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Аннотация
Чай – древнейший и самый популярный напиток в мире.
Китайцы пили чай для профилактики болезней или избавления от них. В медицинских трактатах всех эпох упоминалась его польза для здоровья. Этот напиток влияет на самочувствие, поэтому его любят не только в Китае, но и во многих других странах.
«Китайский чай» – научно-популярная книга, которая подробно описывает вкус, аромат и состав чая, технологии сбора и приготовления, легенды и истории, связанные с ним, культуру потребления чая. Это произведение – результат десятилетних исследований.
Книга предназначена для всех любителей чая.
В формате PDF A4 сохранён издательский дизайн.
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В чае есть жизнь



Предисловие


История изучения чая

Чай — древнейший и самый популярный напиток в мире. В «Травнике Шэнь-нуна» («Шэнь-нун бэнь цао цзин») говорится: «Шэнь-нун[1] пробовал на вкус сто видов трав; в один день приняв семьдесят два ядовитых растения, он вывел их из организма с помощью чая». Китайцы пили чай для профилактики болезней или избавления от них. В медицинских трактатах всех эпох упоминалась его польза для здоровья. Чай влияет на самочувствие, поэтому его любят во многих странах.
При изучении лекарственных свойств чая можно выделить два этапа:
Эмпирический. Китайцы пили чай тысячи лет и много писали о нем, но, конечно, до появления современных научных методов не было точных знаний о его химическом составе и влиянии на процессы в организме. То же касается и англичан: они знакомы с чаем с XVI века, на протяжении нескольких сотен лет, до появления современных научных методов, о его свойствах могли судить только по собственныму опыту.
Научный. Постепенно ученые изучили полезные свойства чая, а с 1980-х годов особенное внимание уделяли антиоксидантным свойствам напитка. Результаты исследований удивили всех: выяснилось, что чайные полифенолы и продукты окисления, такие как теафлавин, — мощные антиоксиданты. Они способны замедлять старение, снижать риск онкологических, сердечно-сосудистых и цереброваскулярных заболеваний.
Ло Цзюнь пишет, что до сих пор не всем известны оздоровительные свойства чая. Меня это поразило. Поэтому я считаю, что мы должны популяризировать чайную культуру.
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Китайцы любят этот напиток не только из-за его положительного влияния на организм, но и потому, что получают удовольствие от процесса чаепития. Однако сейчас мы должны сосредоточиться на его полезных свойствах.
В Китае быстро развивается чайная промышленность: в 2015 году площадь плантаций составляла почти 43,16 млн му[2], годовой объем производства достиг 2,278 млн тонн. Для развития этой сферы необходимо сбалансировать объем производства и сбыта чая, увеличить его потребление.
Чайная индустрия как самолет — она не взлетит без крыльев: технологий и культуры. Технологии делают чай доступным, а культура популяризирует его.
Ло Цзюнь считает, что чай — великий дар природы, и я согласен с ним. Цель моих исследований, как и всей чайной индустрии — помочь людям обрести это благо.
Наступил золотой век чайной индустрии. Надеюсь, благодаря этой книге читатели больше узнают о китайской чайной культуре, полюбят ее и откроют для себя все грани удовольствия, которые может дать чай.
Чэнь Цзунмао
академик Китайской академии инженерных наук, почетный председатель Китайского чайного общества, почетный президент Китайского международного общества изучения чайной культуры


Место китайского чая в мире

Меня спросили, почему я пью чай каждый день. Ответ прост: чай — это самый полезный и натуральный напиток в мире. Одной чашки достаточно, чтобы взбодрить тело и дух. Сбалансированный состав и полезные свойства чая подтверждаются научными исследованиями.
«Китайский чай» дает нам точную и полную информацию о положительном влиянии этого напитка на человека. Ло Цзюнь пишет, что зерновые, фрукты и овощи обеспечивают человека питательными веществами, лечебные травы исцеляют болезни, а производимый в скудных землях горных районов чай поддерживает баланс в организме. Немногие исследователи рассматривают влияние чая так системно.
Долгое время считалось, что главная функция чая — антиоксидантная. Бесспорно, чайные полифенолы и теафлавины действительно могут замедлять старение, однако я больше согласен с Ло Цзюнем, который описывает и влияние этого волшебного напитка на органы чувств, и его пищевую ценность. Чайные полисахариды, алкалоиды и такие вещества, как теанин, не только действуют как антиоксиданты, но и придают силы организму, а также позволяют насладиться разными вкусами и ароматами.
Я часто слушаю лекции Ло Цзюня, посвященные чаю, и каждый раз удивляюсь, насколько он интересный и остроумный человек. В разговоре с ним можно потерять счет времени! Прочесть «Китайский чай» — все равно что побывать на такой лекции и своими ушами услышать рассказ Ло Цзюня. Эта книга дает необходимые знания о напитке и доставляет истинное удовольствие.
«Китайский чай» — первая научно-популярная книга, которая подробно описывает вкус и состав чая, опираясь на мировые научные достижения. Благодаря усилиям Ло Цзюня китайский чай занял достойное место в мировой науке. Эта книга — результат его десятилетних исследований.
Я надеюсь, что люди, которые любят чай или хотят узнать о нем больше, прочитают это произведение и испытают те же ощущения, что и я.
Ма Шэнсюэ
ведущий специалист в области нутрициологии, бывший руководитель исследовательского департамента и заместитель управляющего китайского и азиатско-тихоокеанского отделения компании «Starbucks», основатель биотехнологической компании «Шанхай Шилиньмэй»


Введение. Чай – великое счастье и благо китайцев

Я читал курс «Знакомство с китайским чаем» во многих городах: в Шанхае, Пекине, Дали, Ханчжоу, Гуанчжоу. Его посещали разные люди: студенты, работники СМИ, дизайнеры, ученые… Одни после лекции заявляли: «Теперь я буду пить чай!», другие признавались: «Я еще сильнее полюбил его!» Почему они так говорили? Думаю, потому что соглашались с тем, что чай — огромное благо.
Благом назвал его мой друг Стивен, директор по закупкам компании «Carrefour»[3].
В 2007 году меня пригласили на встречу выпускников-предпринимателей Университета им. Сунь Ятсена[4], который я окончил. На великолепной церемонии открытия было много людей, все — успешные бизнесмены. На следующий день президент ассоциации выпускников, вернувшийся из Соединенных Штатов, представил мне Стивена. Красивый, на вид не старше тридцати и, как я вскоре увидел, невероятно талантливый, он хотел узнать о китайском чае. Стивен отвечал за закупки экологически чистых продуктов для «CarrefourAsia», на которые ежегодно выделяли десять миллиардов долларов.
Вторую половину дня мы обсуждали с ним чай и мой проект по его продвижению. Стивен неоднократно восклицал, что это очень интересно. Он считал, что китайский чай должен распространиться в Соединенных Штатах, что он принесет немалую пользу американскому народу.
В те годы, как и многие производители, я не предполагал, что чай может принести огромную прибыль.
Стивен взволнованно сказал мне:
— Это очень крупный проект, и я не могу решать в одиночку. Вам лучше приехать в нашу штаб-квартиру в Нью-Йорке и рассказать о китайском чае совету директоров, чтобы мы могли осуществить планы в полном объеме.
Он даже заявил, что готов уволиться, чтобы заниматься только продвижением чая. Поначалу я испугался, ведь тогда мы только начали производить чай и были очень маленькой компанией.
Почему Стивен был так уверен? Он видел, что у китайского чая большое будущее.
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После истории о китайском чае Стивен забыл слово «tea». Он настаивал, что напиток необходимо называть «cha»[5]. «Tea» относится к продукту западной индустрии вроде пакетиков «Lipton», а «cha» — настоящий китайский чай. «Tea» и «cha» — это разные вещи.
ДОЛЯ АМЕРИКАНЦЕВ, ПРЕДПОЧИТАЮЩИХ КОФЕ ИЛИ ЧАЙ, ПО ВОЗРАСТНЫМ ГРУППАМ В 2015 ГОДУ
[image: ]
В последние годы молодые американцы стали чаще пить чай. То есть понимание пользы этого напитка широко распространилось.
Согласно данным «Чайной ассоциации США» («Tea Association USA») за 2015 год количество американцев, предпочитающих чай, за предыдущие пять лет увеличилось на 16 %.
По данным «Международного торгового центра» («International Trade Centre») в США за 2005–015 гг. импорт чая увеличился на 30 %. В 2014 году Соединенные Штаты импортировали 129 166 тонн чая, впервые превысив объем импорта Великобритании (126 512 тонн). В США растет потребление чая, в Великобритании за десять лет импорт сократился на 20 %.
Питер Гогги, президент «Чайной ассоциации США», заявил: «Мы видим, насколько популярна идея о пользе чая для здоровья».
В США сокращается потребление кофе. Отчет «Национальной кофейной ассоциации» за 2015 год показывает, что 59 % американцев пьют чашку кофе в день, – этот показатель ниже, чем в 2014 (61 %) и в 2013 годах (63 %).

Источник: «Financial Times». URL: https://www.ftchinese.com/story/001061111?archive

Стивена поразила многовековая история китайского чая. Он сказал: «Я хочу, чтобы как можно больше людей насладилось всеми благами чая». Его слова вдохновили меня, и позже я основал компанию «Cha Story».
В Соединенных Штатах и других западных странах слово «tea» используется в названиях множества популярных брендов, в отличие от «cha». Например, чайная марка «Teavana», которую в декабре 2012 года «Starbucks» купил за 620 миллионов долларов.
Китай сейчас активно развивается. Китайцы все чаще обращаются к собственной культуре, поэтому и чай становится все более популярным среди разных слоев общества.
Со времен династии Тан[6] прошло более тысячи лет, за это время мы распространили чай всюду, и теперь половина населения Земли пьет чай каждый день.
Почти два века назад британский писатель Томас де Квинси (1785–1859) назвал чай «божественным напитком». Это не только божественный, но еще и очень полезный напиток, однако мы по-разному относимся к чаю. Зачастую для китайцев он всего лишь стакан вкусной воды, и мы настолько привыкли к этому напитку, что стали забывать о его волшебной силе.
Более шести тысяч лет назад наши предки обнаружили растение, которое, пройдя долгий путь, превратилось в пиалу ароматного напитка. В разные эпохи интерес к чаю то угасал, то заново вспыхивал, но никогда не исчезал. Этот лист полюбили миллионы людей всех национальностей. Чай должен занять почетное место, для этого нам нужно выяснить, что такое китайский чай, и почему он приносит огромную пользу. И именно поэтому я так много и часто рассказываю о китайском чае людям разных профессий.
Надеюсь, что благодаря этой книге читатель не только больше узнает о китайском чае, но и влюбится в этот волшебный восточный лист.

Чайный аромат


Чувствуете аромат?

Самое восхитительное в чае — его аромат. Чувствуете? Обоняние — это врожденная способность человека. Каждый день мы распознаем цветочные и фруктовые ароматы, запахи пищи. Ароматы чая настолько разнообразны, что дегустировать его чуть ли не сложнее, чем вино или кофе.

Запахи распознаются носом и ртом

Мало кто задумывается, что мы распознаем запахи не только носовой, но и ротовой полостью. Обонятельный нерв, имеющий от 10 до 20 млн рецепторов, определяет запах, преобразовывает полученную информацию в электрический сигнал и передает его в мозг. Когда мы хотим понять, способен ли человек отличать чайные ароматы, то обращаем внимание на чувствительность его обонятельного нерва и память: люди с хорошей памятью могут запоминать тысячи ароматов.
ВОСПРИЯТИЕ АРОМАТА
В восприятии аромата участвуют обонятельный нерв и носовые ветви тройничного нерва.
Вместе с воздухом молекулы аромата проникают в носовую полость и воздействуют на обонятельные рецепторы. Клетки этих рецепторов активизируются и испускают электрические сигналы. Через гломерулы в обонятельных луковицах сигналы поступают в центр обоняния мозга, где они обрабатываются.
Обоняние работает на расстоянии. Молекулы запаха улавливаются органами обоняния, и некоторые запахи можно различить издалека, а вкус – наоборот. Информация о вкусе воспринимается рецепторами на языке.

ЗАГАДОЧНОЕ ОБОНЯНИЕ
Из всех чувств человеческого тела обоняние является самым загадочным. Человек может распознавать и запоминать до 10 000 запахов, и причина, по которой он может это делать, до сих пор не раскрыта.
В 2004 году Ричард Аксель и Линда Б. Бак стали лауреатами Нобелевской премии по физиологии и медицине за раскрытие тайны обоняния. В совместном исследовании они объявили об открытии большого семейства генов, отвечающих за обоняние, числом около тысячи, что составляет 3 % от общего числа наших генов.
Эти гены формируют примерно такое же количество рецепторов, находящихся в обонятельном эпителии. Хотя этих рецепторов всего около тысячи, они могут по-разному комбинироваться, что составляет физиологическую основу у людей и животных для распознавания и запоминания различных запахов.
Молекулы запаха связываются с обонятельными рецепторами, активизируя особый белок, который в свою очередь запускает целый каскад реакций, необходимых для передачи сигнала. Так наш мозг узнает и запоминает различные запахи.

Источник: «Раскрытие тайны запаха»

СХЕМА ВОСПРИЯТИЯ МОЗГОМ ОБОНЯНИЯ
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В чайном мире ценятся умельцы, которым достаточно вдохнуть аромат свежезаваренного чая, чтобы тут же определить, что это за сорт. Например, моя подруга Ли Фан из Уишаня мастерски различает ароматы. В 2007 году она победила в соревновании по оценке качества чая на «CCTV»[7], вероятно, став самой молодой победительницей.
Во-первых, у нее чрезвычайно чувствительный нос. На Всемирной выставке в Шанхае в 2010 году Ли Фан работала с Ассоциацией китайского чая. Вечером мы вместе ужинали, и после двух бокалов пива у нее начался насморк. Ее нос сильно реагирует на запахи, это ее врожденное качество. Во-вторых, Ли Фан хорошо запоминает запахи. Прежде она занималась сотовыми телефонами, и когда только переехала в Уишань, совсем не разбиралась в чае. Ли Фан много тренировалась: она запомнила множество чайных ароматов и их характерные особенности.
На конкурсе «CCCV» нужно было как можно быстрее определить сорт чая. Задачу усложняло то, что каждому участнику давали не сухие листья, а заваренный чай — определять приходилось только по цвету и аромату. Ли Фан усердно готовилась, и благодаря этому обошла опытных чайных специалистов. Она изучила все виды чая, понюхала и запомнила тысячи ароматов. Следовательно, чтобы распознавать чайные ароматы, нужен не только чувствительный нос, но и хорошая память, а также постоянные тренировки.

Из чего состоит аромат?

Аромат чая складывается из двух частей. Сначала можно ощутить «аромат до глотка» — так называют запах сухих листьев и свежезаваренного чая до первого глотка. Ему на смену приходит «аромат во время глотка» — это влажный насыщенный запах, который заполняет носовую полость во время глотка, и послевкусие, которое он оставляет.
Чай обычно продается в виде сухих листьев. Есть чаи, которые легко распознать по их внешнему виду. Например, качество многих сортов зеленого чая легко определить по форме листьев и цвету. Но о достоинствах и недостатках других чаев — например, утесного чая — нельзя судить лишь по внешнему виду. Пока не заваришь, не поймешь, хороший ли это чай. Однако есть маленькая хитрость, которая может помочь. Возьмите горсть сухого чая, сделайте вдох, дышите в ладони с чаем, пока он не разогреется, и аромат сухого чая сразу же раскроется. По этому запаху можно понять, хорош этот чай или нет.
«Аромат до глотка» мы вдыхаем через нос, а «аромат во время глотка» ощущаем через ротовую полость, откуда он попадает на обонятельные рецепторы. Именно он является самым важным в дегустации чая. «Аромат во время глотка» и послевкусие хорошего чая длятся долго и приносят истинное наслаждение.
Почему настолько важно чувствовать запах чая? Китайцы пили чай тысячелетиями, и все это время он выполнял две основные функции: первая — утоление жажды, вторая — эстетическая: наслаждение вкусом напитка и самим ритуалом чаепития. И эта эстетическая сторона чаепития по-прежнему ценится гораздо больше, чем оздоравливающие свойства напитка.

[image: ]

Во время чаепития китайцы сначала оценивают, насколько хорош сам чай, а затем — «чайное пространство» (часи[8]). Однако сейчас, когда чай набирает популярность во всем мире, на первый план выходит оздоровительная польза чая. Все больше и больше любителей чая начинают заботиться о своем здоровье, особенно молодые люди.
С точки зрения работы органов чувств, дегустация чая не сильно отличается от дегустации вина или кофе. Просто чай имеет свои особенности и может казаться довольно сложным. Наслаждение ароматом чая делает чаепитие более увлекательным. Хотя у чая различные ароматы, основной принцип его улавливания один. Если понять, как устроено наше обоняние, то оценить аромат и отличить один от другого станет гораздо легче. Да, китайский чай — это целая система, и разобраться в ней может быть непросто. Но если сначала разобраться, как работают наши органы чувств во время чаепития, а потом попробовать напиток, то вы поймете, что это за вещь — китайский чай, и почему он приносит такое наслаждение.
ЗАПАХ – ЭТО СМЕСЬ АРОМАТИЧЕСКИХ ВЕЩЕСТВ
В воздухе много самых разных молекул запаха, и ароматы, которые можно почувствовать, очень многообразны. По сути аромат не имеет базового запаха, поэтому слов, характеризующих его, недостаточно. Люди описывают ароматы с помощью прилагательных, предназначенных для обозначения вкуса: например, «сладкий», «кислый», «горький», «терпкий», «вяжущий» и т. д. Однако это не совсем одно и то же. Вкус пищи, воспринимаемый языком, отличается от запаха, который чувствует нос. Но оба они переплетаются, образуя удивительные ощущения, когда мы едим пищу и пьем чай.
У нас также есть другой способ описать аромат, назвав его, например, жасмин, роза, японская софора, имбирь, яблоко, лимон и т. д. Но дело в том, что эти ароматы представляют собой смесь нескольких веществ. В мире очень мало природных ароматов, состоящих из одного ароматического вещества, – можно сказать, их почти нет.

ОБОНЯТЕЛЬНАЯ ЧУВСТВИТЕЛЬНОСТЬ
Среди млекопитающих обоняние человека отнюдь не выдающееся. С одной стороны, обонятельный мозг человека относительно невелик. С другой стороны, обонятельный участок в верхней части носовой полости у человека слишком мал и составляет всего 5 см2; для сравнения: у кошек –21 см2, а у собак он достигает 169 см2.
После того как ароматические соединения в воздухе достигают слизистой оболочки обонятельной области, они растворяются в секрете обонятельных желез и стимулируют биполярные нейроны обонятельных волосков для создания нервных импульсов. Поэтому молекулы аромата, которые вызывают раздражение, обычно имеют следующие характеристики: они являются летучими, растворимыми в воде, растворимыми в маслах и жирах, имеют ароматические группы и определенный молекулярный профиль.
Люди наиболее чувствительны к запаху в возрасте 30–0 лет, а затем чувствительность постепенно снижается. Половина пожилых людей в возрасте 65–0 лет почти полностью утрачивают обоняние.

Источник: Линь Сянъюнь, «Ароматный мир

[image: ]
Весной 2014 года я посетил чайную плантацию в уезде Мэнхай провинции Юньнань, где в горах живет народность булан, и насладился густым ароматом чая-сырца


Чайная и винная цивилизации

Когда мы говорим о западной цивилизации, нельзя не упомянуть о трех яблоках.
Первое яблоко связано с жестокостью: Ева, соблазнив Адама, открыла врата страстей, и так началась история человечества. Второе яблоко упало на голову Ньютону, благодаря чему был открыт закон всемирного тяготения, основа современной науки. Третье — Стива Джобса, логотип компании «Apple». Это надкусанное яблоко стало символом безграничных возможностей науки и минималистичного дизайна.
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На самом деле было еще одно яблоко. Оно упало с дерева и забродило — так возникло западное виноделие

Когда-то люди не пили ничего, кроме воды. Важные для цивилизации напитки были открыты во время борьбы с нехваткой питьевой воды. Вероятно, первым на Западе обнаружили алкоголь: от фруктового вина и пива до крепкого алкоголя и купажей. Формирование западной цивилизации во многом было связано с вином. Культура виноделия больше тяготеет к молочным и сладким продуктам.
Восточные страны принадлежат к культуре чая. Известно, что восточный менталитет не предполагает бурного выражения чувств, наоборот, люди более склонны к созерцательности и поддержанию равновесия со своим окружением. Восточная цивилизация сильно отличается от западной по образу жизни, моделям взаимоотношений, жизненной философии и т. д. Для чайной культуры более характерно потребление жирных и соленых продуктов.
И восточные, и западные люди считают пищу, отличную от их, вредной для здоровья. На самом деле любые продукты питания, если они не чрезмерны, не вредны для здоровья. Если же есть в основном любимые блюда, то их нужно уравновешивать другими продуктами.

