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г. Чебоксары, 2006

Цели:                                                                                           1. Ознакомить учащихся с историей чай, его свойствами, видами, способами получения, питательной ценностью.

2. Научить готовить чай различными способами.

3. Воспитывать бережное отношение к продуктам питания, аккуратность в работе, эстетический вкус.

Оборудование: 
Учебник, рабочая тетрадь, набор столовой посуды, скатерть, салфетки, инструкционные карты, плакаты.

Ход урока

I. Организация урока.

Проверка готовности учащихся к уроку.

II. Повторение пройденного материала.

Устный опрос.

Вопросы для повторения:

1. Какие виды бутербродов вы знаете? В чем их различие?

2. Из каких продуктов готовят бутерброды?

3. Какие требования предъявляют к качеству готовых бутербродов?

4. Что такое сервировка?

5. Какие блюда должен включать завтрак?

6. Как сервируют стол к завтраку?

7. Как надо вести себя за столом?

III. Изучение нового материала.

Слово учителя.

   Чай пьют во всем мире. Каждая хозяйка ежедневно подает к столу чай. Статистика приводит такие факты: если принять за норму потребления чай 5 стаканов в день, то ежегодно человечество выпивает ≈ 700 млрд. стаканов чая.

   Появление чая как напитка овеяно увлекательными поэтическими легендами. О чае слагали стихи и поэмы, он был предметом особых церемоний.

   Первоначально чай появился при императорских и царских дворах, позже стал народным напитком.

   Сегодня мы поговорим о чае и церемониях чаепития.

   Чай – один из видов горячих напитков. К ним относятся также кофе и какао. Объединяет эти напитки то, что готовят их из воды. Сейчас вряд ли кто догадывается, что слово «напиток», призванное обозначать все, что мы пьем, стало употребляться в русском языке не так уж давно -  ≈ 100 лет тому назад. Неслучайно оно не упоминается у Даля, составлявшего свой словарь 120-130 лет тому назад.

Выступление учащейся.   Откуда пришел к нам чай.

   Родина чая – Вьетнам, оттуда распространился в Китай, Бирму, Индию и т.д.

   Само появление чая овеяно легендами. Чаще всего ссылаются на ту, согласно которой первыми стали употреблять настой листьев чая пастухи на юге Китая. Обратив внимание на животных, которые щиплют листочки с кустов и делаются бодрее. Есть данные, что он был известен ещё в 2700г. до н.э. В древнейших китайских манускриптах встречаются восхваления чая: «Чай усиливает дух, смягчает сердце, удаляет усталость, пробуждает мысль и не позволяет поселиться лени, облегчает и освежает тело и проясняет восприимчивость…».

   Давние любители чая - таджики сложили о чае легенду, которую Муххамед Ауфи в книге «Собрание рассказов и сияние преданий» изложил так. «В поднебесных горах Хисара жил правитель Хусейн. И было у него 7 могучих сыновей, опора его старости. Но злые девы, пришедшие из Герата, поссорили их друг с другом. И поднял меч брат на брата и почернело солнце, и остыла земля. И явились захватчики Хуттоляна, и полонили таджиков. И тогда отправился старый Хусейн на высокую гору. На самой вершине её восседал могучий волшебник Ахтай. Выслушал он старца и одарил его пучком сухой травы:  «Заваришь ее, напоишь сыновей, и воцарится мир и покой в твоём доме, погибнут враги твои». Так и сделал старый правитель. И свершилось, как предрекал волшебник. Помирились сыновья и выгнали они со своих земель кровавого Хуттоляна». 

   На развитие чайных церемоний большое влияние оказали религиозные и культовые традиции. 

   В VI – VII в.в. чай пили уже в большинстве китайских провинций. Способ его выращивания и производства долго держали в секрете. Однако позднее семена чая были вывезены в Японию. В дальнейшем удалось узнать секрет выращивания и приготовления чая. 

   В XIII в. о «напитке бодрости» писал Марко Поло. Первыми из европейцев завезли чай в свою страну португальцы в 1517г. Затем голландцы – в 1610г. Во Франции чай появился в 1636г. 

Выступление учащейся.  Как распространялся чай на Руси.

   В Сибири чай знали задолго до его появления в Европе. Проник он туда из Монголии. В 1638г. русский посол боярин Василий Стариков привез в подарок царю Михаилу Федоровичу от монгольского хана среди прочих даров свертки с травой. Боярин хотел их выбросить, но, помня слова хана о «дорогом подарке», не сделал этого. Ходят версии, что напиток царю не понравился. Иначе чем можно объяснить, что торговля чаем началась в Москве спустя 36 лет. Вначале траву использовали как лекарственное средство, так как было замечено, что приготовленный из неё напиток «отвращает от сна» во время долгих церковных служб и сидения в Думе. Считалось, что чай очищает кровь. В 1679г. Россия заключил с Китаем торговый договор на поставку чая.

