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Воспитанники и гости  заходят в зал  под фонограмму «У самовара я и моя Маша»
1. (Слайд №1) 
Каждый год мы традиционно встречаемся в зале или на русские посиделки или на чайные вечера. Вот и сегодня у нас чайный калейдоскоп « За чашкой чая вся моя семья».
Я неслучайно выбрала эту тему, так как  в наше экономически нелегкое время каждая копейка на счету, и каждая хозяйка стремится встретить гостей достойно и в тоже время скромно.

В наш быт все чаще входит приглашение на чашку чая, а не на огромный пир, как это было раньше. Поэтому и цель нашего вечера заключается в получении знаний о чае, его родине, сортах и видах чая, традициях чаепития разных стран, а также вы узнаете, как принять гостей дома, накрыть стол и чем их угостить. До сегодняшнего дня вы все хорошо поработали и собрали много интересной информации о чае. У нас долго работала чайная лаборатория. Давайте поделимся той информацией которую вы добыли, узнаем что-то новое и просто хорошо проведем время в нашем семейном гругу.
НАСТРОЕНИЕ УЧАЩИХСЯ (состояние эмоциональной сферы учеников)
Но прежде чем начать работу , я бы хотела узнать о вашем настроении. Пожалуйста, поднимите кружок того цвета, который соответствует вашему настроению сегодня:

- желтый - спокойствие;
- красный - возбуждение, активность;
- синий - безразличие, ни то, ни се;
- черный - совсем плохое, скука.

 

 У некоторых из вас хорошее настроение, а у некоторых не веселое; не активное - к концу нашей встречи, я думаю, у всех оно будет замечательным.

Человек вообще чувствует себя хорошо, когда светит солнце, когда его любят, когда рядом есть друзья, с кем можно поделиться радостью, горем, поговорить о том, о сём.

Французский писатель Антуан Сент Экзюпери

Экзюпери сказал: “Самая большая роскошь на свете – это роскошь человеческого общения”. И если вас пригласили на чай, на чаепитие, то это значит, вас приглашают к общению, к дружеской беседе.

Звучит приветствие – девочка «хозяйка» читает стихи, посвященные чаю. (Слайд №2) 

Ученица:
Здравствуйте, люди добрые! Милости просим! Если величать - так на пороге встречать.

Добрый день, гости званые и желанные,

Люди старые и молодые,

Женатые и холостые.

Рады гостям, как добрым вестям

Проходите, не тушуйтесь.

Будем сегодня чаи гонять,

Хлеб-соль кушать, да песни слушать.

Добро пожаловать!

Всех привечаем, душевно встречаем.

Милости просим-

Пожалуйста, в гости!

Заходите! Не жалейте,
 Коли времечко имеется.

Вы любите историю?

Вы любите друзей?


Вы любите чай? Да?

Значит, вы попали сюда!

Здесь мы собрались, чтобы не только попить чаю, поговорить о том, о сем. Главное - поговорить о чае, что это за напиток и как его  правильно готовить.  (Слайд № 3)

Вас приглашали когда- нибудь на чай? Может быть, вас чаще приглашали на обед или на ужин? Согласитесь, не часто мы собираемся дома за большим столом для беседы. Мир без общения обедняет людей. А ведь неумение общаться приводит не только к потере интереса друг к другу, но и к непомерному употреблению спиртного, которое иногда ложно принимают за фундамент встреч. Чай сближает родных людей и дает отдых от домашних забот. 

Ведущий 1: чай пьют во всем мире. Каждая хозяйка почти ежедневно подает к столу чай. А откуда он появился в нашей стране? На этот вопрос ответить не так просто. Мы знаем точно, что пришел он к нам из далекого Китая примерно 2700 лет до нашей эры.
2. Историческая часть.
Первый воспитанник: 
Родиной чая считается Китай (Слайд №4).