Жизнь не может существовать вне экосистемы, а экосистема — без равновесия

15 ноября 2013 года по китайскому центральному телевидению показывали «Чай. История одного листа» — самый обоснованный и увлекательный документальный фильм о приготовлении чая в шести частях. Фильм повествует не только об истории чайного листа, но и о людях — это реминисценция древней чайной культуры.
Я работал над сценарием и по поручению режиссера Ван Чунсяо редактировал дикторский текст. За два дня до этого у меня побывал представитель американской компании по производству бумажных стаканов. Это огромное предприятие, занимающее первое место в мире в отрасли, использует материалы, которые легко разлагаются и превращаются в удобрения.
БОГ ВИНА И БОГ СОЛНЦА
Теория о боге вина и боге солнца происходит из произведения «Рождение трагедии, или Эллинство и пессимизм» Ницше – его ранней работе по философии и эстетике. Он писал о том, что ядро древнегреческой трагедии, а вслед за ней и всего искусства, составляет борьба двух начал: дионисовского и аполлоновского.
Дионис – бог виноградарства и виноделия. Его часто изображают веселым и свободным, с кубком вина в руке. Дионисовское начало подразумевает буйное раскрепощение и обращение к первоединству. Дионису противопоставлен Аполлон – величественный бог солнца и покровитель искусств. Он воплощение красоты, умеренности и порядка.
Почему же для искусства всегда было так важно дионисовское начало? Искусство составляет единое целое с красотой и свободой, при этом именно свобода лежит в основе всего.
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Бог солнца Аполлон
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Бог виноградарства и виноделия Дионис

Мы использовали бумажные стаканчики с фразой на английском: «Into the water, a leaf falls. With taste and life, Cha was born».
Прочитав ее, представитель компании взволнованно сказал мне, что наконец понял, что такое китайский чай. Пакетик, продукт западной индустрии, который он изо дня в день заваривал в воде, в его понимании и был чаем. Как некоторые дети не знают, что овощи вырастают из земли, так и большинство американцев не знают, как получается чай. А эта фраза объясняет, что собой представляет чай, и как он производится. Перевод этого предложения таков: «Лист падает в воду. Появляется вкус и жизнь — так рождается чай». Поэтому я предложил Ван Чунсяо использовать эту фразу в открывающих титрах фильма.
На самом деле вино и чай — это не просто два напитка с разными свойствами. Если вы пьете чай или алкоголь в течение длительного времени, они медленно влияют на ваш организм. Однако оказывают ли общие для нации напитки влияние на общественный характер, до сих пор неясно.
ЧАЙ. ИСТОРИЯ ОДНОГО ЛИСТА
«Чай. История одного листа» – первый в Китае документальный фильм, в котором подробно рассматривается мировая чайная культура. У шести частей длительностью пятьдесят минут есть названия: «Температура земли и ладони», «Конец дороги», «Как кипятить воду и заваривать чай», «Чужие края, родные края», «Чай останавливает время» и «За чашкой чая увидеть чувства».
Фильм рассказывает о сортах чая, их истории, распространении и производстве. По словам режиссера Ван Чунсяо, работа – от выбора темы до монтажа – заняла два года. Съемочная группа путешествовала по миру и опросила более двухсот ценителей напитка, в итоге около шестидесяти человек рассказали о чайных полях, сложнейших технологиях производства, чайных церемониях разных стран, а также поведали истории о чае и людях.
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Кадр из «Чай. История одного листа

Существует мнение, что представители западной цивилизации более возбудимы и более открыто выражают свои эмоции. Якобы, возможно, это происходит потому, что они представители культуры винопития, а вино ведет к раскрепощению. В древности их праздники были направлены на высвобождение желаний, например, Дионисии. Китайцы же тысячелетиями пили чай, он вяжущий и успокаивающий. Традиционные китайские праздники тоже более спокойные, например, праздник Середины осени[9].
Конечно, у этой теории нет научных доказательств, однако многие сходятся во мнении, что потребление чая действительно влияет на общество. Сэмюэл Уэллс Уильямс[10] в своей книге «Срединное царство» писал: «Домашний уклад, спокойная жизнь и обычаи китайцев объясняются постоянным употреблением этого напитка, потому что привычка медленно прихлебывать чай заставляет их долго оставаться за столом. Если бы у них появилась привычка потягивать виски, то несчастья, нищета, ссоры и болезни заменили бы бережливость, спокойствие и трудолюбие».
Алан Макфарлейн[11] высказывает подобную точку зрения в книге «Зеленое золото: Империя чая». Он считает, что, когда британцы приобрели моду пить чай, стал меняться весь национальный характер: «Очень интересно рассуждать о влиянии чая на национальный характер. Англичане, агрессивные, воинственные, любящие поесть красного мяса и выпить пива, становятся довольно мягкими и миролюбивыми. В Японии и Китае, двух странах, которые потребляют много чая, уже давно отметили и объяснили влияние этого национального напитка».
Чайные пакетики появились в начале прошлого века.
В 1908 году американский импортер чая Томас Салливан поместил несколько образцов чая в шелковые пакеты и отправил их клиентам. Полагая, что так и задумано, многие замачивали пакетики в горячей воде и пили заварку, а потом писали Салливану, что шелковые пакетики не очень хороши: у них слишком мелкая сеточка. Это вдохновило Томаса Салливана, и он запустил в продажу новую форму продукта. Он начал фасовать чай по маленьким пакетикам, заменив шелк марлей, чтобы продукт стало удобнее использовать. Однако популярность чайные пакетики обрели с появлением сетевых магазинов.
Вице-президент компании «Tesco» в Китае однажды сказал мне, что, когда «Tesco» зарождалась, она в основном продавала продукты питания. Чайные пакетики распространились вслед за расширением сети магазинов, это облегчало покупки многим людям, и удобство чайных пакетиков способствовало росту их продаж. Среди западных чайных компаний «Lipton» является наиболее успешной: она производит все виды чайных пакетиков, и название бренда практически стало их синонимом. Популярность чайных пакетиков — яркий признак того, что чай проник в западную цивилизацию.
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ИСТОРИЯ ЧАЙНОГО ПАКЕТИКА
В 1901 году американки Роберта Лоусон и Мэри Макларен изобрели чайный пакетик и подали заявку на патент, однако их идея никого не заинтересовала.
В 1908 году нью-йоркский импортер Томас Салливан упаковал чай в шелковые пакетики и отправил их в качестве образцов вместе с товаром. Многие адресаты вместо того, чтобы высыпать чай, сразу клали пакетики в чашки.
Это было удобно, потому что можно было заварить всего одну чашку, а не целый чайник, и чай не требовалось процеживать через ситечко.
Эта практичность стимулировала продажи: заказы посыпались в больших количествах. Томас Салливан начал упаковывать чай в пакетики для продажи, заменил шелк марлей, а также включил туда чайную крошку, в результате чего обнаружил, чайная крошка легче экстрагируется, поэтому она стала популярной.
Чай для пакетиков нарезается очень мелко: в крошку или даже почти что в пыль. Это улучшает экстракцию веществ, содержащихся в чайных листьях.
Как правило зеленый, черный и ароматизированный чай в пакетиках заваривают в кипящей воде три минуты. После первой заварки экстрагируется 55 % активных веществ, после второй – 30 %, а после третьей – 10 %. Во время первой заварки выделяется 80 % от общего количества аминокислот, кофеина, чайных полифенолов и витаминов, а во время второй – 15 %. То есть после двух заварок из чайного пакетика вымываются почти все активные вещества.
Сырье, использовавшееся в первых пакетиках, было не очень хорошим, что сказывалось на вкусе заварки, но удобство заваривания все же имело решающее значение. Во время Первой мировой войны некоторые страны включали чайные пакетики в солдатские пайки. С тех пор они становились все более и более популярными, особенно в Соединенных Штатах, где легко принимают новшества.
Чайные пакетики просты в использовании и не оставляют гущу, которую нужно убирать. Они превратили чай из церемониального напитка в обычный, что привело к стандартизации продукта. Эта стандартизация и повсеместная реклама значительно снизили спрос на высококачественный чай.
Американцы полюбили пакетированный чай, англичане же поначалу не очень интересовались этим изобретением. Даже в 1940–950-х годах, когда технология производства чайных пакетиков стала безупречной и уже мало влияла на вкус чая, пакетики по-прежнему не пользовались популярностью в Великобритании. В этом заключается разница между двумя национальными характерами: американцы склонны принимать новое, в то время как британцы более консервативны.
Чайные пакетики стали популярны в Великобритании с 1950–960-х годов. В конце 1950-х чайные пакетики, которые раньше не пользовались спросом, заняли 3 % британского рынка, и далее эта доля только увеличивалась. В 1970 году их доля составила 10 % чайного рынка, к 1985 году выросла до 65 %. В 2008 году доля чайных пакетиков на американском рынке составляла 90 %, а на британском достигла 96 %.
Теперь англичане выпивают 1,3 миллиарда пакетиков чая в день.
Что удивительно, «Lipton» продает 36 миллиардов чайных пакетиков каждый год и использует 70 000 тонн чая с выходной стоимостью 23 миллиарда юаней, в то время как годовой объем производства всей чайной промышленности Китая составляет всего 30 миллиардов юаней.

Источники: Сара Стоун, «Как были изобретены чайные пакетики», Сун Вэйцзу, Тянь И, «Чайный пакетик сто лет непоколебим», «Бэйцзин жибао», 2014


Экологическая ниша чайного листа


У растения есть цветы, плоды, листья, корень, стебель, кора. Цветы и плоды относятся к репродуктивной системе, стебель и кора — к транспортной, корень и листья — к производственной.

В основе винной и кофейной цивилизации – плоды, а в основе чайной – листья

Лист — удивительная часть растения. Питательные вещества он отдает плодам, красоту — цветам, а сам остается в тени. Многие любят цветы и плоды, а на листья обращают меньше внимания.
Царство растений занимает особую трофическую экологическую нишу. Почти каждое растение развивается посредством фотосинтеза и поглощения питательных веществ из почвы. Особую роль в этом процессе играет лист, и все остальные части растения зависят от него.
Лист важен не только для чайного дерева, но и для широко известной в Китае эвкоммии вязовидной. В 2009 году я познакомился с доктором наук Цай Я, который тогда занимался исследованием трав для компании «Lipton». Я посоветовал ему обратить внимание на эвкоммию.
Эвкоммия — известное лекарственное сырье в китайской медицине. Традиционно люди считали, что лишь кора эвкоммии обладает лечебными свойствами. Кору сдирали, высушивали на солнце и использовали в составе лекарств. Но кора — важная часть дерева, которая транспортирует питательные вещества. Если содрать ее, то все дерево погибнет. К тому же лечебными свойствами обладает эвкоммия не моложе 15 лет, поэтому если продолжать сдирать с деревьев кору, то это очень расточительно. Поэтому кору стали собирать методом кольцевания ствола.
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Цветок чайного дерева в горах Цзинмайшань, Юньнань

В Китае насчитывается около миллиона му лесов эвкоммии. Во время Второй мировой войны японцы вывезли часть деревьев, и теперь в Японии 50 000 му лесов эвкоммии.
ЭКОЛОГИЧЕСКАЯ НИША
Экологическая ниша – это концепция биологического мира, которая означает, что каждый вид имеет свое местообитание, функцию, место в пищевой цепи и требования к окружающей среде: температуре, влажности, типу почвы и т. д.
Также существует понятие ширины экологической ниши, которое указывает на использование видом различных ресурсов. Ширина экологической ниши зависит от конкуренции с другими видами.

Источник: Шан Юйчан, «Общая экологическая ниша»

Японские ученые придают большое значение свойствам этого дерева. Исследовав цветы, плоды, листья и кору, они обнаружили, что ее листья тоже содержат ценные ингредиенты. Поскольку листья могут расти в большом количестве, то действующее вещество эвкоммии стали добывать именно из них. В листе заключена жизнь растения. Занявшись производством чая, китайцы поставили чайный лист на почетное место, оценив его не ниже, чем плоды и цветы.
Китайская философия чаепития предполагает наслаждение от процесса улавливания оттенков аромата. Какой чай обладает лучшим ароматом? На этот вопрос все отвечают по-разному.
Тайваньский улун Цзиньсюань обладает молочным ароматом, утесный чай — карамельным, Аньси Тегуаньинь[12] — ароматом орхидеи. Однако совершено уникален в этом плане гуандунский Фэнхуан даньцун. В зависимости от технологии изготовления этот сорт может давать разные ароматы. Спустя сотни лет было выведено десять основных ароматов: медовая орхидея, османтус, гардения, магнолия, тубероза, корица, миндаль, цветы помело, ирис, орхидея и имбирь.
Почему один лист имеет одновременно цветочный и фруктовый ароматы? Потому что он содержит сотни ароматических веществ. В самом чайном листе таятся цветочные, фруктовые и многие другие ароматы.
На Западе получают аромат при помощи других методов. Например, чтобы получить аромат розы, добавляют цветы розы прямо в чайные листья, если хотят чай с ароматом корицы, то добавляют ее в чайные листья.

Секрет аромата


Чайных ароматов много. Их делят на три вида: сортовой, региональный и обработанный. В следующий раз, когда перед вами окажется чай, вы сможете определить, чем обусловлен его аромат.

Сортовой аромат чая заложен в ДНК

Чайное дерево появилось в Юньнани и изначально было очень высоким. История самого старого чайного дерева, которое я когда-либо видел, насчитывала более 3200 лет.
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Древнее чайное дерево возрастом 3200 лет

Весной 2014 года, когда я вместе с хорошими друзьями Чжан Хайоу и Цянь Сяоцзюнем проводил исследования в Юньнани в городе Линьцан, Ван Тяньцюань из «Yunnan Dianhong group» пригласил нас осмотреть красный чай, который его компания выпускает под маркой «Фэнцин». Он особенно настаивал, чтобы по дороге мы заехали посмотреть на одно древнее чайное дерево. С этой целью мы проехали более семи часов на машине. Когда я увидел это дерево, то подумал, что столь долгий путь стоил того. Это самое старое из живых чайных деревьев, возраст достигает 3200 лет. Оно имеет высоту 10,6 м, обхват его ствола 5,82 м. Оно по-прежнему полно жизненных сил, и каждый год с него собирают листья на чай.
Чайное дерево из Юньнани распространилось на восток и север и прижилось на разных местах. Под влиянием окружающей среды сформировалось множество разных уникальных сортов.
Что касается сортового аромата — возьмем в качестве примера Аньси Тегуаньинь.
Если вы приедете в Аньси, то местные жители обязательно подчеркнут, что они производят лучший сорт чая Тегуаньинь — Хунсинь вайвэй Тегуаньинь, и что только этот чай обладает правильным ароматом. Тегуаньинь — особенный чай: только у него есть аромат орхидеи и характерное сладкое послевкусие, которое называют «мелодией Гуаньинь». Другие сорта, даже очень похожие — например, Бэньшань или Маосе, — даже если выращивать их в Аньси, не имеют подобного аромата и послевкусия.

Региональный аромат зависит от места производства чая

Любите вы пить чай или нет, но вы наверняка слышали о чае Дахунпао, который относится к семье утесных чаев Уишань.
Конечно, пить настоящий утесный Дахунпао сейчас считается роскошью. Десять лет назад я как раз с него начал заниматься производством чая. В то время настоящие утесные чаи еще не были столь дорогими: несколько сотен юаней за один цзинь[13]. Сейчас такие чаи стоят десятки тысяч юаней за цзинь. Почему так дорого? Потому что из трех факторов, которые формируют чайный аромат: сорт, регион и технология производства, — есть один, который невозможно воспроизвести, а именно его региональные особенности.
Уишань — особенное место. Говоря о китайском чае, нельзя проигнорировать горы Уишань. Здесь часто проводятся мероприятия, связанные с культурой чая, которые посещают и японцы, и тайваньцы. Два главных инновационных переворота в китайском чае произошли в горах Уишань.
Здесь выращивают два из шести главных сортов чая: красный чай Лапсанг Сушонг и утесный улун.
Национальный парк Уишань площадью около 70 км2 расположен на юго-восточном склоне северного участка хребта, который относится к рельефу Данься. На протяжении сотен миллионов лет природа искусно создавала эти прекраснейшие изумрудные воды и горные пики. Редакция журнала «Чжунго гоцзя дили» выпустила специальное издание с рейтингами ста самых красивых пейзажей Китая. Один из рейтингов посвящен участкам рельефа Данься. Первое место в рейтинге присудили горе Даньсяшань, а второе — горе Уишань.
Рельеф Данься представляет собой отдельно стоящие обрывистые утесы. Национальный парк не очень велик и с высоты похож на пэньцзин — искусственный пейзаж в цветочном горшке. Но внутри множество примечательных мест: «три впадины и два ручья», 36 пиков, 72 пещеры и 99 утесов. Посетителям открывается величественная картина.
Скалы в национальном парке Уишань долвольно крутые. Их вершины освещаются солнцем, а внизу лежат прохладные ущелья, в некоторых из них текут горные ручьи. Уишаньский утесный чай производят именно здесь — в районе «трех впадин и двух ручьев».
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Чай в национальном парке Уишань
«ТРИ ВПАДИНЫ И ДВА РУЧЬЯ»
Так называют один из традиционных районов выращивания утесного чая. «Три впадины и два ручья» – это впадины Хуэйюанькэн, Нюланкэн и Дакэнкоу и ручьи Люсянцзянь и Уюаньцзянь. В этих местах в глубоких ущельях между отвесными скалами текут родники. Скалы создают тень, защищают от палящего солнца летом и от холодного ветра зимой. В течение года перепады температур невелики. Почвы с умеренным показателем кислотности богаты микроэлементами, поэтому у местного чая есть отчетливая «утесная мелодия». Районы производства утесного чая также включают в себя утесы Матоуянь, Тяньсиньянь, Фогоянь и Бишиянь, ущелья Цзюлункэ и Яньцзыкэ, пещеры Шуйляньдун и Таохуадун, пик Саньянфэн и т. д.

ЧЖЭНЪЯНЬ, БАНЬЯНЬ И ЧЖОУЧА
Утесный чай по местам производства делится на чжэнъянь ча (букв. «истинно утесный чай»), баньянь ча (букв. «наполовину утесный чай») и чжоу ча (букв. «окраинный утесный чай»).
Чжэнъянь ча выращивают в самом сердце национального парка Уишань: в районе «три впадины и два ручья», а также на пиках Даванфэн, Юйнюйфэн, Ляньхуа фэн, утесе Тяньсиньянь и др. Баньянь ча выращивают в других областях гор Уишань, например, в деревнях Синцунь и Гаосубань. Чжоу ча выращивают не в горах Уишань, а на берегах горных ручьев, около дорог и других равнинах.

Ландшафт здесь очень своеобразен: парк богат растительностью, чайные деревья затенены большими деревьями, на скалах круглый год образуется роса, и влажность воздуха выше 80 %. Так возникает микроклимат, благоприятный для роста чайных деревьев. Он не только способствует проникновению корней глубоко в скальный грунт, вследствие чего в листьях образовываются вкусовые вещества, но и увеличивает содержание микроэлементов в утесном чае. Здесь любители чая испокон веков проводили исследования и открыли множество сортов чайных деревьев. На въезде в национальный парк Уишань установлен каменный памятник, на котором отмечены сотни сортов чая. В конечном итоге чай, выращенный здесь, демонстрирует одну общую особенность — ту самую «утесную мелодию»[14], которой так многие сейчас одержимы.
Есть два очень особенных сорта уишаньского утесного чая. Первый — Жоугуй — выращивают на вершинах под лучами солнца. Этот чай отличается ярко выраженным ароматом. Второй — Шуйсянь — выращивают, наоборот, в низинах, где мало солнца, а чайные кусты покрываются мхом. В этом чае на первый план выходит насыщенный плотный вкус. Поэтому про утесные чаи есть местная поговорка: «Ничто не сравнится ароматом с Жоугуй, а вкусом — с Шуйсянь».
Однако есть один чай, который знаменит и ароматом, и вкусом, — это Дахунпао. Он тоже появился благодаря особенностям региона выращивания.
Дахунпао делится на три категории. Лучшая из них — это Дахунпао с материнских деревьев. Сохранилось всего шесть материнских деревьев, и с 2006 года с них прекратили собирать урожай. Вторая категория — это чай с кустов, которые были выращены от черенка материнского дерева. Этот Дахунпао называют «чистым». Последняя категория — это «товарный» Дахунпао, он представляет собой купаж разных сортов утесного чая, в основном Жоугуй и Шуйсянь. Но также могут использовать и другие сорта: Телохань, Байцзигуань, Шуйцзиньгуй и т. д. Главное — видеть, сколько каждого сорта используется, чтобы сделать вкус чая более гармоничным.
В 1972 году, когда президент США Ричард Никсон посетил Китай, Чжоу Эньлай (первый премьер Госсовета КНР) от имени Мао Цзэдуна подарил ему четыре ляна[15] Дахунпао материнского дерева. Никсон пошутил, сказав, что председатель Мао очень скупой, раз подарил всего четыре ляна. Чжоу Эньлай ответил, что Мао Цзэдун преподнес ему половину страны: шесть материнских деревьев за целый год могли дать максимум восемь лянов чая.
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Материнские деревья Дахунпао растут на этих скалах уже более трехсот лет

В те годы Мао Цзэдуну часто присылали чай из разных уголков Китая. Самые редкие и ценные чаи он передавал в «Научно-исследовательский институт чая». Чжан Лимин, генеральный секретарь «Ассоциации чая провинции Гуандун», рассказывал мне, что его отец тогда был уважаемым чайным экспертом и пробовал Дахунпао с материнского дерева, присланный Мао Цзэдуном в институт.
Во время церемонии передачи Гонконга КНР в 1997 году Цзян Цзэминь от лица Центрального правительства тоже преподнес Дун Цзяньхуа[16] четыре ляна Дахунпао с материнского дерева. Порция в 20 грамм была выставлена на благотворительный аукцион и продана за баснословную сумму — тридцать тысяч гонконгских долларов. Но с тех пор его цена только росла. На аукционе 2005 года цена 20 граммов Дахунпао с материнского дерева достигла 208 тысяч юаней, то есть почти 10 000 юаней за грамм, что сделало Дахунпао самым дорогим чаем в мире.
В 2006 году был последний сбор урожая с материнских деревьев Дахунпао. Чтобы защитить деревья, последующий сбор урожая запретили. Мой друг — уишанец Цю Дэван — подарил мне порцию этого урожая с материнского Дахунпао, которую я храню до сих пор.
Так что же такое региональный аромат? Я могу привести такую аналогию. В Шанхай переезжает множество людей из разных городов Китая, в том числе и я. Но мы не становимся шанхайцами. А вот наши дети с рождения привыкают к местному говору и образу жизни, поэтому могут считать себя настоящими шанхайцами. Так и с чаем: в Уишань привозят разные сорта из других горных регионов, и спустя какое-то время они обретают региональный аромат, то есть ту самую неповторимую «утесную мелодию».
Например, трое братьев переехали из Цзянси в Шанхай, Гуанчжоу и Пекин. Они по-прежнему цзянсийцы, но их дети считают себя уроженцами Шанхая, Гуанчжоу и Пекина. Для этих детей культура Цзянси стала тем же, что сортовой аромат для чая, а вот образ жизни Шанхая, Гуанчжоу и Пекина — тем же, что региональный аромат.

