Какие явления происходят при приготовлении чая?
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Чай должен  быть  как поцелуй – горячий, крепкий, сладкий. 

(Афоризм)

Чаепитие на Арбате (отрывок)

Пейте чай, мой друг старинный,

забывая бег минут. 

Желтой свечкой стеаринной

я украшу ваш уют.

Не грустите о поленьях,

о камине и огне…

Плед шотландский на коленях,

занавеска на окне.

Самовар, как бас из хора,

напевает в вашу честь.

Даже чашка из фарфора

у меня, представьте, есть.

Я для вас, мой друг, смешаю

в самый редкостный букет

пять различных видов чая

по рецептам прежних лет.

Кипятком крутым, бурлящим

эту смесь залью для вас,

чтоб былое с настоящим 

не сливалось хоть сейчас.

Настояться дам немножко,

осторожно процежу

и серебряную ложку

рядом с чашкой положу.

Я клянусь вам, друг мой давний,

не случайны с древних лет

эти чашки, эти ставни,

полумрак и старый плед,

и счастливый час покоя,

и заварки колдовство,

и завидное такое

мирной ночи торжество…

Булат Окуджава

Заваривать и пить чай можно по-разному. Существует масса национальных традиций (японская чайная церемония, китайское искусство гунфу-ча, русское чаепитие, английское чаепитие и др.). Кроме этого существует огромное количество модификаций чайных традиций, да и просто разнообразные рецепты заваривания.

Заваривание чая – это один из базовых жизненных навыков, которым мы овладеваем еще в детстве, но вот только почему-то у одних заварщиков чай получается весьма вкусным, а у других – противным донельзя. 
        Чтобы получить вкусный чай делаем следующее:

1. Кипятим правильную воду в правильном чайнике для воды. Здесь самым главным моментом является температура воды. 
   При кипении в воде начинают активно смешиваться нижние слои уже кипящей воды и верхние слои еще только закипающей воды. На этой стадии вся вода пронизана мелкими пузырьками, которые своеобразным «облаком» рвутся вверх. Многие из этих пузырьков имеют очень мелкий размер, из-за чего закипающая вода как бы белеет и мутнеет, и со стороны весьма сильно напоминает бурлящий родник. Данное «второе состояние» закипающей воды обладает уникальными физико-химическими свойствами и является наилучшим для заваривания чая. 
2. Согреваем заварник.
  В холодном чайнике температура заваривания может снижаться на 10-20С, заварка прогревавется неравномерно, режим заваривания нарушается, что весьма плачевно сказывается на результате.
3. Засыпаем заварку. Прежде чем сыпать в заварник — полюбуйтесь, почувствуйте аромат. Насыпаем по-своему усмотрению, чистой ложкой, по всему дну чайника.

4. Заливаем кипятком и помешиваем.
    Сразу после того, как мы засыпали заварку внутрь заварника, необходимо залить ее кипятком, взять ложечку (серебряную!) и как следует помешать заварку. Размешивание нужно для того, чтобы чаинки быстрее и интенсивнее омывались кипятком, и, соответственно, для более сильного экстрагирования чая. 
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   Кроме того, если чай хорошего качества, то при помешивании все чаинки, плавающие на поверхности должны утонуть, и на поверхности должна появиться желтоватая пена. Если пены нет, то это показатель низкого качества чая или указывает на то, что заварки засыпано слишком мало или используется плохая (жесткая) вода.

5.  Настаиваем (время заваривания). Накрываем заварник чайной салфеточкой и ставим его в укромное место: без посторонних запахов; теплое (ни в коем случае заварку нельзя подогревать, ставить на огонь или кипятить).

    Заварка, независимо от сорта, должна настояться в кипятке 3-5 минут, иначе чай не раскроет все свои достоинства: сначала выходят танин и эфирные масла, и только потом появляются кофеин и знаменитый терпкий вкус. В заварочном чайнике вода не остывает, процесс диффузии идет нормальным путем, предусмотренном создателями чая.
      Временной режим заваривания должен строго соблюдаться. Английские исследователи-химики подробно изучали процесс экстрагирования черного чая и обнаружили, что эфирные масла выходят в настой примерно в течение 4 минут, причем наиболее интенсивно в первые две минуты заваривания; кофеин выделяется в настой в течение всего времени заваривания, но достигает оптимальной концентрации в течение первых трех минут заваривания. Наиболее богатая гамма вкусовых и ароматических оттенков черного чая наблюдается через 3-4 минуты после начала заваривания. Через 5,5-6 минут с начала заваривания, в чай активно начинают выделяться плохорастворимые вещества, придающие (вместе с накопившимся кофеином) чаю горький вкус и чем дольше настаивается чай, тем больше нарушается вкусовая гармония чая в сторону преобладания горечи.
    Крепость чая совершенно не зависит от времени его заваривания, а зависит, прежде всего, от качества и сортности сухой заварки, и косвенным образом – от количества засыпанной в чайник заварки.
6. Разливаем.  В прогретые чашки разливаем чай. Приятного чаепития!
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Используемый сейчас пакетированный чай мешает чаинкам свободно двигаться. Этот способ пришел к нам из американского общепита, где вкус унифицирован, а уважение приносится в жертву скорости обслуживания. Вода в чашке может быстро остыть, либо вы вынете пакетик раньше времени. В обеих случаях чай заварится не до конца, и вы рискуете получить не чай, а цветной раствор, не имеющий отношения к настоящему чаю.
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