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Виды чая и торговые марки чая
Классификация по виду и происхождению:

1. Thea sinensis: китайский (Юннань, Улонг и др.), японский (сенча), формозский, вьетнамский, индонезийский, грузинский и др.,

2. Thea assamica: индийский (Ассамский, Дарджилинг и др.), кенийский, угандийский и др.,

3. Гибрид Thea sinensis и Thea assamica: цейлонский, азербайджанский, турецкий, краснодарский.
Классификация по способу ферментации (окислению):

Белый чай — проходит минимальное количество стадий обработки в процессе производства, поэтому относится к неферментированным. Обычно это - завяливание и сушка. Несмотря на название, белый чай имеет более высокую степень ферментации (окисления), чем большинство зелёных чаёв, поэтому и настой он даёт более тёмный, противореча своему названию.
Обычно для белого чая собирают только самые молодые полураспустившиеся листья первого урожая, полуприкрытые короткими белыми волосками раскрытой чайной почки («бай хоа» – «белые реснички»). Для элитных белых чаев собирается либо только один верхушечный листик (точнее, типса); либо типса плюс еще один следующий за ней листик. Производство подавляющего большинства сортов белого чая состоит только из двух шагов:

1. Первый шаг – кратковременная выдержка на пару (своеобразное «прокаливание» около 1 мин, чтобы остановить процесс ферментации; хотя некоторые сорта белого чая иногда даже чуть-чуть ферментируют или подкапчивают на дыму), 
2. второй шаг – сушка (точнее, досушивание в духовках).
В готовом чае нет скрученных чаинок, готовая сухая заварка выглядит как «сухие листья россыпью». В готовом чае не должно быть увядших, сломанных, скрученных и окисленных (черного или бурого цвета) листьев. По существу, цвет листьев должен остаться прежним (зеленым или серовато-зеленым). Белый цвет низа листьев должен быть ясно виден.

После заваривания белый чай имеет бледный желтый или зеленовато-желтый цвет, и тонкий цветочный, слегка «травяной» аромат. Заваривается белый чай обязательно мягкой и не слишком горячей водой (50-70°С). Т.к. он имеет особую концентрацию эфирных масел, придающих ему изысканный аромат, то заваривание чересчур горячей водой убьет эти дивные запахи. Время заваривания предельно короткое, обычно не более 5 минут. 
В Китае белый чай заваривают хитрым китайским способом, проводя чайные церемонии.

Зелёный чай — предварительно часто фиксируется паром температуры 170 — 180°C; окисление (ферментация) продолжается не более двух дней (достигает  2-3%), после чего обычно прекращается нагревом (в горшках - так принято в Китае; под паром - так принято в Японии) или вообще не проводится. После сушки производится скручивание чайных листочков.
1) Слабоскрученные («Лун Цзин»)
2) Сильноскрученные по поперечной оси листья
3) Сильноскрученные по продольной оси листья ( японский чай «паучьи лапки» [отдельный подвид элитного чая гьекуро] )

В финальной стадии приготовления зеленого чая, после скручивания, сырье досушивается, что позволяет стабилизировать ароматы и полезные вещества чая, и приобретает естественный зеленый цвет. В качественно высушенном зеленом чае должно быть не более 4% влаги.
Заваривать зеленый чай рекомендуется горячей водой (60-90 С) и в течение 1-3 минут (некоторые сорта в порядке исключения завариваются дольше).

Обычно зеленый чай изготовливают и продают в следующих разновидностях: 
а) крупнолистовой - все качественные зеленые чаи.
б) мелколистовой (брокен) - обычно довольно дешев, имеет слабо выраженные ароматические характеристики и посредственный вкус.
в) порошковый - японский зеленый чай (мат-ча).
г) плиточный - также восточная экзотика, характерная для Тибета, Непала и проч.; этот чай обычно используется в специфических рецептах супового типа – чай сваренный в молоке, с мукой и маслом и т.п.
Производителями хороших зеленых чаев являются почти исключительно Китай и Япония. На сугубо субъективный взгляд авторов, те зеленые чаи, которые пытаются выращивать в Индии, на Цейлоне, Яве и проч. — полное барахло... Ну, более менее средне-терпимой паршивости зеленые чаи из Кангры (Индия).

В Китае массовым производителем и экспортером зеленых чаев среднего качества является провинция Чжецзянь (Zhejiang), массовые чаи несколько более высокого качества выращиваются в провинции Фуцзянь (Fujian). (Про элитные китайские зеленые чаи см. раздел «Китайская чайная традиция») В Японии элитный зеленый чай (гьекуро) выращивается в районе Уджи, округ Киото.
Жёлтый чай — окисляется, почти как зелёный, но перед сушкой проходит процедуру закрытого “томления”.

Улун, улонг
 или красный чай — окисление продолжается от двух до трёх дней. Степень ферментирования листьев зависит от типа улуна и может изменяться от приблизительно 20 % для «зеленых» китайских улунов, до 60 % для улуна «Формоза Классик»
. Как только желательный уровень ферментации достигнут, процесс окисления должен быть немедленно остановлен (сырьё помещают в раскаленный воздух)
. 
Улуны чаще всего производятся из зрелых листьев, собираемых со взрослых чайных кустов. Сразу же после сборки, чайные листья тонким слоем раскладывают на земле (на специальных бамбуковых циновках) под прямым солнечным светом для увядания и завяливания. Время завяливания от 30 до 60 минут, в зависимости от температуры. Подвяленные листья не очень толстым слоем укладывают в большие бамбуковые корзины-подносы и убирает в тень. Примерно каждый час листья ворошат и аккуратно разминают, стараясь их не сломать и не измельчить. Через некоторое время это повторяется. Листья ворошат до тех пор пока не будет достигнут следующий эффект: края и смятые части листьев должны в результате окисления (т.е. ферментации) покраснеть и побуреть (как бы «поржаветь»), в то время как листовые прожилки и центральные части листьев должны оставаться зелеными.
Готовые улуны – исключительно листовые чаи. Если под видом улуна продают мелколистовой чай (брокен), то это отходы или подделка. Сухие чаинки улуна – крупные, скрученные, темно-коричневого (каштанового, иногда красно-бурого) цвета с характерным сильным «пряным» ароматом. Заваривание улунов – весьма деликатный процесс, т.к. сильно зависит от сорта улуна, точнее, от степени его ферментации. Если улун мало ферментирован, например около 20-30% как китайской сорт «Железная Гуань Инь» (Ti Kuan Yin или Tai Guanyin), то условия его заваривания ближе всего к завариванию зеленых чаев – горячая вода (не кипяток, а 60-80°С), время заваривания 1-3 мин. Сильно ферментированные улуны (типа Формозы) завариваются несколько дольше: 2-5 мин.
Синими (или сине-зелеными) чаями иногда называют сильно окисленные (50 — 70%) улуны, близкие по своим характеристикам к чёрным чаям. Примерами таких чаев могут быть Формоза Оолонг (классический), Бай-Хао или Бай-Хао Иньчжень Улун.

Чёрный чай (в Китае называется красным) — окисляется полностью, от двух недель до месяца, хотя существуют и укороченные процессы. Примеры чёрных чаёв: Кимун, Юннань, Ассамский чай, Дарджилинг, цейлонский Orange Pekoe.

Пуэр
 — изготавливается из зрелых листьев, со старых кустов, после доведения до состояния зелёного чая ферментируется в точном смысле этого слова от несколько лет до нескольких десятилетий. Степень его ферментации 60-65%, и его иногда относят к синим или черным чаям. Готовые чаинки крупные, темно-коричневого (бурого), иногда почти черного цвета, жесткие, с характерным «дымным» запахом.
Некоторые сорта пу-эра выращиваются и обрабатываются таким образом, чтобы на листьях возник и сохранился тонкий слой плесени. Также считается, что пу-эры могут необычайно долго хранится. Даже если в результате долгого хранения и появится плесень, то считается, что она только улучшает вкус чая. 
Пу-эр заваривают горячей водой (90-95°С) и настаивают 3-5 мин.
Классификация по типу чайного листа и способа его обработки:

высокосортные:

Типсовый чай. Международная маркировка — T (Tippy). Из нераспустившихся чайных почек (типсов). Чисто типсовый чай встречается крайне редко и очень дорог.

Пекой, он же байховый чай. Международная маркировка — P (Pekoe). Чай из типсов и самых молодых листьев (как правило, первых двух листков). Слово англ. pekoe является искажением китайского названия pak-ho, означающего белые и золотистые ворсинки, которыми покрыты только почки и самые молодые листья. Таким образом, «пекой» — это чай из почек и листьев, на которых есть эти ворсинки. От того же китайского слова (báihuā в современной китайской транскрипции) происходит и русское «байховый».

Оранж. Общее название для высококлассных цельнолистовых чаёв. Международная маркировка — O (Orange). Слово англ. orange не имеет отношения ни к апельсинам, ни к оранжевому цвету. Это английская калька с названия династии принцев Оранских (нидерл. Prins van Oranje). Голландцы в XVI веке были крупнейшими поставщиками чая. Лучшие сорта чая шли ко двору штатгальтеров. Таким образом, «оранж» — «чай, поставляемый ко двору», «королевский чай». Чай класса оранж делается только из цельных скрученных листьев, как правило — самых молодых.

Оранж Пекой. Международная маркировка — OP (Orange Pekoe). Общее название смесей чаёв, соответствующих одновременно классам пекой и оранж. Обычный Orange Pekoe не содержит чайных почек (типсов).

Оранж пекой с добавлением типсов считается более высококлассным и подразделяется на следующие категории:
· FOP (Flowery Orange Pekoe). Верхнелистовой чай (берётся только ближайший к почке лист) с добавлением типсов.

· GFOP (Golden Flowery Orange Pekoe). Тот же FOP, но с более высоким содержанием типсов.

· TGFOP (Tippy Golden Flowery Orange Pekoe). Ещё больше типсов.

· FTGFOP (Finest Tippy Golden Flowery Orange Pekoe). Почти чисто типсовый чай с минимальными добавками чайного листа для придания вкуса и аромата.

· SFTGFOP (Super Fine Tippy Golden Flowery Orange Pekoe).

· Очень дорогой высококласный FTGFOP.
среднесортные:

Чаи из ломаных или резаных листьев. Ломаные листья могут образовываться в качестве отхода производства цельнолистового чая, либо быть измельчены (резаны) специально. Чай из ломанных листьев заваривается быстрее, настой получается более крепким и терпким, но теряется аромат и тонкие оттенки вкуса. Система классификации ломаных чаев полностью соответствует классификации цельнолистовых:

· Брокен Пекой (Broken Pekoe), международная маркировка — BP.

· Брокен Оранж Пекой (Broken Orange Pekoe), международная маркировка — BOP. Брокен оранж пекой подразделяется на те же классы, что и оранж пекой:

· BFOP (Broken Flowery Orange Pekoe).

· BGFOP (Broken Golden Flowery Orange Pekoe).

· BTGFOP (Broken Tippy Golden Flowery Orange Pekoe).

· BFTGFOP (Broken Finest Tippy Golden Flowery Orange Pekoe).
низкосортные:

Чаи из листьев, специально измельчённых, а также из отходов чайного производства, образующихся при сортировке или просеивании.

Гранулированный чай, или или CTC («Cut, tear & curl») — после окисления листья пропускаются через вращающиеся валки с мелкими зубцами, которые и режут и скручивают их. Этот метод нарезки даёт меньше отходов, чем традиционный, чай заваривается крепче и имеет более яркий цвет, но менее богатый аромат. Метод применяется, в основном, в Индии и на Цейлоне.

Чай в пакетиках. Состоит в основном из чайной крошки и пыли, заключённых в пакетики из фильтровальной бумаги. Бывает как чёрным, так и зелёным. Популярен в Европе и США.

Чайные пакетики. Зелёный или чёрный кирпичный чай, изготавливаемый из старых листьев, подрезного материала и даже веток, путём прессования, облицованный сравнительно высококачественным чайным материалом. Содержание облицовочного материала должно быть не меньше 25%, общее содержание чайных листьев — не менее 75%. Отличается ярко выраженным терпким вкусом с табачным оттенком и слабым ароматом, может долго храниться. Популярен в Центральной и Северо-Восточной Азии.

Чёрный плиточный чай, изготавливаемый из чайной крошки и пыли прессованием c предварительной обжаркой и пропариванием при температуре 95 — 100°C. Отличается высокой экстрактивностью. Популярен в Поволжье, Казахстане, Приаралье, Сибири и на Крайнем Севере.
Растворимый чай.
дополнительная обработка:

Некоторые чаи подвергаются дополнительной обработке, например: дополнительно ферментированный Пуэр (см. выше),

чай Лапсанг Сушонг (или Лапсан Cушун) коптится с помощью сосновых дров,

некоторые виды зелёных чаёв обжариваются.

добавка:

Существует множество сортов ароматизированного чая и чая с добавками — цветочными, фруктовыми и др. Самые распространённые сорта: Граф Грей с ароматом бергамота (Англия), жасминовый чай, чай с жареным рисом, популярный в Японии.
Белый чай

Бай-Хао Иньчжень (Серебряные иглы - Silver Needles) №650
Сорт «Серебряная Игла» выращивается на севере провинции Фуцзянь (Fujian). Он является одним из лучших представителей белого чая. Вырабатывается исключительно из типсов и первых листочков. Обладает ярко выраженным изысканным ароматом, а также необыкновенно длительным, ярким послевкусием. Этот чай дает настой бледного цвета, с едва заметным бежевым тоном.

Урожай собирается вручную только в течение двух дней в году. Бледно-желтый настой готового чая имеет мягкий и сладкий вкус, а благодаря высокому содержанию витаминов, аминокислот и пектинов способствует омоложению организма.
Предположительно, этот сорт был известен ещё в 12 веке. 
Производитель этого чая: Wuhan Jiarun Tea Co.Ltd, Китай.

Стоимость: около 400 р. за 100 г.

Бай му дань (белый пион) №360
Белый китайский чай из провинции Футзянь, вырабатываемый из нежных флешей, собираемых ранней весной до того, как они распустятся. Нескрученные и неферментированные флеши напоминают крошечные белые бутоны. Благодаря этому сходству и появилось название чая. Чай дает чистый настой с небольшой желтизной, приятный бархатистый вкус и сильный аромат.

Производство сорта белого чая состоит только из двух шагов, поэтому они считаются слабо ферментированными, поскольку подвяливаются на солнце и прогреваются, а затем сушатся и за счет этого приобретает слабую степень ферментации. Лист имеет естественную форму серо-зеленого цвета и блестящие белые ворсинки. При заваривании дает прозрачный напиток со свежим ароматом и бархатистым вкусом.

Для элитный белых чаев собирается либо только верхний листик (типса), либо типса плюс еще один следующий за ней листик. Несмотря на кажущуюся простоту приготовления, лист, используемый для этого чая, очень прихотлив.

Фудин Бай Хао Инь Чжень №300
...........................................
Чженхэ Бай Хао Инь Чжень №650
...........................................

Гунмэй
Сорт чая получаемый от 2-го и 3-го листа чайной почки.

Шоумэй
Белый чай из провинции Фуянь, изготавливается из достаточно крупных и не таких мягких листьев, как предыдущие и потому относится ко второму сорту белого чая. 

Хуа Ча Ван
Белый элитный китайский чай из провинции Фуцзянь. Мягкий жасминовый вкус придает этому напитку изысканный легкий аромат элитного чая.

Серебряные нити
Этот чай растет в горах Tai Mu (китайской провинции Фуцзянь) и относится к группе дорогих белых чаев. Его собирают в начале весны, причем беруться только самые нежные почки с двумя листочками. Тщательно скрученные руками листья, напоминающие зелене жемчужины с серебряными прожилками.

ЮЯЧА Iкат
Белый китайский чай из провинции Хунань. Плантация небольших размеров находится на гористом острове на озере Донгтинг. Чай именно с этой плантации украшал Императорский стол в течение 5-ти династий, начиная с династии Танг. По тем временам в сборе чая могли участвовать только девушки до 18 лет. Собираются покрытые пушком нераспустившиеся листочки, которые не подвергаются ни механической, ни тепловой обработке, а лишь высушиваются в специальных бамбуковых корзинах. Готового продукта в год получается не более 50 кг. Мягкий цветочный вкус, идеален как вечерний, расслабляющий напиток.

Белый чай выращивается и производится только в Китае, в провинции Фуцзянь в уездах Фуянь, Чжэнхэ, Суньси и Цзянъян и в небольшом количестве на Тайване.
Статья о белом чае (англ. white tea)
Белый чай заваривали при дворе китайских императоров - для укрепления здоровья и благополучия венценосных особ. А свое восхождение белый чай начал совершенно случайно. Китайский император Чен Нана, по совместительству ученый и ботаник, был "помешан" на гигиене и пил только кипяченую воду. Вот как-то в очередной раз задумался он о пользе последней, уютно расположившись в саду в сени чайного куста и не заметил, как в его пиалу слетело несколько листочков.

Случайно заваренный напиток восхитил императора: он утолял жажду и придавал бодрость. В 2737 году до нашей эры вследствие этого казуса чай был настоятельно рекомендован подданным Поднебесной для внутреннег

Черный чай классический 

Черный чай Мадекомбра (о.Шри-Ланка Индия)
Черный среднелистовой чай с острова Цейлон. Ярко выраженный терпкий вкус, темная медно-красная заварка.

Черный чай Рухуна (о.Шри-Ланка Индия)
Черный средне листовой чай с острова Цейлон. Ярко выраженный терпкий вкус, темная медно-красная заварка, превосходный классический вариант цейлонского чая.

Черный чай Петтиогалла (о.Шри-Ланка Индия)
Черный крупно листовой чай с острова Цейлон. Хорошо обработанный лист, солодовый вкус, слегка пряный аромат, темная медно-красная заварка.

Черный чай Ваулугалла (о.Шри-Ланка Индия)
Черный средне листовой чай с острова Цейлон. Терпкий, немного жестковатый вкус, темная медно-красная заварка.

Черный чай Бадамтам (Дарджилинг)
Черный индийский крупно листовой чай из провинции Даржилинг. Чай дает настой медного цвета с приятным , немного пряным вкусом. Его можно пить с добавлением молока.

Черный чай Гинг (Дарджилинг)
Черный индийский средне листовой чай из провинции Даржилинг. Имеет традиционный вкус и аромат хорошего индийского чая.

Черный чай Туквар (Дарджилинг)
Черный индийский средне листовой чай из провинции Даржилинг. Имеет традиционный вкус и аромат хорошего индийского чая.