Как технология производства и достижения чайных мастеров влияют на аромат?

В последнее время большую популярность приобрел красный чай Цзиньцзюньмэй. Специалисты из чайной отрасли часто обсуждают, что делает этот чай таким выдающимся. Я считаю, что самое примечательное в Цзиньцзюньмэй — это новая технология ферментации красного чая. Благодаря этому получился более цветочный и фруктовый красный чай, который в большей степени отвечает целям чайной церемонии — наслаждению ароматом.
В течение долгого времени традиционный красный чай в основном поставлялся на международный рынок, где больше внимания уделяется крепости чая. А китайцы во время чаепития больше ценят баланс крепости и свежести, а также фруктовые и цветочные оттенки аромата. Именно такие ароматы привлекают чайных ценителей.
Цзиньцзюньмэй снискал популярность благодаря своему качеству и новой технологии производства, и китайцы снова обратили внимание на красный чай. Производители других сортов начали изготавливать свой чай по технологии Цзиньцзюньмэй. Традиционный красный чай характеризуется сладким и вызревшим ароматом, который появляется в результате ферментации. Но теперь в аромате этого чая появились яркие цветочные и фруктовые ноты, поэтому все больше и больше людей пьют красный чай.
Некоторые считают, что главная особенность чая Цзиньцзюньмэй — это региональный аромат. Услышав об этом, создатели Цзиньцзюньмэй — Цзян Юаньсюнь и Лян Цзюньдэ — были очень рады. Они полагают, что в этом чае большую роль играет не только технология производства, но и место производства — район Тунмугуань[17], — которое обусловило региональный аромат.
Виды чая отличаются технологией производства. Для пуэра самое главное — это купажирование. Например, пуэр Сягуань точа[18] отличается очень сложной технологией. Генеральный директор Ло Найсинь рассказал мне, что они собирают чай более чем в ста чайных поселках Юньнани каждый год. В каждом городке, даже если это один и тот же сорт, качество чая разное, потому что он растет на разных горах. В некоторых местах чай немного горький, в некоторых послаще, а в некоторых немного вяжущий.
Так как же объединить эти чаи и выявить их лучший вкус?
Качество и вкус чая-сырца зависит не только от того, на какой горе он растет, влияет и сезон, в который собрали урожай: весной, летом или осенью, — а также количество листочков на флеше[19], которых может быть до трех, выдержка после сбора и т. д.
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Опираясь на многолетний опыт, чайные мастера могут смешивать в разных пропорциях чаи различного происхождения, сезона, разряда и выдержки, чтобы достичь лучшего и наиболее сбалансированного вкуса чая. Неопытные мастера этого сделать не могут.
Подавляющее большинство пуэров — это смешанные купажи, и у каждой чайной фабрики есть свои секреты смешивания, которые являются основными секретами бизнеса.

Рождение чая


Существует шесть основных видов китайского чая: зеленый, белый, желтый, улун, красный и черный. Помимо шести основных видов, есть еще обработанный чай, например, ароматизированный или спрессованный.
Концепция шести основных видов чая была предложена профессором Чэн Чуанем и классифицирована в зависимости от степени и метода окисления или ферментации полифенолов чая. Чай содержит полифенолы, доля которых варьируется от 18 до 36 %, а также содержит полифенолоксидазу, которая распределена по различным органеллам. Полифенолоксидаза — это фермент, благодаря которому полифенолы чайного листа начинают окисляться.

[image: ]
Эти шесть видов чая отличаются ферментацией

От зеленого к красному чаю цвет заварки становится темнее и темнее, на самом деле степень окисления полифенолов чая становится глубже, и они превращаются в теафлавины, теарубигины и теабровины.
Зеленый чай не подвергается ферментации. Чем дальше вы идете в направлении красного чая, тем выше степень ферментации, то есть тем выше степень окисления полифенолов чая. Улун наполовину ферментируется, и большая часть полифенолов чая сохраняется.
ГИДРОЛИЗ
Ароматические соединения в связанном виде в форме гликозидов гидролизуются под действием ферментов, таким образом выделяются ароматические соединения, такие как неролидол, гераниол и линалоол, которые имеют цветочный аромат.

ОКИСЛИТЕЛЬНАЯ ДЕГРАДАЦИЯ ЛИПИДОВ
В процессе ферментации (то есть окисления под воздействием ферментов) катехины сначала окисляются до ортохинонов. Ортохиноны нестабильны, поэтому часть из них полимеризуется в промежуточный продукт, а затем в теафлавин (который дальше может окислиться до теарубигина и теабровина). Другая часть восстанавливается обратно до катехинов. В этом процессе аминокислоты, каратиноиды, жирные кислоты и спирты окисляются с образованием таких важных ароматических компонентов, как ионон, альдегиды, спирты, кислоты.

НАГРЕВ
Под воздействием высоких температур в результате реакции Майяра (реакции между аминокислотами и сахарами) образуются пиразины, пирролы и фураны, а также фурфуролы и другие соединения с запахом выпечки и сладким ароматом.
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Схема соотношения трех основных механизмов формирования аромата чая
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Благодаря современной науке все шесть основных видов чая можно разложить по составу, в том числе выделить ароматические соединения. Итак, из чего же состоят чай и его аромат?
В свежих чайных листьях около 86 видов ароматических веществ. После того как листья обработают, и они станут зеленым чаем, то их уже более 260. А в красных чаях и улунах еще больше — около 400–500. Особенно примечателен в этом плане улун, потому что его сложный аромат обусловлен как низко-, так и высокотемпературной обработкой. Улуны Дахунпао и Фэнхуан даньцун известны именно благодаря богатым ароматам.
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Чайный куст

Категории чая

Чай можно разделить на три категории: неферментированный, полуферментированный и ферментированный.
В неферментированных чаях, например, в зеленом, аромат создается главным образом за счет нагрева. В ферментированных, то есть красных, — за счет деградации липидов. Между ними располагаются полуферментированные чаи: улуны, аромат которых обусловлен гидролизом.
Белый, желтый и черный чаи тоже можно классифицировать по степени ферментации: белый и желтый ближе к зеленому, а черный — к красному.

Зеленый чай


Среди шести основных видов зеленый чай является главным.
В Китае пили чай на протяжении долгого времени: начиная с «Ча цзин» («Канона чая») Лу Юя[20], написанного примерно 1200 лет назад. От династии Тан до династии Сун (960–1279) и даже в ранний и средний периоды династии Мин (1368–1644), все пили зеленый чай, в основном неферментированный. В эпохи Мин и Цин (1644–1911) производились красные чаи и улуны соответственно. Зеленый чай считается главным, потому что его доля от общего объема производства чая в Китае составляет 70 %.
Обработка сырья для производства зеленого чая состоит из трех основных этапов: завяливание, «фиксация зелени» (шацин) и скручивание. Самым важным этапом является именно «фиксация зелени». На последнем этапе меняется лишь форма листа: она может быть плоской, вытянутой или круглой, но в любом случае это уже зеленый чай.
«Фиксация зелени» — это остановка процесса окисления путем нагрева. При высоких температурах ферменты чайного листа инактивируются. Это необходимо для сохранения самого важного активного вещества — чайных полифенолов. Также на этом этапе из чайного листа испаряется влага, лист становится мягким и готовым к скручиванию. Под воздействием высоких температур улетучиваются ароматические вещества с низкой температурой кипения — аромат чая становится более выдержанным.
Есть несколько способов «фиксации зелени»: обжарка, сушка над огнем, обработка паром, сушка на солнце. До эпохи Мин всегда использовали обработку паром, и только к середине минской эпохи появился метод обжарки.
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Технология обжарки зеленого чая
ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА ЗЕЛЕНОГО ЧАЯ
Сбор свежих листьев → Завяливание → Фиксация зелени → Скручивание → Сушка
В процессе завяливания чайный лист теряет часть влаги, и гликозиды начинают гидролизоваться. Так в чае начинает формироваться аромат.
Этап «фиксации зелени» тоже важен для аромата. В процессе дегидратации сахара, аминокислоты и пектин образуют сладкий аромат, а получаемые во время реакции эфирные соединения придают чаю аромат фруктов.
При обжарке образуются пиразин и фурфоролы, которые придают чаю сладкий горелый аромат. Таким образом нагревание чрезвычайно важно для формирования аромата.

ТИПЫ ЗЕЛЕНОГО ЧАЯ
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Обработка паром

Это был метод «фиксации зелени» в эпохи Тан и Сун, который до сих пор применяют в процессе производства японского чая матча.
С помощью технологии обработки паром зелень фиксируют, подобный результат можно получить благодаря ошпариванию кипятком. В Китае этот метод был ведущим вплоть до династии Мин, а в эпоху Сун его заимствовали японцы.
В X–XIII веках лучшими сортами чая считались Лунтуань и Фэнбин, отличавшиеся сложной технологией изготовления. В те времена, в эпоху Сун, в чае больше всего ценилась свежесть, поэтому для изготовления использовали только самые нежные чайные почки. Такой чай получался совсем не горьким. Его готовили методом «распаривания чая» (дянь ча)[21], как сейчас делают с японской матчей. Чай, обработанный паром, ценился именно за освежающий вкус, а аромат был не так важен.
Эньши юйлу — самый известный в Китае зеленый чай, обработанный паром, который производится в городе Эньши на западе провинции Хубэй. Его листья имеют красивый сочно-зеленый изумрудный цвет и чистейший свежий вкус.
Когда я впервые оказался в Японии, то все никак не мог адаптироваться к японскому зеленому чаю. Это нормально для людей, привыкших пить китайский жареный зеленый чай. Такой чай отличается более сильным травянистым ароматом, что связано с термической обработкой, при которой температура не превышает 100 ℃. А при обжаривании чая температура достигает 200 ℃, то есть разные методы обработки придают чаю разные ароматические вещества.
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Озеро Тайпинху

Жареный зеленый чай – Сиху лунцзин и Билочунь

Обжарка зеленого чая — дело непростое, особенно если это касается знаменитого чая Сиху лунцзин. Этот метод даже был внесен в Список нематериального культурного наследия Китая. Мастеров традиционной обжарки Сиху лунцзин всего двое, и один из них мой хороший друг Фань Шэнхуа. Я видел, как он жарит чай, и это действительно можно назвать искусством.
Обжарка — удивительный метод обработки, потому что сушка, складывание аромата и формовка чайного листа происходят одновременно. Во-первых, жарка идет при очень высокой температуре, поэтому не только инактивируются ферменты, но и испаряется влага. Во-вторых, в чайном листе образуются более сложные ароматические компоненты. В-третьих, на этом этапе чайный лист фиксирует свою форму: плоскую, игловидную или любую другую.
Технология изготовления Сиху лунцзин ручной работы действительно очень сложна; это особенное искусство. Сначала собранные свежие листья слегка сушат, а затем жарят на воке. Поверхность каждого свежего листа должна находиться в контакте с горячим воком, чтобы активный фермент мог быть инактивирован нагреванием. Если не «зафиксировать зелень» как следует, то ферменты внутри не смогут раскрыть свое действие, и приготовленный чай не будет соответствовать стандарту. Однажды, купив Сиху лунцин, я заварил его и обнаружил, что заварка немного красновата, это говорит о том, что в нем не была полностью «зафиксирована зелень» и листья из-за ферментации покрылись красными пятнами. Поскольку температура в воке очень высокая, при малейшей неосторожности листья могут сгореть. Поэтому помимо полной «фиксации зелени» при жарке чая нужно еще и следить за тем, чтобы он не сгорел. Мастера разработали десять приемов жарки, чтобы гарантировать, что жареный чай будет зеленым, а не пригорелым.
Говоря о зеленом чае, я не могу не упомянуть двух цинских императоров — Канси[22] и Цяньлуна[23]. Имя Канси связано с чаем Билочунь, а Цяньлуна — с Сиху лунцзин.
Эти императоры любили цзяннаньскую культуру, и во время своего правления часто выезжали в южные области с инспекционными поездками. Но эти поездки носили не только деловой характер: на юге императоры с удовольствием любовались цзяннаньскими весенними пейзажами и местными красавицами. Они точно знали, когда лучше всего посетить эти края: из столицы они выезжали в первый месяц по традиционному календарю и прибывали в Цзяннань в третий или четвертый месяц. Это не только самый красивый сезон, но и время сбора чая.
Чай стал отражением изысканной южной культуры и символом прекрасной цзяннаньской весны. В те времена, едва только чай свежего урожая поступал в продажу, его тут же везли в столицу ко двору. В «Сихэ шихуа» («Разговорах о поэзии у Западной реки») цинского ученого и писателя Мао Цилина есть следующая запись: «В стихотворении «Воспеваю весну в Яньцзине» есть такие строки: «По весне в лавках кипит жизнь, павильоны украшают парчой / Когда солнце клонится к закату, среди императорских деревьев начинают петь иволги. / На рассвете мандариновые деревья покрываются росой, / Свежий чай уже привезли в столицу». Когда чай нового урожая только привозят в столицу, то его преподносят в каждое казенное учреждение. И по сей день сохраняется следующий обычай: на праздник Поминовения усопших[24] в баночки из олова кладут по несколько лянов чая и вешают красную бирку, которая гласит: «Свежепривезенный чай». Все еще нося теплые одежды, этот чай медленно потягивают, говоря: «Пришла цзяннаньская весна»».

[image: ]
Канси и Билочунь
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Цяньлун и Сиху лунцзин
СУММАРНАЯ ТЕМПЕРАТУРА
Суммарная температура характеризует количество тепла и выражается суммой суточных температур воздуха и почвы – ≥10. В 1735 году французский ученый Реомюр впервые обнаружил, что необходима определенная суммарная температура, чтобы растение завершило жизненный цикл. То есть, чтобы пройти от посадки до зрелости, требуется конкретное количество средних суточных температур.
Возьмем, к примеру, чайное дерево: только накопив определенную суммарную температуру, оно способно дать почки.

Есть история, связанная с императором Канси и появлением чая Билочунь.
Однажды Канси отправился в инспекцию и приехал в Сучжоу, где местный чиновник Сун Ло предложил ему чай. Император Канси попробовал этот чай и оценил его невероятный аромат. Он спросил Сун Ло, что это за чай, и чиновник ответил, что на местном диалекте его называют «Хэша жэньсян» («Пугающий аромат»). Императору это название показалось неизящным; отметив зеленый цвет и изогнутую форму листьев, а также время сбора урожая — раннюю весну, он дал ему имя «Билочунь» («Изумрудные спирали весны»). Благодаря этому красивому названию Билочунь стал визитной карточкой Сучжоу.
С именем императора Цяньлуна связано много историй о Сиху лунцзин, например, о том, почему листья этого чая плоские.
Как-то раз, когда Цяньлун был в Ханчжоу, он отправился собирать чайные листья. В это время императору пришла весть из дворца: его мать заболела. Цяньлун сунул чайные листья за пазуху и поспешил в Пекин. Вернувшись в столицу, он обнаружил, что с матерью все в порядке. При встрече с ней Цяньлун понял, что она просто соскучилась по нему. Мать императора почувствовала прекрасный аромат и спросила, что это. Император вспомнил про собранный им чай, достав его, он увидел, что листочки сплюснулись. С тех пор этот Сиху лунцзин завоевал большую популярность и стал одним из самых знаменитых зеленых чаев.
Билочунь и Сиху лунцзин — жареные зеленые чаи с разными ароматами.
Многие люди сейчас пьют Билочунь и наслаждаются его ярким свежим ароматом, но «пугающим» его больше никто не называет. Бывший сотрудник «Шанхайской чайной компании» сказал мне, что это от того, что в его современной технологии производства нет последнего этапа: сушки над огнем. Раньше после жарки его еще медленно сушили на низкой температуре — чай получался свежим и ароматным. После того как Билочунь стал слишком известным, многие пустились к озеру Тайху смотреть, как фермеры жарят чай. Его не успевали сушить, потому что сразу же после жарки его скупали и увозили. Когда я вел исследования в Синьяне, то обнаружил, что технология сушки на медленном огне еще сохранилась при производстве Синьян маоцзянь. Сушка после жарки может лучше удалить травяной привкус и усилить чайный аромат.
При изготовлении чая прежде всего стремятся сохранить его полезные вещества и зеленый цвет. Чайные почки очень нежные, из них получается чай насыщенного зеленого цвета, в нем много активных веществ. В эпохи Тан и Сун весь чай, который подносили императору, делался из нежных чайных почек.
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«Революцию» в чае совершил император династии Мин Чжу Юаньчжан. Он считал, что методы чаепития при дворах династий Тан и Сун были слишком сложны, а производство прессованного чая в форме блина слишком дорогое и ложится тяжелой ношей на плечи народа. Поэтому он упразднил «чайные блины» и предложил использовать рассыпной чай, который просто заваривали кипятком.
В результате чай приобрел популярность и среди простого народа — его потребление увеличилось. Пытаясь сократить расходы, производители начали собирать не только чайные почки, но и почки с одним листом. Но листья делали этап «фиксации зелени» сложнее. Тогда сырье начали обжаривать, прижимая листья к воку, чтобы они прогревались равномерно, но при этом не сгорали. Именно так на самом деле появился чай плоской формы, например, Сиху лунцзин.
В сырье с добавлением листьев содержится больше активных веществ, что делает чай более ароматным и насыщенным. Чай из одних только почек ценится за свою свежесть, а чай из почки с одним листом выводит на первый план аромат.
Позднее еще больше людей стали пить чай, и тогда начали собирать более зрелые почки с двумя, тремя и даже четырьмя листьями… По мере того как доля листьев в сырье увеличивалась, чай становился все более горьким и терпким, что бросало новые вызовы для производителей. В результате этого пути — от свежего чая из почек к ароматным чаям из смешанного сырья — зародились улуны, красные чаи и пуэры. В результате мастера научились обращаться с чайным листом и довели до совершенства методы изготовления шести основных сортов чая.

Просушивание чая над огнем (хунбэй)

Довольно много высушенного над огнем чая производят в провинции Аньхой. Основными его представителями являются Хуаншань маофэн, Тайпин хоукуй, Луань гуапянь — сорта зеленого чая.
Высушенный над огнем чай имеет два преимущества. Во-первых, так как «фиксация зелени» происходит в два этапа: при обжарке и последующей сушке, — то проще нарастить объемы производства и повысить стабильность качества. Во-вторых, снижается себестоимость.
После того как я побывал у озера Тайпинху в местах, где производят Тайпин хоукуй, я сразу же лучше понял аньхойские чаи. У них есть своя особенная мелодия, чем-то они похожи на самих аньхойцев: они спокойные и сдержанные, что обусловлено климатом этих мест.
Аньхойские чаи выращивают в горах Хуаншань, которые расположены на 30 градусах северной широты, что является оптимальной зоной для выращивания чая. Весной из-за частых дождей там очень влажно. Во время сбора урожая, когда листья складывают в плетеные корзины, они все покрыты росой, что осложняет их обжарку. Даже после предварительной сушки в листьях остается много влаги. Поэтому в этих местах делают так: сначала листья обжаривают для «фиксации зелени», затем раскладывают и прессуют, а затем сушат над огнем.
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← 1. Для Тайпин хоукуй собирают почки с двумя листьями. После сбора листья тут же раскладывают для предварительной просушки. 2. «Фиксация зелени» — важный процесс производства Тайпин хоукуй. 3. Чайные листья ладонями прижимаются к воку, чтобы как можно лучше «зафиксировать зелень». 4. Формовка обжаренных листьев. 5. Под прессом листья образуют уникальную плоскую и прямую форму. 6. Дальнейшая сушка чая над огнем.

