перевязать бечевкой, а затем, перевернув пакет вверх дном, положить его в другой полиэтиленовый пакет, из которого тоже надо выпустить воздух. Идеально будет, если упакованный таким образом чай вы положите в железную банку, не имеющую запаха от продуктов, которые хранились в ней прежде.

Хранение при низкой температуре

Этот способ аналогичен хранению в пакете, с той только разницей, что полиэтиленовую упаковку с чаем вы помещаете в холодильник. Если же температура составляет всего 5°С или ниже, то чай может храниться в таком виде год, не теряя своих качеств. Жасминовый чай тоже можно так хранить, но надо проверять его, чтобы не отсырел.
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