Черный чай Кели вели (Дарджилинг)
Черный индийский листовой чай второго сбора из провинции Даржилинг. Имеет насыщенный яркий, слегка цветочный вкус, с ароматом зеленого муската, светлую заварку.

Черный чай Ришехад (Дарджилинг)
Черный индийский крупно листовой чай второго сбора из провинции Даржилинг. Имеет легкий цветочный букет с ароматом зеленого муската, светлую заварку.

Черный чай Сангма (Дарджилинг)
Черный индийский среднелистовой чай второго сбора из провинции Даржилинг. Терпкий цветочный вкус, янтарный цвет заварки, делает его одним из лучших представителей даржилингов.

Черный чай Надежда Маргариты (Дарджилинг)
Черный индийский средне листовой чай высшего сорта из провинции Даржилинг. Красивый средний лист с вкраплениями типсов. Мускатно игристый вкус создал ему репутацию «Шампанского» среди чаев.

Черный чай Сонабхел (Ассам)
Черный индийский мелко листовой чай из провинции Ассам. Традиционный классичиский вкус и аромат делают этот чай одним из самых известных и популярных среди ассамов.

Черный чай Сепон (Ассам)
Черный индийский средне листовой чай высшего сорта из провинции Ассам. Утренний чай, темно бордового цвета заварка, с терпким, вяжущим, слегка пряным вкусом.

Черный чай Маргарита (Ассам)
Черный индийский средне листовой чай из провинции Ассам. Традиционный классический вкус и аромат делают этот чай одним из самых известных и популярных среди ассамов.

Черный чай Конгея (Ассам)
Черный индийский мелко листовой чай высшего сорта из провинции Ассам. Крепкий, с запоминающимся ароматом и приятным терпким вкусом. Можно пить с добавлением молока и лимона.
Черный чай Хармути (Ассам)
Черный индийский мелко листовой чай высшего сорта из провинции Ассам. Крепкий, с запоминающимся ароматом и приятным терпким вкусом. Можно пить с добавлением молока и лимона.

Тайна Востока (Yunnan Congou black tea)

Юньнаньский черный чай Конгоу - очень популярный сорт китайского черного чая. Произрастает в западной части провинции Юньнань, родине самых знаменитых черных сортов китайского чая. Впервые был произведен в 1939 году в Шунинге (ныне Меньгхай). Характерными чертами этого чая являются высокое качество, прекрасная структура, насыщенный цвет, душистый аромат и мягкий вкус. Обработанные чайные завязи и молодые листья отличаются упругостью, черные и блестящие, с характерным золотистым оттенком.
На протяжении долгого времени этот чай известен своей индивидуальностью и безупречной репутацией. За свое великолепное качество неоднократно награждался высокими премиями и медалями на китайских национальных выставках.
При заваривании 40% от содержания чайных листьев растворяется в напитке, придавая ему характерный ярко-красный цвет и особый цветочный аромат. 3 - 5 г. чая залить кипящей водой (100оС) и дать настояться 3 мин. Перед подачей, при желании, можно добавить сахар и молоко по вкусу или подавать, как холодный чай, добавляя кусочки льда и лимон.

Чёрная магия (Jasmine Yunnan black tea) Mo Li Hong Cha
Знаменитый Юньнаньский черный чай Конгоу с особым цветочным ароматом, ароматизированный свежими жасминовыми цветами. Чай выращивается в западной части провинции Юньнань. Отличительной особенностью чаев, произрастающих в этой части Китая, являются туго скрученные глянцевые листья, насыщенный цвет и мягкий и нежный вкус. Для того, чтобы аромат долго оставался стойким и свежим, молодые листочки и завязи подвергаются неоднократной ароматизации крупными цветами белого Юньнаньского жасмина.
В Китае этому чаю отдают предпочтение в качестве подарка важным государственным гостям КНДР.
При заваривании дает прозрачный темно-медовый настой с насыщенным длительным ароматом и терпким, освежающим вкусом.
3 - 5 г. чая залить горячей водой при температуре 95°С и дать настояться 3 мин. Перед подачей, при желании, можно добавить сахар или кусочки льда и пить как холодный чай.

Легенда Юньнаня (Yunnnan Pu-erh tea)
Это действительно легендарный юньнаньский чай с более чем тысячелетней историей. Он происходит из местности под названием "Шесть древних чайных гор", где до сих пор растут чайные деревья, возраст которых более 1700 лет. Чай получается в процессе особой, длительной ферментации из листьев Юньнаньского зеленого, скрученного на солнце, чая. Пу-Эр уникален еще и тем, что чем дольше его хранение, тем выше качество и целебные свойства.
В Китае этот чай считается одним из самых полезных для здоровья напитков. Это чай красоты, стройности и вечной молодости. Доказано, что постоянное употребление чая Пу-Эр (примерно 3 чашки в день) нормализует пищеварение, способствует снижению веса, понижает содержание сахара и холестерина, снижает процент содержания алкоголя в крови, регулирует водный баланс в организме, выводит токсины и яды.
При заваривании чай дает прозрачный красно-коричневый настой с мягким, сладковатым вкусом.
3г ~ 5г на одну чашку. Лучше всего заваривать в фарфоровой посуде или чайнике, сделанном из красной глины. Залейте порцию сухого чая кипящей водой 100°C и сразу же вылейте полученный настой, затем снова залейте чай кипятком и настаивайте 3-5 мин. Перед подачей можно добавить сахар и лимон.

Пу-эр с жасмином (Jasmine Pu-erh tea)
Черный чай Пу-Эр, ароматизированный крупными цветами белого жасмина. Этот чай происходит из местности под названием "Шесть древних чайных гор", где до сих пор растут чайные деревья, возраст которых более 1700 лет. Он получается в процессе особой ферментации из листьев Юньнаньского зеленого, скрученного на солнце, чая. Для того, чтобы ароматический букет долго оставался стойким и свежим, чай подвергается неоднократной ароматизации крупными цветками белого жасмина, выращенного на высокогорной жасминовой плантации провинции Юньнань. Уникальность чая Пу-эр состоит в том, что чем дольше его хранение, тем выше качество.
В Китае этот чай считается одним из самых полезных для здоровья напитков. Это чай красоты, стройности и вечной молодости. Доказано, что постоянное употребление чая Пу-Эр (примерно 3 чашки в день) нормализует пищеварение, способствует снижению веса, понижает содержание сахара и холестерина, снижает процент содержания алкоголя в крови, регулирует водный баланс в организме, выводит токсины и яды.
При заваривании чай дает прозрачный красно-коричневый настой с мягким, насыщенным вкусом и жасминовым ароматом.
3~5 г на одну чашку. Лучше всего заваривать в фарфоровой посуде или чайнике, сделанном из красной глины. Залейте порцию сухого чая кипящей водой 100°C и сразу же вылейте полученный настой, затем снова залейте чай кипятком и настаивайте 3-5 мин. Перед подачей можно добавить сахар.

Черный чай с добавками
Клубника со сливками
Черный чай, ягода садовой клубники, цветки сафлоры, молочко и крошка лесного ореха.

Земляника со сливками
Черный чай, цветки и плоды дикой нормандской земляники, молочко и крошка лесного ореха.

Сливки
Черный чай, молочко и крошка иорданских лесных орехов.

Дикая вишня
Черный чай, крошка дикой вишни чилийской.

1001ночь
Черный и зеленый китайские чаи, цветки африканского жасмина, ямайского подсолнечника, розы, василька.

Гавайский закат
Купаж черного цейлонского и китайского чая, лепестки гавайского подсолнечника, василька, суданской розы.

Слива
Черный чай, листочки и плоды латиноамериканской черной сливы.

Шоколад
Купаж черного цейлонского и китайского чая, измельченные плоды мокко.

Мультифрукт
Купаж черного цейлонского и китайского чая, ягоды земляники, малины, клубники и ежевики, лепестки подсолнечника, календулы.

Восточная коричная улица
Купаж черного цейлонского и китайского чая, кусочки корицы, цветки жасмина, цветки роз, подсолнуха, кукурузы.

Эрл Грей
Купаж черного цейлонского и китайского чая, масло бергамота.

Эрл Грей Голубой цветок
Черный чай, масло бергамота, цветки мальвы, василька.

Дикие фрукты
Черный чай, листочки и ягоды нормандской земляники, клубники и ежевики.

Летняя мечта
Купаж черного цейлонского и китайского чая, лепестки подсолнечника, цукаты, цедра апельсина, легкий аромат пряностей, календула и цветки мальвы.

Элитный зелёный чай из Китая

Сиху Лунцзин «КОЛОДЕЦ ДРАКОНА ЗАПАДНОГО ОЗЕРА» 西湖龙井
Один из самых известных и знаменитых зелёных чаёв Китая. Для производства Лунцзина собираются одна молодая почка и два листа. Сбор проводится только вручную. Лунцзин отличается густым, сладким, с медовым оттенком ароматом и насыщенным вкусом с тонами жареного каштана и цветов. Великолепно освежает, тонизирует. Обладает выраженным противоопухолевым эффектом.
Правила заваривания: 1,5-2 чайных ложки на порцию залить согретой до 70-85 °C водой (100-150 мл) и сразу слить. В последующем увеличивать время настаивания на 10 сек. каждый раз. Можно заваривать до 10 раз.

Дунтин Билочунь
Собирают ранним веснним утром - с 5 до 9 часов. С 9 до 15 его перебирают и сортируют, а с 15 – подсушивают и скручивают. Чай готов только к ночи.
Жарят при t= 190-200 °C, в течение 3-5 мин.
За раз сушат 500 г. сырых листьев, листья очень нежные. Без веточек. Если листья пережариваются, то их выкидывают.
1. листья мнут и ворошат - проветривают готовность листьев в течение 10 мин, при этом теряется 60% влаги.
2. снижают температуру и мнут-ворошат еще 12-15 мин.
3. - скрутка при 50-60 °C в течении 13-15 мин, после этого остается 20% влаги.
4. - сушат и встряхивают (30-40°С). После этого остается 10% влаги.
5. - листья выкладывают на специальную бумагу без запаха.
Билочунь разделяется на 7 сортов: самые лучшие сорта имеют самые маленькие листья. Маленькие листья имеют ворсинки, на более крупных листьях ворсинок почти нет.
Считается, что Билочунь лучше, чем Лунцзин. 
Форма листьев - тонкие, красивые, скрученные спирали, много ворсинок. Цвет разный.
При заваривании: аромат - густой, цвет - желто-зеленый (пи-люй), настой -прозрачный.
После заваривания - листья маленькие, нежные, блестящие.
Заваривают при 70-80 °C
Листья бросают в кипяток (а не заливают кипятком). Чаинки в воде танцуют, то всплывая, то опускаясь на дно чайника.

Хуаншань Маофэн (Huangshan mao feng) 黄山毛峰
Маофэн с горы Хуаншань ("Ворсистые пики горы Хуаншань") - один из десяти лучших чаев Китая. Мao Feng собирают ранней весной, в пору набухших почек и первых нежных листьев, в районе знаменитой горы Хуаншань провинции Аньхой. Чтобы чай не потерял нежности и свежести, его следует обрабатывать в день сбора: утренний сбор готовится после полудня, а послеобеденным будут заниматься ночью. Маофэн горы Хуан-шань делится на три высших сорта, а также на первый, второй и третий сорта, в каждом из которых, кроме того, выделяются по две ступени. У высокосортного Маофэн листья одного размера, неповрежденные, с ясно прорисованными прожилками, по форме они напоминают воробьиные язычки, они либо золотисто-желтые, либо имеют цвет слоновой кости.
Каждый год с наступлением весеннего праздника Цинмин в таких местах гор Хуаншань, как Таохуафэн, Цзыгуангэ, создается чай наилучшего качества. В.В.Малявин, в своей книге «Китайская цивилизация», пишет, что лучший чай в Китае выращивается на горе Хуан-шань (провинция Анхой, Восточный Китай), на высоте 4 км над уровнем моря. Чай этот часто называют «чаем облаков и туманов». А в одном минском (1368-1644) трактате, посвященном чаю, написано: «На знаменитых горах поднебесной должны расти чудесные травы. К югу от реки Янцзы теплые земли, что особенно благоприятно для чая». Хуан-шань, Желтая гора, самая высокая вершина восточного Китая, полностью подходит под это описание.
Две чайные ложки заливают и настаивают 4 минуты при температуре ~70-80°С до 3-х раз. Чай обладает чистым выраженным ароматом, дает прозрачный, крепкий настой со свежим вкусом. Выбранный императорским дворцом как чай для подношений, он вплоть до сегодняшнего дня остается подарочным чаем, который называется "государственной драгоценностью". 
Двумя основными отличиями этого чая от всех прочих чаев, имеющих в своем названии компонент "Маофэн", являются "желто-золотые пластинки" и "цвет слоновой кости". При заваривании этого чая не стоит использовать глиняную посуду, особенно чайники из лиловой глины. Оптимальным вариантом будет посуда из прозрачного стекла или форфоровая "гайвань" (специальная чашка с крышкой без ручки). Залив чай чистой водой при температуре 80 градусов и подождав 3 минуты, вы получите чистый, с желто-миндальным и цветом слоновой кости оттенками настой, источающий нежнейший аромат мицелии, который опьяняет своей свежестью.

БЕЛЫЕ ОБЛАКА (Silvery Strawberry)
Молодые нежные листочки зеленого чая, туго скрученные вручную в виде шара, который в Китае считается символом любви. Выращивается в прекрасном культивированном чайном саду в самой южной части Китая. Чтобы сохранить свежесть и цельность нежных листочков собранный чай-сырец обрабатывается сразу же в день сбора. В Китае этот вид чая завоевал большую любовь и популярность.
При заваривании шарик раскрывается в виде цветочного бутона с распустившимися верхними листочками. Готовый напиток имеет прозрачный изумрудный оттенок и богатый, насыщенный, невероятно свежий вкус. 
Одна часть рассчитана на одну чашку. Залейте горячей водой при температуре 95°С и дайте настояться в течение 2 мин и тогда Вы увидите, как шарик расцветает в Вашей чашке. Перед подачей, при желании, можно добавить сахар или кусочки льда и пить напиток охлаждённым. Можно заваривать 3-4 раза.

ВЕСЕННЯЯ БАБОЧКА (Jade Butterfly) Yu Die
Отборный сорт чая весеннего сбора с особенным ароматом. Аккуратно собранные молодые листочки, сохранившие свежесть, цельность и красоту формы в процессе обработки связаны вручную в виде бабочки. Чай выращивается на великолепной горной плантации на берегу реки Лан Цаньг в юго-западной части Китая, настоящем рае для чайных растений.
При заваривании "бабочки" начинают медленно разворачиваться и в конце чаепития Вы увидите в чашке отдельные нежные чайные завязи. Готовый чай дает прозрачный светло-зеленый настой со свежим, нежным вкусом и мягким, приятным послевкусием.
Залить горячей водой при температуре 80°С и дать настояться в течение 3-4 мин. Перед подачей, при желании, можно добавить сахар или кусочки льда и пить напиток охлажденным. Можно заваривать 3-4 раза.

ВОЛШЕБНАЯ ПАГОДА (Jade Pagoda) Yu Ta
Аккуратно собранные почки и самые молодые нежные листочки зеленого чая, скрученные в форме Пагоды (пирамидки). Это любимый чай в Китае, очень полезный для здоровья. Выращивается вдали от больших городов на экологически чистой высокогорной плантации в юго-западной части Китая. Собранный чай-сырец в тот же день подвергается осторожному процессу обработки, чтобы сохранить красивый вид серебристых листочков и аромат свежести.
При заваривании пагода раскрывается в очень красивый цветок, который лучше всего смотрится в прозрачном чайнике или стакане. Готовый чай имеет янтарно-зеленый настой со свежим, насыщенным вкусом и долгим, приятным послевкусием.
Одна часть рассчитана на одну чашку. Чай заваривать горячей водой при температуре 95°С в течение 3-4 мин. Перед подачей, при желании, можно добавить сахар или кусочки льда и пить напиток охлаждённым. Можно заваривать 3-4 раз.

ВОЛШЕБНАЯ ФЛЕЙТА (Yun Suen)
Чайные завязи и молодые нежные листочки, вручную скрученные в форме небольшого веретена. Чай выращивается вдали от больших городов на экологически чистой высокогорной плантации в юго-западной части Китая. Собранный чай-сырец в тот же день подвергается осторожному процессу обработки, чтобы сохранить красивый вид серебристых листочков и аромат свежести.
При заваривании чайные листочки медленно разворачиваются и приподнимаются, вертикально вставая в чашке. Готовый напиток имеет прозрачный светло-зеленый настой с мягким, свежим, насыщенным вкусом и приятным послевкусием.
Заваривать горячей водой при температуре 85°С в течение 2-3 мин. Перед подачей, при желании, можно добавить сахар или кусочки льда и пить напиток охлажденным. Можно заваривать 4-5 раз.

ЗЕЛЕНАЯ ГВОЗДИКА (GREEN CLOVE) Yu Die
Завязанные в узелки аккуратно собранные молодые листочки, сохранившие свежесть, цельность и красоту формы в процессе обработки. Отборный сорт чая с особенным ароматом со знаменитого чайного сада, расположенного в высокогорной части провинции Юньнань.
При заваривании чай дает прозрачный светло-зеленый настой с насыщенным, немного сладковатым вкусом.
3-5 грамм чая залить горячей водой при температуре 80°С и дать настояться 3-4 мин. Перед подачей, при желании, можно добавить сахар или кусочки льда и пить напиток охлажденным. Можно заваривать 3-4 раза.

ЗЕЛЕНАЯ МАРГАРИТКА (GREEN DAISY) Lu Jui
Молодые нежные листочки зеленого чая, связанные в форме цветка маргаритки. Эта форма очень популярна в Китае. Выращивается вдали от больших городов на экологически чистой высокогорной плантации в юго-западной части Китая. Собранный чай-сырец в тот же день подвергается осторожному процессу обработки, чтобы сохранить красивый вид серебристых листочков и аромат свежести.
При заваривании маргаритка оживает и распускается в чудесный цветок. Для того, чтобы насладиться этим зрелищем лучше всего использовать прозрачный чайник или стакан. Готовый чай дает настой янтарно-зеленого цвета со свежим, очень насыщенным вкусом.
Одна часть рассчитана на небольшой чайник. Чай заваривать горячей водой при температуре 85°С в течение 3 мин. Перед подачей, при желании, можно добавить сахар или пить напиток охлаждённым, добавив кусочки льда и лимон. Можно заваривать 3-4 раза.