Своеобразная форма Тайпин хоукуй — длинные плоские листья — была выбрана неслучайно. Именно так его можно полностью просушить. Аромат Тайпин хоукуй не очень плотный, но вкус чистый насыщенный, как и у большинства высушенных над огнем чаев. Чайные мастера выбрали именно этот метод, основываясь на региональных и климатических особенностях данной местности. Благодаря этому методу происходит окончательная «фиксация зелени», то есть инактивирование ферментов, а также листья приобретают свой собственный, ни с чем несравнимый аромат.
Давайте взглянем на еще один особенный зеленый чай, высушенный над огнем, — Луань гуапянь. Его особенность заключается в том, что при производстве используются только листья, что делает его единственным однолистным зеленым чаем в мире.
Луаньский чай несколько раз упоминается в романе «Хун лоу мэн» («Сон в красном тереме»). Действительно, округ Луань издавна славился своим чаем. Его здесь начали производить довольно давно: он упоминается уже в источниках эпохи Мин. Но по-настоящему известным луаньский чай стал после того, как появился сорт Луань гуапянь. Своим появлением он отчасти обязан Юань Шикаю. В Луане жил один чайный мастер, который приходился ему дальним родственником. Когда Юань Шикай стал президентом, этот человек хотел ему услужить и начал думать, что бы такое подарить. Он решил, что лучше всего подарить местный чай.
В подарок обычно преподносили исключительно типсовый чай (сделанный из чайных почек) из лучших чайных районов. Однако Юань Шикай вряд ли бы смог насладиться нежным типсовым чаем, поскольку неплохо разбирался в нем и больше всего ценил его вкус. Этот чайный мастер подумал и решил, что его чай должен непременно понравиться Юань Шикаю, а еще быть дорогим и редким.
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← 1. Для Луань гуапянь используют только второй крепкий лист. 2. Восемнадцать кирпичей ставят в круг и кладут в середину древесный уголь. 3. Два человека держат клетку и обжаривают чай над пылающим огнем. 4. Необходимо вовремя переворачивать чай, чтобы он не сгорел. 5. Сравните высушенный чай со свежим чайным листом.

Мастер использовал для своего чая только вторые листы от чайной почки, поскольку именно второй лист достаточно зрелый, но все еще сохраняет свежесть. У такого чая вкус получается насыщенным, но не лишенным свежести. До этого никто не делал чай только из вторых листьев от почки, поэтому мастеру удалось добиться уникальности.
Второй лист также богат активными веществами; «фиксация зелени» становится гораздо сложнее. Мастер придумал обжаривать чай на двух разных воках. Сначала на воке для сырого чая листья были доведены до мягкости, а затем обжарка продолжилась на воке для обработанного чая[25]. Несмотря на то что мастер два раза обжаривал чай, «фиксация зелени» все равно была неполной.
Чтобы полностью «зафиксировать зелень», пришлось прибегнуть к сушке над огнем. Луань гуапянь похож на другие высушенные над огнем зеленые чаи, однако традиционная технология сушки этого чая совершенно уникальна. Она проходит в три этапа, особенно впечатляюще выглядит последний — «тряска над сильным огнем». Из восемнадцати кирпичей кругом выкладывают очаг, в центр кладут уголь и поджигают. Сушат чай прямо над открытым огнем в бамбуковой клетке. Она довольно большая, поэтому требуется как минимум два человека. Клетку ставят на открытый огонь и начинают вращать, а затем чай переворачивают. Температура очень высокая, и если чай не перемешать, то он тут же сгорит. Затем его снова просушивают, вращая клетку, и перемешивают листья. Чайные мастера работают быстро и слаженно, а со стороны их движения больше похожи на танец.
Этот процесс очень трудоемкий. Я сам пробовал это сделать, но сдался после десяти подходов. А чтобы до конца просушить такую клетку чая, нужно около 150 подходов. Чай необходимо сушить до тех пор, пока на нем не появится белый налет. Это белое вещество — кофеин, который стимулирует нервную систему.
Уникальный процесс сушки над огнем создал самый сложный чай в мире — Луань гуапянь.
Луань гуапянь — любимый чай Чжоу Эньлая. Впервые он попробовал этот чай, когда ему его прислал генерал Е Тин. Тогда он пошутил, сказав: «Такой вкусный чай, и только сейчас ты дал мне его попробовать».
В 1972 году во время посещения Никсоном Китая Чжоу Эньлай подарил ему Дахунпао с материнского дерева от имени Мао Цзэдуна, а от себя подарил Генри Киссинджеру Луань гуапянь. Говорят, что Чжоу Эньлай так любил Луань гуапянь, что даже перед самой смертью попросил заварить его.
Каждый год я езжу в чайные горы Юньнани. Там голубое небо в белых облаках, светит солнце, а в воздухе витает аромат сушащегося на солнце чая-сырца (маоча). Когда я поднял глаза и ощутил горячие лучи солнца, то сразу лучше понял это искусство.

Сушка на солнце

Пуэр — это вид крупнолистового юньнаньского чая. «Зафиксировать зелень» очень сложно, поэтому местные жители придумали сушить его на солнце, которое в этих местах светит довольно ярко. При такой сушке чай нагревается слабо, поэтому в нем сохраняются ферменты в полуактивном состоянии. После сушки из чая-сырца делают прессованный чай. А в чае медленно продолжается процесс естественной ферментации полифенолов под воздействием сохранившихся ферментов, а также микроорганизмов. Так происходит выдержка пуэра.
Именно сушка на солнце отличает пуэр от многих других чаев. В листьях пуэра сохраняется много активных ингредиентов и часть ферментов. Если бы листья обрабатывались при помощи жарки и сушки над огнем, то ферменты бы уже не вступали в реакцию, и пуэр ничем не отличался бы от обычного зеленого чая. Но в листьях этого сорта сохраняются и ферменты, и влага, благодаря чему ферментация продолжается.
Для производства пуэра используется уже подготовленное сырье — высушенный на солнце чай-сырец (Шайцин маоча). Если этот чай сразу же спрессовать в блины, то получится «сырой пуэр» (шэн пуэр). А если дополнительно увлажнить, ускорить ферментацию и лишь затем спрессовать, то получится «зрелый пуэр» (шу пуэр).
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Чай улун


Особенность технологии изготовления улуна — это «выделка зелени» (цзоцин).
По легенде, один юноша, собрав корзину чайных листьев, отправился домой. Но по дороге неожиданно увидел кролика и тут же бросился ловить его. Долго гонялся за ним юноша, выбился из сил и остановился передохнуть. Неожиданно кролик тоже остановился. Он будто выжидал, когда юноша отдохнет и снова погонится за ним. Вскоре погоня продолжилась, но кролик все равно был шустрее. Так юноша и гнался за ним: то бежал, то останавливался передохнуть. В конце концов, он потерял надежду схватить кролика и побрел домой ни с чем.
Когда он вернулся, то люди почувствовали удивительный аромат от корзины с листьями. В тот день многие вернулись с собранным урожаем, но такого ароматного чая больше ни у кого не было. Дело было в том, что пока юноша гнался за кроликом, чай в его корзине постоянно трясся. Именно этот процесс мы сейчас называем «выделкой зелени». А когда юноша останавливался отдохнуть, листья были неподвижны и начинали ферментироваться. Но почему в листьях началась ферментация? Потому что они были только что собранными и не прошли этап «фиксации зелени», а во время тряски листья деформировались, и ферменты запустили реакцию окисления.
Чтобы понять характеристики чая, в первую очередь надо обратить внимание на то, была ли «зафиксирована зелень». А затем — на то, какие действия производили с сырьем до этапа «фиксации зелени»: чем больше было этих действий, тем, скорее всего, ароматнее будет чай.

«Выделка зелени»

«Выделка зелени» — важнейшая технология для производства улунов, которая состоит из двух процессов. Сначала корзину с чаем постоянно встряхивают — это называется «утряской зелени» (яоцин). Затем чай оставляют полежать — это называется «проветриванием зелени» (лянцин). Эти процессы сменяют друг друга, и так двенадцать часов подряд. В результате аромат становится все сильнее и приятнее. Изготовление чая считается таким трудным именно потому, что требует к себе постоянного внимания. Часто бывает так, что к вечеру чай еще недостаточно ароматный, тогда приходится продолжать работу до самого рассвета. А когда он дойдет до пика аромата, нужно немедленно приступать к этапу «фиксации зелени», чтобы листья сохранили этот удивительный запах.
ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА УЛУНА
Сбор свежих листьев → сушка на солнце → выделка зелени → фиксация зелени → скручивание чайного листа → первоначальная сушка на огне → полная сушка на огне
• Сырье для разных улунов берется с разных чайных деревьев, поэтому они и отличаются по аромату.
• В качестве сырья для улунов используются довольно зрелые листья, богатые ароматическими веществами.
• Сушка на солнце и «выделка зелени» способствуют гидролизу терпеноидных гликозидов и формированию аромата. Благодаря длительной «выделке зелени» из аромата исчезают травянистые нотки.
• Благодаря частичной ферментации в листе не накапливаются продукты расщепления липидов, низкокипящие альдегиды, кетоны, кислоты, сложные эфиры. Так как аромат травы становится менее выраженным, на первый план выходят цветочные и фруктовые ноты.
• Количество ароматических веществ увеличивается в процессе «выделки зелени» и зависит от того, как долго шла «выделка». Именно благодаря этому этапу аромат улунов отличается от аромата красных чаев. В результате сушки на солнце и «выделки зелени» появляются такие ароматические компоненты, как неролидол, ряд сложных эфиров, оксиды линалоола, сесквитерпены, цис-жасмон, фенилуксусная кислота и др.
• В процессе сушки вода испаряется, содержимое молодого стебля транспортируется в клетки листьев, благодаря чему аромат усиливается. Согласно исследованиям в молодых стеблях содержание менее терпких катехинов неэфирного типа в два раза выше, чем в листьях, а более вяжущих катехинов эфирного типа на 50 % меньше, чем в листьях. Кроме того, различно и содержание теанина в высушенных листьях и стеблях: 0,31 % в первом листе, 0,42 % во втором, 0,58 % в третьем и 2,10 % в стебле. Вода переносит компоненты из стебля в листья, поэтому состав аминокислот и катехинов в листьях меняется – чай становится менее терпким и более ароматным.

В процессе «выделки зелени» надо постоянно фиксировать изменения чайного аромата. Улуну после «выделки зелени», скручивания чайных листов и придания им формы еще требуется дальнейшая сушка на огне. В процессе сушки при высокой температуре чайные листья подвергаются реакции Майяра, сахара и аминокислоты в нем постепенно изменяются, аромат получается более полным и зрелым, формируя многослойность. Например, аромат утесного чая, про который говорят «цветочный аромат [крепкий], словно каменистые кости», сложился именно благодаря сушке над огнем и реакции Майяра.
Почему же делать улун так сложно, зачем столько разных этапов? Китайцы хотели добиться совершенства при производстве этого чая, чтобы полностью раскрыть его цветочно-фруктовый аромат, который так ценится в китайской культуре. Это не просто погоня за ароматом, а яркий пример китайской философии чая.
Люди на Западе не понимают, как китайцы делают чай. Уильям Укерс в своей книге «Все о чае» так описывает технологию приготовления чая в Китае. Листья распределяют равномерно по неглубокому блюду из бамбука высотой около 12–15 см и помещают в хорошо проветриваемом месте, чтобы их обдувал ветер. Для наблюдения за процессом нанимается работник. Листья лежат так с полудня до шести часов вечера, затем могут начать испускать аромат. Потом листья пересыпают в большое бамбуковое блюдо, и рабочие по 300–400 раз скручивают листья вручную — этот процесс называется удалением цветков. Именно этот процесс позволяет чаю дозреть, после чего его высыпают в вок и сушат над огнем, а затем помещают на плоскую неглубокую тарелку и скручивают. Этот процесс скручивания требует 300–400 движений обеими руками, чтобы придать листьям круглую форму. Следующий шаг — засыпать чай обратно в вок, еще раз просушить и скрутить в третий раз.
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Далекий и обрывистый серпантин, чай трясется в заплечной корзине — как раз происходит «утряска зелени»

Его описание довольно механическое: он слепо записывает движения. А того, зачем это делается, и какую роль имеют эти действия в производстве чая, он не понимает. С точки зрения иностранцев, надо либо немедленно «фиксировать зелень», чтобы избежать ферментации (что есть 0), либо же не фиксировать, чтобы произошла полная ферментация (что есть 1). Японцы заимствовали у китайцев технологию изготовления неферментированного чая — так появился современный японский зеленый чай; англичане привыкли к методу полной ферментации, поэтому на Западе больше распространен черный чай. Но между 0 и 1 существует огромное количество других вариантов, например, полуферментированный чай, — в Китае это понимают, как нигде. Китайская технология изготовления чая таит в себе множество перемен, что отражает философский подход китайцев.

Полуферментированный чай

Существуют четыре вида чая улун: северный фуцзяньский улун, южный фуцзяньский улун, гуандунский улун и тайваньский улун.
Чай улун в основном распространен в юго-восточной прибрежной зоне. В Фуцзяни есть две разновидности: одна на юге, другая на севере. Наиболее знаменитым южным фуцзяньским улуном является Аньси Тегуаньинь, северным фузцзяньским — утесный чай с гор Уишань, гуандунским — Фэнхуан даньцун, тайваньским — высокогорный улун Гаошань улун. Любой сорт чая появляется в результате ряда случайностей, но среди этих случайностей есть и определенные закономерности. Каждый сорт чая — это сочетание естественных и региональных особенностей самого чайного дерева и технологии обработки, которая зависит от культуры того или иного центра производства.
КАК АРОМАТ ЗАВИСИТ ОТ РЕГИОНА?
По аромату можно определить не только характеристики сорта, но и региональные особенности. У улунов с юга и севера Фуцзяни, у гуандунского и тайваньского улунов – у всех есть свои региональные особенности. Большинство тайваньских улунов имеют низкую степень ферментации, поэтому их аромат мягкий и тонкий, но гуандунские улуны имеют резкий и богатый аромат. Качественный Тегуаньинь – представитель южных фуцзяньских улунов – имеет свежий и продолжительный аромат орхидеи. Современные методы производства придают аромату кислинку. У улуна из Чжанчжоу, что между Гуандуном и южной Фуцзянью, имеются и аромат орхидеи, и кислинка. Аромат северо-фуцзяньского улуна согревающий и спокойный, а лучший из северо-фуцзяньских улунов – утесный чай с гор Уишань – имеет тихий, но глубокий аромат с различными нотками, которые сменяют друг друга. Этот аромат еще долго ощущается на дне чашки, что является его главной особенность.
Улуны каждого производственного района отличаются расположением: некоторые производятся в центре района, другие – вне центра. Например, Тегуаньинь, произведенный в Аньси, и Тегуаньинь, произведенный в других районах, или утесный чай, который был произведен в горах или за их пределами. Высокогорный Даньцун или равнинный Даньцун – у всех них есть существенные различия в аромате. Фэнхуан даньцун относится к улунам, поэтому отличается концентрированным ароматом. Но у высокогорного Фэнхуань даньцун аромат более нежный, стабильный и длительный, он сохраняется при каждой заварке. А вот аромат равнинного Фэнхуан Даньцун более насыщенный, чем у высокогорного, но и более резкий: в нем есть нечто раздражающее. Ему не хватает нежности, чистоты и длительности аромата высокогорного чая.
Даже если говорить о центре производственного района, в зависимости от микросреды (близко ли гора к воде, обращена ли она к солнцу) и характеристик почвы, каждая гора формирует свои качества, что тоже может проявляться в чайном аромате. Например, среди ущелий Уишань (где производят «истинно утесные» чаи) сорт Жоугуй из долины Нюланькэн имеет свои уникальные ароматические качества. А среди зеленых чаев Сиху Лунцзин тот, что выращивают на пике Шифэн, помимо ароматов цветов бобовых растений имеет еще медовый аромат.
На аромат также влияют сезон и стандарты сборки урожая. Аромат весеннего Тегуаньинь сильный, но осеннего – еще и долгий, в нем чувствуются прекрасные цветочные нотки, обусловленные высоким содержанием линалоола, фенилэтилового спирта и гераниола, поэтому его качество считается лучшим.

А почему, например, Фэнхуан даньцун производят в округе Чаочжоу? Это во многом связано с чаочжоуской кухней, которая относится к кантонской. У нее есть две основные особенности. Во-первых, в ней используется множество самых свежих морепродуктов и растений, собранных в горах. Во-вторых, повара очень трепетно относятся к каждому ингредиенту: в первую очередь они стараются подчеркнуть его природные свойства. Так же чаочжоусцы относятся и к чаю, лучшим подтверждением этого являются Фэнхуан даньцун и гунфуча.
В Чаочжоу выращивают два типа даньцуна: Фэнхуан Даньцун, который растет высоко в горах, и Линтоу Даньцун, растущий довольно низко. У первого ярко выражен цветочный аромат, а второй обладает медовыми нотками. Хотя аромат Фэнхуан даньцуна восхитителен, образующие его вещества очень неустойчивы. Чтобы сохранить цветочный аромат, надо в совершенстве владеть мастерством регуляции температуры сушки. Если она будет слишком высокой, то аромат пропадет, а если слишком низкой — будет неустойчивым. Линтоу даньцун славится «медовой мелодией». Она формируется во время сушки: в ходе реакции Майяра образуются ароматические вещества с запахом карамели.
Фэнхуан даньцун был выведен из сорта Шуйсянь. Этот сорт изначально был недостаточно ароматным, но после посадки на горе Фэнхуан произошло нечто удивительное. Местные чайные мастера обнаружили, что некоторые кусты, высаженные на пиках гор, дали очень ароматный урожай. Когда семена этих кустов рассадили по другим горам, родился новый аромат. Так аромат чая становился все более богатым и разнообразным. В аромате Фэнхуан даньцун сочетается множество самых разных нот, среди которых выделяют десять основных: медовая орхидея, османтус, гардения, магнолия, тубероза, корица, миндаль, цветы помело, ирис, орхидея и имбирь.
Но как же отличить один аромат от другого, когда их так много? Для этого местные придумали особый и очень детальный способ оценки чая — чаочжоуский гунфуча. Три основных составляющих этого искусства — маленькие пиалки, тонкий фарфор и очень горячая вода. Они нужны для того, чтобы распознать и оценить многочисленные тонкие типы аромата. Что представляет собой гунфуча? Сначала пиалку ошпаривают кипятком, чтобы она как следует прогрелась, и тут же наливают в нее чай. Напиток следует пить, пока он очень горячий, ведь именно в это время аромат наиболее силен и можно различить все его нотки. Если чай остыл, то аромат тут же теряется.
Чаочжоу гунфуча — это, на самом деле, набор строгих правил, который был разработан, чтобы заострить внимание на богатом и тонком аромате чая. Поэтому я согласен с тем, что чадао[26], гунфуча и чаочжоу гунфуча — это по сути единое целое. Сегодня чаочжоуский гунфуча — ярчайшее воплощение чадао, которое изначально произошло от чаочжоуского.
Осенью 2013 года я ездил в Тайвань, там я непосредственно познакомился с местными чаями и был особенно впечатлен высокогорным улуном.
Тайваньские улуны известны тем, что их выращивают очень высоко. Чайные кусты высаживают под самыми облаками на высоте более двух тысяч метров над уровнем моря. Возможно, это самый высокогорный чай в мире. На вкус чай очень свежий, в нем есть что-то чистое и искреннее. Те, кто пробуют тайваньские улуны, сходятся во мнении, что чай очень похож на местных жителей: он такой же спокойный, изящный и утонченный.
Тайваньские улуны выращивают так высоко небеспричинно. Любитель чая Ча Сяоинь, работая над книгой «Ча чжи лу» («Путь чая»), изданной под эгидой тайваньского журнала «Шэнхо», посетил чайные плантации на Тайване. В своей статье «Хуэйдао ча дэ чусинь» («Возвращение к истокам чая») он писал: «Чем больше высота, тем сильнее перепад температур и тем больше облаков собирается. Чайным кустам требуется больше времени для вегетации, и, соответственно, они более богаты природными веществами. Содержание теофиллина, придающего чаю терпкость и горечь, меньше, чем у низкогорного чая. Поэтому у высокогорного чая тонкий аромат и деликатный вкус. Разницу во вкусе чувствуют даже те, кто не слишком разбираются в чае ‹…› На конец 1980-х и в 1990-е годы пришелся расцвет высокогорного сельского хозяйства Тайваня. Чай начали выращивать на горе Дундиншань, а затем южнее: на хребтах Юйшань и Чжунъяншань — и выше: на горах Алишань, Ушэ, Лишань и хребте Даюй, высота которого достигает 2600 м над уровнем моря».
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В 2013 году я посетил Лишань, самую высокую горную область производства чая в Тайване.
На высоте более 2 000 метров разница температур днем и ночью велика, по небу струятся облака, что благоприятно для роста чайных деревьев