Первое упоминание о чае восходит к глубокой древности. (Слайд №5) О том, как был обнаружен дикорастущий чай, рассказывают легенды Китая, Индии, Японии. По одной из них (Слайд №6) император Южного Китая Чен Нунг (III тысячелетие до н.э.) однажды попробовал напиток, который случайно получился из листьев, нечаянно попавших в кипяток. (Слайд №7) Напиток оказался настолько ароматным и вкусным, что император приказал собрать и сохранить эти листья и издал указ о применении его по всей стране. (Слайд №8)В Европу чай был ввезен в XVI - XVIII веках португальцами и голландцами. (Слайд №9)
В 1664 году купцы Ост-Индской английской компании привезли в дар королю два фунта чая. (Слайд №10) Дар был принят, напиток оценен по достоинству, и началось триумфальное шествие чая, сначала как предмета роскоши, (Слайд №11) доступной богатым и знати, а значительно позднее – как традиционного напитка широких слоев.

Второй воспитанник: 

Англичане хотели получить у китайцев хотя бы несколько саженцев чайного растения и завести собственные чайные плантации. Английское правительство засылало в Китай своих агентов с целью достать качественные семена чая, но китайцы охраняли чайные секреты, потому что за разглашение тайны император объявил смертную казнь. Тогда хитрые китайские торговцы за большие деньги стали продавать  ошпаренные кипятком семена чайного дерева, не способные прорасти.

Третий воспитанник.

А как же чай попал в Россию?
(Слайд №12) В России чай появился в 17 веке: в 1638 году русский посол боярин Василий Старков привез царю Михаилу Федоровичу дары от монгольского Алтын-хана, среди знаменитых монгольских атласов и мехов лежали свертки с сухими листьями. Старков отказывался брать эту сушеную траву, но монгольский правитель настоял на своем, и так впервые в Московии появился чай. 
Однако, присланные Алтын-ханом четыре пуда чая закончились, и скоро вкус чая в Москве стали забывать. Только спустя почти 30 лет, при царе Алексее Михайловиче, русский посол в Китае Иван Перфильев вновь привезет чай в Россию, а в 1769 году Россия заключит с Китаем первый договор на поставку чая.
 
Давайте посмотрим, что из себя представляет куст чая. Чайное растение -вечнозеленый кустарник или небольшое деревце. Куст неприхотлив, он может расти на скудных почвах, на склонах с каменистым грунтом, выдерживает различные температурные условия: тропическую жару и морозы. Чайный куст не знает болезней. Он долговечен, может жить более ста лет. Листья чая кожистые, овальные, живут один год. Цветы белые или розовые, очень душистые ( с запахом жасмина) .

(Слайд №18) Чайный куст произрастает в областях, расположенных между 45° северной широты и 30° южной широты на высоте от 300 до 2000 метров над уровнем моря. У каждого вида и сорта чая есть места, где разведение этих растений проходит наиболее успешно.  Чай в основном выращивают на высоких склонах гор, на террасах. (Слайд №19) Сбор чайных листьев происходит вручную. Собирают только женщины. Считалось, что аромат женских рук не портит запах чая. Для китайского императора чай собирали только девушки в возрасте до 16 лет.  (Слайд №20) Приблизительно через каждую неделю с верхушек снимают почку и 2 самых верхних листа. Опытный сборщик за день может собрать 30 кг листьев, что соответствует 7,5 кг готового чая. 
1-й конкурс «Сбор чая» - участвуют два человека.
Эту красивую пачку чая вручу тому, кто быстрей соберет надувные шары, к которым привязаны пакетики чая. Глаза закрыты.
Для получения высококачественного сорта чая используют первые два верхних листа и почки (нераспустившиеся листы).

Чай подразделяется на:

· крупнолистовой; 

· среднелистовой; 

· мелколистовой; 

· гранулированный. 

Также чай различают по цвету:

· черный; 

· зеленый; 

· красный (каркаде). 

Самыми дорогостоящими являются желтые и белые чаи.