   Вначале его покупала московская знать. Для экономии чая крестьяне добавляли в него высушенные травы, цветы, ягоды. Особенно широко использовали листья мяты, черной смородины, малины, брусники, моркови, липовый цвет и др.

   Наша Родина – единственная в Европе страна, имеющая свои чайные плантации. Первый чайный куст был посажен в России в 1814г. в Никитском ботаническом саду, но опыт успехом не увенчался. В 1847г. черенки чая хорошо прижились в Грузии. С 1901г. стали выращивать чай на территории современного Краснодарского края, а в 1912г. – в Азербайджане.

   До чая в стране употребляли различные напитки. Исконно русскими были рассолы, морсы, брусничная и вишневая вода, мед простой и с пряностями, квас, овсяный кисель. Самое большое распространение в России получил сбитень – горячий медовый напиток со зверобоем, шалфеем, лавровым листом, корнем валерианы, имбирем и другими растениями. Упоминание о сбитне есть в документах XIIв. Тогда он был известен под названием взвар.

    Горячий чай был незаменим в долгих и трудных дорогах по России. Для дороги продавали специальные дорожные сундучки, в которых помещался специальный дорожный чемодан, чашки, сахарница и другие предметы, необходимые для чаепития. Заведения, в которых в России пили чай, назывались чайными и трактирами.

Слово учителя.
   Процесс получения чая: завяливание, скручивание, ферментация, сушка, сортировка.

Завяливание- процесс удаления излишней влаги в листе.

Скручивание – разрушается структура ткани листа.

Ферментация – в результате окислительных процессов зеленый цвет листа изменяется а медно-красный.

Сушка – допустимая влажность – 3,7%.

Сортировка – пропускают через сито и отсеивая различные по размеру чаинки.

Черный чай. Называют из-за цвета готовой продукции. Черный чай имеет несколько разновидностей: байховый, состоящий из отдельных чаинок; в виде спрессованных плиток, состоящих из мелких чаинок, крошек и веточек. Растворимый чай появился недавно. Современное оборудование позволяет перевести в экстракт все растворимые вещества, содержащиеся в листе., при этом снижается вкус и аромат чая. Достоинством его является скорость приготовления любой концентрации. Черный растворимый чай получается низкого качества, поэтому спросом не пользуется.

   Растворимый зеленый чай вкуснее, его используют в лечебных целях. 

   Красный чай – это недоферментированный чай, имеющий своеобразный вкус и аромат. Производят его в основном в Китае. Аромат красного чая очень своеобразный, сильный, приятный, как и вкус. Когда-то его подавали на приемах у китайских императоров. 

   Желтый чай – изготовляют из молодых побегов и чайных почек. Чай обладает тонким ароматом, приятным вкусом, хорошим настоем. Религиозные церемонии в Китае сопровождались чаепитием, где угощали именно желтым чаем. Его подавали при дворце императора. Желтый чай не разрешалось продавать. В литературе описан случай, когда в XVI в. императорский зять за передачу желтого чая иностранцам был приговорен к смертной казне.

Зеленый чай – называется по цвету сырья и настоя. Имеет своеобразный вкус и терпкость. Пьют чай без сахара, хорошо утоляет жажду, ароматнее черного.

Химический состав чая. Ученые знали, что настой чая содержит кофеин, эфирные масла, дубильные вещества, клейковину (в конце XIX в.). Оказалось, что в его состав входят до 300 веществ. В его состав входят белковые вещества и аминокислоты, углеводы, минеральные и неорганические вещества (калий, фосфор, соли железа, фтор, йод, медь, золото), витамины . В черном чае витамина С в 10 раз меньше, чем в зеленом. Есть в чае витамины В1, В2, РР, витамин Р.

Выступление учащейся.  Полезен ли чай? 

   «Чай придает человеку решимость, увеличивает способность перерабатывать впечатления, располагает к сосредоточенному мышлению», - говорит французский физиолог Молешотт. В случае пищевого отравления, при острых расстройствах желудочно-кишечного тракта чай остается единственным продуктом питания, который позволяется употреблять заболевшему. Чай облегчает пищеварение при переедании. Китайцам и некоторым народам Дальнего Востока неизвестна такая проблема, как образование в почках камней. Редко наблюдается появление песка и камней в желчном пузыре и желчных протоках. Чай ликвидирует спазмы сосудов, расширяет их и тем самым облегчает процесс кровообращения, создает нормальное кровяное давление. Чай превосходно действует на кроветворение, улучшает состав крови, повышает количество красных телец. Благодаря большому содержанию фтора чай является великолепным средством, предотвращающим образование кариеса.. Лабораторные исследования показали, что экстракт чая уменьшает легочные опухоли и способствует излечению начальной стадии рака кожи. Под воздействием чая увеличивается способность мозга усваивать и перерабатывать получаемые впечатления, улучшается внимание и облегчается процесс создания идей. Благотворно влияет на процесс обмена веществ, предотвращает болезни, связанные с его нарушением. Ещё в древности было замечено, что чай освобождает от тучности, предупреждает накопление солей и других токсинов, используется для лечения авитаминозов, в частности цинги. Зеленый чай ещё более полезен, чем черный. Он обладает наиболее сильными бактерицидными свойствами. Настой зеленого чая останавливает рост возбудителей тифа, дизентерии, стафилококка, сальмонеллеза, холеры и многих других. Установлено, что лечение дизентерии зеленым чаем в несколько раз эффективнее, чем дорогостоящими средствами, и не дает осложнений.