Дунфан мэйжэнь (Пэнфэн ча) представляет особенности тайваньской чайной технологии и, пожалуй, это самый именитый в мире чай.
История этого чая началась с того, что однажды зеленые цикадки погрызли чайные листья, в результате чего чай покрылся пятнышками и не очень хорошо продавался. Но один человек не сдался и повез его в другую провинцию, чтобы продать тому, кто не очень хорошо разбирается в чае. В итоге он действительно распродал весь чай. Но местные жители ему не поверили и решили, что он просто пускает пыль глаза. В тайваньском диалекте есть разговорное выражение — «раздувать ветер» («пэнфэн»), которое означает «хвастаться». Поэтому этот чай прозвали Пэнфэн ча.
Говоря об истории чая Дунфан мэйжэнь, Ча Сяоинь в своей работе «Возвращение к истокам чая» писал о районах выращивания этого чая: там, где растут персиковые деревья и бамбук, ветрено, влажно и жарко. Эти места по сравнению с высокогорными районами производства могут привлекать больше насекомых-вредителей, чайных зеленых цикадок, что нанесет ущерб крестьянам-чаеводам и повлияет на объем и качество производства. Неизвестно, какой чайный фермер придумал способ усиливать ферментацию погрызанных вредителями листьев и почек, чтобы они выглядели менее уродливо, в результате чего неожиданно появился особый аромат. Этот чай имеет цвет настоя, почти как у красного чая, и насыщенный вкус, а также фруктовый и цветочный ароматы, очень многоуровневые и изменчивые.
Другое название Дунфан мэйжэнь — Байхао улун. После того как листья погрызли цикадки, у них появляется особенный аромат шампанского, которого нет ни у одного другого чая. Поэтому этот чай также называют шампанским улуном. Благодаря высокой степени ферментации этот чай больше похож на красный и обладает удивительным ароматом. По одной из версий, название «Дунфан мэйжэнь» — «Восточная красавица» — придумала королева Англии. Она попробовала его, он ей очень понравился. Узнав о том, что этот чай с далекого Востока, королева придумала ему название «Восточная красавица».
На самом деле, зеленые цикадки очень маленькие — их сложно увидеть невооруженным взглядом. Глава Тайваньского совета по просушиванию чая рассказал мне, что единственно верный способ определить, действительно ли тот или иной чай является Дунфан мэйжэнь, — это посмотреть, есть ли на листьях следы от укусов.
Я определяю Дунфан мэйжэнь по особому аромату шампанского и предполагаю, что этот аромат может быть особым веществом, которое образуется после того, как слюна маленькой цикадки попадает в чайный лист. Однако на деле это вовсе не так. Весной 2011 года профессор Чэнь Гобэнь из Южно-Китайского сельскохозяйственного университета сопровождал меня, чтобы осмотреть гору Фэнхуаншань, и рассказал мне: «После того как маленькая цикадка кусает чайный лист, лист инстинктивно высвобождает аромат, который привлекает естественных врагов цикадки, чтобы они пришли и съели ее».
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Чай «Восточная красавица» и зеленая цикадка

Красный чай

Красный чай не так популярен в Китае, как зеленый, но пользуется большим спросом за рубежом, это самый распространенный чай в мире.
Чжэншань сяочжун (он же Лапсанг сушонг) — это мировой родоначальник красного чая, производится в заповеднике Уишань, в Тунмугуань.
Природный заповедник Уишань является крупнейшим на юго-восточном побережье: его площадь составляет более 50 000 гектаров; этот всемирно известный биосферный заповедник славится своим разнообразием видов. Мой друг Е Цзянь — большой любитель бабочек — сказал мне, что есть разновидность бабочек под названием Тейнопальпус золотистый, одна из восьми редчайших бабочек мира. Она была найдена в заповеднике Уишань.
Все истории о происхождении красного чая в стране и за рубежом можно проследить до Чжэншань сяочжун, об этом тоже рассказывается в документальном фильме «Чай. История одного листа». Некоторые иностранцы, любители красного чая, едут в Китай в Уишань, доезжают до Тунмугуань, чтобы нанести визит Цзян Юаньсюню, мастеру по производству чая Чжэншань сяочжун в 24-м поколении.
Когда я снова встретил Цзян Юаньсюня в 2014 году, я спросил его о времени возникновения Чжэншань сяочжун. Он сказал мне, что первые записи о нем относятся к 1568 году, позднему периоду династии Мин.
Весной 1568 года, как раз в сезон производства чая, одна войсковая часть прибыла из области Жаочжоу[27] в Тунмугуань в горы Уишань. Солдаты, поднимаясь в гору, запачкали одежду. Местные чайные фермеры были заняты производством чая, увидев этих людей, приняли их за разбойников и в панике разбежались, оставив собранные ими чайные листья. Солдаты были сонными и уставшими, поэтому легли на свежие листья передохнуть, а на следующий день войско ушло.
ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА КРАСНОГО ЧАЯ
Сбор свежих листьев → Завяливание → Скручивание → Ферментация → Сушка
Аромат начинает складываться еще на этапе завяливания: из гликозидов высвобождаются такие ароматические вещества, как гексенол, линалоол и гераниол. Белки и полисахариды также начинают гидролизовываться, и продукты этой реакции представляют собой исходное вещество для дальнейшего формирования аромата. На этапе ферментации происходит сопряженное окисление липидов и деградация аминокислот, каротина и ненасыщенных жирных кислот (например, линоленовой) с образованием спиртов, кислот, иононов и других ароматических веществ.
Гидролиз гликозидов также ускоряется на стадии ферментации.
На последнем этапе – сушке над огнем – выделяются низкокипящие соединения с неприятным запахом, но также из-за нагрева усиливается запах лактонов и иононов.
В чае улун содержится больше ароматических веществ с более высокой температурой кипения, образующихся в результате гидролиза, в то время как красный чай содержит больше ароматических веществ, которые образуются в результате сопряженного окисления.

Крестьяне-чаеводы вернулись домой и увидели, что первоначальные ярко-зеленые листья были сломаны. Обычно свежие листья продавались сразу после жарки, но теперь они стали немного черными, с красными отметинами. А те листья, на которых лежали солдаты, стали совсем черными.
Но чаеводам стало жалко выбрасывать сломанные листья. Они решили, что надо попробовать просушить чай, вдруг тогда получится продать его? Чай просушили над углем из местной сосны, и он впитал в себя запах дыма. Чай получился некрасивым с неприятным запахом, поэтому было решено отправить жителя деревни доставить его подальше, в Сямэнь, и продать там.
Никто не мог подумать, что на следующий год человек из той деревни придет снова и попросит дать ему того прошлогоднего чая. Он хорошо продавался и стоил дороже зеленого чая. В результате и родился Чжэншань сяочжун, красный чай.
Технологический процесс производства красного чая — это завяливание, скручивание, ферментация и сушка. Наиболее важным процессом является ферментация, которая позволяет активным ферментам в нем полностью высвободиться и способствует окислению полифенолов чая. Дальнейшими продуктами окисления полифенолов чая являются теафлавин, теарубигин и теабровин.
Красный чай, сделанный из сырья, в котором больше чайных почек (типсов), содержит больше теафлавина, заварка его золотистого цвета. В более толстых и старых листьях после ферментации появляется больше теарубина и теабровина, а заварка становится темно-красной.
В XVII, XVIII и даже начале XIX века «Ост-Индская компания использовала чрезвычайно крепкие и громоздкие корабли, чтобы перевозить китайский чай, [их] описывали как нечто среднее между средневековым замком и амбаром». Такие корабли отправлялись из Великобритании в январе и прибывали в Китай в сентябре. За это время уже завершался сбор урожая чайных листьев, который включал в себя весенний и осенний чай. В декабре корабли с китайским чаем отправлялись в Великобританию. Чтобы идти по направлению ветра, обычно приходилось делать крюк, в случае удачи корабль мог в сентябре следующего года прибыть в Англию, а если не везло, то мог прибыть в декабре или еще позже. За время такого долгого путешествия зеленый чай превращался неизвестно во что. Одно можно сказать наверняка – его свежий вкус был окончательно потерян. Позже Ост-Индская компания избавилась от этих громоздких кораблей, и, вероятно, в середине XIX века начала использовать быстроходные суда. Самый быстрый парусник мог добраться из Гонконга до Лондона за 97 дней. Тем не менее, зеленый чай, проделав такой долгий путь, все равно терял свою свежесть.

Источник: Roy Moxham «Tea: Addiction, Exploitation and Empire»

В конце династии Мин по морскому Шелковому пути голландские и португальские торговцы возили в Европу множество товаров с Востока; чай в то время занимал очень важное место во внешней торговле. Ключевым портом был Сямэнь: именно отсюда в Европу переправлялся чай с гор Уишань.
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Место производства Чжэншань сяочжун в Тунмугуани

Раньше эти караваны в основном доставляли зеленый чай, но морские перевозки на торговых судах занимали много времени. Зеленый чай должен оставаться свежим, что невозможно в течение полутора лет, проведенных на судне без охлаждения. Поэтому европейцы, в частности голландцы и британцы, возможно, никогда и не пробовали свежего зеленого чая. Красный чай, полностью ферментированный, не теряет своих вкусовых качеств в течение более длительного времени.
Европейцы обнаружили, что у красного чая более терпкий и насыщенный вкус, чем у зеленого, поэтому они стали добавлять в него молоко и сахар, который к тому времени уже стали возить в Европу из Америки. Горький и терпкий чай без добавок нравится не всем, чего не скажешь о сладком и нежном молочном напитке. После того как красный чай появился в Европе, спрос на китайский чай увеличился.
Красный чай действительно сильно отличается от зеленого: из-за глубокой ферментации у него другой состав веществ, он крепче и интенсивнее, поэтому больше подходит для приготовления различных чайных напитков. Почти все чайные напитки сегодня готовятся на основе красного чая.
Изначально ориентированный на экспорт Чжэншань сяочжун способствовал расцвету внешней торговли Китая и расширению производства красных чаев.
Позже красный чай стали производить и в городах Ниндэ и Чжэнхэ провинции Фуцзянь, в Цимэне провинции Аньхой и других местах. Технология производства красного чая постоянно совершенствовалась, и в итоге многие сорта были признаны «Гунфу хунча» (букв. «чай высшего мастерства»).
В Китае красный чай делят на три основных типа. Первый называется Сяочжун («малый вид»), и его родоначальник — это Чжэншань сяочжун. Второй — Гунфу хунча («красный чай высшего мастерства»), его в Китае больше всего. И третий — Хунсуй («гранулированный чай»), или CTC (от англ. Crush, Tear and Curl[28]), который измельчается с помощью специальной техники и затем ферментируется или одновременно измельчается и ферментируется. Подавляющее большинство красного чая в мире — это СТС.
В Европе старейшим названием для Чжэншань сяочжун было «Bohea», так на местном диалекте произносится «Уи». В то время европейцы называли «Bohea» все ферментированные чаи. Заказы на красный чай увеличивались год от года, и его начали производить и за пределами гор Уишань, однако более 85 % все равно экспортировалось под названием «чай Уи». Тогда жители Тунмугуани начали называть свой чай Чжэншань – «Настоящим горным», подчеркивая более высокое качество. В то время для его производства использовались мелкие листья – «сяочжун» (букв. «малый вид»); сейчас же в производстве этого сорта используются листья любых размеров. Отсюда пошло название Чжэншань сяочжун. Более известное в европейских странах название Лапсанг сушонг основано на миньском произношении.
В то время чай экспортировался и по морю, и по суше. Морской путь начинался из порта Сямэнь в Европу; на сямэньском диалекте слово «чай» произносилось как «die» (де), поэтому появилось произношение «tea». Наземный маршрут пролегал из Гуанчжоу в Россию; на кантонском диалекте слово «чай» произносилось как «cha» (ча), поэтому появилось произношение «cha». То есть слово «чай» в языках разных стран мира начинается с «Т» (т) и «Ch» (ч) соответственно, что свидетельствует о маршруте передачи, а также является важным следом Шелкового пути. Так по-английски чай будет «tea», по-немецки – «tee», а по-португальски – «chá».

Источник: Ван Юэфэй, Сюй Пин, «Чайная культура и чайное здоровье»

В настоящее время более 70 % общего объема производства чая в мире составляет красный чай, причем более 70 % из него — пакетированный. Только в Китае все еще сохраняются самые разнообразные традиционные методы производства и потребления чая.

Белый чай

Белый чай появился как попытка сохранить природные качества чайного листа, поэтому он подвергается минимальной обработке.
В позапрошлом году Ван Чунсяо передарил мне упаковку белого чая. Это был Баймудань. В простой бумажной коробочке лежало пять аккуратных свертков. Этот чай был таким чистым и свежим на вкус. Я был приятно удивлен, и попросил Ван Чунясо непременно познакомить меня с чайным мастером. Позже я встретился с Фан Шоулуном в чайной деревне на горе Таймушань, что в провинции Фуцзянь в уезде Фудин. Он был именно таким, каким я представлял его.
Учитель Фан был скромным и тихим. Я уверен, что он глубоко понимает суть белого чая, его творение воплотило в себе эстетику восточного минимализма. Он сказал мне: «Белый чай — это чай, производимый энергией солнца».
Когда дело доходит до белого чая, многие ошибочно думают, что речь идет об Аньцзи байча (букв. «Белый чай из Аньцзи»), но у него есть дополнительный процесс «фиксации зелени», так что на самом деле это не белый чай, а зеленый. Его называют белым, потому что чаи, растущие в Аньцзи имеют одну особенность — его типсы нежные, светло-желтого, почти белого, цвета. После жарки чай становится практически белым.
Чтобы определить, белый чай или зеленый, надо главным образом понять, была ли «фиксация зелени». Белый чай не проходит через «фиксацию зелени» и не скручивается.
Завяливание — ключевой этап в производстве белого чая. Но что же это такое? Допустим, я купил пучок зелени и забыл убрать его в холодильник. Зелень осталась лежать на столе. В тот день было ветрено, а форточка у меня была открыта. Что же случилось с зеленью? Пучок завял, но не высох до конца и не испортился. То же происходит и с белым чаем, только его таким образом высушивают на ветру или на солнце до конца.
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Белый чай родился на горе Таймушань, это органическая чайная плантация Фан Шоулуна
ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА БЕЛОГО ЧАЯ
Сбор свежих листьев → Завяливание → Сушка
Производство белого чая состоит из двух этапов. Завяливание – это ключевой момент в технологии производства белого чая, который напрямую определяет его качество.
Завяливание обычно проводится при определенной температуре, влажности и вентиляции. При испарении влаги с поверхности листьев сам лист подвергается медленному гидролизу и окислению, что способствует испарению травяного запаха и появлению приятного аромата. Во время процесса завяливания углеводы далее разлагаются в органические кислоты, а эфирные катехины превращаются в неэфирные. Пектин гидролизуется и содержание пектиновой кислоты увеличивается. Белок тоже гидролизуется, а содержание аминокислот увеличивается. Так формируется свежий и сладкий вкус белого чая.
Существует три способа завяливания белого чая: естественное завяливание в помещении, завяливание с помощью нагревания и сложное завяливание.
Естественное завяливание требует определенных условий: помещение должно быть чистым, проветриваемым со всех сторон, без прямого попадания солнечных лучей и влаги. Сначала свежие листья сортируют: отделяют старые листья от молодых – и раскладывают на сита. После того как завяливание прошло на 70–80 %, листья из бледно-зеленых становятся серовато-зелеными. Затем чай просеивают и продолжают завяливание. Когда оно завершено на 90 %, чай убирают с сит. Естественное завяливание требует соблюдения температурного режима и влажности. Как правило, комнатная температура для весеннего чая должна быть 18–25 ℃, а относительная влажность воздуха должна составлять 67–80 %.
Температура для летнего и осеннего чая 30–32 ℃, а относительная влажность воздуха 60–75 %. Завяливание занимает 52–60 часов.
Завяливание с помощью нагревания подразумевает подачу горячего воздуха через трубы или нагрев в чане. В весенний чайный сезон, когда идут дожди, невозможно завяливание естественным образом, оно возможно только с помощью горячего воздуха. Этот способ освобождает производство от погодных ограничений, сокращает время обработки белого чая, повышает эффективность производства.
Сложное завяливание подразумевает сочетание завяливания при солнечном свете с естественным завяливанием в помещении. Ранним утром или вечером, когда дневной свет слабый, свежие листья сушат на солнце, а когда листья слегка нагреваются, их перемещают в комнату для естественного завяливания.
И так 2–4 раза подряд. Этот метод способствует испарению воды и усиливает крепость заварки.

Из шести основных видов чая только белый и красный не проходят этап «фиксации зелени». Поскольку при изготовлении белого чая нет ни «фиксации зелени», ни скручивания, в нем сохраняется очень много активных веществ. Белый чай очень свежий на вкус, при этом настой получается насыщенным, хоть по цвету почти прозрачный.
Белый чай в основном производится в восточной части провинции Фуцзянь — уездах Фудин и Чжэнхэ. Он классифицируется в зависимости от уровня сырья. Чай из одних почек — это Байхао иньчжэнь, он производится только до цинмин[29], поэтому урожай его скудный. Из почек с двумя листьями — Баймудань, из почки и двух — трех листьев — Гунмэй и Шоумэй.
Белый чай имеет свежий вкус из-за высокого содержания аминокислот. Согласно «Чжунго чае пиньчжун чжи» («Сорта чайных деревьев в Китае»), в фудинском белом чае, который делают из почек с двумя листьями, содержание аминкислот составляет около 3,5 %, полифенолов – 25,7 %, катехинов – 18,4 % и кофеина – 4,3 %. Еще одна особенность белого чая заключается в том, что он хорошо хранится. В 2009 году данные профессора Хань Чи из Института питания и безопасности пищевых продуктов Китайского центра по контролю и профилактике заболеваний показали, что состав Баймудань, произведенного в 2006 и 2008 годах, не сильно изменился. Полифенолы чая изменились с 18,3 до 18,2 %, почти без изменений, общее количество катехинов с 8,6 уменьшилось до 7,4 %, теанина – с 1,6 до 1,3 %, чайные полисахариды немного выросли с 2,6 до 2,7 %, содержание кофеина осталось без изменений.
Источник: «Сорта чайных деревьев в Китае» / под ред. Бая Куньюаня, Юй Фуляня, Ян Яцзюня, Фан Цзяхэ
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Только в последние несколько лет многие полюбили белый чай. О нем говорят: «Год чай, через три года лекарство, через семь лет сокровище».
Чаще всего выдерживают чай сорта Шоумэй. В сырье для Шоумэй больше листьев, причем это уже зрелые, толстые листья. Если его заварить сразу же после производства, то напиток получится не очень вкусным, поэтому его выдерживают. По мере выдержки химические компоненты вступают в реакции: чайные полифенолы окисляются, а целлюлоза гидролизуется. Спустя некоторое время настой из этих грубых листьев теряет горечь и терпкость и становится сладким и мягким. Мне запомнилось, что в Гуандуне в каждом ресторане к традиционному утреннему чаепитию цзаоча предлагают Шоумэй и пуэр с хризантемой: считается, что они полезны для пищеварения и способствуют перевариванию жирной пищи.
Во многих местах до сих пор пьют напитки из опавших листьев и цветов, которые высушиваются естественным образом на воздухе. По сути, это и есть технология изготовления белого чая.
До появления зеленого чая люди, вероятно, пили белый чай, поэтому он считается наиболее близким к антецедентным чаям.
В чайном научном сообществе все время ведутся споры о происхождении белого чая. По мнению профессора Сунь Вэйцзяна, есть четыре основные версии о том, когда появился белый чай: в древности, при Тан, при Мин или при Цин. Если основываться только на письменных источниках, то я придерживаюсь того, что белый чай «официально» появился при династии Мин. Однако я предполагаю (хоть и не имея текстовых доказательств или археологических находок), что впервые белый чай появился еще в древности. Этой же точки зрения придерживается профессор Ян Вэньхуэй. Как мы знаем по первым разработкам китайской традиционной медицины, древние предки также сознательно высушивали свежий чай про запас. Ян Вэньхуэй считает, что древний чай изготавливался почти по той же технологии, что и современный белый чай, и делает вывод, что «белый чай — самый древний в истории производства чая в Китае».
По словам Ян Вэньхуэя этот древний белый чай отличался от современного тем, что первоначально использовался в качестве лекарственного средства и также был подношением небесным и земным божествам и предкам, предметом роскоши и вспомогательным средством в практиках знахарей и гадальщиков.
Технология изготовления белого чая предполагает как можно меньшую обработку, чтобы сохранить первозданные свойства листа, что вызывает восхищение.
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Желтый чай

Желтый чай существует с давних времен. Пользовавшиеся большой популярностью при династии Тан желтые чаи Шоучжоу хуанча из Аньхоя и Мэндин хуанъя из Сычуани получили свое название благодаря естественному пожелтению почек и листьев. Но сегодня мы используем это название, имея в виду степень ферментации.
Мэндин хуанъя был первым в истории чаем для подношений императору. Во времена династии Тан мэншаньский чай (из пров. Сычуань) в основном поставлялся в столицу Чанъань (прежняя столица империи Тан, ныне Сиань). Горы Мэндиншань находятся в Яане (городской округ в провинции Сычуань). Там из-за обильных дождей и высокой влажности воздуха, если быть немного невнимательным во время производства чая, уже готовый чай может продолжить ферментироваться. Поэтому мэншаньский чай в эпоху Тан относился скорее к слабоферментированному. Чанъань расположен на северо-западе и относится к верховьям бассейна реки Хуанхэ, поэтому местное население в основном питается рыбой и мясом, меньше фруктами и овощами. Употребление ферментированного чая может способствовать пищеварению, благодаря чему мэншаньский чай стал крайне популярен.
Возможно, слабоферментированный желтый чай появился в результате ошибки при изготовлении зеленого.
Ни один из известных исторических чаев в Китае не был разработан экспертами. Все они — вековой результат проб и ошибок, мудрости и новаторства народа. Эти «ошибки» превращаются в особенности, которые формируют новый сорт чая.
Желтый чай в основном включает Мэндин хуанъя, производящийся в Сычуани (Яань), Цзюньшань иньчжэнь, производимый в Юэяне (Хунань), а также Хошань хуанъя, который делается в Аньхое.
Цзюньшань иньчжэнь, как и Билочунь, выращивают на острове: Билочунь — на горе Дунтиншань на озере Тайху, а Цзюньшань иньчжэнь — на горе Цзюньшань на озере Дунтинху. Островные чаи обычно очень свежие на вкус, поскольку вода, испаряясь, образует туман. А чай любит рассеянный свет: так синтезируется больше теанина. Цзюньшань иньчжэнь обладает не только свежим, но и насыщенным вкусом. Это является общей особенностью всех сортов высококачественного желтого чая.
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Ступени покрыты мхом — это от того, что в горах Мэндиншань круглый год высокая влажность
ПРОЦЕСС ПРОИЗВОДСТВА ЖЕЛТОГО ЧАЯ
Сбор свежих листьев → фиксация зелени → томление желтого (мэньхуан)[30]→ сушка
С помощью «фиксации зелени» активные ферменты в чае разрушаются и образуется определенное количество ароматических веществ.
«Томление желтого»: этот процесс используется только при изготовлении желтого чая. После него зеленое сырье желтеет, а готовый настой из него также приобретает желтоватый оттенок. Во время «томления» происходит реакция гидролиза, в результате которой образуются аминокислоты и ароматические вещества.
Сушка желтого чая проводится несколько раз при температуре ниже, чем у других чаев, чтобы предотвратить испарение его низкокипящих ароматических веществ.