Типы чая
Черный. Дает интенсивный настой и имеет терпкий вкус, он самый популярный. Имеет множество разновидностей. Поставщики: Индия, Китай, Шри-Ланка, Цейлон.(демонстрирует)

Красный. Имеет своеобразный вкус и аромат. Производят его в основном в Китае. Чай насыпают сразу в чашку, заливают кипятком и закрывают крышкой, на 3-4 минуты. Пьют такой чай без сахара и немного охлажденным.(демонстрирует)

Желтый. Его изготавливают из высокосортного сырья - молодых побегов и чайных почек, поэтому производство этого чая ограничено. Ведь его можно собирать лишь в ограниченном количестве. Он обладает тонким ароматом, приятным вкусом и хорошим настроем. Это чай фирмы “Липтон”.

Зеленый. По распространению на втором месте. Высокие сорта зеленого чая имеют серебристозеленый цвет, цвет настоя светло-зеленый. Имеет своеобразный вкус и терпкость, а при повышенной консистенции даже вяжет. Пьют этот чай без сахара, он хорошо утоляет жажду. Поставщиком этого чая является Китай.(демонстрирует)

 Ароматизированный. Иногда чай ароматизируют. Наиболее известными ароматизаторами любого чая является чай с лимоном, чай с фруктами и ягодами.

Интересно то, что черный и зеленый чай производят из одного сырья. Вся разница в процессе обработки. Чтобы получить черный чай, собранные листья завяливают при t=40-50 °С, а затем скручивают, помещают в ящики слоем в 5 см и ставят в помещение с влажным воздухом и t +24 °С. Через 6 часов под воздействием специальных веществ-ферментов  листья чая становятся темно-красными и приобретают аромат и горьковатый привкус. После этого чай сушат в сушильных печах, где он чернеет.

Зеленый чай приготовляют так же как черный, но пред завяливанием листья обрабатывают острым паром при t +100 °С, при этом ферменты разрушаются, в чае остается больше витаминов, эфирных масел, и он сохраняет зеленый цвет. Зеленый чай, как гласит китайский трактат, это чай который “усиливает дух, смягчает сердце, пробуждает мысли, не позволяет лениться”. Пить надо только свежезаваренный чай. Восточная мудрость гласит: « Свежий чай подобен бальзаму. Чай, простоявший ночь, подобен змее». 

Разновидности чая.
Листовой – это более дорогой и более высокого сорта – мелколистовой; а крупнолистовой – его сорт немного ниже мелколистового.

Гранулированный чай - это чай из оставшихся мелких крошек после сортировки. Обычно, эти крошки превращают в порошок, а затем формуют гранулы различной формы. Чайную крошку используют в чайных пакетиках, т. к. они быстро растворимы. Но аромат несравним с листовым.

Купаж – это смесь сухого чая выращенного на различных плантациях и обработанного на различных чайных фабриках. Каждый купаж имеет свой номер и особое название.

Какие витамины содержатся в чае? ( Рассказ детей мл. гр.)

В чае содержится много витаминов. Витамин А – важный для зрения. Витамины В полезны для нервной системы, для желудка, печени.
Всем хочу открыть секрет,

И полезный дать совет.

Если  хворь с кем приключится,

Чаем можете лечиться.

Чай всех снадобий полезней,

Помогает от болезней,

Чай в жару нас освежает,

А в морозы согревает.

И сонливость переборет

И с усталостью поспорит,

Сокрушит любой недуг.

Чай здоровью лучший друг. 
Ведущий: Ребята, отгадайте загадку.

Медный бес на стол залез,
По бокам вода играет,
В середине огонь толкает.
 
Четыре ноги, да ухо, один нос да брюхо.
Никогда не ест, а только пьет,
А как зашумит – всех принимает.
Новую ноту в русское чаепитие внесло появление самовара. (Слайд №13)
Давно на белом свете

Живет годами стар

Поэтами воспетый

Пузатый самовар.

Сиянье излучая

Морозным зимним днем,

Он сердце согревает

Особенным теплом.
Мой сердечный друг-приятель

В чайном тресте председатель.

Все семейство вечерком

Угощает он чайком.

                Горячий чай – нет лучше наслажденья! 
               Да здравствует пыхтящий самовар! 
               Как вкусен чай с малиновым вареньем… 
               Нет, чай поистине божественнейший дар! 