ЗЕЛЕНЫЙ БАМБУК (YUN CUI FENG)
Оригинальный зеленый чай с высокогорной плантации "Дворец Луны" в провинции Юньнань. Собранный чай-сырец, состоящий из завязи и первого чайного листочка, в тот же день подвергается осторожному процессу обработки, чтобы сохранить цельную форму листьев и их свежий запах. Благодаря специальной обработке чаинки имеют красивую форму, тонкие и изящные, как зеленый лист бамбука. Отсюда и название этого чая. При заваривании листочки разворачиваются и приподнимаются, вертикально вставая в чашке. Готовый напиток обладает очень свежим ароматом и вкусом, дает прозрачный светло зеленый настой.
3-5 г. чая на одну чашку залить горячей водой при температуре не выше 80°С и дать настояться 3-4 мин. Перед подачей, при желании, можно добавить сахар и кусочки льда и пить напиток охлажденным. Можно заваривать 4-5 раз.

ИЗУМРУДНЫЕ СТРЕЛЫ (Dark green tip) Moo Zhen
Знаменитый Юньнаньский чай, созданный в 1945 году. Характерной особенностью этого чая является темно-зеленый цвет чайных завязей. Сначала чай носил японское название Юлу Ча ( Yulu Cha ) и обрабатывался паром. В 1954 году метод обработки был изменен и аккуратно собранные чайные почки стали поджаривать на сковороде. Этим методом пользуются до сих пор, так как он позволяет изготавливать более ароматный чай. Для этого чая собираются только отдельные чайные почки, которые подвергаются важному процессу прокатки, который делает чай более гладким и однородным. Темно-зеленый цвет и аромат – характерная особенность этого чая. Этот чай лучше всего заваривать водой при температуре 85°С в прозрачном стеклянном чайнике. Этот сорт чая получил национальную премию в 1981 году.
В процессе заваривания можно наблюдать как чаинки удивительным образом принимают вертикальное положение. Готовый напиток светло-зеленого цвета с необычным свежим вкусом и приятным послевкусием.
Заваривать горячей водой при температуре 85°С в течение 3-4 мин. Перед подачей, при желании, можно добавить сахар или кусочки льда и пить напиток охлажденным. Можно заваривать 3-4 раза. 

ИСТОЧНИК ЖЕЛАНИЙ (LONG JING TEA) Long Jin Cha
Поджаренный высококачественный зеленый чай из провинции Ханьжоу. Произрастает в уникальных условиях на плантации, расположенной в живописных окрестностях Западного озера. Со всех сторон плантация окружена деревьями и густыми зарослями бамбука. Аккуратно собранные флеши для сохранения свежести чайных листьев в течение 8 часов проветриваются, затем вручную поджариваются. Это один из известнейших чаев в Китае.
При заваривании дает настой изумрудного цвета со свежим, немного терпким вкусом, который становится мягче с каждой последующей заваркой.
3-5 грамм чая залить горячей водой при температуре 85°С и дать настояться 3 мин. Перед подачей, при желании, можно добавить сахар или кусочки льда и пить напиток охлажденным. Можно заваривать 3-4 раза.

КИТАЙСКИЙ МОНАХ (YUNNAN GREEN TEA) Yun Mo Li Hua Cha
Один из самых популярных сортов зеленого чая в Китае. Выращивается на высокогорной плантации "Дворец луны" в провинции Юньнань. Бережно обработанные нитеобразные чаинки темно-зеленого цвета с серебристыми типсами. Это наиболее чистый высококачественный недорогой чай, в котором присутствуют все ценные свойства зелёного чая, полезные для здоровья. В Китае этот чай в жаркую летнюю пору очень часто употребляют холодным, добавляя кусочки льда.
При заваривании дает прозрачный светло-зеленый настой с мягким, свежим, насыщенным вкусом.
3-5 г чая на одну чашку. Заваривать горячей водой при температуре 85°C в течение 2-3 мин. Перед подачей, при желании, можно добавить сахар или лимон и кусочки льда и пить напиток охлаждённым.

КИТАЙСКИЙ ФОНАРИК (GREEN LANTERN) Lu Den Lon
Молодые листочки зеленого чая, связанные вручную в виде знаменитого китайского фонарика. Это новый вид чая "дизайна 2001 года", созданный для настоящих ценителей. Чай выращивается на высокогорной плантации "Дворец Луны" в провинции Юньнань. Для сохранения цельной формы листьев и их свежего запаха, чай обрабатывается в день сбора.
Перед завариванием с "фонарика" можно снять ниточку и тогда он раскроется в изумительный цветок, который особенно красиво смотрится в прозрачном чайнике или стакане. При заваривании дает прозрачный золотисто-зеленый настой с насыщенным, богатым вкусом.
Одна часть рассчитана на одну чашку. Не развязанные "фонарики" завариваются по 2 шт. так как, по китайской традиции, "фонарики" обязательно должны быть парами. Заваривать горячей водой при температуре 90°С в течение 3-4 мин. Перед подачей, при желании, можно добавить сахар или кусочки льда и пить напиток охлаждённым. Можно заваривать 4-5 раз.

НЕВЕСТА ДРАКОНА (Jade Blooming Camelia Flower)
Молодые серебристые чайные листочки, связанные в форме бутона цветка, который медленно раскрывается при заваривании, открывая чудесный цветок белой камелии. При заваривании чай имеет прозрачный светло-зеленый настой и свежий, неповторимый аромат. Заваривать 3-4 мин. при температуре 80оС. Можно заваривать 3-4 раза.

НЕФРИТОВАЯ МАРГАРИТКА (JADE DAISY) Yu Jiu (Lu Mu Dan)
Аккуратно собранные почки и самые молодые нежные листочки зеленого чая, связанные в форме цветка маргаритки. Это любимый чай в Китае, очень полезный для здоровья. Выращивается вдали от больших городов на экологически чистой высокогорной плантации в юго-западной части Китая. Собранный чай-сырец в тот же день подвергается осторожному процессу обработки, чтобы сохранить красивый вид серебристых листочков и аромат свежести.
При заваривании маргаритка оживает и распускается в чудесный цветок. Для того, чтобы насладиться этим зрелищем лучше всего использовать прозрачный чайник или стакан. Готовый чай дает золотисто-зеленый настой со свежим, очень насыщенным вкусом.
Одна часть рассчитана на одну чашку или небольшой чайник. Чай заваривать горячей водой при температуре 85°С в течение 3 мин. Перед подачей, при желании, можно добавить сахар или пить напиток охлаждённым, добавив кусочки льда и лимон. Можно заваривать 3 раза.

НЕФРИТОВАЯ ПОЧКА (Jade Bud)
Чайная почка и первый листочек, вручную переплетенные между собой

НЕФРИТОВОЕ СОЦВЕТИЕ JADE BLOOMING) Yu Lei
Чайные завязи и самые молодые нежные листочки зеленого чая, вручную связанные в полураспустившийся цветок. Чай выращивается в знаменитом чайном саду, расположенном в высокогорной части провинции Юньнань на высоте 1600 м. Этот новый вид чая "дизайна 2001 года" создан для настоящих ценителей зелёного чая. Напиток доставляет удовольствие и наслаждение вкусом, в нем присутствуют все ценные качества, присущие отборным сортам зелёного чая. При заваривании каждый листочек разворачивается и цветок медленно распускается. Готовый чай имеет прозрачный янтарно-зеленый настой с мягким и свежим вкусом.
Одна часть рассчитана на одну чашку. Залить горячей водой при температуре не выше 85°С и дать настояться в течение 3 мин. Перед подачей можно добавить сахар или кусочки льда и пить напиток охлажденным, но для следует перелить чай в другую чашку. Можно заваривать 4-5 раз.

НЕФРИТОВАЯ СПИРАЛЬ (JADE SPIRAL) Yu Luo
Серебристые чайные завязи с нежным ароматом, скрученные в спирали. Чай выращивается на великолепной горной плантации на берегу реки Лан Цаньг в юго-западной части Китая. Это место в субтропическом климате - настоящий рай для чайных растений. Для сохранения красивой цельной формы листьев и свежего неповторимого аромата собранный чай-сырец обрабатывается сразу же в день сбора.
При заваривании спирали начинают медленно раскручиваться и в конце чаепития Вы увидите в чашке отдельные нежные чайные завязи. Готовый чай дает прозрачный светло-зеленый настой со свежим, мягким, бархатистым вкусом.
Заваривать горячей водой при температуре 80°С в течение 3-4 мин. Перед подачей, при желании, можно добавить сахар или кусочки льда и пить напиток охлажденным. Можно заваривать 3-4 раза.

НЕФРИТОВОЕ ПЛЕТЕНИЕ (JADE TESSEL) Yu Sui
Серебристые чайные завязи и первый молодой листочек с нежным ароматом, вручную переплетенные между собой. Чай выращивается вдали от больших городов на экологически чистой высокогорной плантации в юго-западной части Китая. Для сохранения красивой цельной формы листьев и свежего неповторимого аромата собранный чай-сырец обрабатывается сразу же в день сбора.
При заваривании листочки начинают приподниматься (вставать) в чашке и медленно распрямляться во всю длину. Совершенный вид молодых чайных листочков доставит вам истинное удовольствие. Готовый напиток имеет прозрачный светло-зеленый настой с очень мягким, свежим цветочным вкусом.
Заваривать горячей водой при температуре 90°С в течение 3-4 мин. Перед подачей, при желании, можно добавить сахар или кусочки льда и пить напиток охлажденным. Можно заваривать 3-4 раза.

СНЕЖНЫЙ ПУХ (MING QIAN CHAN YUN FENG)
Очень популярный чай из провинции Юньнань. Выращивается на одной из известнейших плантаций "Дворец Луны", расположенной высоко в горах. Особый микроклимат и постоянная температура 19оС позволяют собирать урожай практически круглый год. Чай-сырец, состоящий из завязей с молодыми верхними листочками обрабатываются сразу же в день сбора. Готовые к употреблению шелковистые чаинки имеют продолговатую форму и серебристо-зелёный цвет.
При заваривании дает прозрачный янтарно-зеленый настой с очень свежим, насыщенным вкусом и долгим, приятным послевкусием.
3-5 г чая на одну чашку. Заваривать горячей водой при температуре 85°C в течение 3 мин. Перед подачей, при желании, можно добавить сахар или кусочки льда и пить напиток охлаждённым.

СЕРЕБРЯНЫЕ ИГЛЫ (SILVERY NEEDLE)
Серебристые чайные завязи с великолепной горной плантации на в юго-западной части Китая, настоящего рая для чайных растений. Молодые чайные почки собираются ранней весной и обрабатываются в день сбора. При заваривании чай дает прозрачный светло-зеленый настой с мягким, нежным вкусом и долгим послевкусием. 
Заваривать 3 мин. при температуре 80°С. Можно заваривать 4-5 раз.

СЕРЕБРЯНЫЙ ШАР (SILVERY STRAWBERRY) Mo Li Xiu Qui
Молодые нежные листочки зеленого чая, туго скрученные вручную в виде шара, который в Китае считается символом любви. Выращивается в прекрасном культивированном чайном саду в самой южной части Китая. Чтобы сохранить свежесть и цельность нежных листочков собранный чай-сырец обрабатывается сразу же в день сбора. В Китае этот вид чая завоевал большую любовь и популярность.
При заваривании шарик раскрывается в виде цветочного бутона с распустившимися верхними листочками. Готовый напиток имеет прозрачный изумрудный оттенок и богатый, насыщенный, невероятно свежий вкус.
Одна часть рассчитана на одну чашку. Залейте горячей водой при температуре 95°С и дайте настояться в течение 2 мин и тогда Вы увидите, как шарик расцветает в Вашей чашке. Перед подачей, при желании, можно добавить сахар или кусочки льда и пить напиток охлаждённым. Можно заваривать 3-4 раза.

ЦВЕТОК СЛИВЫ (GREEN PLUM) Lu Mei
Необычный зеленый чай из провинции Юньнань. Нежнейшие чайные завязи в процессе переработки связаны в форме прелестного цветка сливы. Китайцы очень высоко ценят дерево сливы, особенно в пору зимнего цветения. Цветы сливы очень редко бывают зелеными. Именно поэтому этот уникальный чай называется "зеленым цветком сливы".
При заваривании чай имеет прозрачный светло-зеленый настой и легкий, свежий, неповторимый аромат.
3-5 чайных "цветочков" залить горячей водой при температуре 80°С и дать настояться 3 мин. Перед подачей, при желании, можно добавить сахар или подавать, как холодный чай, добавляя кусочки льда и лимон. Можно заваривать до 3 раз.
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Жёлтые чаи

ЦзюньШань ИньЧжень (Серебряные иглы с горы Цзюньшань) 君山银针
Желтый чай по своим свойствам близок к зеленому чаю, однако технология его производства имеет свои ообенности. Желтый чай изготавливается на протяжении 72 часов, и его производство предполагает совершенно особую технику "томления в кучах": чайный лист некоторое время подсушивается на прохладном ветерке, а затем его держат на пару, отчего он постепенно желтеет. За счет этого происходит особый процесс ферментации, термической и влажной, которая достигает в желтом чае 10%. На производство одного грамма этого драгоценного чая идёт около 25 чайных почек.
Этот чай произрастает на горе Цзюньшань, в провинции Хунань. Для получения этого чая используют особенно полные, крепкие и сочные почки золотисто-желтого цвета, желательно покрытые серебристым пушком.
Цзюньшань Иньчжень особенно полезен людям, подвергающимся постоянным стрессам. Он чистит печень и кровь, выводит из организма токсины, тем самым нормализуя физиологические процессы, очищает кровь, обостряет зрение, создает возвышенное настроение и очень легок по ощущениям воздействия. Заваривая чай в стеклянной посуде, можно увидеть удивительный танец: чаинки поднимаются остриями вверх, а затем - по мере заваривания - начинают всплывать к поверхности и опускаться ко дну три раза. Благодаря этому чай Иньчжень часто называют "три спуска, три подъема". Настой получается желтоватого оттенка, очень прозрачным и ароматным. Способ заваривания: на чайник объемом 250 мл берут примерно 3 грамма чая, заливают водой и сливают через 25 - 35 секунд - так повторяют пять-восемь раз, постепенно увеличивая время настаивания до 1-1,5 минут.
Десять китайских чая
Родина чая - Китай - является не только главным производителем и мировым лидером. Около 80% всего чая, выращиваемого в стране, идет на внутреннее потребление, и лишь 20% - на экспорт. Чай культивируется в Китае на больших территориях в восточных районах, примыкающих к морю, и в западных районах у границы с Тибетом. Насчитывается 18 таких районов, большинство которых находятся в провинциях: Аньхой, Чжэцзян, Фуцзянь, Хунань, Сычуань, Юньнань, в регионе Гуанси и Гуанчжоу (Кантон). 

В Китае действуют давние традиции выращивания и производства чая. Столетиями китайцы в октябре собирали семена чайного куста, за зиму проращивали их и с весенними дождями высаживали саженцы рядами, перемежая посадками кукурузы или проса, которая в летнюю жару затеняла эти саженцы. Многие посадки проводились высоко в горах, ввиду чего в период зимних морозов саженцы прикрывали соломой. Практически все чайное производство в Китае основано на ручном труде. Чайные кусты издавна сажали практически на любой свободной территории, вблизи поселков и городов, даже на крутых горных склонах. Существует даже легенда об обезьяньем чае: в некоторых регионах чайные кусты росли в таких недоступных для человека местах, что людям приходилось специально дрессировать обезьян, чтобы они собирали листья. 

Производя все типы чая, китайцы за многие столетия создали небывалое число его разновидностей (некоторые исследователи называют цифру около 8 тысяч), причем привязанных к определенным районам, где нередко и в наше время продолжают производить чай традиционным способом на небольших плантациях.

Перво-наперво давайте разберёмся с самим понятием "чай".То, что мы привыкли понимать под словом "чай", - это продукт, который получается после довольно сложного процесса обработки исходного материала, а именно листьев и почек, собираемых с чайного дерева или куста. Свежесобранные листья и почки называют сырцом, или поэтично "чайным изумрудом" - Чхацин. Сырец, прошедший основные этапы обработки, называется "черновой чай", или Маоча. И наконец, после того как "черновой чай" проходит конечную фазу обработки, он превращается в тот самый чай, или "чайный лист" (Чхае), который мы и покупаем в магазинах и которого насчитывается более 1500 наименований. В зависимости от того, какие процедуры использовались при обработке сырца, по китайской традиции чай относится к одной из следующих групп: зелёный чай, белый чай, жёлтый чай, бирюзовый чай, или Оолонг, красный чай, чёрный чай, цветочный чай, прессованный чай, измельчённый чай и другие.

Зелёный чай
Относится к неферментированным чаям. Весь процесс создания зелёного чая состоит из четырёх основных этапов: сбор сырца, остановка процесса ферментации, или, как его ещё называют, "убийство зелени", когда под воздействием высокой температуры быстро притупляют активность ферментов и останавливают процессы окисления, что позволяет чаю сохранять зелёный цвет листьев и настоя; далее следуют придание формы и конечная просушка.
Различают четыре разных типа зелёных чаёв в зависимости от способа термического воздействия на сырец во время "убийства зелени" и в процессе окончательной сушки. 
К самому распространённому типу относятся чаи, которые прожариваются как при остановке ферментации, так и при окончательной сушке. Зеленые чаи, сделанные с применением этой технологии обработки, по-китайски называются "Чаоцин Люйча". Наиболее знаменитые из "прожаренных" зелёных чаёв - это Сиху Лунцзин, Дунтин Билочунь, Люань Гуапянь, Синьян Маоцзянь, Хушань Юньу.
Далее следуют чаи, которые на конечном этапе сушатся в печи или в специальном приспособлении наподобие духовки. Эти зеленые чаи называются "Хунцин Люйча". Из них наиболее известными являются Хуаншань Маофэн, Тайпин Хоукуй. 
К следующему типу относятся чаи, просушенные под солнечными лучами, которые в своём большинстве используются как полуфабрикат для последующего создания прессованных чаёв. Но часть из них также продаётся в виде рассыпных. 
И наконец, пропаренный зелёный чай, который обрабатывается паром сразу после сбора, а затем скручивается и высушивается. Этот способ считается самым древним, при этом наибольшей популярностью он пользовался во времена династий Тан и Сун. Кстати сказать, используемый в японской чайной церемонии чай обрабатывается именно таким способом. Самыми знаменитыми из пропаренных чаёв являются Юйлу и Сяньжэнь Чанча.