Черный чай

В последние десять лет черный чай не иначе как звезда чайной культуры. Сначала популярность приобрел пуэр, а затем Аньхуа хэйча.
Существует несколько сортов черного чая, в том числе чай пуэр из Юньнани, черный чай Аньхуа хэйча из Хунани, чай Любаоча из Гуанси-Чжуанского автономного района и тибетский чай из Сычуани. Основным принципом этих чаев является долгая ферментация с последующей пост-ферментацией.
Наиболее известный черный чай — это юньнаньский пуэр. Постферментация пуэров может быть естественной или искусственной: методом «влажного скирдования» (водуй). Современные исследования показали, что чай становится более ароматным по мере выдержки из-за действия микроорганизмов. Исходным сырьем для пуэра является чай-сырец (Шайцин маоча), у которого не до конца зафиксирована зелень. Устойчивые к высоким температурам разнообразные микроорганизмы, не погибшие в ходе обжарки или сушки, остаются на чайных листьях.
Когда Шайцин маоча спрессовывают в блин, кирпич или другие формы, это сопровождается ферментативной реакцией: микроорганизмы начинают медленно функционировать, меняя содержимое чая и образуя различные ароматические и вкусовые вещества. По мере вызревания вкус шэн-пуэра меняется.
ПРОЦЕСС ПРОИЗВОДСТВА ШЭН-ПУЭРА
Свежие листья → подсушивание → фиксация зелени → скручивание → сушка на солнце → пропаривание → сушка
На этапе подсушивания катехины сложноэфирного типа превращаются в простые, что уменьшает горечь и терпкость. Соединения с низкой точкой кипения испаряются. Начинается окисление, в ходе которого формируются некоторые ароматические вещества. В листьях происходит расщепление белков с образованием свободных аминокислот, которые придают чаю свежий аромат. Часть нерастворимых углеводов гидролизуется до растворимых.
Крупнолистовой чай имеет высокое содержание воды, и при «фиксации зелени» его необходимо встряхивать, чтобы листья теряли воду равномерно. Под действием высокой температуры ферменты инактивируются быстро, поэтому нужно соблюдать осторожность, чтобы какое-то количество ферментов осталось для последующих реакций.
На этапе скручивания лист повреждается, на поверхность выделяются соки и внутренние компоненты, например, пектин. От того, насколько зрелы листья, зависит время и интенсивность скручивания.
Скрученные чайные листья сушат на солнце, активные вещества и органические вещества в чайных листьях сохраняются в наибольшей степени. Время сушки не должно быть слишком коротким или слишком продолжительным.
На этапе пропаривания воздействуют на высушенные чайные листья паром и помещают их в различные пресс-формы.
Заключительная сушка нужна для регулирования содержания воды в готовом чае. Чтобы пуэр сохранялся как можно дольше, оно должно быть ниже 10 %.

ПРОЦЕСС ПРОИЗВОДСТВА ШУ-ПУЭРА[31]
Шу-пуэр изготавливается из того же чая-сырца, но, в отличие от шэн-пуэра, проходит через дополнительную обработку: «влажное скирдование» (водуй), стерилизация, формовка, сушка и хранение.
«Влажное скирдование» нужно для ускоренной ферментации сырья, этот процесс включает в себя целый ряд различных химических реакций, например, окисление, полимеризацию и деградацию. На этом этапе чайный мастер строго контролирует влажность, температуру, время и прочие условия, поэтому ферментация происходит довольно быстро. Если сырье ферментируется недостаточно, то чай окислится и испортится. Но ферментация напитка не должна быть и слишком глубокой, иначе чай карбонизируется, и вкус будет слабым. Конечно, влажное скирдование – это всего лишь одна из стадий ферментации пуэра, а не весь процесс[32].
При высокотемпературной сушке, стерилизации вредные бактерии убиваются, но необходимо контролировать температуру и время, чтобы сохранились полезные микроорганизмы.
При купажировании учитываются такие факторы, как район выращивания, сорт, качество сырья, сезон сбора и возраст чая. Главный принцип купажирования заключаются в том, чтобы сбалансировать вкус, максимально использовав достоинства и минимизировав недостатки. В результате подбирается оптимальное соотношение компонентов, которое обеспечивает лучший вкус.
На этапе формовки чай спрессовывают в форму блина (бинча), чаши (точа) или брикета (чжуаньча).
После формовки чай дополнительно сушат, чтобы содержание воды достигло определенного диапазона.
После всего вышеперечисленного пуэр помещают на склад, чтобы он продолжил окисляться.

ЧАЙ ПУЭР И МИКРООРГАНИЗМЫ
От микроорганизмов зависит качество пуэра, они настолько важны, что без них этого чая бы просто не было. Их значимости есть две причины:
Во-первых, они способствуют химическим реакциям внутри листа, которые формируют густой и насыщенный аромат. Во-вторых, благодаря микроорганизмам пуэр особенно полезен для здоровья.
В процессе «влажного скирдования» участвуют в основном такие микроорганизмы, как аспергилл черный (Aspergillus niger), пеницилл (Penicillium), а также грибы из рода Ризопус (Rhizopus), Сахаромицес (Saccharomyces) и др. Но содержание бактерий невелико, а патогенных микробов вообще не было обнаружено.
Аспергилл образует около 20 вне- и внутриклеточных гидролитичексих ферментов, благодаря которым гидролизируются такие органические вещества, как полисахариды, жиры, белки и пектин. Амилазная активность грибков рода Ризопус довольно высока: они продуцируют органические кислоты и ароматические вещества, что способствует улучшению вязкости и насыщенности вкуса пуэра. Пеницилл продуцирует различные ферменты и органические кислоты. Кроме того, пеницилл золотистый (Penicillium chrysogenum) ингибирует и уничтожает различные смешанные и гнилостные бактерии, что делает вкус пуэра более мягким.
Итак, под действием микроорганизмов, ферментативных реакций, повышенной влажности и тепла полифенолы окисляются и конденсируются, белки и аминокислоты гидролизуются и расщепляются. Происходит целый каскад химических реакций, в ходе которого образуются новые вещества. Так чай-сырец превращается в красновато-коричневый сладкий пуэр, который очень полезен для здоровья; считается, что он снижает вред от потребления жирной пищи и уровень сахара.

Источник: «Связь пуэра и микроорганизмов Aspergillus niger, Penicillium, Rhi zopus, Aspergillus». URL: https://www.puercn.com/puerchazs/peccg/23342.html

КОГДА ПОЯВИЛСЯ ШУ-ПУЭР?
Искусственно состаренный чай появился довольно поздно: технология ускорения ферментации стала использоваться только в 1970–980-х годах. Производство шу-пуэра сочетает в себе традиционные технологии и специфические технологии производства черных чаев Любаоча и Аньхуа хэйча. Во время обработки – смачивания водой и «влажного скирдования» – под воздействием воздуха и ферментов начинается реакция окисления. Окисляются и пигменты: теафлавин превращается в теарубигин, а затем в теабровин. Более темный цвет настоя свидетельствует о более глубокой ферментации, а заварка шу-пуэра даже темнее, чем у черных чаев Фучжуань и Любаоча.
После обработки правильно изготовленный пуэр продолжает ферментироваться и во время хранения. Со временем чайные блины становятся больше, но легче, потому что микроорганизмы разлагают органические вещества на неорганические, воду и углекислый газ.
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Пуэр подходит для выдержки
Про пуэры говорят: «Быстро созревают, но долго выдерживаются». В самом деле при высокой температуре и влажности при воздействии ферментов чай окисляется очень быстро, а если добавить дополнительные окислительные и ферментирующие агенты, то реакция пойдет еще быстрее. Но выдерживание требует много времени, и ускорить его невозможно.
Источник: «Правда и секреты выдержки пуэра». URL: http://puer10000.com/mip/44822.html

ПОЧЕМУ ЧЕМ БОЛЕЕ ВЫДЕРЖАН ПУЭР, ТЕМ ОН АРОМАТНЕЕ?
Ферментация чая, спрессованного в блины или брикеты, происходит очень медленно, особенно в районах Куньмина и Дали, где чай сушат на открытом воздухе. Споры Aspergillus niger прорастают и становятся мицелием только тогда, когда влажность превышает 60 %, а температура превышает 15 °C. Грибковые микроорганизмы используют чай в качестве питательного вещества и выделяют катализаторы для ферментации и преобразования чая. Мицелий активен весной и летом, когда температура и влажность высоки. Осенью и зимой температура и влажность не могут достичь нужного уровня, и гифа[33] может впасть в анабиоз. Под действием грибковых микроорганизмов, таких как Aspergillus niger, вещества в чае превращаются в спирты и сложные эфиры, то есть в основную массу ароматических веществ. Год за годом пуэр становится все более ароматным.


Жасминовый чай

Почти все цветочные чаи в Китае жасминовые. Многие дети, наверное, начали свое знакомство с чаем именно с жасминового. Для меня этот чай стал первым: в детстве я попробовал его из кружки моего отца.
Я помню, как в средней школе я проходил мимо чайной фабрики в Наньчане и видел, как рабочие делают цветочный чай: они высыпали жасмин на чай и хорошо перемешивали. Домой мы покупали именно такой чай, в те времена в основном в каждом доме пили именно его.
Только потом я узнал, что настоящий жасминовый чай делают не так. Традиционное производство вовсе не такое простое, оно обладает целостной технологией.
Раньше я сравнивал встречу жасмина и чая с вечной любовью, потому что для этого требуется долгое ожидание. Зеленый чай собирают в цинмин, до и после гуюй[34], а цветы жасмина распускаются только после июня, до этого времени зеленому чаю приходится ждать. После длительного смешивания чая и цветов, последние наделяют чай небывалым ароматом.
Собирать жасмин очень тяжело. Это делается вручную под палящим солнцем, ведь жасмину для пышного цветения нужны высокая температура и прямые солнечные лучи. После сбора цветы бережно хранят в прохладном месте до самого вечера. К этому времени бутоны начинают раскрываться, и их надо сразу же отсортировать: отсеять не раскрывшиеся или, наоборот, полностью распустившиеся цветы, оставив лишь слегка приоткрывшиеся. Это делается потому, что жасмин наиболее ароматен именно в тот момент, когда только-только раскрылся. Затем цветы смешивают с высушенным чаем, и начинается ароматизация.
Хороший цветочный чай красивый на вид: листья однородные и плотно скручены. Во время заваривания нежно-зеленые или желтоватые листья кружатся в чайнике, словно в танце, постепенно раскрываясь. Напиток постепенно меняет цвет с зеленого на желтый, а свежий аромат долго витает в воздухе. Этот чай на вкус сначала горький, а затем сладкий. Аромат жасмина сохраняется и после нескольких заварок.
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Сборщица цветов жасмина защищается от невыносимой жары

Пожалуй, можно сказать, что именно с помощью заваривания проверяется качество жасминового чая. Чем лучше чай, тем дольше сохраняется аромат, даже после нескольких завариваний.
Ароматизация обычно делается не один раз, а несколько. Лучшие чаи ароматизируются девять раз, на это требуется примерно месяц. Я знаком с мастером по изготовлению цветочного чая по имени Чэнь Чэнчжун, раньше он работал на чайной фабрике в Фучжоу. Помню, как-то раз он угостил меня приготовленным им Моли чжэньван[35]. Этот чай оказался превосходным на вкус с натуральным и свежим ароматом. Я давал попробовать этот чай многим своим друзьям, и все они были от него в восторге. Даже те, кто был скептично настроен к жасминовому чаю, изменили свое мнение о нем. Этот потрясающий аромат демонстрирует высочайшее мастерство изготовления чая.
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ЧТО ПРОИСХОДИТ ВО ВРЕМЯ АРОМАТИЗАЦИИ?
На этом этапе цветки жасмина медленно раскрываются и под воздействием температуры, влажности, кислорода и ферментов начинают выделять ароматические вещества. Сухие чайные листья впитывают в себя эти вещества.
Кроме того, в цветах содержится много влаги, благодаря чему в листьях начинают происходить комплексные химические реакции. Таким образом форма, цвет и вкус чая меняются как из-за воздействия ароматических веществ, так и из-за внутренних реакций. На этапе ароматизации сырье перемешивают для того, чтобы насытить его кислородом и удалить излишки углекислого газа. Это нужно для того, чтобы цветы продолжали источать аромат. Ароматизация прекращается, когда жасмин желтеет, увядает и перестает пахнуть. Тогда чайные листья отделяют от цветов.

У чая целых две жизни. Первую он проживает на ветках чайного дерева и в умелых руках мастера, который его обрабатывает, а вторую — во время заваривания. Чайные мастера называют первую заварку, которую нужно слить, «пробуждением» чая (синча). Она нужна именно для того, чтобы нежно пробудить чай ко второй его жизни.
Я думаю, что даже простое заваривание чая может быть церемонией, демонстрирующей уважение к чайному листу. Главное — верить, что он живой!

Раскрытие чайного аромата

Китайский чай делится на неферметированный, полуферментированный и полностью ферментированный, и каждый сорт чая занимает в этой шкале свое место. Существует определенная связь между типом аромата чая и степенью ферментации. С увеличением степени ферментации аромат чая постепенно созревает.
После того как свежие листья пропарены и «зафиксирована зелень», у них появляется травяной аромат. После обжарки при высокой температуре у них появляется каштановый аромат. Если слегка ферментировать, у них будет нежный аромат. Если они продолжат ферментироваться, будет проявляться цветочный и фруктовый ароматы. Если продолжить увеличивать степень ферментации, то аромат станет сладким, чистым, а когда дело доходит до черного чая — то выдержанным.
Если сравнить ферментацию чая с жизнью человека, то травяной аромат — это малыш из детского сада, нежный аромат — школьник начальных классов, аромат каштана — ученик средней школы, а цветочный аромат — студент. Как человек взрослеет, так и аромат постепенно созревает. Наконец приходит время выдержанного аромата, как у пуэра.
Большинство предпочитают цветочный и фруктовый ароматы — они являются самыми популярными. Поэтому так много людей любят Сиху лунцзин, ведь лучшие образцы этого сорта имеют аромат орхидеи. Это самый «правый» из ароматов зеленого чая, жареный при высокой температуре, с более зрелым ароматом каштана.
О самых популярных ароматах я могу рассказать на примере изменений в технологии производства улуна Тегуаньинь. Есть две разновидности этого улуна: традиционная (Нунсян Тегуаньинь) и с нежным ароматом (Цинсян Тегуаньинь). Последнего стали делать все больше, потому что чайные мастера из Аньси обнаружили, что у такого улуна цветочный аромат более выраженный и насыщенный по сравнению с зеленым чаем. Нунсян Тегуаньинь обрабатывается дольше, а сушка ведется на более сильном огне, поэтому он отличается более зрелым сладким ароматом с фруктовыми нотами.
Степень ферментации не только тесно связана с типом аромата, но и определяет способ заваривания чая.

СХЕМА СТЕПЕНЕЙ ФЕРМЕНТАЦИИ ЧАЯ
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ТЕМПЕРАТУРА ВОДЫ ПРИ ЗАВАРИВАНИИ
Для заваривания зеленого чая температура воды должна быть относительно низкой, она может составлять и 85 °C, и 90 °C. Если взять Билочунь в качестве примера, то он очень нежный, со множеством почек, поэтому не требует большого вмешательства. Обычно сначала наливают воду, а потом кладут в нее чай. Другой пример – Сиху лунцзин, из почек с одним листом, его аромат относительно зрелый, поэтому его заливают водой. Для утесных чаев Уи яньча, Фэнхуан даньцун, а также довольно ферментированного Тегуаньинь требуется более высокая температура воды, предпочтительно выше 95 °C.

Допустим, у вас есть порция чая, и вы не знаете, как его лучше заварить. Могу дать такой совет: ориентируйтесь на степень ферментации. Если степень ферментации чая низкая, то с ним нужно быть нежным и осторожным, как с ребенком. То есть заваривание должно быть аккуратным: не слишком высокая температура воды и меньшее время заваривания. И наоборот — если это более ферментированный чай, то с ним уже можно повысить температуру воды и увеличить время заваривания.
Чтобы наиболее полно раскрыть аромат того или иного чая, нужно понять, как его лучше заваривать: подобрать температуру воды, посуду, время и так далее.
О «РАСПАРИВАНИИ ЧАЯ»
Внутреннее строение и степень повреждения листьев при обработке влияют на экстракцию активных веществ. Для заваривания более зрелых чаев, например, утесных или Тегуаньиня, используется метод «распаривания чая» (жунь ча). Зрелые листья довольно толстые, поэтому чайным полифенолам требуется преодолеть большее расстояние от внутриклеточных структур до поверхности листа, к тому же им приходится преодолевать преграду в виде клетчатки. Но зрелые чаи обычно хорошо переносят многократное заваривание, поэтому к ним можно применить и метод «распаривания чая». А элитные сорта зеленого чая изготавливаются из молодых чайных почек, которые к тому же проходят этапы скручивания и формовки. Клеточная ткань повреждена сильнее, и все виды веществ легко экстрагируются. Самые элитные сорта зеленого чая, знаменитые своим особенно свежим ароматом, не переносят многократное заваривание. Такие чаи заваривают максимум три раза, в противном случае из листьев вымывается слишком много активных веществ: аминоксилот и полифенолов, – из-за чего вкус становится не таким сбалансированным. Но есть и исключение: зеленый чай Луаньгуапянь.
При заваривании этого чая в чайник сначала вливают небольшое количество воды, чтобы смочить чай, а потом доливают до необходимого объема. Этот метод преследует ту же цель, что и «распаривание чая».
У чаев, которые прошли через этап горячей сушки при высокой температуре, кофеин образует белый налет на поверхности листа. Высокотемпературное распаривание поможет вымыть излишки кофеина из утесного чая, сохранив при этом чайные полифенолы, пигменты, аминокислоты и углеводы. Поэтому распаривание утесного чая не только делает вкус более сбалансированным и позволяет заваривать чай большее количество раз, но и удаляет излишки кофеина, который может приводить к бессоннице после употребления чая.
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Чайная плантация в горах Уишань

Приехав в Юньнань, я обнаружил, что пить там уишаньские утесные чаи бессмысленно. На то есть две причины. Во-первых, на высокогорье сложно вскипятить воду до 90 °C, а до 95 °C и подавно. Поэтому ароматические компоненты, требующие высокой температуры, не раскрываются. Эту проблему можно решить, если кипятить воду в железных или керамических чайниках, температура в которых может достигать 95 °C. Вторая причина заключается в том, что местная чайная посуда плохо подходит утесным чаям. Жители Юньнани обычно используют посуду для пуэра: она сделана из грубой керамики, а пиалы глубокие с широким горлом, которое постепенно сужается к низу. В такой посуде аромат теряется или оказывается как бы запертым.
Чтобы аромат улуна раскрылся, лучше всего брать чарки-бэй с расширяющимся горлом и широким основанием. В такой пиале аромат не улетучивается, а собирается на дне. Во-вторых, лучше брать глазурованную керамику, чтобы аромат не впитывался внутрь посуды.

СХЕМА ЗАВИСИМОСТИ АРОМАТА ОТ СТЕПЕНИ ФЕРМЕНТАЦИИ
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При заваривании пуэров вкус важнее аромата, поэтому их можно пить из грубой керамики, даже с неровностями внутри. Цвет заварки тоже не так важен: этот чай пьют большими глотками, наслаждаясь вкусом.
Удовольствие от чаепития можно разделить на два типа. Первый — это ощущения, получаемые органами чувств. Особое наслаждение дарят улуны: их пьют маленькими глоточками, втягивая со свистящим звуком, после чего в ноздри бьет чудесный аромат. Второй — это удовольствие, ощущаемое всем телом.