                Гости в сборе, честь по чести, 
               Самовар стоит на месте, 
               Чашки яркие при нем – 
               Чаепитие начнем! 

                С медом, пряником , с блинами 
               Любим чай все  распивать. 
               от горячего мы чая 
               Будем песни распевать! 

Песня « Самовар» в исполнение ребят  младшей группы

Отныне он главный участник русского чайного застолья, непременная принадлежность любого семейного дома. Чаепитие в России нечто большее, чем просто застольная традиция - это образ жизни, черта национального характера, символ хлебосольства и гостеприимства. 

( Слово для сообщения предоставляется ребятам средней группы)

Самый известный атрибут русского чайного стола – самовар, который  появился на свет 300 лет назад, при Петре 1. Царь повелел всем своим приближенным заваривать и пить новый по тем временам напиток - чай.

 Для таких чаепитий и стали изготавливать самовары. В те времена не было электричества, поэтому растапливали самовар лучинами, сосновыми и еловыми шишками, углем, а раздували огонь сапогом, который сверху надевали на трубу. Когда самовар нагревался, то на трубу ставили часто маленький заварной чайник.

Самовар впервые был изготовлен в Туле. Каких только самоваров не делали тульские мастера: в форме бочонка, вазы, шара… Маленькие самоварчики вмещали всего один стакан воды, а самовары- великаны- несколько ведер. Недаром возникла шутливая поговорка: « Поехал в Тулу со своим самоваром!» Так говорят о человеке, который пытался поразить тех, кого удивить трудно.
В одном из музеев Кремля, где представлено прикладное искусство 17 века, хранится заварной чайник. Как и самовар, заварочный чайник придуман европейцами.

Не меньшей гордостью хозяйки, чем самовар, был чайный сервиз. Китайцы первые изобрели фарфор, и стали делать фарфоровые чашки, которые продавали по всему миру. В Россию чашка попала в начале 18 века во времена Петра 1, когда царь повелел своим подданным пить чай.

Чаепитие - универсальный и беспроигрышный способ встречи гостей. Каждый народ, безусловно, имеет свои традиции чаепития.

Педагог:
(Слайд №14) Потребление чая связано с национальными и историческими традициями разных стран. (Слайд №15) Для многих народов чай является продуктом первой необходимости, а некоторые народы считают его наравне с хлебом жизненно важным, ничем не заменимым продуктом. 

Каковы обычаи и традиции чаепития в разных странах? Слово предоставляется ребятам старшей группы.

Китайская чайная церемония большое внимание уделяет самому чаю, а не внешней стороне церемонии. Форма чайного листа, цвет настоя, аромат, вкус чая - вот на чем концентрируют внимание участники церемонии. Особая атмосфера и специальный настрой во время чайной церемонии достигаются посредством простых вещей: приятного окружения, легкой музыки, навевающей чувство спокойности и безмятежности. На первый план выходит фигура ведущего чайной церемонии. При этом он хранит молчание, позволяя другим заполнять пространство для общения. Особенно интересно китайцы разливают чай по чашкам. Это требует особого мастерства. Во-первых, чайник следует держать как можно ближе к чашкам, чтобы не дать аромату « сбежать». Во-вторых, опытный чайный мастер должен добиться, чтобы чай во всех чашках имел одинаковый букет, запах и цвет. Для этого используют два приема. Первый называется « Генерал Гван обходит с дозором город»: имеется в виду, что наливать первый настой в порционные чашки следует, одновременно перемещая  чайник по кругу над всеми чашками в течение не более минуты. При этом чай может проливаться и мимо чашек, это вполне допустимо. Второй прием – « Генерал Хан Кзя пересчитывает солдат» - заключается в том, что необходимо вылить из чайника весь чай до последней капли, для этого в конце наливания нужно поднять чайник над чашкой на 15-20 секунд, придерживая крышку чайника. И то же действие нужно повторить над каждой чашкой. Когда каждый из участников церемонии получил свой прибор, можно, наконец, приступить к чаепитию. После того, как вы насладитесь ароматом чая, можно пить. При этом чай не следует потягивать маленькими глотками. Но при максимальном раскрытии вкуса чая следует задержать во рту, « искупать» свой язык в чае, чтобы пробудить все вкусовые рецепторы, а основанием носа почувствовать аромат. 
Английская чайная церемония