Красный чай

Для начала хочется напомнить, что в нашей повседневной жизни мы привыкли называть его чёрным. Красный чай является полностью ферментированным. При обработке он проходит такие основные` стадии, как завяливание, скручивание, ферментация и сушка. При этом основным специфическим этапом является ферментация, то есть происходящие во время обработки окислительные процессы, в результате которых, помимо прочих чудесных превращений, образуются пигменты красного чая, часть из которых растворяется в воде, а часть скапливается в листьях, что и обусловливает особый красноватый цвет настоя и листьев. 
В Китае различают три типа красного чая, а именно Сяочжун, Гунфу и измельченный чай. 
Из них ранее других появились чаи Сяочжун, которые являются особым продуктом провинции Фуцзянь. Когда в семидесятых годах 19-го столетия они начали продаваться в страны Европы и Америки, то сразу получили прозвище "принцесса чая". Лучшими и к тому же достаточно редкими на сегодняшний день являются Чженшань Сяочжун, то есть Сяочжуны, производящиеся в районе горы Уишань. Сяочжуны, произведённые в других местах, называются Вайшань Сяочжун, то есть Сяочжуны с других гор. 
Следующим видом являются красные чаи Гунфу, берущие своё начало от Сяочжунов, из которых можно выделить такие имена, как Цимэн Гунфу (Кимун), Дианьхун Гунфу (Юньнань), Нинхун Гунфу. Эти чаи являются особым видом, производимым исключительно в Китае. Чаи Гунфу, в свою очередь, делятся на крупнолистовые и мелколистовые, листья для которых собираются соответственно с чайных растений крупнолистовой разновидности (Дианьхун) и мелколистовой разновидности (Цимен, Нинхун) чайного растения.

Белый чай

Также является особым видом, производимым лишь в Китае, в основном в провинции Фуцзянь. Он относится к слабоферментированным чаям. Основные этапы его обработки - это подвяливание в специальном оборудовании и сушка. Показателем качества белых чаёв служат множественные белые ворсинки на поверхности сухого чая.
Причиной этого является то, что изначально собираются почки с большим количеством ворсинок, а также то, что этот чай не обжаривается и не скручивается. Белый чай бывает двух типов: почковый, для создания которого используются только почки (к такому чаю относится, например, Байхао Иньчжень 白毫银针), и листовой, для создания которого используются почки и свежие игольчатые листочки. К таким чаям относятся Баймудань, Гунмэй и Шоумэй.
Белый чай делится на сорта в соответствие с условиями сбора чайного листа. 
Иньчжэн, бай мудань (белый пион), гунмэй и шоумэй. 
Сорт инчжэн получают из 1-го нежного листа чайной почки чайных кустов дабайча и шуйсянь. Чай, который получают из 2-го листа почки получил название бай мудань. Сорта, который производят из 2-го и 3-го листа почки называют гунмэй, а белый чай из уезда Фуянь, на производство которого идут достаточно крупные и не такие нежные листья, относится ко второму сорту белого чая и называется Шоумэй.

Жёлтый чай

Относится к слабоферментированным чаям. По сути, он проходит те же этапы обработки, что и зелёный чай, однако один дополнительный процесс подвяливания, или томления, придаёт листьям и настою желтоватый цвет. 
При этом в зависимости от размера, а также свежести и нежности сырца жёлтый чай делят на почковый, мелкий и крупный. 
Из наиболее популярных жёлтых чаёв можно назвать Цзюньшань Иньчжень, Мэндин Хуанъя, Бэйган Маоцзянь.

Чёрный чай

Относится к чаям с вторичной ферментацией. Эти чаи также являются особым видом, производимым только в Китае. Для производства чёрного чая обычно собирается достаточно грубый и старый сырец, но для некоторых сортов (некоторые виды чая Пуэр 普洱) используется и высококлассное сырье. Основные процессы - это "убийство зелени", скручивание, сушка на солнце, затем ферментация в буртах и просушка. Здесь ключевым моментом является ферментация в буртах, или "вылёживание" чая. В зависимости от времени, температуры и влажности полученный чай может кардинально отличаться как по вкусу, так и по качеству. Эта амплитуда такова, что лучший из приготовленных чёрных чаёв по своим целительным свойствам сравним с "живой водой", тогда как худший - с "мёртвой". 
Чёрные чаи также подразделяются на несколько видов, такие как Хунань Хэйча, Хубэй Лаоцинча, Сычуань Бенча, Любао Саньча и Пуэр. Среди них одним из самых известных является чай Пуэр, производимый в одноименном уезде провинции Юньнань на юго-западе Китая.

Прессованные чаи

После того как чайный полуфабрикат, или Маоча, пропаривается при высокой температуре, его прессуют и придают определённую форму. В основном для этого используют красный, зелёный, бирюзовый (Улун) или чёрный чай. 
Из красного Маоча делают Сяоцзин Чжуань и Мичжуань, из зелёного - Сычуань Точа, Юньнань Чжутун Ча, из бирюзового - Шуйсянь Бинча. Больше всего видов прессованного чая делают из чёрного грубого чая. Такие чаи, как хунаньские Хэйчжуань, Хуачжуань, сделанные в Юньнани Цзиньча, Бинча, Пуэр Точа, Цицзыбин Ча, а также сычуаньский Фанбао Ча, являются наиболее известными.

Улуны

Улун Ча, или Оолонг, что переводится как "чай чёрного дракона", также называют бирюзовым, или Цинча. (Бирюзовый - это вольный перевод иероглифа "цин", который означает небесную голубизну, молодость, свежую зелень).
Название Улун происходит от географического названия - реки Улунцзян ("река черного дракона"), протекающей в провинции Фуцзянь, где и производится основная часть этих чаев. Чай Улун вобрал в себя свежесть и чистоту зелёного чая, насыщенность и сладость красного чая и душистый аромат цветочного чая. Благодаря этому он и стал "императором чайного мира". 

И именно Улун Ча предпочтительно вкушать в наиболее раскрывающем все стороны чая действе, а именно в чайной церемонии, при которой необходимо мастерство, выработанное в процессе практики, особые чайные инструменты, которые позволяют максимально раскрыть все тонкости этого многоликого чая, а главное - способный проявлять тайны Улуна чайничек из лиловой глины. По технологии производства Улуны относят к полуферментированным чаям с разной степенью ферментации. То есть они занимают положение между зелеными и красными (в повседневном понимании черными) чаями. Бирюзовые чаи делят на четыре типа по названию производящего региона - северофуцзяньские, южнофуцзяньские, гуандунские, или кантонские, а также тайваньские. 

1. Северофуцзяньский чай рождается в районе гор У-и, расположенных на севере провинции Фуцзянь. Он представлен утёсными чаями У-и и северофуцзяньскими Шуйсянами, из которых наиболее знаменитыми являются утёсные чаи. И хотя на первый взгляд в сухом виде они выглядят грубыми и неприглядными, при ближайшем рассмотрении вы обнаружите, что их фактура прочна, все они выдержаны по форме, имеют глубокий синевато-коричневый цвет, обладающий притягательной силой. При этом настой, получающийся при заваривании чаёв с гор У-и, обладает глубоким и долгим благоухающим ароматом, не скупящимся на превращения. Его вкус крепкий, насыщенный и свежий и при своей крепости не имеющий горечи и излишней терпкости, а также оставляющий после себя долгое и явное послевкусие. 
Говоря об именах, отметим, что четыре утёсных чая с гор У-и - Да Чун Пао, Бай Цзи Гуань, Те Ло Хань и Шуи Цзи Гуй - ещё во времена династии Цин, в конце 19-го века, были названы "собранием четырёх знаменитостей". "Императором" же среди них считается чай Да Хун Пао! 

18 августа 1998 года на праздновании утёсных чаёв с гор У-и 20 граммов чая Да Хун Пао с материнского куста, которых всего восемь, были проданы с аукциона за 19400 долларов. 

2. Из южнофуцзяньских Улунов самым знаменитым считается "железная бодхисатва" - Тегуаньинь
 из уезда Аньси. Этот чай имеет мягкий тёмный цвет с песочно-зелёным оттенком и заметным блеском и полную, плотно скрученную фактуру листа. О нём говорят: "Прекрасен, как бодхисатва Гуаньинь, и тяжёл, как железо". 
Прозрачный желто-оранжевый цвет настоя, долгий, чистый и благоухающий аромат, богатый и лёгкий вкус можно обобщить следующим образом: "Крепкий, но не терпкий, густой и насыщенный, но не приедающийся, оставляет свой вкус на языке и после возвращает аромат".

Чай Тегуаньинь обладает своей мелодией - "мелодией Гуаньинь", которая уносит слышащего её в свой мир. И нельзя описать эти прекрасные ощущения проникновения в духовный мир, но можно попытаться почувствовать их. Кроме Тегуаньинь, из лучших южнофуцзяньских чаёв можно выделить Аньси Хуан Цзинь Гуй жёлто-золотого цвета. Снаружи он "жёлтый, ровный, изящный", а изнутри "ароматный, скрытный, свежий". Юнчунь Фошоу - песочно-зелёного цвета с чёрным отливом, с насыщенным и долгим ароматом, а также глубоким и "сладким" вкусом, всегда готовый к долгому общению. 

3. Гуандунские Улуны в первую очередь представлены нарциссовыми Фениксами, или Фэнхуан Шуйсянь (как вид), а именно такими чаями, как Фэнхуан Даньцун, Фэнхуан Ланцай и Фэнхуан Шуйсянь. Главенство среди них принадлежит одиночным кустам с горы Фэнхуан, или Фэнхуан Даньцун. 

4. Тайваньские Улуны, берущие свои корни в горах У-и, откуда в 1810 году несколько саженцев были перевезены на Тайвань. 
Чаи, ферментирующиеся на 8-25% и прошедшие прожарку, скручивание и сушку, относятся к Баочжун Вэншань. Ферментирующиеся на 8-25%, но после прожарки сначала просушивающиеся, затем скручивающиеся, а потом вновь просушивающиеся называются Баочжун Дундин, или тайваньский Тегуаньинь.
Далее следуют чаи, которые ферментируются на 50-60%, именно они и называются тайваньскими Улунами (принципиально отличаются от тайваньских Баочжунов). Среди них те, которые делаются из почки и одного листочка, образуя тип чаёв Байхао Улун, т.е. "чёрный дракон с белыми ворсинками", самым знаменитым из которых является Пэн Фэн Ча из провинции Синьчжу. 
Тайваньские Баочжуны единственны в своём исполнении, а потому являются чуть ли не особым видом Улунов. Благодаря очень слабой ферментации их внешний вид сохраняет тёмно-зелёный цвет и обладает ароматом орхидеи. Во время заваривания аромат настоя бьёт в нос. Цвет настоя имеет чистый жёлто-зелёный цвет, он пьётся мягко и ровно, оставляя сильное послевкусие. Несколькими словами можно обобщить пять особенностей Баочжунов так: "Аромат, букет, насыщенность, мелодия и красота". 
У тайваньских Улунов внешний вид листьев и почек достаточно полный, хорошо проявлены ворсинки-типсы, цвет сухого чая пёстрый, а аромат густой. Благодаря сильной ферментации настой имеет оранжево-красный цвет янтаря. Из тайваньских Улунов наиболее известным и популярным в странах Европы является чай Дунфан Мэйжень, или "восточная красавица". Возможно, подобное признание явилось следствием того, что по своим вкусовым качествам этот чай очень похож на красные чаи.
Десять знаменитых китайских чая
Для того чтобы выделить из этого множества чаёв наиболее выдающиеся, в Китае регулярно определяют "10 знаменитых чаёв". И хотя существуют разные мнения о том, какой чай наиболее достоин быть внесённым в этот список, большинство из "знаменитостей" первенствует безоговорочно. Давайте же вкратце познакомимся с лучшими из лучших. 
В более чем тысячелетней чайной истории, с тех пор как Лу Юй в своём "Чайном каноне" разделил весь Китай на девять районов, производящих чай, при каждой династии появлялся свой фаворит. Так, в период династии Тан почитался Янсянь Ча, о котором говорили: "Пока Сын неба не пригубит Янсянь Ча, цветы не смеют показаться на глаза". Во времена династии Сун среди чаёв для подношения выделился фуцзяньский чай Цзяньчжоу, для которого был специально создан "сад императорского чая". Во времена Мин главенствовал чай с гор У-и, собранный до начала летних дождей. К концу эпохи Мин - началу эпохи Цин появляется целая плеяда знаменитых чаёв, а также знаменитых мест, где выращивались эти чаи. С провозглашением Китайской Народной Республики начались мероприятия по классификации чая. Именно тогда один за другим стали выявляться "10 знаменитых чая". На сегодняшний день в эту десятку входят Сиху Лунцзинь
, Дунтин Билочунь
, Цзюньшань Иньчжень
, Хуаншань Маофэн
, Цимэн Хунча
, Люань Гуапянь
, Тайпин Хоукуй
, Фэнхуан Даньцун
, Аньси Тегуаньинь
 и Синьян Маоцзянь
. 
Эти 10 чаёв представляют практически весь спектр китайских чаёв. Среди них есть зелёные, жёлтые, бирюзовые (Оолонги), красные чаи, и в своём большинстве они давно стали известны практически во всём мире.
Однако, поскольку мы живём во времена рыночной экономики, такие понятия, как реклама, PR, неизменно сказываются на предпочтениях покупателей, поэтому случается, что некоторые из этих чаёв меняются местами, как это случилось с не менее знаменитыми чаями Доуюнь Маоцзянь и утёсными чаями с гор У-и. Также следует отметить, что в связи с бурным развитием в последние десятилетия чайной промышленности, а также огромным интересом к данным чаям со стороны потребителей, стало появляться большое количество "двойников". И покупка действительно оригинального знаменитого чая стала делом непростым.

И если вы решите приобрести один из этих чаёв, очень важно помнить о зависимости качества чая от места производства и времени сбора. Даже чай, собранный на одной и той же плантации в разное время, будет иметь различные характеристики и вкусовые качества. А чайные кусты одного сорта, выращенные в разных местах, дадут в результате совершенно разные по характеру чаи. Так, существуют десятки мест, производящих Лунцзинь, но тот Лунцзинь, который входит в "десятку знаменитых", производится исключительно в районе Сиху провинции Чжэцзян, ведь каждое место имеет свои микроклиматические условия и специфические особенности окружающей среды. При этом даже в названии места может скрываться подвох. Например, входящий в число "знаменитых" Дунтин Билочунь выращивается у расположенных на озере Тайху гор Дунтин с их совершенно уникальным микроклиматом. Тот же, который производится у озера с одноимённым названием Дунтин расположенного в провинции Хунань, в конечном итоге безо всякого обмана тоже получает название Дунтин Билочунь однако он не имеет тех качеств, которыми обладает его знаменитый "однофамилец". И подобных примеров множество; практически каждый знаменитый чай имеет "двойников", желающих выдать себя за знаменитость. 

1. Сиху Лунцзинь
По праву первенствует в "десятке знаменитостей". Трудно себе представить, скольких людей околдовал этот чай с момента своего появления. Во времена династии Цин император Канси, после учреждения в городе Ханчжоу "походного дворца", повелел внести местный Лунцзинь в список чаёв для подношения. 
Чуть позже, во время поездки императора Цянь Луна на юг, когда в кумирне у подножия горы Шифэн он отпил Лунцзинь, вкус чая настолько очаровал его, что он повелел огородить восемнадцать чайных деревьев, находящихся перед кумирней, назвав их "императорским чаем". Подобная оценка чая "Сыном неба" ещё больше разнесла его славу по всей Поднебесной, и сегодня в Китае едва ли можно найти человека, который бы не знал имени Сиху Лунцзинь. 
Четыре драгоценных качества позволили ему приобрести высочайшую репутацию, а именно: изумрудный цвет, чистый аромат, совершенный вкус и прекрасный вид. Для того чтобы оценить его, возьмите 200-мл стеклянный стакан, засыпьте 4 грамма чая и залейте "мягкой" и чистой водой при температуре 80 градусов, по прошествии 3-х минут откройте крышку и... наслаждайтесь!

2. Дунтин Билочунь
Билочунь с озера Тайху выращивается среди множества плодовых деревьев. Кроны персиковых, грушевых, сливовых, мандариновых и других высоких деревьев, словно Зонтики, раскинулись над невысокими чайными кустами. Они переплетаются между собой, касаются корнями, а чайные листья дышат воздухом, наполненным ароматом плодов. Сырье для производства самого изысканного чая Билочунь собирают в период цветения плодовых деревьев; так Билочунь приобретает естественный и неповторимый плодовый аромат и вкус, хотя определяющее значение для качества чая имеют уникальные особенности почвы и микроклимата. Тремя основными особенностями Билочуня являются ранний сбор, собирание нежных почек и их исключительный отбор. По качеству различают семь сортов Билочуня. Для получения одного килограмма чая особого качества необходимо сорвать около ста сорока тысяч нераспустившихся чайных почек. Говоря об особых качествах этого чая, следует отметить, что поскольку он создаётся из нежных, молодых листьев, то очень богат аминокислотами и полифенольными соединениями, способствующими укреплению здоровья. Внешне чай имеет очень нежную и тонкую спиралевидную форму и весь покрыт ворсинками. За густой аромат и свежий насыщенный вкус он получил славу чая с цветочным ароматом и плодовым вкусом. И наконец, цвета светло-зеленой яшмы настои и светло-зелёные блестящие листья радуют глаз даже после окончания чаепития. Этот чай часто называют "одной нежностью и тремя свежестями", подразумевая под нежностью срываемые почку с листочком, а также свежий цвет, свежий аромат и свежий вкус.
3. Цзюньшань Иньчжень
Этот чай относится к жёлтым чаям. Он создаётся на горе Цзюньшань, являющейся прекрасным островом посреди озера Дунтхин, находящегося в провинции Хунань. Чай для подношений из Цзюньшань существует со времён династии Цин, то есть более двухсот лет, когда ко двору за год должно было поставляться девять килограммов собранного до периода хлебных дождей чая, имеющего одну почку и один листочек и обильно покрытого белыми ворсинками. Процесс сбора данного чая имеет достаточно серьёзные требования, выраженные в правиле "девять несрываемых", согласно которому нельзя собирать чай в дождливый день, нельзя срывать почку, покрытую росой, почку фиолетового цвета, полую почку, хотя бы малость раскрывшуюся почку, почку, повреждённую насекомыми или морозом, вялую почку, а также слишком длинную или слишком короткую почку. 