О вкусе чая


Японцы пьют чай очень элегантно, потягивая его маленькими глоточками. Однако если вы хотите познать китайскую чайную культуру гунфуча, то чай должен попадать в рот с хлюпающим звуком, чтобы он омыл всю ротовую полость, а затем только проглатываться. Потребление чая таким, вероятно, не столь утонченным, способом может заставить вкусовые рецепторы всего рта почувствовать все нотки чая и легче определить его качество.
В горах Уишань чай пьют только таким образом. Все местные громко хлюпают чаем, а если вы будете пить маленькими глоточками, то они точно решат, что вы профан и в чае ничего не смыслите. Что же нужно для того, чтобы сойти за своего на чаепитии в горах Уишань? Во-первых, не стесняйтесь хлюпать чаем. Если пить его энергично, большими глотками, то можно лучше различить вкус. Во-вторых, после чаепития, о чем бы вас ни спрашивали, ничего не говорите. В-третьих, как допьете чай, возьмите чайник, откройте его и рассмотрите «чайное дно» (еди) — это раскрывшиеся после заваривания чайные листья, которые разглядывают, чтобы оценить качество чая, — но по-прежнему храните полное молчание. Почему я так советую вам молчать и во время распития, и во время рассматривания чая? Потому что, раскрыв рот среди местных, легко прослыть невеждой. Конечно, это просто шутка. Но, если серьезно, говорить о чае действительно очень сложно. Только тот, кто по-настоящему разбирается в чае, может попасть не в бровь, а в глаз. Но что значит разбираться в чае? Для этого недостаточно определять аромат, нужно знать и о вкусах.
Когда пьешь чай, первым делом чувствуешь аромат. Если чай достаточно ароматный, он может нас привлечь. Однако вкус чая зависит от вкусовых рецепторов во рту. Роль аромата заключается в том, чтобы побудить наши вкусовые рецепторы выделять пищеварительные соки, вызывая у нас желание пить и есть. Роль вкуса заключается в своего рода регуляции аппетита. Если приятный аромат его пробуждает, то хороший вкус усиливает. А вот если вкус окажется плохим, то аппетит тут же пропадет.
С точки зрения эстезиологии, восприятие вкуса зависит от вкусовых рецепторов на языковой оболочке. Вкусовые рецепторы разных частей языка имеют различную чувствительность и функции: кончик языка чувствует сладкое, а у корня — горькое; спереди по бокам — соленое, а глубже — кислое.
В 2009 году я отправился в Японию, в Киото, чтобы осмотреть знаменитую чайную фабрику. Семья его руководителя уже четвертое поколение делает чай. Тем не менее, их фабрика также перерабатывает кофе, и, когда мы вошли в цех, техники использовали сенсорные принципы, чтобы рассказать мне, как дегустировать кофе, например, плотность, вкусовой баланс, насыщенные ли вкусовые ощущения. Вкусовой баланс определяется именно как соотношение кислого, сладкого и горького.
Наши языки покрыты различными сосочками, в которых располагаются вкусовые луковицы. Они состоят из клеток-рецепторов вкуса. Растворенные в слюне частицы пищи попадают на вкусовые луковицы и стимулируют вкусовые рецепторы.
Сколько же вкусовых луковиц во рту? Зависит от человека. Каждый грибовидный сосочек содержит от одного до двадцати вкусовых луковиц. Они располагаются не только в середине языка, но и у его корня и по бокам, а также на слизистых неба и глотки. Суммарно на каждого человека приходится от трех до десяти тысяч вкусовых луковиц.
Концепция «карты вкуса» относится к феномену, согласно которому определенные области языка более чувствительны к определенным вкусам. Она возникла в 1901 году, когда немецкий физиолог Давид Хениг написал работу, в которой говорилось, что различные области языка более чувствительны к определенным вкусам. На самом деле, это не было четким научным выводом. В 1942 году Эдвин Боринг из Гарвардского университета процитировал эту точку зрения и включил ее в книгу «Ощущение и восприятие в истории экспериментальной психологии». Он считал, что области на языке ответственны за определенный вкус. С тех пор эта «карта вкуса» получила широкое распространение.
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• Клетки-рецепторы вкуса сосредоточены во вкусовых луковицах. Большинство из них располагается на поверхности языка, но часть – на слизистых неба и горла.
• На кончике вкусовой луковицы расположено отверстие – вкусовая пора. Она соединяет вкусовую луковицу с полостью рта. В каждом сосочке расположено до 100 вкусовых луковиц, а в каждой луковице – 50–50 вкусовых рецепторов.
• Рецепторы распознают информацию о вкусе и зашифровывают ее в сигналы.
Эти сигналы по различным волокнам нервов передаются в кору головного мозга и в конечном итоге становятся вкусовыми ощущениями.
• Вкусовые луковицы формируются еще у эмбриона, наибольшее их количество у детей в возрасте около года, потом их количество понемногу уменьшается. Особенно резко вкусовые рецепторы начинают отмирать после 50 лет.
• Вкусовые рецепторы были также обнаружены в кишечнике. Там они выполняют функцию регуляции аппетита, а также способствуют перевариванию и усвоению пищи.

Однако на самом деле «карта вкуса» не является точной. В 1970-х годах американская физиолог по имени Вирджиния Коллингс провела эксперимент. Она отобрала пятнадцать добровольцев и наносила на разные зоны их ротовой полости следующие вещества в различной концентрации: поваренную соль, сахар, лимонную кислоту, мочевину и хинин. Необходимо было понять, смогут ли они отличить самую низкую концентрацию вещества. Коллингс пришла к выводу, что каждая область языка может пробовать эти пять вкусов, только порог чувствительности у них разный.
Другими словами, наш язык и даже ротовая полость покрыты вкусовыми луковицами, которые могут различать всевозможные вкусы. Любая область с вкусовыми рецепторами может различать вкус, но каждая область более чувствительна к определенному вкусу. Согласно измерениям Коллингс, порог распознавания вкуса очень мал. Концентрация веществ, с которыми мы сталкиваемся в жизни, обычно выше этого порога, поэтому на практике этот порог не имеет большого значения.
Терпкость чая обеспечивается полифенолами чая, горечь — полифенолами чая и алкалоидами, вкус умами[36] — аминокислотами, а сладость — углеводами и аминокислотами.
Во вкусном чае преобладает содержание веществ, которые обеспечивают сладость и вкус умами. Если их достаточно, то они подавляют горечь и терпкость. Но полифенолы и алколоиды тоже нужны. Если в чае совсем нет горечи, то пить его скучно. Любители чая особенно ценят так называемую «возвращающуюся сладость» (хуэйгань), когда горький вкус сменяется сладким послевкусием.
Баланс и гармония — высший принцип всего сущего на земле. Хороший чай соответствует этому принципу.
По сути, человеческая жизнь подобна чаю. Немного неудач и горечи это вовсе не плохо, это опыт, который тренирует человеческую волю. Но если только они присутствуют постоянно в жизни и нет ощущения свежести и сладости, то человек становится очень несчастен. Если же есть исключительно положительные обстоятельства и эмоции и не нужно прилагать усилия, сталкиваться с неудачами, то как будто и нет никакого послевкусия. Поэтому только полный спектр вкусов делает жизнь полной и интересной.

[image: ]

Лучше всего горечь и терпкость подавляет вкус умами, а его выраженность определяется количеством аминокислот.
Глутамат натрия, который чаще всего ассоциируется со вкусом умами, — это производное аминокислоты. Чай содержит много аминокислот, больше всего теанина.
Особенно богат аминокислотами хороший высокогорный чай. Чайные деревья любят рассеянный свет. Чтобы чайные деревья с большей вероятностью синтезировали теанин, необходимо наличие больших деревьев, чтобы затенять чайные, или облаков, создающих тень.
Чайные деревья на высоких горах в основном высажены на склонах. Днем светит солнце, а вечером, после заката, почва быстро остывает. После того как температура почвы падает, дыхание корней ослабевает, аминокислоты, синтезируемые листьями, потребляются меньше. Это приводит к тому, что чай становится относительно богатым теанином и, соответственно, свежим.
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На высокогорьях в облаках рождается хороший чай
СХЕМАТИЧЕСКАЯ КАРТА ВКУСОВЫХ ВЕЩЕСТВ ЧАЙНОГО ЛИСТА
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Рисунок слева: кофеин является одним из алкалоидов и имеет горький вкус.
Рисунок посередине: катехин является основным полифенолом чая и имеет горький вкус.
Рисунок справа: чистый теанин — это белый порошок с карамельным ароматом и вкусом, похожим на глутамат натрия
«ВОЗВРАЩАЮЩАЯСЯ СЛАДОСТЬ» (ХУЭЙГАНЬ)
Еще наши предки обратили внимание на это загадочное явление: похожее чувство описывается в поговорке «утолять жажду, глядя на сливы». «Возвращающаяся сладость» – это признак хорошего чая, особенно если она ярко выражена и длится долго. На самом деле «возвращающая сладость» связана с еще одним понятием из области традиционной китайской медицины – шэнцзинь, так называется процесс выделения слюны. Мы до сих пор точно не знаем, чем обусловлена «возвращающаяся сладость», но нельзя отрицать, что это очень приятное чувство. По сравнению с другими напитками, которые сразу же кажутся сладкими, хороший чай дарит более необычный опыт, когда горечь постепенно сменяется сладостью.
Есть несколько версий механизма появления «возвращающейся сладости».
Некоторые говорят, что это просто обман чувств, который возникает по контрасту с горечью. В чае много кофеина, хлорогеновой кислоты, катехинов и других веществ, делающих его горьким. Поэтому когда мы делаем глоток, то тут же ощущаем горечь во рту, однако рецепторы человека подстраиваются под этот вкус. После того как мы проглатываем горькое вещество, рецепторы еще какое-то время сохраняют прежние «настройки», что и вызывает иллюзорный вкус сладости. Однако эта версия вызывает ряд вопросов. Во-первых, если это всего лишь эффект контраста, то чем горче чай, тем слаще должно быть послевкусие. Но это не так. Более того, во многих чаях мы ощущаем только резкую горечь без какой-либо сладости вообще. Во-вторых, хороший Тегуаньинь на вкус не кажется таким уж горьким и терпким, но его «возвращающаяся сладость» продолжительная и ярко выраженная. Тем не менее, эффект контраста действительно существует. В этом мы можем убедиться, если запьем очень горький чай обычной водой – она покажется сладкой. Возможно, «возвращающаяся сладость» частично обусловлена этим эффектом.
Согласно другой версии, «возвращающаяся сладость» появляется по мере того, как затухает вяжущее ощущение, вызванное действием чайных полифенолов.
После этого усиливается слюноотделение, а состав слюны немного меняется, в результате чего возникает сладкое послевкусие.

Сладость больше выражена в старых, выдержанных чаях из-за углеводов, содержащих моносахариды, дисахариды и полисахариды. Сладкий вкус напитку придают именно первые два типа.
Многие любят пуэр за сладость и мягкость, присущую выдержанным чаям. Для изготовления пуэра берется сырье не очень высокого качества: довольно крупные ростки с тремя — четырьмя листьями, зачастую даже со стеблями. Грубые зрелые листья и стебли содержат большое количество полисахаридов, которые при длительной выдержке гидролизуются в моносахариды и дисахариды. Кроме того, сладость пуэра также обусловлена тем, что полифенолы, придающие горькость и терпкость, окисляются.

Что такое хороший чай?

На рынке существует следующее правило: сто юаней за аромат, тысячу — за чистый вкус. Чистота вкуса очень важный показатель того, как проходила ферментация чая, и того, как он хранился. Это некое комфортное, беспримесное, стройное звучание вкуса.
Достоинства чая ценой в сотни юаней раскрываются в его вкусе и аромате. В чае ценой в тысячи юаней ценится чистый вкус, без изъянов и примесей, который свидетельствует о высочайшей квалификации чайного мастера. Ну а чай за десятки тысяч юаней должен быть не только ароматным и чистым, но и по-настоящему живым.
Особенно выдающиеся в этом плане улуны. Они особенно ценны ароматом, который легко раскрывается. Обычный улун быстро заваривается и пьется, аромат быстро проявляется, скрывая его недостатки. Чай ценой более тысячи юаней очень чистый, он требует иного способа заваривания, его нужно немного настоять под крышкой перед тем, как пить. Чай ценой в десять тысяч еще более высокого уровня. Например, Чжэнъянь ча дахунпао, который очень впечатлил всех, кто его пробовал, не только ароматный и чистый, но и живой.
Только чай высочайшего уровня можно назвать живым. Но что же это значит? Когда человек его пьет, то ощущает прилив сил во всем теле.
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Для производства чая нужны хорошие погодные условия, благоприятные географические условия и совместные усилия профессионалов

Многим нравится Гушу пуэр (букв. «пуэр с древних деревьев»), но в это понятие входит несколько чаев с разными характеристиками, ведь каждая гора рассказывает свою собственную историю. В свое время я собрал Гушу пуэр с разных гор и сравнил их. Оказалось, что у каждого есть особенность: чай с горы Цзинмайшань выделяется сладостью, с горы Иу — мягкостью, с горы Баньчжан — стойкостью, а в пуэре с горы Биндао есть жизнь.
Почему чай с Биндао так популярен в последние годы? Основная причина как раз в том, что в нем есть жизнь, это самое ценное качество.
На самом деле, довольно нелегко сделать идеальный чай. Для этого должно совпасть много самых разных факторов: благоприятные погодные и географические условия и совместные усилия профессионалов высочайшего уровня. А сделать чай, в котором есть жизнь, еще труднее. Внешних факторов здесь недостаточно: такой чай от природы должен обладать выдающимися внутренними качествами.

История чая


Открытие чая

Как же появился чай?
Первоначально чайные деревья распространились из Юньнани в Цзяннань и на юго-восток. Есть три версии о том, кого можно считать первооткрывателем чая: Шэнь-нуна, Бодхидхарму или Лу Юя.
Каждая из этих версий делает акцент на том или ином качестве чая: в легенде про Шэнь-нуна говорится о том, что чай выводит яды, в легенде о Бодхидхарме — о том, что чай бодрит, а труд Лу Юя окончательно закрепил роль чая как напитка. Эти три версии, в свою очередь, отражают то, как воспринимали чай люди на разных исторических этапах.

Легенда о Шэнь-нуне

Шэнь-нун — правитель, который, по легенде, изобрел различные земледельческие культуры. Китайцы приписывают ему все открытия продуктов, которые сейчас едят. То же самое относится и к чаю, случайным образом полученному им, когда он пробовал различные плоды и травы.
По легенде, у Шэнь-нуна был прозрачный нефритовый живот — он мог видеть все, что съел. Когда правитель пробовал дикие травы, то постоянно травился. Чтобы избавиться от отравления, он съел много других растений и обнаружил, что одно из них имеет противоядное действие, это и был чай.
По моему мнению, эта легенда имеет место быть: древнейшие люди, действительно, неосознанно классифицировали травы и плоды в процессе того, как пробовали их. Первая категория была продуктами питания, в нее входили овощи, которые можно было вырастить за два — три месяца, растения, которые плодоносили раз в полгода или год, и фрукты. Вторая категория была предназначена для лечения болезней. Эти растения невкусные и должны расти несколько лет, некоторые даже более десяти, чтобы стать эффективными. К таким растениям как раз относятся китайские лечебные травы.
А чай занял промежуточное положение. С одной стороны, чайные листья можно жевать, но на вкус они горькие, и их много не съешь. С другой стороны, чай помогает вывести яды из организма, но не так эффективен, как традиционные китайские целебные травы. Получается, что чай — это не еда и не лекарство, и используется он для того, чтобы сбалансировать рацион.
Но почему тогда в древности китайцы считали чай даром Неба и называли его «лекарством от всех болезней»? Потому что в те далекие времена с медициной было плохо, а чайный лист, казалось, имел какой-то эффект при разных заболеваниях. Поэтому люди думали, что он может вылечить все болезни.
История о том, как Шэнь-нун смог избавиться от ядов с помощью чая, подчеркивает лекарственную ценность этого листа.

Легенда о Бодхидхарме

Бодхидхарма был сыном индийского правителя, он оставил роскошь мирской жизни, вступил на путь буддизма и стал первым патриархом чань-буддизма. Позже он приехал в Китай, чтобы проповедовать буддизм, и решил девять лет не спать, медитируя и совершенствуясь день и ночь. Он был настроен очень решительно, полагая, что путем такой аскезы обязательно достигнет просветления.
На пятом году практики Бодхидхарма нестерпимо устал, он потихоньку начал клевать носом и в итоге уснул. Очнувшись, он был так зол, что отрезал веки, бросил их на землю, и на этом месте выросло чайное дерево. Теперь, когда Бодхидхарма становился сонным, он ел листья с дерева, и дремота полностью покидала его.
В легенде о Бодхидхарме говорится о связи чая с буддизмом. В Китае даже есть такая поговорка: «Чань и чай одного вкуса».
Буддизм пришел в Китай из Индии в эпоху Восточная Хань (25–220). Китайцы издавна легко относились к заимствованию. Более того, они адаптировали заимствованные вещи или явления под свои местные особенности. Буддизм не стал исключением. Одной из самых известных фигур в истории чань-буддизма является патриарх Хуэйнэн, который написал «Люцзу таньцзин» («Сутру помоста шестого патриарха»). Он считал, что каждый человек обладает природой Будды, которую можно прозреть в самом себе. В своем писании он просто излагает труднодоступные мысли, благодаря чему буддизм стал легче распространяться.
Начиная с эпохи Южных и Северных династий (420–589), в Китае стал процветать буддизм. Позже поэт Ду Му писал:
На тысячу ли пенье иволги слышно, в зелени – алый цвет;
В речных деревушках и крепостях горных реют винные флаги.
Четыреста восемьдесят святилищ – Южных династий след;
О, сколько же башен высится в дымке средь моросящей влаги![37].


Это стихотворение рисует картину процветания буддизма в те времена. Но настоящий пик развития буддизма пришелся на династии Тан и Сун, это время стало и пиком чайной культуры. В буддийской традиции чаепитие как способ самопознания играло важную роль еще со времен Бодхидхармы, ведь, как гласит поговорка, «Чань и чай одного вкуса». При императоре Сюань-цзуне (712–756), покровителе буддизма, чаепитие и чайная церемония стали широко проникать в мирскую жизнь, а затем и в соседние страны. Так появилась японская чайная церемония.
В эпохи Тан и Сун Китай был богатой страной с процветающей торговлей и культурой. Сюда приезжали учиться монахи из многих соседних стран, в том числе Японии. Они селились в лучших храмах и помимо буддийского учения изучали также китайскую культуру, этикет, право и др.
«ПУТЬ ЧАЯ» В ЯПОНИИ
Династия Тан. В 805 году монах Саитё вернулся в Японию после учебы в Китае с семенами чайного дерева и посадил их возле храма. Так появился самый древний чайный сад в Японии. Поскольку японские храмы были тесно связаны с императорской семьей, Саитё принес китайскую церемонию приготовления чая в императорский дворец. Она сразу стала популярной в высшем обществе.
В Японии начали выращивать чай, и его метод заваривания был аналогичен китайскому.
Династия Сун. Монах Эйсай учился в монастыре на горе Тяньтайшань[38]. Помимо изучения китайской культуры и буддизма, он также овладел методом «распаривания чая», популярным в эпоху Сун. Вернувшись домой, Эйсай привез многочисленные сутры и семена чайного дерева. Эйсай был популяризатором культуры чая. Он первым наладил в Японии выращивание чайных кустов и изготовление чая Удзи.
Эйсай написал «Записки о питии чая и поддержании жизни», в которых изложил методы приготовления различных чаев, доказал пользу питья чая для здоровья, а также объяснил, какие болезни может лечить чай. После возвращения Эйсая чаепитие стало очень популярным среди монахов, дворян и воинов; площади чайных садов постоянно расширялись, а распаривание было основным методом изготовления чая.
Династии Мин и Цин. Японский буддийский монах Мурата Сюко считается создателем оригинальной японской чайной церемонии вабитя со строгим регламентом и правилами. С тех пор в Японии появился собственный «путь чая», который стал и философией, и искусством.
Сэн-но Рикю[39], основываясь на трудах Мурата Сюко и Такэно Дзёо, продолжил дело своих учителей и дополнил церемонию вабитя, сделав акцент не на ее внешнем обрамлении, а на сопутствующим ей спокойствии и подчеркнутой скромности. Сэн-но Рикю считается создателем японского «пути чая» тяною.
С тех пор Япония популяризировала чай для всех слоев общества, во многих местах в Японии были разбиты чайные сады, и произведено много известных сортов чая.
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В 2009 году во время экспедиционного исследования в Японии я специально посетил памятник монаха Эйсая
ХРОНОЛОГИЯ СОБЫТИЙ «ПУТЬ ЧАЯ» В ЯПОНИИ
805 год, вернувшийся из империи Тан монах Саитё сажает семена чайного дерева.
806 год, Кукай[40] привозит из Китая семена чайного дерева и каменную ступку для растирания чая.
815 год, появляются самые ранние записи о чаепитии.
1191 год, Эйсай привозит семена чайного дерева из империи Сун, после чего пишет «Записки о питии чая и поддержании жизни», в которых содержатся наиболее ранние записи об эффективности чая.
1207 год, Мёэ[41] в Киото сажает семена чайного дерева, получившийся чай становится родоначальником японского зеленого чая Удзи.
1244 год, семена чайного дерева привозят в Сидзуока, что закладывает основу большим чайным плантациям.
1486 год, чаепития становятся популярными среди самураев: Мурата Сюко популяризировал изначально буддийские чаепития среди самураев и знати.
XV–XVI вв., Сэн-но Рикю устанавливает порядок чайной церемонии, и японский чай начинает распространяться среди простых людей.
1654 год, прибывший из далекой империи Мин Ингэн Рюки распространяет заваривание чая кипятком, когда кипяток вливают в обжаренные чайные листья.