В соответствии с английским чайным этикетом, ни в коем случае нельзя ограничиваться одним сортом чая. Обычно на выбор предлагаются 8-10 сортов чая. 
Чайный столик располагается в гостиной, у камина. Скатерть предпочтительна однотонная, белая или синяя. Для проведения церемонии понадобятся чайные пары, чайник с чаем, кувшин с кипятком, молочник с молоком или сливками, десертные тарелочки для закусок, нож и вилка для каждого гостя, чайные ложечки, ситечко и подставка для ситечка, сахарница с кусковым сахаром, щипцы для сахара и шерстяной чехольчик для чайника с чаем. 
Вся посуда должна быть из одного сервиза. 
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Закуски подаются на стол сразу, до подачи чая, но обязательно в присутствии гостей. По традиции, к послеполуденному чаю подают хлеб, соленое масло, свежие огурцы и помидоры, яйца, тосты с корицей, миндальное печенье, джемы, бисквиты, булочки, пышки, пирожные и торты. И, конечно, самая известная в мире закуска – сэндвичи. Лорду Джону Сэндвичу принадлежит идея приготовления бутербродов из двух пластинок хлеба с начинкой из ветчины, шоколада или джема посередине. В таком виде подогревать и подавать к столу бутерброд гораздо удобнее.
Лимон, нарезанный дольками, подается на отдельной тарелочке и сахаром не посыпается. Англичане чай с лимоном называют «русским чаем». Лимон добавляют в чай с содержанием бергамота и китайские зеленые чаи. 
Самый каверзный вопрос в английском чаепитии – чай в молоко или молоко в чай. По старинной традиции, сначала наливают молоко (четверть чашки), а потом уже заваренный чай. Считается, что именно в такой последовательности обе составляющие лучше перемешиваются. По другой версии, англичане опасались за дорогой фарфор и потому в него не наливали сразу горячий чай. 
Когда все участники церемонии определились с выбором сорта чая, можно приступит к его завариванию. Сначала готовят заварочный чайник, ополаскивают его водой (90-95 градусов). Затем в чайник засыпают заварку – 1 чайная ложка на одного пьющего. Все заливается кипятком на 3-5 минут: за это время чай сможет раскрыть все свои достоинства – сначала высвобождаются эфирные масла и танин, затем появляются кофеин и тот самый терпкий вкус. 
Настоящий чай сразу же разливают по чашкам и сразу же добавляют в чайник кипяток из кувшина. Англичане пьют только горячий чай. 
Английское чаепитие, как и всякая церемония, не терпит суеты. Все здесь призвано к максимуму приятных ощущений: и от изысканного вкуса чая, и от общения в приятной компании. 
В Англии чай пьют с молоком! Пока чай настаивается, в хорошо подогретые чашки наливают согретое, но не кипяченое молоко по 2-3 чайные ложки, а затем уже в молоко наливают чай. 
Англичане чай пьют три раза в день и в строго определенное время: утром за завтраком, в 13 часов за ленчем и в так называемый «файв-о-клок» (в 17 часов).
Самое любимое чаепитие – именно пятичасовое. В это время обычно у кого-нибудь дома собираются старые друзья и приятели. 
Из общественных мест чаепитие постепенно переместилось в дома, в семьи и стало излюбленным времяпрепровождением. 
Имея 59 миллионов человек населения, англичане ежедневно выпивают 165 миллионов кружек чая. 86% кружек чая выпивается именно дома.
Раз уж мы заговорили об Англии, то я сюда приглашаю младших ребят и желающих средних ребят, которые устали сидеть. Давайте поиграем в английскую игру « Кричалки, шепталки, молчалки». ( Детям показываю по очереди три разноцветные ладони-силуэты руки красного, желтого, синего цвета. Когда поднимаю красную « кричалку»- можно бегать, смеяться, петь; желтая ладонь « шепталка»- дети тихо передвигаются и шепчутся; сигнал молчания-синяяя ладонь-дети должны замереть на месте.)
Японская чайная церемония. Особое значение придается устройству чайного домика. Это небольшая комната, в которую ведет узкий низкий вход - около 60 см. в длину и ширину. Каждый должен был непременно согнуться, чтобы показать, что все равны. В интерьере чайного домика самым важным элементом считалась ниша ( токонома). В ней обычно помещается свиток с живописью или каллиграфической надписью, и ставиться букет цветов, курильница с благовоньями. В комнате для чайной церемонии должно быть три вида потолков – высокий, низкий и наклонный. Высокий потолок делается около ниши – это самое почетное место в чайной комнате, предназначенное для главного гостя. Место хозяина – под низким потолком, что подчеркивает скромность хозяина, его уважение к гостям. Под наклонным потолком находятся места остальных приглашенных.