Процесс обработки данного чая не менее скрупулезен и состоит из восьми этапов. Наиболее подходящей посудой для заваривания чая Иньчжень можно назвать хрустальный или стеклянный стакан. Только его чистота и прозрачность позволят в полной степени оценить всю прелесть форм "серебряных игл", а также насладиться чудесным танцем, исполняемым чаинками.

4. Хуаншань Маофэн
Относится к зелёным чаям. Он производится в районе знаменитой горы Хуаншань провинции Аньхой. Выбранный императорским дворцом как чаи для подношении, он вплоть до сегодняшнего дня остаётся подарочным чаем, который называется "государственной драгоценностью". Каждый год с наступлением весеннего праздника Цинмин в таких местах гор Хуаншань, как Таохуафэн, Цзыгуангэ, создаётся чай наилучшего качества. 

Хуаншань Маофэн делят на четыре группы: особая, первая, вторая и третья. В свою очередь, в особой группе различают высшую, среднюю и низшую. А каждая из остальных групп имеет по две подгруппы. Двумя основными отличиями этого чая от всех прочих чаев, имеющих в своем названии компонент "Маофэн", являются "жёлто-золотые пластинки" и "цвет слоновой кости". При заваривании этого чая не стоит использовать глиняную посуду, особенно чайники из лиловой глины. Оптимальным вариантом будет посуда из прозрачного стекла или фарфоровая "гайвань" (специальная чашка с крышкой без ручки). Залив чай чистой водой при температуре 80 градусов и подождав 3 минуты, вы получите чистый, с жёлто-миндальным и цветом слоновой кости оттенками настой, источающий нежнейший аромат мицелии, который опьяняет своей свежестью.

5. Цимэнь Хунча
Относится к особому типу красных чаёв, именуемых Гунфу Ча, производящихся лишь в Китае. Сокращённо его называют Цихун. Согласно историческим записям, некий человек, по имени Нун Ганьчэн, выходец из уезда Чжидэ, побывав в провинции Фуцзянь и увидев, что красный чай пользуется большой популярностью, по возвращении в провинцию Аньхой решил заняться чайным делом, дабы извлечь из этого выгоду. Он открыл в уезде Цимэнь чайный домик и, повторяя фуцзяньский метод обработки красного чая, сделал очень неплохой местный красный чай. До этого времени в данном районе производился лишь зелёный чай, однако, увидев хороший спрос и высокую продажную цену новинки, производители переориентировались производство красного чая. Так уезд Цимэнь превратился в место производства красного чая. 

Его особая популярность как в Китае, так и за пределами Поднебесной была обусловлена прекрасными вкусовыми характеристиками, возникающими благодаря чрезвычайно благоприятным условиям окружающей среды, а также непрерывному совершенствованию процесса обработки местными производителями. Особый, неповторимый аромат Цихуна в конце концов позволил ему прочно укрепиться в десятке самых знаменитых чаёв. 

После того как чай заварится, его крепкий аромат держится особенно долго, словно комната пропитана медовым запахом, скрывающим в себе тонкий аромат орхидеи. Этому аромату даже присвоили собственное имя "аромат Цимэня". 

За Цихуном прочно утвердилось название "выдающийся среди чаёв". 

Чтобы по достоинству оценить особенности Цихуна, лучше всего использовать фарфоровую утварь. Попробуйте чай, не добавляя в него сахара, молока и других добавок. Чистый вкус Цихуна самодостаточен. Именно он сделал этот чай самым дорогим среди красных чаёв и самым желанным.

6. Люань Гуапянь
Этот чай занимает несколько особое положение среди прочих зелёных чаёв. Он начал производиться на закате императорского Китая в 1905 году. Из-за внешнего сходства с тыквенными семечками и плоской формы он был назван Гуапянь, т.е. "плоские семечки". И так как местом его производства был уезд Люань, полное название чая стало Люань Гуапянь. Местом производства этого чая является провинция Аньхой. Районы произрастания расположены на отрогах невысоких гор, порядка 100-600 метров над уровнем моря. Среднегодовая температура всего 14.5 градуса. 

Этот чай сильно отличается от других элитных китайских чаев. Его собирают в начале сезона дождей, когда начинается бурная вегетация чайных кустов. Срывают два-три первых листика и почку, а потом сразу же сортируют, удаляя нераспустившиеся почки и грубые листья. Затем однородное чайное сырье тремя различными способами обжаривают вручную на специальных сковородах, придавая чаю форму семечек и высушивая до нормальной влажности 5-7%. 

Особые технологии при сборе, отборе листочков, обжаривании и сушке позволили чаю Люань Гуапянь занять своё особое место среди знаменитых чаёв. Особое положение на рынке и высокая цена всегда заставляли любителей чая приобретать его с целью наслаждения.

7. Тайпин Хоукуй
Также относится к разряду зелёных чаёв. Создаётся в уезде Тайпин провинции Аньхой. Основным же местом его произрастания является район Хоукэн у озера Тайху, который с трёх сторон окружён водой, а с четвёртой горной грядой с вершинами, создающими форму перевёрнутого треножника - Фениксовым, Обезьяньим и Петушиным пиками. Плантации расположены на высоте 777 метров над уровнем моря среди изумрудных гор, покрытых облаками и туманами, в условиях климата субтропических муссонов. В этом месте сложился совершенно неповторимый микроклимат. Хоукуй начал создаваться в конце династии Цин. Тогда производители чая из Нанькина открыли в уезде Тайпин представительство по закупке местного чая, растущего вокруг горных пиков. Отбирая молодые и нежные листья и почки, они делали пиковый чай Хоукэн, пользовавшийся большим спросом. В то же время один из чаезаготовителей, по имени Ван Куйчен, на плантациях Фениксового пика, отбирая насыщенные, молодые и нежные листья и почки, тщательно и кропотливо их обрабатывая, создал пиковый чай Куй и назвал его своим именем. Из-за превосходного качества и специфических особенностей он стал лучшим из всех чаёв местечка Хоукэн, так что его имя даже заменило изначальное название и превратилось в Хоукуй. 
Хоукуй - это прямой, плоский чай, у которого два листочка оборачивают почку и выглядят естественно разглаженными. Его часто описывают следующим образом: "Два острия Хоукуй не растрёпываются, не торчат и не загибаются". Жилки окрашенного в равномерный тёмно-зелёный цвет листа скрывают красный оттенок, именуемый "нитью красного шёлка". 
При первой заварке Хоукуй являет сильный аромат, при второй заварке - насыщенный вкус, а при третьей и четвёртой продолжает источать глубокий и изящный аромат.

8. Синьян Маоцзянь
Относящийся к зелёным чаям Синьян Маоцзянь создаётся в районе города Синьян провинции Хэнань. Основным местом его произрастания является горный район на юге уезда Синьян, при описании которого говорят: "Пять облачных гор и два водоёма, чёрного и белого драконов". 
В список "10 знаменитых чаёв" он попал лишь в 1959 году, хотя чайная история района Синьян своими корнями уходит во времена эпохи Восточной Чжоу, то есть времена Конфуция и Лао Цзы. Однако возникновение чая Маоцзянь относят к периоду династии Мин, когда на смену прессованному чаю начал приходить рассыпной, поскольку при его производстве свежие и старые листья обрабатывались отдельно. 
Чай из старых листьев назывался листовым, или, иначе, "грубым" чаем, чай же из молодых листьев называли почечным, или "тонким" чаем. К приходу династии Цин технологии производства, как мы знаем, значительно усовершенствовались и "тонкий" чай стал обрабатываться ещё более искусно. Фактура готового листа стала более тонкой и плотной и имела острие на кончике, а также белые волоски. С тех пор такой чай и стал называться Маоцзянь, или "волоски и остриё".

9. Фэнхуан Даньцун
Этот чай относится к разряду Улунов, или бирюзовых чаёв. Его основным местом произрастания является гора Феникс - Фэнхуаншань, расположенная в уезде Чаоань провинции Гуандун. Исторически чайный район Чаоань сосредоточился на холмистой равнине северного предгорья. Плантации расположены на высоте 1100 метров над уровнем моря. Микроклимат этой местности идеально подходит для выращивания чая, а чай выращивают со времен династии Сун. На плантациях встречаются культурные чайные деревья возрастом 300 - 400 лет. И сегодня городок Фэнхуан - это по-прежнему место производства издавна знаменитого чая Фэнхуан Даньцун. 
Чаи с горы Фэнхуан, которые в совокупности иногда называют "нарцисовыми", имеют достаточно сложную классификацию, листья на разных чайных деревьях созревают в разное время, зачастую имеют неодинаковую форму. Каждая отдельная группа этих растений обладае. своими особыми характеристиками и формой. Поэтом) каждый вид собирается отдельно, за что чай и получк.. название Даньцун, что означает "одиночные, или штучные" кусты. На сегодняшний день в чае Фэнхуан Даньцу! различают более 80 подвидов. 
Изначально этот чай назывался Няоцзуй Ча, что переводится как "птичий клюв". Официальное название Фэнхуан Шуэйсянь этот чай получил лишь в 1956 году. Согласно преданиям, во времена династии Сун радужный феникс принёс в эти края веточку особого чайного дерева, которая и явилась началом появления большого разнообразия чайных деревьев. Говорят же о том самом "сунском дереве", что оно растёт на высоте 1000 метров над уровнем моря на горе Няодуншань рядом с деревней Лицзайпин. В этом местечке растут очень старые чайные деревья, среди которых одно называют "передающее дерево". Несмотря на то что его возраст превысил 400 лет, оно по-прежнему полно жизненной энергии и сплошь усеяно изумрудной листвой. 
Чаи Фэнхуан по качеству делятся на Даньцун, Ланцай и Шуйсянь, каждый из которых опять-таки подразделяется на сорта. Но лучшими из них считаются именно чаи Даньцун. Свою славу они приобрели благодаря "прекрасному виду, изумрудному цвету, глубокому аромату и сладкому вкусу". 
Чтобы максимально раскрыть этот чай, мастера используют чаочжоуский вариант чайной церемонии "Гунфу Ча".

10. Аньси Тегуаньинь
Об этом знаменитом чае мы достаточно подробно поговорили при описании южнофуцзяньских Улунов. 
Чайные нюансы
Свежий чай и старый чай
Свежесть является основополагающим моментом при покупке большинства китайских чаёв. Зачастую собранный в ближайшем сезоне чайный лист лучше собранного несколькими месяцами раньше чая, не говоря уже о прошлогоднем чае того же сезона. Потому и говорят: "Чай драгоценен своей свежестью". Определить, является чай свежим или старым, можно, рассмотрев три его составляющие: цвет, вкус и аромат, но для этого требуется немалый опыт. 
Цвет сухого свежего чая достаточно насыщен, а у некоторых сортов даже присутствует ярко выраженный глянец. Старый чай выглядит потускневшим и пожухлым, а глянец по мере старения исчезает. Наиболее очевидно старость чая проявляется в аромате, причем интенсивность аромата изменяется незначительно, но появляются характерные оттенки. Настой из старого чая становится более тусклым, у зеленых чаев - более желтым, с переходом в коричневатый. 
При вкушении свежего чая ощущается густота и богатство оттенков, при этом даже во вкусе присутствует свежесть; при употреблении же старого чая ощущается тяжесть, его вкус достаточно тусклый и даёт ощущение пресности. 
И наконец, свежий чай обладает чистым насыщенным ароматом, в то время как старый - приглушённым запахом. Исключением из правила, применимого ко всем чаям, является чай Пуэр, который считается тем ценнее и лучше, чем больше времени прошло с момента его изготовления. Совсем так, как и марочное вино.Хочется оговориться, что все используемые прилагательные достаточно условны, ведь мы описываем мир ощущений. И для того чтобы прочувствовать их, необходима прежде всего практика. Когда же вы в полной мере оцените и те и другие виды чая, то всё вышесказанное станет для вас предельно ясным.

Сезон сбора
Будет чай хорошим или...очень хорошим, в немалой степени зависит от природных условий, и поскольку четыре времени года даже в жарких странах имеют существенные различия, то и чай, собранный в разные сезоны, сильно разнится. 

Весенний чай. Период с окончания праздника Весны -китайского Нового года по лунному календарю (февраль-март) и до наступления праздника Цинминцзе - весеннего праздника поминовения усопших предков (апрель) является самым ранним сезоном сбора весеннего чая. После праздника Цинминцзе весенний сбор продолжается еще примерно до середины мая. 
Чайные деревья и кусты после зимнего отдыха, когда замедляются процессы роста, начинают рождать новые почки. Отдохнув за зиму, с наступлением первых весенних теплых дней на вечнозеленых чайных кустах, круглый год покрытых темной и плотной зеленью, появляются светло-зеленые нежные листочки, которые наполнены свежестью и несут живой и насыщенный аромат. 
Обработанный весенний чай имеет достаточно плотную фактуру, сильный аромат и набухшие черенки, у тех видов чая, у которых они есть. Из-за того что весенний чай плотный и увесистый, во время заваривания он достаточно быстро погружается. Аромат весеннего чая держится долго, а вкус богат нежными оттенками и отдаёт сладостью. Настой исключительно чистый и прозрачный, а разваренный лист нежный и плотный. Прожилки на листиках очень тонкие, а зубчики по контуру листа слабо выражены. 

Летний чай. Первый сбор: с середины мая до третьей декады июня. Второй сбор:4 с первой декады июля до середины августа. Конец июня называют "пустым" временем. 
Сезон сбора летнего чая приходится на самое жаркое и влажное время года. Листья на чайном дереве развиваются очень быстро, а поэтому растворяющихся в настое ароматических веществ относительно мало - они не успевают накапливаться в листьях в достаточном количестве. В результате этого аромат летнего чая не является таким насыщенным, а вкус не обладает, подобно весеннему чаю, ощущением свежести и полноты, зато приобретает большую крепость и терпкость. 
Поскольку в летнем чае содержится большее количество катехинов и кофеина, он наиболее подходит для создания красных чаёв и тайваньских Улунов с белыми ворсинками, обладающих достаточно резким вкусом и тёмным цветом. 
Говоря о внешнем виде летнего чая, заметим, что его фактура не такая плотная, как у весеннего чая, листья более лёгкие и крупные, черенки довольно длинные, почки зачастую покрыты пушистыми ворсинками, а запах не такой нежный, как у весеннего чая. Так как вес летнего чая меньше, он погружается медленнее, аромат выделяется слабее, а вкус имеет некоторую горечь и терпкость. Разваренный лист тонкий и твёрдый, верхняя почка слабо выражена, большое количество раскрывшихся листьев с достаточно толстыми прожилками, а по краю явно видны зубцы. 

Осенний чай (с начала сентября до середины октября). В народе именуется "белые ростки бамбука". 
По своему качеству и по цене осенний чай находится между весенним и летним чаем. Почки чайных деревьев, прошедших уже два сбора, содержат меньшее количество компонентов, но вегетация замедляется, и за то время, пока молодой листик вырастает до размеров, когда его пора срывать, в нем успевает накопиться большее количество эфирных масел и аминокислот, чем летом. По вкусовым характеристикам и своему аромату осенний чай занимает срединное положение между "весенней свежестью" и "летней крепостью". 
Размер готового чая не одинаков, он достаточно лёгок, запах слабый и ровный. Во вкусе присутствует слабая горечь, хотя, конечно, значительно меньше, чем в летнем чае. Размер листьев испитого чая не одинаков, а по краям явно выражены зубчики. 

Зимний чай (с конца октября до конца ноября). Зимой чай, как правило, не собирают. В это время производят обрезку кустов и грубый лист используют для производства дешевого кирпичного чая. Однако в некоторых местах зимний чай, как и весенний, может быть прекрасным по качеству и используется для производства некоторых сортов чая. И хотя вкус и аромат не столь выражены, как у весеннего чая, однако его аромат более тонкий, а отсутствие горечи является большим преимуществом. 
Цвет готового чая, как правило, светло-зелёный. На этапе Маоча в общей массе он сильно неоднороден по качеству и цвету, но эта проблема решается на этапе сортировки.

Говоря о разных сезонах
Бытует мнение, что чем раньше собран чай, тем он лучше! Нужно сказать, что это мнение не является абсолютно верным. 
Самый ранний чай в году - это чай, собранный до дня Цинминцзе. Из-за того что климат и природные условия в разных местах различаются, этот период растягивается на 30 дней до дня Цинминцзе. В этот период в основном собирается одна почка и один листик, при этом листик чуть более одного сантиметра. Для производства 500 граммов чая необходимо переработать два - два с половиной килограмма зеленого листа. Из-за того что листочки в этот период нежные и маленькие, почки только начинают появляться, их количество сильно ограничено, и это затрудняет сбор. Чтобы набрать килограмм зеленого листа, надо руками собрать 15-20 тысяч листочков. В килограмме готового чая, таким образом, содержится 60-80 тысяч листочков! Кроме того, именно при обработке данного чая наиболее сложно контролировать температуру и сам процесс прожарки, поэтому самый дорогой чай обжаривают, прижимая свежесобранный лист голой рукой к раскаленной сковороде. И не каждый мастер способен это сделать. Судите сами, количество чая очень ограничено, затраты труда при сборе высоки, при обработке задействован лишь высококвалифицированный персонал, - всё это и определяет самую высокую цену на чай. При этом, хотя этот чай и обладает изумительным цветом, вкусом и ароматом, однако, из-за того что процесс формирования листьев не был закончен, количество выделяемых им при заваривании компонентов ограничено, настой очень лёгкий, отчего многие любители чая не получают полного удовлетворения. 
В период после Цинминцзе и до начала летних муссонных дождей собирают следующий тип чая. В основном срывают два листика и почку. Листики могут быть более 2-х сантиметров. Полученный из них чай при заваривании имеет лимонный цвет и насыщенный настой, он сопровождается очень приятной горчинкой и обладает действительно сладким и очень долгим послевкусием. Можно говорить, что чаи этого сбора обладают лучшим вкусом. Но так как собираемое количество значительно больше, то и себестоимость намного ниже предшествующего чая. 
После начала дождей с некоторым перерывом собирают "второй" и "третий" чаи, называемые Цаоцин, или "зелень травы". В эти периоды собирается наибольшее количество чая. И этот чай является самым доступным по цене. 
Говоря об осеннем чае, отметим, что его собирается также немного. Поэтому и цена достаточно высока. 
По оценке специалистов, из общего числа продаваемого чая, чай, собранный до Цинминцзе, составляет всего 2-3%, в то время как осенний - около 10%, всё же остальное приходится на "второй" и "третий" чаи.
Выращивание чая в Индии

Индия второй крупнейший производитель и экспортер чая в мире. Во многих странах давно завоевали высокую репутацию чаи трех основных чайных регионов Индии Даржилинг, Ассам и Нилгири. Производство чая в Индии началось в 1863 году, когда английская Восточно-Индийская компания привезла в Индию чайные кусты из Китая и принялась выращивать чай в штате Ассам на плантациях Чабуа. Через десять лет компании удалось получить первоклассный чай, что привело к появлению других местный чаепроизводителей. Сегодня на долю Индии приходится более трети вырабатываемого в мире чая. 