   Чайное сырье служит источником получения красителей. Разработано получение чайных красителей желтого, зеленого и коричневого цвета. Применяют для окраски и витаминизации драже и мармелада.

   Как красящее вещество чай используется в косметике. Очень крепкий настой свежего чая, смешанный с хной, дает красивую золотисто-каштановую окраску, хорошо укрепляет корни волос, препятствует их выпадению, появлению перхоти.

   Гигроскопические свойства чая используются для очистки гладких и блестящих поверхностей, где требуется особая чистота (чтобы зеркало имело блеск, его протирают слабым раствором чая).

   Чай используют в кулинарии, особенно в Азии. В сухом виде используется как приправа к мясным блюдам, для сдабривания овощей, риса, рыбы. Свежие чайные листья как салат едят в Бирме, в Тибете варят из них суп, как из овощей.

Слово учителя. Как правильно заварить чай?

   Умеете ли вы заваривать чай? Многие думают, что это дело немудреное, было бы по - больше заварки. Но это не так. Чем выше сорт чая, тем лучше результаты заварки. Заваривать чай надо только в фарфоровом, сухом, теплом чайнике. Хранить чайники следует в комнате, а не в кухне. После употребления и тщательно моют. Чайник нельзя мыть мылом, так как мыльная вода плохо выполаскивается из носика. Для заварки трав надо иметь отдельный чайник, поскольку остается специфический запах.

   В сухой нагретый чайник насыпают заварку. Заливают кипятком на 1/3 чайника и накрывают льняной салфеткой носик и крышку, настаивают 2-3 минуты. Затем доливают, оставив незаполненным 1-1,5см до крышки для образующейся пены. Эфирные масла образуются в пене, рекомендуется размешать её ложечкой для равномерного распределения эфирных масел и других легких веществ, определяющих аромат настоя. Нельзя накрывать заварной чайник утеплителем: чай не должен преть, иначе он будет пахнуть веником.

   Для зеленых чаев воду рекомендуется заливать в 2-3 приёма – на 1/3, 1/2, затем полностью, оставляя  пространство для образующейся пены.

   Для разных типов чаёв существует своя норма заварки: для черного – 1 ч.л. с верхом, для зеленого – 1,5-2 ч.л. на 2 стакана воды.

   Время заварки чая зависит от его качества и воды. Для жёлтого чая достаточно 1-2 мин., черного 4-6 мин., низкосортного – 10 мин. Не всякая вода пригодна для чая. Для заварки лучше применять чистую, мягкую, вкусную воду. Сейчас для приготовления чая, воду необходимо отстаивать или пропускать через фильтр. Лучше всего использовать воду из источников, самотёков, родников. Хранить чай надо уметь, так как он гигроскопичен, легко впитывает влагу и любые запахи. Для хранения чая надо иметь фарфоровую или стеклянную посуду с герметично закрывающейся крышкой. Принимая гостей, не злоупотребляйте духами с сильным запахом. В этом случае трудно уловить тонкий аромат чая. Гигроскопичность чая может быть использована  в хозяйстве. Спитым чаем хорошо протирать посуду для устранения запахов, особенно лука и чеснока. Им моют раковины.

С чем пить чай? Разнообразие на столе всецело зависит от фантазии и гостеприимства хозяев. В Средней Азии чай пьют с изюмом и сушёными фруктами. В Китае и во Вьетнаме – без закуски. Самыми распространёнными видами изделий были калачи, сайки, бублики, баранки и сушки. Благодаря французским булочным вошли в моду сухарики разных размеров, венские булочки, печенье, пирожки и пирожные, позже появились кексы, которые пришли к нам из Англии. В большинстве чай принято пить с сахаром. Установлено, что сахар разрушает некоторые витамины чая, вкус чая от него просто портятся. Популярность чая с молоком в нашей стране значительно меньше, чем в Англии. Молоко нейтрализует действие кофеина, но не влияет на другие компоненты чая. В народной медицине чай с молоком применяют при простудах и некоторых заболеваниях почек.

Сервировка чайного стола.