Японцы признают каноны чайной церемонии, она им дает возможность эстетического наслаждения. 
Перед церемонией хозяин посылает приглашения друзьям, и те, за 2-3 дня до чая благодарят его за оказанное внимание. Гости должны прийти на церемонию в соответствующей одежде. Если повод для чаепития торжественный, то мужчины должны надеть шелковое кимоно, хаори (накидку) черного цвета с белым родовым знаком, хакама (что-то вроде шароваров) и таби (пояс) белого цвета. Женщины облачаются в кимоно неярких цветов. Если повод не торжественный, то полагается быть в кимоно и хаори темно-серого или коричневого цвета с вышитым фамильным значком, причем цвет ниток не должен контрастировать с основным цветом. Хозяин действа надевать хаори не должен, ему, кстати, и чай пить не полагается. В его обязанности входит ритуал приготовления напитка и проведение церемонии подавания чая гостям.

В день чаепития гости собираются за 15-20 мин. До назначенного времени в специально отведенной комнате и выбирают почетного гостя, которым обычно становится старший по возрасту человек. Именно он будет первым мыть руки и входить в чайный домик. Официальному чаепитию предшествуют угощения разнообразным набором еды: здесь и суп, и рис, и рыба, и картофель с приправой. 

В Японии существует много форм чайной церемонии , но строго установлено лишь несколько: ночной чай, чай с восходом солнца, вечерний чай, утренний чай, послеобеденный чай, специальный чай. В Японии существуют даже специальные школы искусства чая. Весь ритуал чайной церемонии делится на два действия:

Первое действие чайной церемонии

Гости следуют в сопровождении хозяина по специальной дорожке сквозь полумрак чайного сада. Подойдя к небольшому бассейну с прозрачной водой, омывают руки и рот. Затем они вползают в чайный домик.
Входя в чайную комнату, гость вежливо кланяется. Затем, держа перед собой складной веер, выражает восхищение висящим в нише свиткам. После этого гости садятся и приветствуют хозяина. 
Присев, гости приступают к сладостям до тех пор, пока хозяин не пригласит всех в сад. О начале церемонии возвещает гонг – гости покидают сад и возвращаются в чайную комнату. В комнате теперь светлее, отодвинута бамбуковая штора, а вместо свитка в нише - ваза с цветами. Подбору цветов хозяин уделял особое значение. 

Хозяин вытирает чайницу и ложку специальной тканью и моет венчик в горячей воде, которую наливает из чайника ковшом. Затем кладет три ложки растертого зеленого чая в чашу, заливает ковшом горячей воды и взбивает чай, пока он слегка не загустеет. 
Крепкий зеленый чай готовится из молодых листьев чайных кустов в возрасте от 20 до 70 и более лет. Важной особенностью японского способа является то, что не только чайник, но сама вода для заваривания чай должна быть не более 80 градусов. Время заваривания – 3-5 минут.