Индийские сорта характеризуются полнотой вкуса и богатым насыщенным настоем. Но в Индии производят также немало разновидностей более утонченного чая, сравнимого по качеству с элитными китайскими сортами. 

Ассам
Крупнейшим центром чайного производства в Индии является район Ассам, который охватывает обе стороны долины реки Брахмапутра и граничит одновременно с Китаем, Бутаном, Бирмой и Бангладеш. В отличие от других черных чаев Индии, ассамские чаи выращиваются не в горах, а на равнинах. Чайные плантации, затененные ажурной тенью серебристого дуба, акаций и других деревьев, сосредоточены в верхней части долины Брахмапутры, которая получает обильные осадки и почвы которой особенно благоприятны для выращивания чая. Зеленые кусты Ассама растут в богатейшем охотничьем заповеднике Индии. Ежегодно выращивается чай, из которого получается крепкий пикантный напиток, делающий Ассам столь известным в мире.

Ассам - место рождения индийского чая. Более 165 лет назад, в 1823 году Роберт Брюс обнаружил дикое растение в этом районе, и в 1839 году первые 8 ящиков индийского чая были вывезены из Ассама на Лондонские аукционы.

Листья этого чая покрыты большим количеством серебряных волосков, и именно они придают чаю его отличительные свойства. Ассамы как первого, так и второго сбора дают характерный для него вкус, помимо неотъемлемой крепости. В целом ассамские чаи считаются классическими индийскими. Они преимущественно утренние, темно-бордового цвета, с терпким, вяжущим, солодово-пряным вкусом, полным, богатым настоем. Они относятся к одним из наиболее насыщенных сортов черного чая и могут применяться для приготовления напитка даже с использованием жесткой воды.

Помните, если крепость - Ваша слабость, значит, Ассам - это Ваш чай.

Даржиллинг
Даржилинг, отстоящий на запад от Ассама и также граничащий с Китаем и Бутаном, представляет собой уникальный горный район у края снежных вершин Гималаев с видом в ясный день на отдельные очертания Эвереста... Здесь на высоте 2000 м над уровнем моря и выше расположились чайные плантации.

Все природные условия: прохладный климат, количество осадков, высота, месторасположение, почвы, сам воздух созданы для того, чтобы лист чайного куста мог дать редкие разновидности особенно ароматного чая с пьянящим привкусом, получившего название шампанского.

Почти весь сбор чайного листа Даржилинга идет на производство черного чая, собранного и обработанного традиционным способом. Это крупный листовой чай с темно-бордовым и зеленым отливом чаинок, хорошо скрученный и покрытый множеством серебристых волосков, особенно у первых двух сборов. Чай северного Даржилинга близок к китайским чаям и, говоря языком экспертов, отличается тем, что дает интенсивный, яркий, бархатистый настой и запоминающийся медово-розанистый оттенок вкуса и аромата.

О первом, апрельском, сборе следует сказать особо. Приготовленный из него чай идет на аукционах по немыслимо высокой цене, причем борются за него как иностранные покупатели, так и очень богатые жители Индии. Чай первого сбора доставляется покупателям самолетами буквально в считанные недели после изготовления.

Уникальные климатические условия высокогорья, замедленная вегетация чайного листа способствуют тому, что чай Даржилинг приобретает совершенно необычные и редкие вкусо-ароматические качества: нежный мускатный вкус, изысканный букет, неповторимо тонкий и богатый нюансами аромат.

Nilgiri
Название Нилгири означает Голубые Горы. Протянувшиеся через землю, переполненную дикой жизнью и пышной растительностью, они - источники для тысяч ручьев и рек. Одна из наиболее впечатляющих гор Южной Индии, Нилгири находятся совсем рядом с суровыми и величественными Западными Гаташи. На фоне всей этой идиллии и растет чай Нилгири.

Чайные плантации расположены среди эвкалиптов, голубых камедных деревьев и кипарисов, изгибающихся рек и срывающихся водопадов, на высоте от 30 до 2000 м над уровнем моря. Природа в Голубых Горах отмечена щедростью. Поля чая протянулись по всем склонам, долинам и плато, в каждом укромном уголке и трещине, которая может дать урожай.

Нилгири сравнительно мягкий чай, растущий на протяжении всего года, в отличие от сезонных Ассама и Даржилинга. Он известен своим ярким и светлым настоем, приятным, легким вкусом.

По всему земному шару знатоки чая любят его настоящий, утонченный вкус. Отсюда приходят чаи, которые известны своим качеством и высокими вкусовыми характеристиками. Достижение этого превосходства обеспечивается комбинированием почвы, климата, воды.

Утонченный вкус получается благодаря обработке в Нилгири. Этот удивительный лист дает очень качественный настой с крепким и ярко выраженным вкусом: питьевые характеристики - главное достоинство этих чаев. Нилгири дает напитку отличную крепость и плотность.
Цейлон
Современное государство Шри-Ланка, расположенное у юго-восточного побережья Индии, до 1972 года носило название Цейлон, данное и ему, и острову английскими колонизаторами. Сейчас он знаменит именно благодаря своему чаю, но мало кто знает, что еще 200 лет назад чай на острове не рос. 

До 1830-х годов здесь выращивали главным образом кофейные деревья, что приносило огромные прибыли. Однако затем ситуация изменилась все кофейные деревья оказались поражены болезнью и в течение ближайших лет погибли. После их гибели начали предприниматься попытки разведения чайных кустов, однако все они были безуспешными вплоть до 1867 года, когда шотландцу Джеймсу Тейлору удалось заложить первую чайную плантацию. Именно этот год считается годом рождения шриланкийского чаеводства. Таким образом, за 30 лет остров превратился из производителя кофе в производителя чая. Сегодня Шри-Ланка один из ведущих поставщиков этого напитка на мировой рынок.

Шри-Ланка один из самых экологически чистых горных районов мира, идеальное место для произрастания чайных растений, круглогодичного сбора чайного листа, получения чая высочайшего качества, известного на мировом рынке как цейлонский. Поскольку природные условия острова почти однородны, то и местные чаи мало разнятся между собой. Лучшие чаи получают с высокогорных плантаций, расположенных в центре горного массива в южной части острова на высоте около 1200 метров над уровнем моря.

Цейлонский чай отличается крепостью, ярким, золотистым цветом настоя и удивительным ароматом. Они идеально подходят для утреннего чаепития, отлично сочетаются с молоком и лимоном.
Рынок чая: импорт и экспорт

Исследования Клуба деловой информации «Санкт-Петербург»
Впервые чай был завезен в Россию почти четыре века назад: еще при Михаиле Романове, и сейчас его пьют все или почти все - 98% населения. По данным исследовательской фирмы «Гортис», в среднем один житель Санкт-Петербурга в 2001 году потратил на приобретение чая 10-12 долларов. Таким образом, объем рынка розничной торговли чаем в Санкт-Петербурге составляет 50-60 млн долларов. Большинство петербуржцев на вопрос о том, почему они пьют чай, отвечают: «Просто нравится». Немногие вспоминают про тонизирующий эффект и утоление жажды. Но чаще всего мы вообще не задумываемся, почему пьем чай, - мы просто привыкли это делать по утрам и вечерам, дома и на работе, по праздникам и будням.
Традиционное чаепитие ежегодно обходится россиянам примерно 1,5 млрд долларов - именно столько стоят 150 тысяч тонн чая, который страна использует для приготовления своего любимого напитка. На каждого россиянина в год приходится в среднем 1,1 кг чая.
Кроме знакомого нам с детства черного чая, в последнее время стали появляться в продаже и другие виды: ароматизированный, зеленый, травяной и т.д. Правда, все эти относительно новые для нас виды чая занимают пока менее 20% отечественного рынка.
На самом деле, социальная значимость чая заключается в том, что это самый дешевый напиток, за исключением водопроводной воды, конечно. Чай единственный среди импортируемых продовольственных товаров включен в официальную российскую потребительскую корзину.
В бывшем СССР основным производителем чая была Грузия. Провозглашение Грузии независимым государством сопровождалось экономической нестабильностью и спадом производства, в том числе и чая. Сейчас ситуация выравнивается, и в 2002 году, согласно прогнозам министерства сельского хозяйства Грузии, страна надеется сохранить прошлогодний уровень экспорта чая в размере 11 тысяч тонн. На реализацию этой задачи грузинское правительство выделило около 1,4 млн долларов.
У России нет возможности обеспечивать себя чаем за счет собственных природных ресурсов, поскольку подходящие климатические условия для его выращивания имеются только в Краснодарском крае (Адыгея, район Сочи). Потребность россиян в чае удовлетворяется главным образом за счет импорта (рис. 1), объем которого практически совпадает с объемом потребления этого напитка.

Практически все отечественные чайные компании, как, впрочем, и европейские предприятия по производству и расфасовке, работают на импортном сырье (хотя в 2001 году в Краснодарском крае и отмечали 100-летие первой российской чайной плантации). Российский рынок черного чая по величине занимает третье место в мире - после Индии и Великобритании. Согласно данным Государственного таможенного комитета РФ (ГТК), в январе-сентябре 2002 года закупки чая в странах дальнего зарубежья в стоимостном выражении увеличились на 32,5% по сравнению с аналогичным периодом прошлого года (рис. 2).

Раньше две трети всех поставок чая поступало в Россию из Индии, но за последние годы доля продукции этой страны заметно сократилась (табл. 1). Одним из крупнейших поставщиков этого напитка сегодня является Шри-Ланка (бывший Цейлон). В 2000 году Россия и страны СНГ закупили у Шри-Ланки 56,7 млн кг чая, заняв первое место среди стран - импортеров чайной продукции из этой страны.

Сегодня ассортимент чая на российском рынке включает в себя продукцию более 60 компаний из 18 стран, среди которых есть даже Чили и Сингапур. Общее количество типов, сортов и марок чая, по-разному расфасованных и упакованных, в настоящее время превышает тысячу наименований. Такая конъюнктура рынка снижает среднюю стоимость 1 кг поставляемого в Россию чая (рис. 3).
В России чайная отрасль весьма активно развивается. После кризиса было построено и запущено немало новых фабрик по переработке и упаковке чая. Причем все они, как правило, расположены рядом с Москвой и Санкт-Петербургом: рынок диктует производителям свои условия, в том числе и географические.
За последние годы грузопоток чая через порты Финляндии и прибалтийских государств существенно снизился. С 1999 года центр российской чайной торговли переместился в Санкт-Петербург: 62% поставок (по весу) осуществлялось в 2001 году через порты Санкт-Петербурга и Ленинградской области. Сегодня около 90% чая в Россию ввозится через Северо-Западный регион (табл. 2).

Не так давно аналитики российского и мирового товарных рынков отмечали, что в России ведущее место по производству чая (по разным оценкам, от 55 до 80% рынка) занимают вместе с транснациональным гигантом Unilever такие отечественные компании, как ООО «Майский чай» с торговыми марками «Лисма», «Майский чай», ООО «Орими Трэйд», выпускающее ТМ «Принцесса Гита», «Принцесса Нури», «Принцесса Канди», «Принцесса Ява», и ТД «Гранд», который производит чай «Сандал» и «Великий тигр». Крупным импортером на рынке чая является также петербургская компания «Караван».
За последние несколько лет на чайном рынке сменилось несколько лидеров. В послекризисный период с 1998 по 2000 год лучше покупались более дешевые сорта отечественных фирм, входящих в Российскую ассоциацию производителей чая. По мере улучшения благосостояния населения на российском рынке увеличивалась доли иностранных производителей, выпускающих продукцию под марками Lipton, Brook Bond, «Беседа», Ahmad и Tetley.
По данным ГТК РФ, за первое полугодие 2002 года чай в Россию импортировали 220 компаний. Основные поставки приходятся на компании «Орими Трэйд» - производителя чая из Санкт-Петербурга (29%), международный концерн Unilever (16%), а также на московские компании-производители «Майский чай» (12%), «Гранд» (8%) и дистрибьюторов торговой марки «Ахмад» (4%). Их доля составляет 70% от общего объема импорта чая (рис. 4). Общая доля этих компаний в стоимостном выражении немного меньше – 62% (рис. 5). При этом стоит отметить, что 68% всего российского импорта приходится на нефасованный чай, и только 32% поступает в упакованном виде.

Резкое сокращение импорта после кризиса 1998 года позволило российским производителям некоторое время удерживать пальму первенства на российском чайном рынке. По мере стабилизации экономической обстановки в стране восстанавливается спрос на импортные сорта. В настоящее время наблюдается тенденция к перемещению спроса из сектора дешевых сортов в сектор дорогих, отличающихся по своим вкусовым качествам, способных удовлетворить самого изысканного покупателя.
На российском рынке сегодня представлены чай рассыпной крупнолистовой, рассыпной мелкий, гранулированный, пакетированный и растворимый. Доля последнего составляет менее одного процента.
Конкуренция заставляет производителей искать оригинальные упаковки и оптимальные расфасовки. Как показывает анализ совершенных покупок, наибольшим спросом пользуется упаковка по 100 и 250 граммов.
Особого внимания заслуживает пакетированный чай, который занимает довольно значительную долю рынка. Несмотря на высокие цены, благодаря простоте использования чай в пакетиках становится все более популярным. По данным GfK Russia, за первую половину 2002 года потребление фасованного чая снизилось на 7,2% по сравнению с аналогичным периодом предыдущего года, а потребление пакетированного - выросло на 12,4%. Эксперты считают, что рост потребления чая в пакетиках связан с перемещением в последнее время его производства на территорию России.

Важно отметить еще и тот факт, что несколько игроков российского рынка увеличили производственные мощности в этом сегменте. Так, ТД «Гранд» в первой половине 2002 года запустил производственную линию по расфасовке чая в пакетики на фабрике в г. Сходня. Большинство брэндов компании «Майский чай» имеют пакетированные аналоги. В этом сегменте активно работает концерн Unilever. В марте 2002 года Unilever официально открыл новую современную чаеразвесочную фабрику в Санкт-Петербурге. На новой фабрике основное внимание уделяется расфасовке чайных пакетиков Lipton Yellow Label. В 2001 году на рынок были представлены усовершенствованные двойные пакетики Brook Bond, сейчас запускается новинка – «Brook Bond Отборный» с 100% цейлонским купажом. Успешно идут продажи специальных пакетиков-пирамидок торговой марки «Беседа», предназначенных для заваривания в чайниках. Пакетированные аналоги имеют все четыре «Принцессы» компании «Орими Трэйд».
По прогнозам экспертов, в ближайшие 3-5 лет сегмент пакетированного чая вырастет до 30-35% по сравнению с нынешними 10-12%. Увеличению внутреннего производства пакетированного чая будет способствовать повышение таможенных тарифов на ввоз его из-за границы. Сейчас пошлины как на пакетированный, так и фасованный чай составляют 20%, но не менее 0,4 евро за 1 кг. Отечественные производители настаивают на увеличении их до 0,8 евро за 1 кг.

Увеличение производства будет способствовать и увеличению объемов экспорта как фасованного, так и пакетированного чая в страны ближнего зарубежья. За девять месяцев 2002 года экспорт вырос на 40,1% по сравнению с аналогичным периодом предыдущего года.
На чайном рынке сохраняется очень жесткая конкуренция. Хотя среди продавцов бытует мнение, что торговля этой продукцией не может приносить высоких прибылей, однако, судя по объемам продаж, чайная группа занимает четвертое место в списке бакалейных товаров, а чай на протяжении целых десятилетий остается напитком №1 в России.
История слова "чай"
Название чайного листа звучало как cha-ye, a в русской транскрипции «ча-е». Первый слог записывается знаком -«cha», второй - « ye». Редукция произношения диалектных названий как то – «cha”, “chuan”, “tu”, tya”, породила «английский» вариант “tea”; а сочетание двух знаков «ча-е», как название приготовленного конечного продукта, и их редукция (соединение звучаний гласных «а» и «е» образует звук «й» и получается «ЧАйЕ») образовала русский вариант названия и написания - «чай». Первый знак - это наименование разновидности тропического вечнозеленого многолетнего растения «ча» из южной провинции Китая Юньнань. Второй - переводится как «лист». Дословный перевод сочетания иероглифов «ча-е» - лист куста ча. Его латинское обозначение – Camellia Sinesis (Камелия Китайская).

Китайские исследователи считают, что возраст данной разновидности растения насчитывает приблизительно один миллион лет, а его родина – влажные горные леса современной провинции Юньнань, древней территории государства Дянь. Китайские чаеводы и культорологи, занимающиеся чайной культурой, считают, что чайное дерево постепенно начало распространяться на восток страны из глубин юньнаньских лесов по мере признания напитка и его «внутреннего освоения» китайским этносом. В результате нескольких тысячелетий «мутаций» диалектных произношений названия этого растения и его письменного обозначения, в начале 8 века н.э. устоялось написание - «ча».

Тысячелетняя история чая
Первые упоминания о листьях с чайных кустов и деревьев сохранены в мифических повествованиях о Шеньнуне ( записанных в период Восточная Хань 25 г. до н. э. – 220 г. н. э.), родоначальнике земледелия, растениеводства и оседлого образа жизни древнего китайского этноса. Русскому читателю уже знаком этот мифический персонаж, изучавший свойства растений пробуя их и испытывая, тем самым, их действия на своём организме. Миф повествует, что съев однажды растения содержащие ядовитые для организма человека вещества, Шеньнун остался живым благодаря лишь съеденным затем листьям чайного дерева, которые вывели из его организма все ядовитые вещества.
Чтобы не обрастало повествование домыслами и мифами, которыми изобилует «чайная тема», постараемся сжато обрисовать историю освоения и употребления чая в древнем Китае ( по китайским источникам).