   Для чайного стола используют цветные или однотонные скатерти и салфетки. Скатерть должна свешиваться за край стола на 35см. отличительной особенностью чайного стола является то, что на него заранее ставят всё, что необходимо для приёма гостей. К началу чаепития остается заварить чай. Меню «званого чая» зависит от национальных традиций. У русских это мучные кондитерские изделия: торт, пирог, печенье, конфеты, варенье, мед. Англичане любят пить чай с молоком, жители Средней Азии подают к чаю фрукты.

   Украшением стола является самовар. Устанавливают его на поднос около места хозяйки, если есть возможность – на отдельном столике, накрытом скатертью. Слева от самовара располагают второй поднос, накрытый салфеткой с чайной посудой. На поднос перед самоваром чуть справа ставят заварочный чайник. Стол сервируют десертными тарелками, чайными чашками и блюдцами отдельно для каждого гостя. Чашку с чаем на блюдце ставят справа от десертной. На десертные тарелки кладут полотняные салфетки. Если подают пирог, то справа и слева от десертной тарелки раскладывают десертные ножи и вилки. Если фрукты – за десертной тарелкой раскладывают фруктовый прибор. К бисквитному торту подают только десертную ложку. Ко всем сладким блюдам подают специальные приборы для раскладывания – лопатки, вилки, щипцы и т.д. Розетки для варенья, мёда, джема ставят стопкой по 5-6 штук у каждой вазы с вареньем. Лимон подают на стол в розетке, нарезанным дольками с двухрожковой вилкой, фрукты  - в вазе.

   Выражение «пригласить на чай» уже с конца XVIIIв. Стало означать «пригласить в гости». Приглашение на чай, помимо беседы предполагало чтение вслух книги или рукописи, а иногда тихие игры – лото, викторины, фанты. Не принято было музицировать, петь, спорить. Как национальному напитку чаю уделила внимание и русская классическая литература. Пушкин посвятил чаю немало строк в «Евгении Онегине» - энциклопедии русской жизни. Как поразительно точно подмечены детали.

Смеркалось, на столе, блистая,

Шипел вечерний самовар,

Китайский чайник нагревая,

Под ним клубился легкий пар.

Разлитый Ольгиной рукою,  

По чашкам тёмною струёю 

Уже душистый чай бежал…

   Иначе воспринимал чаепитие Н.В.Гоголь, который обращал внимание не не чаепитие  само по себе, а на вызываемый им эффект. «Под шумок самовара ведётся согревающий и сердце и душу разговор…»

   Чай – символ радушного гостеприимства. Он породил поговорку, которую на весь свет возглашала надпись на русском самоваре, представленном на всемирной выставке в Вене в 1873 году: «Самовар кипит, уходить не велит».

IV. Практическая работа.

   Для закрепления изученного материала каждая бригада заваривает чай, сервирует стол.

    Перед началом работы повторяются правила безопасной работы. Учащиеся пользуются инструкционными технологическими картами.

   По окончании практической работы все приглашаются к столу.

    Приглашение к чаю.
 Девочка солистка (в руках самовар)

                                Я иду, иду, иду,

                                Самовар в руках несу,

                                Прибауточки пою.

Все (отбивая на ложках).

                                Ой, чай, крепкий чай,

                                Пейте чай - чаёчек,

                                Чтобы радость приносил

                                Каждый день – денёчек!

1-я девочка.           Чай пить, не дрова рубить!

2-я девочка.           У самовара не скучаем,

                                Разговор ведём за чаем!

Все.                         Ой, чай, крепкий чай,

                                Пейте чай - чаёчек,

                                Чтобы радость приносил

                                Каждый день – денёчек!

Солистка.               Если б не было воды,

                                Не было б и кружки.

Все.                         Если б не было девчат,

                                Кто бы пел частушки?

1-я гр.                     Чай с вареньем и лимоном,

                                С кренделями и поклоном.

2-я гр.                     После бани свежий чай

                                Русским удальцам подай!

1-я девочка.           Он бальзам от всех болезней,

                                И напитка нет полезней.

2-я девочка.            Кто здоровым хочет быть,

                                 Больше чая надо пить.

3-я девочка.            Мы за чаем не скучаем

                                 Вместе песни сочиняем.

Все.                          Рады всех вас пригласить

                                 Вволю чаем напоить.

                                 Ой, чай, крепкий чай,

                                Пейте чай - чаёчек,

                                Чтобы радость приносил

                                Каждый день – денёчек!

                                Хорошо чайку попить,

                                О том, о сем поговорить.

   Гости и девочки пьют чай, ведя неспешную беседу.

V. Анализ и оценка урока.

Проводится беседа:
1) Что узнали нового на уроке?

2) Что научились делать?

   Вместе с учащимися обсуждаются допущенные ошибки, пути их исправления. Оценивается практическая работа учащихся.