Второе действие чайной церемонии

Главный гость кланяется, ставит чашку на ладонь левой руки, поддерживая правой. Размеренным движением рук чашка медленно подносится ко рту. Сделав небольшой глоток, гость оценивает вкус чая; делает еще несколько глотков, вытирает пригубленное место специальной бумагой и передает чашу следующему гостю, который после нескольких глотков отправляет ее дальше. 
На вкус чай терпок. Но в то же время такой чай очень ароматен. Присутствию в чае аромата японцы придают особое значение.
Разговоров во втором действии не ведется, все сидят чинно и ровно, в строгих парадных одеяниях. 
Чайная церемония на Руси.

2-й конкурс «Кто быстрей выпьет чай» - снова участвуют два человека. Садятся друг против друга. Нужно как можно быстрее выпить чашку чая, пользуясь ложкой и вприкуску с конфетой. (Приз - коробка конфет)
Мы рассказали о важном событии, 

Вы, наверно не знали о нем:

Есть такой ритуал чаепития!

Что хватаем стаканы и пьем?

Нет, стаканы хватать не положено,

Чайный есть для друзей этикет,

Научиться не так уж сложно,

Вот придумали званый банкет!

И у многих народов в традиции

Чаем щедро гостей угощать.

За морями, лесами, границами,

Будем щедро друзей навещать.

Мировая культура прославила

Древний способ общаться – пить чай,

И везде ритуалы и правила,

Вместе с нами, дружок, изучай!

А теперь познакомимся с основами чайного этикета. Как правильно расставить посуду, что подать на стол к чаю – ведь это очень важно, чтобы быть культурным и культурным человеком.

В этом нам помогут ребята средней группы. Давайте посмотрим на экран.

( Видеосъемка)

Как правильно сервировать стол к чаю. Сервировка чайного стола

Сервировка чайного стола зависит от меню, количества и очередности подачи блюд. Рекомендуется соблюдать определенный порядок подготовки праздничного стола. Прежде всего, следует расстелить скатерть, потом расставить тарелки, после этого приборы, затем емкости со специями и вазы с цветами и лишь потом украсить стол изящно сложенными салфетками.

В центре стола можно поставить вазу с цветами. Чтобы гости случайно не уронили ее, лучше выбирать вазы с широким дном, невысокие и устойчивые. Цветы следует подбирать невысокие, чтобы они не мешали участникам застолья. Красиво смотрятся вазы, подобранные в тон к сервизу и скатерти, тогда убранство стола выглядит единым целым, очень изысканно и благородно. Праздничное настроение помогут создать зажженные свечи.

Вдоль стола принято расставлять удлиненные сухарницы с булочками, печеньем и прочими угощениями. Иногда их накрывают салфетками, чтобы сохранить свежесть закусок. Рядом с ними размещают тарелки с лимоном. Если к чаю планируется подать молоко или сливки, их лучше налить в молочник и поставить его на маленькой тарелочке в центре стола. Там же должны стоять графины с вином, ромом и сиропами. На середину стола всегда ставят и сахарницу, чтобы все гости могли без труда до нее дотянуться. В сахарнице должна быть ложка или щипчики для сахара, если он кусковой. Ближе к краям стола помещают вазы с вареньем, медом и масло в тарелочках. До сих пор очень часто для праздничных чаепитий используют самовар. Для него можно предусмотреть отдельный небольшой столик или расположить слева от хозяйки. Рядом с ним ставят заварочный чайник, кладут ситечко для чая.

Возле каждого гостя, вровень с краем стола или на расстоянии 1-2 см, ставят десертную тарелку. Нож, вилку и ложку кладут по правую руку от нее. За тарелкой, ближе к середине стола, размещают приборы для фруктов. Правее ставят на блюдечке чайную чашку, причем ручка должна быть повернута вправо, а на блюдечко следует положить чайную ложку. В случае, когда на стол подают варенье или мед, каждому гостю рекомендуется подать вторую чайную ложку и розетку. Если же варенье с косточками, тогда следует поставить также блюдце и для них.