Так называемые времена Шеньнуна ( до династии Ся 21 – 16 в.в. до н.э.) – это время появления первой глиняной утвари, время матриархата. Тогда было замечено свойство листьев с дерева «ту» - чайных листьев, выгонять токсины из организма, заживлять раны, утолять жажду, улучшать настроение. 
Итак, сначала чайный лист ЖЕВАЛИ, проглатывая его сок, или разжеванную массу накладывали на места ранений для заживления.
Следующий этап употребления – это ЗАГОТОВЛЕНИЕ ВПРОК, чтобы в период дождей не обременяться трудностями сбора, а главное - обработки. 
Заготавливали лист так: собранный чайный лист высыпали на чистые циновки равномерным слоем; выждав когда лист потеряет свою эластичность и упругость, став вялым и податливым, его помещали в глиняные чаны или в полые бамбуковые стволы, пересыпая солью. Другой способ заготовки листа таков: чайный лист засыпается в глиняный сосуд до краев, плотно утрамбовывается, добавляется некоторое количество воды, и сосуд помещается на малый огонь и томят чайный лист непродолжительное время; после чего сосуд с получившимся варевом снимают с огня и плотно закупорив, помещают в темное место. По прошествии трех месяцев образовавшуюся кашеобразную массу употребляют в пищу с растительным маслом в качестве приправы. Эти два способа и многие другие до сих пор сохранены в быте малых народностей, - дай, хани, мяо, цзин-по и др., - провинции Юньнань.
ТОМЛЕНИЕ и ВАРКА чайного листа – это был шаг к созданию напитка из листа чайного дерева. До настоящего времени в лесных деревнях народностей ва и дай ( провинция Юньнань) готовят чайный напиток древнейшим способом. Такой способ приготовления китайцами называется « прожарка чайного листа». Последовательность приготовления такова: 
1) нарвать нужное количество веточек чайного дерева с молодыми листочками 
2) поместить их на металлический или глиняный протвень
3) пропечь листья до желтизны
4) поместить подготовленные листья в металлический чайник или глиняный сосуд и залить холодной водой
5) довести воду до кипения 
6) снять сосуд с огня, разлить напиток по пиалам.
Этому рецепту уже более трех тысяч лет. Точно определить возраст этого рецепта почти невозможно и, наверное, нам это не так важно. 
В одном из древних китайских текстов, относящихся к периоду правления Князя У, династия Чжоу, китайскими филологами найдено упоминание о княжествах Ва и Шу, в которых чайный лист, приготовленный для длительного хранения, исстари считается предметом подношения людям княжеского двора, пользующимся благосклонностью правителя-вана. 

Предполагается, что период династий Шан-Инь (15 – 11 вв до н.э.) – это время распространения напитка из листа чайного дерева, называвшегося «ту» . В ранних письменных источниках часто упоминается свойство этого напитка как «горечь» –«ку». По сути, речь идет не о «горечи» и «терпкости» в прямом смысле, а о попытке описать, передать гамму вкусовых ощущений. Далее уточняется, что в «горечи» рождается сладковатый вкус, а если чай хороший, то следует возврат и повторение сладковатых ощущений.
В «Книге песен» в одной из стихотворных строк вопрошается: «Кто говорит, что листья с дерева «ту» горьки? Они сладки как Пастушья сумка-«цзи!»
Как только было создана династия Чжоу (11 в. – 256 г. до н.э.), новый правитель У-ван собрал лучших кузнецов, рыболовов, резчиков, строителей, ткачей, чаеводов, пастухов со всех покоренных земель. Такую запись находим в одной из исторических летописей. 

В других исторических источниках упоминается о том, что в период «Весны и Осени» ( 722 - 476 г.г. до н.э.) напиток сваренный из чайного листа пили уже на протяжении средней части реки Хуан-хэ, Янцзы и их низовий. Чайный отвар популярен из-за его свойства УЛУЧШАТЬ УСВОЕНИЕ ПИЩИ и способствовать пищеварению. 

Династия Цинь ( 221 – 207 гг. до н.э.) – это время объединения разрозненных княжеств Цинь Ши-хуаном и, условно, можно сказать, время дальнейшего распространения чая во всех социальных слоях.

Династия Хань (206 г. до н.э. – 220 г. н.э.). Хроники данного исторического периода свидетельствуют о том, что выращивание и изготовление чая – это уже хорошо поставленная отрасль сельского хозяйства. Центром закупки чая считался город Уян ( ныне уездный город Пэншань провинции Сычуань). Чай – уже повседневный общепринятый НАПИТОК. Одна из исторических летописей сообщает: «… напиток из чайного листа до времен Хань лишь распространялся; после Хань – употребление оного повсеместно процветало».
Литераторами, служилыми людьми, странствующими философами постепенно осознается способность напитка раскрепощать, стимулировать душевно-мыслительные процессы.
Поэт Ду Юй, живший в начале династии Цзинь (265 – 420г.г.), примерно так пишет, пребывая в чайном состоянии:

Чудесны горы; вокруг лишь их пики.
Чарующий доносится звон – где-то монастырь.
Иду в густоте запахов деревьев и трав
В ущелье, над которым караульная башня.
Сырость земли, впитавшей сладость затяжных дождей.
Луна первых дней осени – селяне в заботах.
С попутчиком нарываем листву на склоне.
В крайнем дворе 
Просим родниковой прозрачной воды - чай заварить.
Выбираем глазурные чашки, что из местности Оу;
Напитком, как вином осторожно наполняем их;
По краям пена – тающий весенний снег
На душистых цветах.

Стихотворение Ду Юя - лишь маленький пример зарождающейся поэзии посвященной чаю, свидетельствующей о качественных изменениях в отношении к чайному напитку.

Династия Тан (618 – 907 гг.). Чай – напиток всех княжеств. Особенно популярен в княжествах юга и по течению рек Янцзы и Хуанхэ.. Чай продается на разлив на торговых улицах и рынка всех городов уличными продавцами. Процветают чайные заведения.
В 43 областях страны выращивается и обрабатывается чайный лист. В период правления танской династии было выведено 19 новых сортов чайного куста. Историк тех лет Ли Чжао в «Дополнении к истории дома Танов» подробно описывает эти чаи: «Повсеместно почитается народом чай. На вершинах гор Цзянань, покрытых лесом, крестьяне выращивают и собирают «мэндинча», его другое название – «сяофан»…, а в местности Ся Чжоу выращивается «бижунь» – «изумрудная влага», «минму» – «ясные глаза», «фанжуй» –«душистые тычинки»…». 
Чай пользуется большим спросом в западных и северных регионах Поднебесной, куда он интенсивно поставляется купцами. В это же время правительством вводится налог на продажу не только лаковых красителей, бамбука и лесоматериалов, но и продажу чая; поставщики и производители чая обязываются один раз в год преподносить императорскому двору лучшие сорта .
В этот же исторический период организуется первая чайная плантация для императорской семьи на горе Гу-чжу в местечке Хучжоу провинции Чжецзян.
Расцвет буддизма при династии Тан немало способствовал признанию чайного отвара, но не только как средства для поддержания силы духа и бодрости во время ночных бдений, но и как средства для духовной работы. Недаром литераторами, поэтами, каллиграфами и художниками чай назывался «чань-вэй» – вкус чань. Чай не только повсеместно признаётся как напиток здоровья, но и как напиток «просветления», так как высоко ценятся состояния процесса чаепития. Воспевание чая и красоты мира, воспринятой «через» чай превращается в традицию у образованного сословия китайского общества. В период династии Тан более ста поэтов так или иначе в своих стихах упоминали чай и чаепитие; семьдесят стихов исключительно «чайные».
Здесь вниманию читателя хочется представить авторский перевод стихотворение поэта Ху Туна, посвященному семи состояниям-ощущениям во время пития семи пиал чая:

Увлажнила губы первая пиала, 
В горле так, как в первый дождь весной.
Тает ощущение одиночества и грусти после второй.
Третья – кишечник оросила: 
Рассеиваются мысли о безысходности – 
Вспоминаются прочитанные некогда древние трактаты.
После четвертой – пот росой на лбу,
Отвлекаюсь от забот шумной семьи и Управы.
Пятая… в костях легко и жилах, неужели телом молодею?
Медленно шестую пригубляю – просыпается душа.
После седьмой – полет в груди,
Руки готовы вспомнить древние движения «облаками»,
Что в юные годы часто повторял.

По дошедшим до наших дней картинам танских художников Янь Либэня, Чжоу Фана и других можно восстановить технологию приготовления чая и его пития.
Кроме этого, танские «чайные» картины – ценнейший материал об обращении с чаем в 8 – 9 вв.
Итак, чай превратился в неотъемлемую часть быта древней Поднебесной. Он – уже самостоятельная отрасль сельского хозяйства страны, хороший коммерческий товар с растущим спросом; свойства напитка настолько богаты, - утоление жажды, усвоение пищи, очищение организма от ядов и токсинов, нормализация обмена веществ, бодрость, стимулирование умственной деятельности, «чаньский вкус», - что он отвечает запросам всех социальных слоев общества; чай постепенно превращается в культурное явление нации. Исторически для этого образовались все условия, обусловившие появление личности, сумевшей обобщить и зафиксировать чайный опыт предыдущих поколений. Имя человека, сделавшего это, - Лу Юй (733 – 804 гг.). Он написал трактат «Чайный канон» (780 г.) состоящий из семи тысяч иероглифов. Это первый системный трактат о чае. В нем – десять разделов:
1) истоки

2) принадлежности и приспособления

3) изготовление

4) утварь

5) варка

6) питие

7) промысел-дело

8) вывоз

9) заключение

10) рисунки

Династия СУН (960 –1279 гг.). Чай выращивается и изготовляется уже в 66 областях страны. В это время чай особо почитается в высших социальных слоях. Чай – обязательно подается на всех заседаниях, встречах, развлечениях знати. Известно, что император Хуэй Цзун, взошедший на престол в 1101 году, глубоко интересовался чаем, был прекрасным его знатоком и ценителем. В первые годы своего правления он пишет «Размышления о чае», где он с большим знанием дела описывает процесс сбора, изготовления чая, его заваривания, вкусовые качества.
В годы правления сунской династии чайный сад императорской семьи переносится из провинции Чжецзян южнее, в провинцию Фуцзянь. Причиной этому послужило то, что в одну из весен императорская семья оказалась без чая нового урожая из-за холодной весны. Температура в конце марта и первые дни апреля несколько дней держалась на 3-4 градуса ниже средней, характерной для этого сезона. В результате, чайный молодой лист оказался очень некачественным.
В новой чайной плантации-саде императорской семьи изготовляли ПРЕСОВАНЫЙ чай «лун –фэн», что переводится как «дракон –феникс». Чай был так назван по причине рельефных тиснений на брикетах чая в виде символических животных.
Последовательность изготовления пресованого чая такова:
1) сбор свежего листа
2) замачивание в воде
3) перекладывание деревянным ковшом образовавшейся смеси в глиняный чан
4) выпаривание на малом огне
5) промывание холодной водой
6) отжим воды деревянной станком-пресом
7) придание формы чайной массе в формовках пресованием 
8) просушка в печи

В последовательности приготовления чайного напитка до династии Сун , практически не было существенных отличий. Чай, как конечный продукт, был исстари пресованым, и его сначала нужно было раздробить, размолоть при помощи специального жернова , засыпать в горячую или теплую воду и , протомив на огне, сварить.
При сунах в технологии варки появилось отличие – подготовленный молотый чайный лист засыпался в кипящую воду, перемешивался бамбуковой или деревянной палочкой и снимался с огня ( при Танах, чай некоторое время томился на огне). Такое приготовление называлось «доу ча» – сражение с чаем. 
Конечно же, сражения не было, но состояние приготовления сравнивалось по сосредоточенности с состоянием воина перед сражением, интуитивно взаимодействующего с противником в выборе своих действий, настраивающегося на спонтанность действий. В приготовлении чая в древности видели нечто похожее: нужно было выбрать количество чая, момент засыпки в воду, продолжительность варки, что сказывалось на цвете, запахе, вкусе приготовленного напитка. Поэтому «доуча» можно понимать как состояние взаимодействия с чаем в процессе приготовления напитка.
Для удобства чаеварения, к концу правления династии, начали изготавливать для продажи рассыпной чай. После пропарки, формовки и просушки брикетов, брикеты дробили, размалывали. 
Исследователи чайной культуры предполагают. Что появление россыпного чая обусловлено ростом чайных лавок, где прежде чем купить чай можно было его опробовать. А после покупки - почаевничать, приятно провести время в наблюдении текущей рядом жизни, отдохнуть или обсудить дела. Нужно оговориться, что китайский город, и жизнь его горожан существенно отличалась и отличается от европейских и русских городов. Жизнь населения в китайском городе, как правило, проходила и проходит не в доме-«крепости» мастера с подмастерьями, а на улице-рынке, на виду у всех. 

Дальнейшие изменения в изготовлении и употреблении чая происходят в годы династии Юань (1206 – 1368 гг.). Изменения коснулись процесса обработки и изготовления россыпного чайного листа: после технологической стадии «выпаривание» сразу следует – «просушка в печи» ( опущены: промывание, отжим воды, формовка). 
Сравнительно через короткий промежуток времени, в годы правления следующей династии, - династии МИН (1368 – 1644 г.г.), - в технологии приготовления чайного напитка произошли новые перемены, повлекшие впоследствии «ПЕРЕВОРОТ» в чайном деле и в приготовлении чайного напитка.
Технология приготовления напитка с использованием россыпного листа стала таковой:
1) промывание сухого листа
2) фильтрование
3) опускание листа в кипящую воду
4) короткое время варки

Постепенно, изготовление пресованого чая прекратилось, и такой чай при династии Мин потерял ценность. В одном из документов тех лет находим запись, что в 24 год правления Гун У (1391 г.) прекращено изготовление плиточного чая Лун-Фэн. Императору и его окружению началась поставка россыпных чаев. Их названия свидетельствуют о других эстетических и вкусовых пристрастиях: "Ожидание весны», «зарождение весны», «уже весна», «Фиолетовый бамбук» и др. 
В низах общества россыпной чай стал очень популярным из-за удобства его приготовления; кроме этого, в народе чай стали заваривать еще проще, а именно: в посуду - чашку или чайник - клали чайный лист и ЗАЛИВАЛИ КИПЯТКОМ. По существу, в приготовлении чайного напитка произошел переворот: варка чая сменилась ЗАВАРИВАНИЕМ. В сравнительно короткий срок новый способ приготовления чая стал общепризнанным в Поднебесной.

Дальнейшая история развития «чайного дела» – это, в основном, история развития технологии обработки чайного листа как конечного продукта, и, следовательно, появления новых видов чая таких как зеленые, цветочные, улунские; а принципиально новая технология заваривания чая уже сформировалась.
Сорта чая списком

Список 
некоторых чайных сортов:

大红袍 
Da Hong Pao -– Большой красный халат 

莲心茶 
Lian Xin Cha– Семена лотоса

祁门红茶 
Qi Men Hong Cha– Красный чай из Цимэнь

白牡丹 
Bai Mu Dan –– Белый пион 

霍山黄芽 
Huo Shan Huang Ya – Желтые почки с горы Хуо Шань

黄山毛峰 
Huang Shan Mao Feng - Ворсистые пики с горы Хуан Шань

六安瓜片 
Lu An Gua Pian –– Дынные дольки из Люань

顶谷大方 
Ding Gu Da Fang – Горное ущелье -Большой квадрат

太平猴魁 
Tai Ping Hou Kui –– Король обезьян из Тайпин

金寨翠眉 
Jin Zhai Cui Mei –– Изумрудные брови из Цзиньчжай

绿牡丹 
Lu Mu Dan –Зеленый пион

白龙珠 
Bai Long Zhu – Белые жемчужины дракона

碧郁香 
Bi Yu Xiang –Свежий аромат зелени

铁观音 
Tie Guan Yin –Железная Гуаньинь

红牡丹 
Hong Mu Dan –Красный пион

Чаи из провинции Юннань:

Bi Luo Chun 
碧螺春 
Би Ло Чунь – Изумрудные спирали весны 

Girl Ring 
女儿环 
Нюй Эр Хуань – Девичьи кольца 

Black Needle
墨针 

Мо Чжэнь – Черные (чернильные) иглы 

Silver Thread 
银丝 

Инь Сы – Серебряные нити 

Mao Feng 
毛峰

 Мао Фэн – Ворсистые пики 

Jasmine Dragon Pearls 茉莉龙珠 Моли Лун Чжу – Жасминовая жемчужина дракона 

Golden Melon 
金瓜 

Цзинь Гуа – Золотая дыня 

Mini Tuocha 
小沱茶 
Сяо Туоча Малая чайная чаша 

Royal Pu-erh
 宫廷普洱 
Гун Тин Пуэр – Дворцовый пуэр 

Green Cake 
青饼 

Цин Бин – Зеленая лепешка 

Aged Green Cake 陈年饼 （青饼） Чэнь Нянь Бин – Многолетняя лепешка 

Golden Bud 
金芽 

Цзинь Я – Золотые почки 

Golden Tip 
金尖 

Цзинь Цзянь – Золотые верхушки

Список чаев в беспорядке:

西湖龙井
 xī hú long jing 

Колодец дракона с западного озера 

峨嵋竹叶青 
é méi zú yè qīng 
Бирюзовые листья бамбука с гор Э-Мэй 

茅山青峰 
máo shān qīng fēng 
Бирюзовые пики с гор Мао-Шань 

武阳春雨 
wu yang chūn yu 
Весенний дождь с У-Ян 

弯月茶 
wān yuè chá 

Чай в виде изогнутого полумесяца 

太湖翠竹 
tài hú cuì zhú 

Изумрудный бамбук с озера Тай-Ху 

金山翠芽 
jīn shān cuì yá 

Изумрудные побеги с гор Цзинь-шань 

南京雨花茶 
nán jīng yu huā chá 
Дождевые цветы из Нан-кина 

松峰茶

 sōng fēng chá 

Чай сосновые вершины 

邓村云雾 
dèng cūn yún wù 
Облачный туман из Дэн-Цунь 

黄山毛峰 
huáng shāng máo fēng 
Ворсистые пики с гор Хуан-Шань 

小兰花茶 
xiao lán huā chá 
Маленькие цветы орхидеи 

太平猴魁
 tài píng hóu kuí 
Главарь из Хоу-Кэна 

安吉白茶 
ān jí bái chá 

Белый чай из Ань-цзи 

江山绿牡丹
 jiān shān lu mu dān 
Зеленый пион с гор Цзянь-Шань 

松阳银猴 
sōng yáng yín hóu 
Серебряная (седая) обезьяна из Сун-Ян 

信阳毛尖 
xìn yáng máo jiān 
Ворсистые вершины из Синь-Ян 

洞庭碧螺春 
dòng ting bì luó chūn 
Изумрудные весенни спирали из Дун-Тина 

无锡毫茶 
wú xī háo chá 

Ворсистый чай из У-И 

普洱 

pu ěr


... 