Лишь немногие заваривают чай правильно и владеют секретом его приготовления. Главное – в тщательности, аккуратности, чистоте приготовления, в строгой последовательности, точности и быстроте их выполнения.
Второе – наличие хорошего неиспорченного чая. Чаинки должны быть однородные, хорошо скрученные, черного цвета, безо всяких примесей. Лучшим считается чай с ярким красновато-коричневым оттенком.
Третье условие – наличие хорошей воды. Вода не должна иметь никаких запахов. Для чая непригодны воды минеральных источников, болотно-прудовые, а также вода из деревенских колодцев.
Ключевая, родниковая вода считается наилучшей для заваривания чая. На втором месте мягкая вода быстрых рек с каменисто-песчаным дном. Такую воду и брали наши  прадеды для своего чая. У нас сегодня именно такая вода. Ставим кипятить, снимаем ее, когда она побелеет, то есть будет кипеть “белым ключом».
· Чайник для заварки, желательно фарфоровый, споласкивают кипятком, всыпав чай, заливают на 2/3 и плотно закрывают. 

· Черный чай настаивают 3 – 5 минут, зеленый – 5 – 8, зачем чайник доливают кипятком. 

· Если при заварке выделяется пена, значит, чай заварен правильно. 

· Снимать пену не следует – такой чай самый ароматный. 

· Самый лучший чай после первого настоя.

Так заваривается обычный чай. А есть еще рецепты для гурманов, с ними можно ознакомиться после чайной встречи. А также познакомиться с различными национальными напитками.

Многое можно узнать о русском чаепитии из классики русской литературы. Читаем у А. С. Пушкина в романе «Евгений Онегин» строки о том, как Татьяна Ларина пишет письмо-признание Евгению Онегину...
«Она зари не замечает, 
Сидит с поникшею главой 
И на письмо не напирает 
Своей печати вырезной. 
Но, дверь тихонько отпирая, 
Уж ей Филипьевна седая 
Приносит на подносе чай. 
«Пора, дитя мое, вставай...»
Итак, с чашки чая начался для Татьяны день томительного ожидания. Тем временем «приехал Ольгин обожатель», и в доме Лариных накрывают стол...
«Смеркалось; на столе, блистая, 
Шипел вечерний самовар, 
Китайский чайник нагревая;
Под ним клубился легкий пар. 
Разлитый Ольгиной рукою, 
По чашкам темною струею 
Уже душистый чай бежал, 
И сливки мальчик подавал; 
Татьяна пред окном стояла, 
На стекла хладные дыша, 
Задумавшись, моя душа, 
Прелестным пальчиком писала 
На отуманенном стекле 
Заветный вензель О да Е...»
Ведущий: восстановить обстановку больших и малых семейных чаепитий прошлого помогли нам живописные полотна художников. Посмотрим на экран .
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Вот картина В.Н.Бакшеева “Жизненная проза”. Это 1892-1893 год. Мы видим утренний чай за скромно накрытым столом, на котором стоит самовар, тарелка с булками и сахарница. За столом семья: отец с матерью и дочь. Хозяйка наливает чай в блюдечко. Но разговор, видимо, идет непростой, лица у всех напряженные.

Ведущий: Совсем иная обстановка показана на полотне В.Е.Маковского “Вечеринка” , написанном в конце 19 века. На нем изображена сходка молодежи. Присутствующие стоят и сидят вокруг стола, внимательно слушая выступающую. А на столе – неизменный самовар, чашки, хлеб, закуска.

[image: image3.jpg]



Ведущий: А вот картина “Московский трактир” этого же художника. показано чаепитие купцов. На картине “Извозчик в трактире”  изображена колоритная фигура извозчика и тщательно выписаны чайные принадлежности.
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Ведущий: Нельзя не сказать о картинах Б.М.Кустодиева. Его знаменитая “Купчиха за чаем”  известна всем. Посмотрите, богато накрытый стол. Справа от хозяйки стоит самовар с заварным чайником, на комфорке лежит булка с изюмом, рядом стоит вазочка с вареньем. На столе много фруктов и арбуз. Чай хозяйка пьет из блюдечка – так раньше было принято. 

Самовар шумит, баранки
На скатёрке- самобранке.
И конфеты, и печенье.
И душистое варенье.
Подходите, всех вас чаем
Мы сердечно угощаем.
К чаю ароматному
Пряники печатные
Пейте чай и торт берите
Чаще в гости заходите!