君山银针 
jūn shān yín zhēn 
Желтые иглы с Цзюнь Шань 

霍山黄芽 
huò shān huán yá 
Желтые почки с Хуо Шань 

白毫银针 
bái háo yín zhēn 
Серебрянные иглы с белыми волосками 

白牡丹 
bái mu dan 

Белый древовидный пион 

大红袍 
dà hóng páo 

Большой красный халат 

肉桂 

ròu guì 


Корица 

老枞水仙 
lаo cōng shui xiān 
Нарциссы с Лао Цун 

铁观音 
tiě guān yīn 

... 

黄金桂

 huáng jīn guì 

Золотая корица 

毛蟹王 
máo xiè wán 

Мохнатый краб 

凤凰水仙 
fēng huáng shui xiān 
Нарциссовый феникс

绿茶 

ЧАЙ ЗЕЛЕНЫЙ 

Lu:(Lv) Cha 

白茶 

ЧАЙ БЕЛЫЙ 

Bai Cha 

黄茶 

ЧАЙ ЖЕЛТЫЙ 

Huang Cha 

乌龙茶 
ЧАЙ УЛУНСКИЙ 
Wu Long Cha 

红茶 

ЧАЙ КРАСНЫЙ 

Hong Cha 

黑茶 

ЧАЙ ЧЕРНЫЙ 

Hei Cha 

花茶 

ЧАЙ ЦВЕТОЧНЫЙ 
Hua Cha 

阿里山 
А Ли Шань


A Li Shan 

安溪黄金桂
Ань Си Хуан Цзинь Гуй

An Xi Huang Jin Gui 

安徽祁红
Ань Хуэй Ци Хун 

An Hui Qi Hong 

八宝 

Ба Бао 



Ba Bao 

八仙 

Ба Сянь 


Ba Xian 

白牡丹 
Бай Му Дань 


Bai Mu Dan 

白毫银针 
Бай Хао Инь Чжэнь 

Bai Hao Yin Zhen 

白鸡冠 
Бай Цзи Гуань


Bai Ji Guan 

半天妖 
Бань Тянь Яо 


Ban Tian Yao 

碧螺春 
Би Ло Чунь 


Bi Luo Chun 

碧螺春极品 
Би Ло Чунь Цзи Пинь 

Bi Luo Chun Ji Pin 

北奇神 
Бэй Ци Шэнь 


Bei Qi Shen 

本草 

Бэнь Цао 


Ben Cao 

本山 

Бэнь Шань 


Ben Shan 

高极云南红茶 
Гао Цзи Юньнань Хун Ча 
Gao Ji Yun Nan Hong Cha 

高山云雾 
Гао Шань Юнь У 

Gao Shan Yun Wu 

桂花 

Гуй Хуа 


Gui Hua 

桂花乌龙 
Гуй Хуа Улун


Gui Hua Wu Long 

大红梅 
Да Хун Мэй 


Da Hong Mei 

大红袍 
Да Хун Пао 


Da Hong Pao 

顶谷大方 
Дин Гу Да Фан 


Ding Gu Da Fang 

顶谷极品 
Дин Гу Цзи Пин 

Ding Gu Ji Ping 

冻顶 

Дун Дин 


Dong Ding 

洞庭碧螺春 
Дун Тин Би Ло Чунь 

Dong Ting Bi Luo Chun 

东方美人 
Дун Фан Мэй Жэнь 

Dong Fang Mei Ren 

滇红 

Дянь Хун 


Dian Hong 

滇红毛峰
 Дянь Хун Мао Фэн 

Dian Hong Mao Feng 

滇红金毫 
Дянь Хун Цзинь Хао 

Dian Hong Jin Hao 

野毛峰 
Е Мао Фэн 


Ye Mao Feng 

野菊花 
Е Цзюй Хуа 


Ye Ju Hua 

野生 

Е Шэн 



Ye Sheng 

人参乌龙 
Жэнь Шэнь У Лун 

Ren Shen Wu Long 

宜兴绿茶 

И Син Люй Ча 


Yi Xing Lu: Cha 

宜兴红茶 

И Син Хун Ча 


Yi Xing Hong Cha 

银环 


Инь Хуань 


Yin Huan 

银针王 

Инь Чжэнь Ван 

Yin Zhen Wang 

银芽 


Инь Я 



Yin Ya 

苦丁 


Ку Дин 



Ku Ding 

苦丁水修 

Ку Дин Шуй Сю 

Ku Ding Shui Xiu 

老松小锺 

Лао Сун Сяо Чжун 

Lao Song Xiao Zhong 

荔枝 Ли Чжи Li Zhi 

荔枝红茶 Ли Чжи Хун Ча Li Zhi Hong Cha 

梨山 Ли Шань Li Shan 

龙顶 Лун Дин Long Ding 

六安瓜片 Лю Ань Гуа Пянь Liu An Gua Pian 

绿银针 Люй Инь Чжень Lu:(Lv) Yin Zhen 

绿莲 Люй Лянь Lu:(Lv) Lan 

绿牡丹 Люй Му Дань Lu:(Lv) Mu Dan 

绿飘雪 Люй Пяо Сюэ Lu:(Luy Piao Xue 

绿玉露 Люй Юй Лу Lu:(Lv) Yu Lu 

绿芽 Люй Я Lu:(Lv) Ya 

毛蟹 Мао Се Mao Xie 

毛香针 Мао Сян Чжэнь Mao Xiang Zhen 

茉莉白龙须 Моли Бай Лун Сюй Mo Li Bai Long Xu 

茉莉白毛猴 Моли Бай Мао Хоу Mo Li Bai Mao Hou 

茉莉白毛尖 Моли Бай Мао Цзянь Mo Li Bai Mao Jian 

茉莉白雪 Моли Бай Сюэ Mo Li Bai Xue 

茉莉白雪香 Моли Бай Сюэ Сян Mo Li Bai Xue Xiang 

茉莉白玉扣 Моли Бай Юй Коу Mo Li Bai Yu Kou 

茉莉白玉兔 Моли Бай Юй Ту Mo Li Yu Tu 

茉莉 飘雪 Моли Би Тань Пяо Сюэ Mo Li Bi Tan Piao Xue 

茉莉大方 Моли Да Фан Mo Li Da Fang 

茉莉银毫 Моли Инь Хао Mo Li Yin Hao 

茉莉银针 Моли Инь Чжэнь Mo Li Yin Zhen 

茉莉兰雪 Моли Лань Сюэ Mo Li Lan Xue 

茉莉茗眉 Моли Мин Мэй Mo Li Ming Mei 

茉莉女儿环 Моли Нюй Эр Хуань Mo Li Nu: Er Huan 

茉莉般螺 Моли Пань Ло Mo Li Pan Luo 

茉莉绣球 Моли Сю Цю Mo Li Xiu Qiu 

茉莉雪花 Моли Сюэ Хуа Mo Li Xue Hua 

茉莉香针 Моли Сян Чжэнь Mo Li Xiang Zhen 

茉莉投天香 Моли Тоу Тянь Сян Mo Li Tou Tian Xiang 

茉莉凤眼 Моли Фэн Янь Mo Li Feng Yan 

茉莉猴王 Моли Хоу Ван Mo Li Hou Wang 

茉莉黑金 Моли Хэй Цзинь Mo Li Hei Jin 

茉莉金龙凤眼 Моли Цзинь Лун Фэн Янь Mo Li Jin Long Feng Yan 

茉莉金丝银构 Моли Цзинь Сы Инь Го Mo Li Jin Si Yin Gou 

茉莉金螺 Моли Цзинь Сы Ло Mo Li Jin Si Luo 

茉莉金针 Моли Цзинь Чжень Mo Li Jin Zhen 

茉莉金针王 Моли Цзинь Чжэнь Ван Mo Li Jin Zhen Wang 

茉莉君针 Моли Цзюнь Чжень Mo Li Jun Zhen 

茉莉茶王 Моли Ча Ван Mo Li Cha Wang 

茉莉茶王金葫芦 Моли Ча Ван Цзинь Ху Лу Mo Li Cha Wang Jin Hu Lu 

茉莉针王 Моли Чжэнь Ван Mo Li Zhen Wang 

茉莉针螺 Моли Чжэнь Ло Mo Li Zhen Luo 

茉莉针形茶王 Моли Чжэнь Син Ча Ван Mo Li Zhen Xing Cha Wang 

茉莉珍珠 Моли Чжэнь Чжу Mo Li Zhen Zhu 

茉莉春针 Моли Чунь Чжэнь Mo Li Chun Zhen 

茉莉云峰 Моли Юнь Фэн Mo Li Yun Feng 

茉莉云芽 Моли Юнь Я Mo Li Yun Ya 

玫瑰 Мэй Гуй Mei Gui 

玫瑰乌龙 Мэй Гуй У Лун Mei Gui Wu Long 

玫瑰红茶 Мэй Гуй Хун Ча Mei Gui Hong Cha 

梅家乌龙井 Мэй Цзя У Лун Цзин Mei Jia Wu Long Jing 

蒙顶甘露 Мэн Дин Гань Лу Meng DingGan Lu 

蒙顶黄芽 Мэн Дин Хуан Я Meng Ding Huang Ya 

蒙顶云雾 Мэн Дин Юнь У Meng Ding Yun Wu 

奶香金萱 Най Сян Цзинь Сюань Nai Xiang Jin Xuan 

女儿滇红 Ню Эр Дянь Хун Niu Er Dian Hong 

三叶 Сань Е San Ye 

西坪铁观音 Си Пин Те Гуанинь Xi Ping Tie Guan Yin 

西湖龙井 Си Ху Лун Цзин Xi Hu Long Jing 

龙井 Синь Чань Лун Цзин Xin ChanLong Jing 

雪花 Синь Чунь Сюэ Хуа Xin Chun Xue Hua 

信阳毛尖 Синь Ян Мао Цзянь Xin Yang Mao Jian 

苏州苦丁 Су Чжоу Ку Дин Su Zhou Ku Ding 

松柏长 Сун Бай Чжан Song Bai Zhang 

松绿 Сун Люй Song Lu: 

西季春 Сы Цзи Чунь Si Ji Chun 

绣球 Сю Цю Xiu Qiu 

雪梅 Сюэ Мэй Xue Mei 

雪花 Сюэ Хуа Xue Hua 

雪针 Сюэ Чжэнь Xue Zhen 

香针 Сян Чжэнь Xiang Zhen 

仙品王 Сянь Пинь Ван Xian Pin Wan 

小红袍 Сяо Хун Пао Xiao Hong Pao 

太平魁尖 Тай Пин Куй Цзянь Tai Ping Kui Jian 

太平猴魁 Тай Пин Хоу Куй Tai Ping Hou Kui 

铁观音 Те Гуаньинь Tie Guan Yin 

铁观音王 Те Гуаньинь Ван Tie Guan Yin Wang 

铁萝汉 Те Лохань Tie Luo Han 

特选高山 Те Сюань Гао Шань Tie Xuan Gao Shan 

天山银针勾 Тянь Шань Инь Чжэнь Гоу Tian Shan Yin Zhen Gou 

武夷八仙 У И Ба Сянь Wu Yi Ba Xian 

武夷肉桂 У И Жоу Гуй Wu Yi Rou Gui 

武夷龙条 У И Лун Тяо Wu Yi Long Tiao 

武夷黄奇 У И Хуан Ци Wu Yi Huang Qi 

武夷水仙 У И Шуй Сянь Wu Yi Shui Xian 

乌龙枣茶 У Лун Цзао Ча Wu Long Zao Cha 

雾社茶 У Шэ Ча Wu She Cha 

芾蓉 Фу Жун Fu Rong 

富溪贡品 Фуси Гун Пинь Fu Xi Gong Pin 

凤凰单枞 Фэн Хуан Дань Цун Feng Huang Dan Cong 

黄金桂 Хуан Цзинь Гуй Huang Jin Gui 

黄山白牡丹 Хуан Шань Бай Му Дань Huang Shan Bai Mu Dan 

黄山贡芽 Хуан Шань Гун Я Huang Shan Gong Ya 

黄山毛峰 Хуан Шань Мао Фэн Huang Shan Mao Feng 

红茶味白牡丹 Хун Ча Вэй Бай Му Дань Hong Cha Wei Bai Mu Dan 

极品竹叶青 Цзи Пинь Чжу Е Цин Ji Pin Zhu Ye Qing 

山毛尖 Цзин Шань Мао Цзянь Jing Shan Mao Jian 

金滇红 Цзинь Дянь Хун Jin Dian Hong 

金银花 Цзинь Инь Хуа JinYin Hua 

金萱 Цзинь Сюань Jin Xuan 

金毫红茶 Цзинь Хао Хун Ча Jin Hao Hong Cha 

金钥匙 Цзинь Яо Ши Jin Yao Shi 

菊花 Цзюй Хуа Jui Hua 

君山银针 Цзюнь Шань Инь Чжэнь Jun Shan Yin Zhen 

君山银针极品 Цзюнь Шань Инь Чжэнь Цзи Пинь Jun Shan Yin Zhen Ji Pin 

君山绿牡丹 Цзюнь Шань Люй Му Дань Jun Shan Lu: Mu Dan 

君山毛尖 Цзюнь Шань Мао Цзянь Jun Shan Mao Jian 

尖峰 Цзянь Фэн Jian Feng 

尖毫 Цзянь Хао Jian Hao 

绞股蓝 Цзяо Гу Лань Jiao Gu Lan 

清肺茶 Цин Фэй Ча Qing Fei Cha 

翠玉 Цуй Юй Cue Yu 

雀舌 Цюэ Шэ Que She 

竹叶青 Чжу Е Цин Zhu Ye Qing 

珠兰茶 Чжу Лань ча Zhu Lan Cha 

珠茶天坛 Чжу ча «Тянь Тань» Zhu Cha Tian Tan 

蒸青 Чжэн Цин Zheng Qing 

正山老松 Чжэн Шань Лао Сун Zheng Shan Lao Song 

正山小锺 Чжэн Шань Сяо Чжун Zheng Shan Xiao Zhong 

陈年老茶 Чэнь Нянь Лао Ча Chen Nian Lao Cha 

杉林溪 Шань Линь Си Shan Lin Xi 

寿眉 Шоу Мэй Shou Mei 

手摘桂花乌龙 Шоу Чжай Гуй Хуа Улун Shou Zhai Gui Hua Wu Long 

生态绿茶 Шэн Тай Люй Ча Sheng Tai Lu: Cha 

峨眉竹叶青 Э Мэй Чжу Е Цин E Mei Zhu Ye Qing 

玉桂 Юй Гуй Yu Gui 

玉露 Юй Лу Yu Lu 

玉花 Юй Хуа Yu Hua 

玉环 Юй Хуань Yu Huan 

玉尖 Юй Цзянь Yu Jian 

玉珠 Юй Чжу Yu Zhu 

玉坠 Юй Чжуй Yu Zhui 

玉针 Юй Чжэнь Yu Zhen 

玉芽 Юй Я Yu Ya 

云南宝焰牌 Юннань Бао Янь Пай Yun Nan Bao Yan Pai 

云南普洱茶 Юннань Пуэр ча Yun Nan Pu Er 

云南沱茶 Юннань То ча Yun Nan To Cha 

云雾 Юнь У Yun Wu 

云南古老普洱 Юньнань Гу Лао Пуэр Yun Nan Gu Lao Pu Er 

云南宫廷普洱 Юньнань Гун Тин Пуэр Yun Nan Gong Ting Pu Er 

云南野生普洱 Юньнань Е Шэн Пуэр Yun Nan Ye Sheng Pu Er 

云南 宫廷普洱 Юньнань Менхай Гун Тин Пуэр Yun Nan Meng Hai Gong Ting Pu Er 

云南普洱野生老茶 Юньнань Пуэр Е Шэн Лао Ча Yun Nan Pu Er Ye Sheng Lao Cha 

云南普洱迷你饼 Юньнань Пуэр Ми Ни Бин Yun Nan Pu Er Mi Ni Bing 

云南普洱沱茶 Юньнань Пуэр То Ча Yun Nan Pu Er Tuo Cha 

云南普洱金瓜贡 Юньнань Пуэр Цзинь Гуа Гун Yun Nan Pu Er Jin Gua Gong 

云南下关绿茶 Юньнань Ся Гуань Люй Ча Yun Nan Xia Guan Lu: Cha 

云南香竹普洱 Юньнань Сян Чжу Пуэр Yun Nan Xiang Zhu Pu Er 

云南七子饼茶普洱 Юньнань Ци Цзы Бин Ча Пу Эр Yun Nan Qi Zi Bing Cha Pu Er 

云南山陈普洱 Юньнань Шань Чэнь Пуэр Yun Nan Shan Chen Pu Er

� «Оолонг» – это европейский вариант произнесения китайского слова «улун» («у-лун»), что в переводе означает «Черный дракон»


� Степень ферментированности классических улунов 40-50%.


� Кратковременная первичная сушка (или панорамирование) осуществляется или вручную на противнях (на открытом огне) или в духовках при температуре 250-300°С приблизительно 15 минут.


� Китайцы Пуэр часто называют черным чаем.


� Железная Гуань Инь (Те Куань Инь или Тай Гуань Инь)


�  西湖龙井 	- Long Jing - Колодец дракона


�  洞庭碧螺春 	- Dong Ting Bi Luo Chun - Изумрудные спирали весны из Дунтина


�  君山银针 	- Jun Shan Yin Zhen - Серебряные иглы с горы Цзюньшань


�  黄山毛峰 	- Huang Shan Mao Feng - Ворсистые пики горы Хуаншань 


�  祁门红茶	- Qi Meng Hong Cha - Цихун


�  六安瓜片	- Lu An Gua Pian - Тыквенные семечки из Лю Ань


�  太平猴魁	- Tai Ping Hou Kui - Главарь из Хоукэна, уезд Тайпин


�  凤凰单枞	- Feng Huang Da Cong - Одинокие кусты с горы Фэн Хуан


�  铁观音	- Tie Guang Yin - Железная Бодхисаттва


�  信阳毛尖	- Xin Yang Mao Jian - Волоски и острие из Синьяна
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