С эпохи Тан монахи уже повсеместно выращивали и пили чай. Примерно в это же время японский монах Саитё[42] привез в Японию семена китайского чая. Во время династии Сун японские монахи приехали в Ханчжоу в монастырь Цзиншань, в том числе чтобы научиться «распаривать чай» (дянь ча). Говорят, что во времена расцвета династии Сун в храме Цзиншань было более 1500 монахов, многие из них прибыли из соседних стран, таких как Япония и Корея.
В настоящее время в японском чайном церемониале все еще сохраняется искусство «распаривания чая» эпохи Сун: растертый в порошок чай кладут в пиалу, заливают горячей водой, после чего взбивают бамбуковым венчиком, пока сверху не образуется пена. Со времен династии Мин в Китае этот метод заменили на заваривание чая.
ИСТОРИИ О СЭН-НО РИКЮ
Существует много историй о чайных мастерах и о том, как они создавали «путь чая». Вот несколько из них.
Когда кто-то спросил чайного мастера Сэн-но Рикю о сокровенной тайне чайного искусства, он ответил: «Прекрасный вопрос! У чайного искусства нет особой тайны, только [нужно знать], как сделать чай вкуснее, то есть как добавлять уголь в жаровню и регулировать тепло, как разложить цветы и травы наиболее естественным образом, и как подобрать правильную температуру – только и всего». Человек, который задавал вопрос, был очень разочарован, а затем сказал: «Да это известно всем в мире!» Сэн-но Рикю радостно ответил: «Прекрасно!
Так делай, раз знаешь!»
Однажды сын Сэн-но Рикю подметал дорожку в саду, и отец сказал ему: «Не нужно выметать дочиста, попробуй еще раз!» Через некоторое время его сын вернулся и сказал: «Работа успешно завершена, я трижды очистил дорожные камни, светильники, деревья и даже мох – все помыл. Уже ослепительно чисто, на земле ни одного увядшего листика». Сэн-но Рикю воскликнул: «Дитя! Это совсем не правильный способ подметать дорожку. Я покажу тебе!» И тогда он вошел в сад, крепко сжал дерево, обросшее золотисто-желтой листвой – клен, наполненный осенними красками, – сотряс его ствол, и опавшие с него листья естественным образом рассеялись по саду. Чистая и естественная красота смешались вместе, и только тогда это соответствовало наивысшему уровню чайного искусства.
Сэн-но Рикю однажды разбил прекрасный сад. Узнав об этом, Тоётоми Хадзуёси[43] захотелось посмотреть на него, и поэтому Сэн-но Рикю пригласил его на чаепитие. Когда Тоётоми Хадзуёси пришел в сад, то очень удивился, потому что сад был в запустении: во всем саду не было ни одного цветка, все было покрыто мелким песком. Тоётоми Хадзуёси, негодуя, вошел в чайную комнату и увидел, что между лежанок стояла лишь одна ваза сунской эпохи, в которую был вставлен вьюнок, единственный цветок во всем саду считался «королем».
Источник: Уильям Укерс, «Все о чае»
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«Канон чая» Лу Юя

Вплоть до эпохи Тан чай по-прежнему занимал промежуточное положение между пищей и лекарством, традиции пить его как напиток не было. Поскольку чай изначально горький на вкус, его готовили на манер супа, добавляя соль и различные приправы: перец, имбирь, корицу и др. Традиция чаепития складывалась очень долго.
Но во времена Тан чай все чаще готовили именно как напиток и все реже использовали в качестве лекарства. Это говорит о том, что китайская медицина достигла высокого уровня: люди нашли более эффективные лекарственные травы, чем чай.
В 758 году Лу Юй навсегда изменил представления о чае. Именно благодаря ему мы пьем чай, как напиток. Он написал «Канон чая» — первый в мире трактат о чае, благодаря которому он стал таким, каким мы его знаем сейчас. До этого произведения чай называли разными иероглифами, например, 茗 (мин, «побеги чая») или 荼 (ту, «горькие травы»), но именно Лу Юй ввел в широкое употребление иероглиф 茶 (ча). Кроме того, «Канон чая» положил конец традиции варить чай, как суп с добавлением имбиря, лука и др. Он стал восприниматься как отдельный напиток, а способ заваривания цзяньча[44] — как своего рода церемония со своими правилами.


Происхождение чайного листа

После того как чай стал популярен в Великобритании и британских колониях, возникло много споров о том, где родина чайного дерева: в Китае, Индии или в обеих странах.
Спор возник из неожиданного открытия. В конце XIX века британские ботаники обнаружили дикие чайные деревья в Ассаме, в Индии. Поэтому Ассам стали считать родиной чая.
Профессор Чжан Хунда из Университета Сунь Ятсена является авторитетным специалистом в области классификации растений, особенно в отношении семейства гамамелисовых и семейства чайных. В одном лишь семействе чайных он открыл три новых рода и 217 новых видов, 146 из которых относятся к роду камелии (Camellia). Он возглавлял и принимал участие в создание «Китайской флоры», которая выиграла Национальную премию в области естественных наук и технологий в 2009 году. В 1980-х годах профессор Чжан Хунда отправился на юго-запад Китая для проведения исследований и начал с генетики чайных деревьев, он доказал, что ассамский чай восходит к пуэру. С точки зрения современной науки это утвердило Китай в качестве родины чая.
Доктор Чэнь Дунши, изучающий историю чая, написал статью, в которой говорится: «Во время раскопок культуры Хэмуду (5000–4500 гг. до н. э.) в уезде Юйяо провинции Чжэцзян было найдено окаменелое чайное дерево. Экспертиза показала, что это культивируемый тип, которому больше 6000 лет. Экспертиза проводилась на специальном аппарате, с учетом многих показателей, из которых наиболее важны два: чайные полифенолы и теанин, — и оба подтвердили, что это древнее чайное дерево».
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Профессор Чжан Хунда. Когда я посетил его в 2007 году, ему было 94 года, и он все еще занимался исследованиями

Самое древнее культивируемое чайное дерево, которое я когда-либо видел, находится в деревне Цзиньсю уезда Фэнцин провинции Юньнань, его история насчитывает более 3200 лет, и у него до сих пор пышная листва. Я дважды ездил исследовать древние чайные деревья в горы Дасюэшань, самое древнее из них имеет историю более 2700 лет.
Я согласен с тем, что именно Китай — родина чая. Доказательством этому служат и современные генетические исследования, и богатая история культуры потребления.

Три книги о чае

Для тех, кто занимается чаем, «Канон чая» — это обязательная к прочтению книга, она занимает особенное место. В Китае все любители чая называют Лу Юя «чайным святым».
Чайные книги, которые я особенно уважаю: «Канон чая», «Чайная церемония в Японии» (Окакура Какудзо) и «Все о чае» (Уильям Укерс), — потому что эти три книги имеют действительно уникальное значение.
Эти книги рассказывают о чае с разных сторон: «Канон чая» повествует о природе чая, «Чайная церемония в Японии» — о культуре, а «Все о чае» описывает этот напиток с научной точки зрения.
«Канон чая» Лу Юя уже упоминался мной раньше, она очень лаконична, точно описывает происхождение и способ употребления чая. Эта книга воплощает простую философию китайцев в отношении чая, и многие последующие работы о чае в основном продолжили стиль Лу Юя. Будь то «Дагуань чалунь» («Рассуждения о чае годов Дагуань») императора династии Сун Хуэй-цзуна (1100–1126) или написанные во времена Мин и Цин «Чашу» («Комментарии к рассуждениям о чае») и «Сюй чацзин» («Продолжение «Канона чая»») — эти работы не имеют качественных преимуществ.
«Чайная церемония в Японии» также очень хорошая книга, она довольно тонкая и немногословная, однако вправе называться канонической. Это блестящее литературное произведение я чаще всего дарю друзьям. Автор Окакура Какудзо — японский знаток культуры. Его пригласили на работу в Бостонский музей изобразительных искусств в Соединенных Штатах. Он приехал туда, взяв с собой лишь одну книгу — «Канон чая» Лу Юя.
После того как Окакура Какудзо прибыл в Соединенные Штаты, он написал три книги по восточной культуре с 1903 по 1906 год: «Идеалы Востока», «Пробуждение Японии» и «Чайная церемония в Японии». Наиболее влиятельной является последняя: о чае и «пути чая». В его работах чай это не только напиток для утоления жажды, но и символ восточной цивилизации. В пиале с чаем отражаются менталитет, портрет эпохи и культура.
Люди во всем мире уважают чайную культуру Японии, и я считаю, что книга Окакура Какудзо сыграла в этом большую роль: благодаря ей мы гораздо лучше понимаем чай. Тайваньский «путь чая» во многом сформировался под влиянием этой книги. Китайская чайная церемония известна не так широко, но Китай сейчас активно восстанавливает утраченные традиции.
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Книга «Все о чае» разделена на два тома, она была опубликована в 1935 году. Автор Уильям Укерс — американец, занимавший должность главного редактора журнала «Tea & Coffee Trade Journal». Автору потребовалось около двадцати лет, чтобы отправиться в различные чайные регионы мира и составить эту монументальную работу.
«Все о чае» по праву можно назвать энциклопедией. В ней рассказывается об истории и культуре чая, но больший акцент делается на научных исследованиях и правилах торговли, а таких книг не так много.
Китайские авторы в течение долгого времени писали или о культуре чая, или обобщали некое эмпирическое знание. Любители чая рассказывают о культуре: что такое хороший чай, как правильно его пить, какие ощущения он вызывает. А производители чая делятся знаниями о приготовлении чая, которые передаются из поколения в поколение. Возможно, они не знают, какие реакции стоят за «фиксацией зелени» или ферментацией, но они прекрасно разбираются в методах и техниках. Европейцы и американцы смотрят на чай по-другому: они изучают биохимический состав чая и думают, как развивать торговлю. Этим китайцы раньше никогда не занимались.
Значение книги «Все о чае» для Китая заключается в том, что она повлияла на У Цзюэнуна, который известен как «современный чайный святой». Он некогда был заместителем министра сельского хозяйства КНР, отвечавшим за чайную промышленность по всей стране. После того как У Цзюэнун прочел этот двухтомник, он организовал работы по переводу на китайский язык, и с этих книг начал планировать возрождение китайского чая. Он способствовал современным научным исследованиям и распространению чая.

Потребление чая


На протяжении всего времени существования чая люди потребляют его самыми разнообразными способами. У разных стран и народов есть свои уникальные формы чаепития.
Китайцы всегда пробовали новые способы приготовления чая, некоторые из них были заимствованы другими странами и народами, которые сохранили эти традиции, адаптировав их под себя. Я расскажу о том, как старые методы приготовления сменялись новыми.
В «Чайной церемонии в Японии» Окакура Какудзо — превосходный знаток чая — предлагает такую эволюцию методов приготовления: варка (цзянь ча) классической школы чайной церемонии эпохи Тан, взбивание, или распаривание (дянь ча), романтической школы эпохи Сун и заваривание (пао ча) натуралистической школы эпохи Мин.

Варка (цзянь ча)

Варка чая подробно задокументирована в «Каноне чая». В эпоху Тан производили прессованный чай в форме блина, перед приготовлением его измельчали в порошок, пропускали через сито и, после того как вода закипала во второй раз, готовили отвар. У такой заварки был горький и вяжущий вкус, ее сдабривали солью и пряностями.
Помимо «Канона чая» Лу Юя, найденные во время раскопок в храме Фамэньсы культурные реликвии тоже это подтверждают. В подземной усыпальнице храма Фамэньсы в Сиане археологи обнаружили полный чайный сервиз, преподнесенный в дар храму танским императором Си-цзуном (873–888). Это очень изящная серебряная чайная посуда.
Созданная в позднюю Тан картина «Игра на музыкальных инструментах во дворце» («Гун юэ ту») также отражает сцену чаепития в то время. Эта картина очень живая, и видно, что тогда чай употребляли так же, как суп: его черпали половником и добавляли в чайные пиалы специи. Подобная традиция распространилась и в культуре других стран и народов.
Точно так же, как и по предпочтениям в употреблении марочных вин определяют особенности склада характера народов Европы того или иного исторического периода, а также национальности, чайные предпочтения характеризуют особенности настроений у разных представителей восточной культуры. Спресованным чаем для кипячения, порошковым чаем для взбивания и листовым чаем для настаивания отмечаются контрастные порывы китайских правителей эпох Тан, Сун и Мин.
Позаимствовав избитую терминологию, служащую для классификации искусства, школы чайной церемонии этих периодов истории Китая можно было бы назвать классической, романтической и натуралистической.

Источник: Окакура Какудзо. «Чайная церемония в Японии» / пер. с англ. С. А. Белоусова. М.: Центрполиграф, 2014. С. 22–23

В эпохи Тан и Сун технология изготовления зеленого чая была необыкновенной. Особенно это касается чая для подношений императору.
Как изготавливали чай для подношений императору в императорских чайных мастерских? Ознакомившись с большим количеством информации, я обнаружил описание сбора чая в Хучжоу. Там, в уезде Чансин, производили чай для подношений Гучжу цзысунь.
Весной тридцать тысяч работников собирали урожай. Такое количество людей было необходимо из-за особенностей растений. Когда чайные почки только начинают распускаться, листья моментально вырастают. Сегодня это почка, а завтра, возможно, уже почка с листом. Наиболее качественный чай получается из мягкой почки, и поэтому сборы необходимо совершать своевременно. Кроме того, чайная плантация занимает весь склон горы, деревьев очень много, что затрудняет сбор урожая. Собирать чай нужно ранним утром, сразу после того, как испарилась утренняя роса. Если деревья находятся под прямыми солнечными лучами, то вещества, содержащиеся в свежих листьях, могут пострадать. Таким образом, есть только один или два часа в день для сбора чая.
Чай для дани во времена династий Тан и Сун был довольно роскошен, должностных лиц в чайные императорские мастерские назначал сам император, там были десятки тысяч сборщиков чая и тысячи чайных мастеров.
В императорских мастерских каждый год производили несколько десятков тысяч чайных блинов. Затем их доставляли во дворец, и император распределял их между своими приближенными, отталкиваясь от их заслуг. По несколько блинов полагалось любимой наложнице, императрице, наследнику престола и остальным сыновьям. В конце концов, у самого императора оставалось всего несколько сотен чайных блинов.
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«Игра на музыкальных инструментах во дворце
ПОРЯДОК ПОДНОШЕНИЯ ЧАЯ ИМПЕРАТОРУ
• Тан. Во времена династии Тан порядок подношения чая имел две формы.
Первая – в качестве дани, то есть чай отличного качества, выбранный императорским двором, передавался в установленном количестве, например, чай Янсянь из Чанчжоу, Гучжу цзысунь из Хучжоу, мэндинский чай из Ячжоу, Фулян из Жаочжоу, чай Яшань из Сюаньчжоу, Цзюкэн из Мучжоу и т. д. При этом мэндинский чай был первостепенным, а Янсянь и Гучжу цзысунь стояли на втором месте.
Вторая – учреждение императорских чайных мастерских в знаменитых своим выдающимся чаем районах с оптимальными природными условиями и удобным транспортным сообщением. Эти мастерские производили чай для императорского двора.
Первая императорская чайная мастерская была основана в Хучжоу после того, как Лу Юй порекомендовал местный Гучжу цзысунь в качестве чая для подношений. Представители императорского двора были отправлены на осмотр, они увидели, что чай выращивается на склоне горы, неподалеку от реки. Эта местность почти всегда покрыта густым туманом, а почва здесь плодородна. При этом добираться до этого района было удобно. Выращиваемый тут чай Цзысунь «ароматом бил в ноздри, вкусом услаждал рот, воистину незабываемый чай» («Чжан Дафу, «Мэйхуа битань» («Записки о цветах сливы»). Поэтому в 770 году в Хучжоу основали первую в истории Китая императорскую чайную мастерскую.
Императорская чайная мастерская находилась в ведении ревизора округа (цыши) и подчинялась непосредственно императорскому двору, который сам посылал туда служащих для управления. Мастерская занимала огромную площадь, поэтому для управления ею требовалась четкая организация.
Для обработки чайного листа было выделено целых тридцать комнат, а в сборе чая задействовано тридцать тысяч человек. Каждую весну, когда наступало время собирать урожай и производить чай, мастерскую пышно украшали, в ней царило большое оживление. Ревизор округа и другие официальные лица совершали необходимые обряды, и десятки тысяч отбывающих сезонную трудовую повинность рабочих приступали к своей работе. Это было грандиозное зрелище. Первую партию чая для подношений тут же на самом быстром скакуне доставляли в Чанъань, чтобы император использовал его для церемонии поклонения предкам.
• Сун. Династия Сун в отношении чая для подношений императору следовала порядку, заведенному в эпоху Тан, учреждая императорские чайные мастерские. Чайная мастерская в Хучжоу пришла в упадок, ее заменили мастерские Цзяньани в провинции Фуцзянь. Тогда был особенно популярен чай для подношений Бэйюаньча. «Со времен Южной Тан чай собирался и производился в шести округах, люди трудились в поте лица ‹…›, императорских и частных мастерских всего насчитывалось 1336» (Сун Цзыань. «Дунси шича лу» («Записи о дегустации чая у Восточного ручья»). Производимый в те времена чай спрессовывался и украшался изображениями фениксов и драконов, сделанными исключительно превосходно и тонко. Эти блины назывались Лунтуань и Фэнбин, они могли быть большими и маленькими, особенно изящно выглядели самые крошечные. Готовый чай делился на десять сортов в зависимости от качества, и распределялся между чиновниками в зависимости от их ранга.
Императорские чайные мастерские вывели производство чая на новый уровень, а чаепитие стало восприниматься как церемония, полная эстетики.
• Династии Мин и Цин. После того как к власти пришла династия Юань (1271–1368), императорские мастерские пришли в упадок, потому что новая династия не была особо заинтересована в развитии культуры чая. Чжу Юаньчжан – основатель следующей династии Мин – был выходцем из простого народа и знал, как тяжело ему живется. Поэтому он отменил сложное производство чая в виде блинов и заменил его на рассыпной. Это в свою очередь изменило и метод приготовления: вместо «распаривания» (дянь ча) чай стали просто заваривать кипятком.
К эпохе Цин производство чая процветало: коммерциализация стала успешной, что повлекло увеличение объема производства чая. В период Мин и Цин придерживались той же системы сбора чайной дани с округов, что была установлена в середине эпохи Тан. А в середине и конце эпохи Цин с развитием товарной экономики система подношения чая императорскому двору постепенно исчезла.
Источник: Чэнь Цзунси, «Китайская чайная классика», Шанхай вэньхуа чубаньшэ


Распаривание (дянь ча)

Как уже говорилось, в эпоху Сун чай изготавливали в виде блинов Лунтуань и Фэнбин, украшенных изображениями дракона и феникса. Затем эти блины стали делать меньших размеров, более искусно и использовать все более дорогое сырье. В результате этот чай становился все более и более свежим и дорогим, даже дороже золота. Как сокрушался Оуян Сю[45]: золото получить легче, чем чай, хороший чай не купить за деньги.
Этот способ производства чая определил и способ чаепития. Распаривание чая подразумевает взбивание чайного порошка в пену — по сути, это было даже не «питьем чая», а «поеданием». Поскольку содержание аминокислот в этом чае было очень высоким, на вкус он был очень свежий.
Эстетика чайного искусства во времена династии Сун достигла своего предела. Это вовсе не означает, что все тогда пили чай именно так, однако это был основной способ потребления чая в то время.
Все высшее общество было очаровано прекрасной чайной церемонией, в которой участвовал даже император династии Сун Хуэй-цзун. Он не только лично «распаривал чай», но и написал специальную работу о чае — «Рассуждения о чае годов Дагуань» — в первый год правления под девизом Дагуань (1107).
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Процесс разливания чая по чашкам с помощью половника
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«Рассуждения о чае годов Дагуань». Книга делится на двадцать глав, в которых подробно описывается изготовление чайных блинов: районы производства, порядок сбора урожая, приготовление чая

Хуэй-цзун был прекрасным поэтом, каллиграфом, художником и знатоком чая, но не очень хорошим императором. Из-за увлечения искусствами он забросил государственные дела, и империя потеряла часть своих территорий.
До династии Сун люди в основном ели и пили из керамической посуды. При династии Сун в моду вошел фуцзяньский фарфор, большим прогрессом стало покрытие посуды слоем эмали. Этот фарфор черного цвета оттенял белую чайную пену, что придавало чаепитию еще большую красоту. Сунцы очень высоко ценили эстетику, и произведения этого периода не потеряли своей красоты и в дальнейшем. Но как рождалась эта красота?
Я много раз ездил в Цзяньянь на руины керамической мастерской Цзяньяо. Я видел там целые кучи черепков изделий, которые не соответствовали стандартам мастерской. Я поразился тому, насколько велики эти кучи, ведь это говорит о том, что фуцзяньский фарфор создавался методом проб и ошибок. Из тысячи готовых изделий отбиралась только посуда, достигающая высочайших эстетических стандартов. Поэтому каждая сохранившаяся чашка — это настоящая жемчужина искусства.
ФУЦЗЯНЬСКИЙ ФАРФОР
Черный фуцзяньский фарфор использовался только при императорском дворе. При династии Сун основным методом приготовления было «распаривание чая» и «чайные состязания» (доу ча)[46], поэтому посуда черного цвета очень ценилась. Район уезда Цзяньнин был знаменит не только лучшими чаями для подношений, например, Бэйюаньча, но и посудой. Черный фуцзяньский фарфор красиво контрастировал с белой чайной пеной. Поэтому представители высшего общества использовали только такие чашки для проведения «чайных состязаний».
Благодаря высокому содержанию железа, глазурь имеет черный или черно-коричневый цвет, она толстая и твердая. Если легонько стукнуть по чашке, то звук будет с металлическими нотками. А на ощупь такая чашка слегка шероховатая.
Чашки из фуцзяньского фарфора покрыты глазурью с вкраплениями кристаллов оксидов железа.
Эти кристаллы могли образовывать различные узоры. Узор «масляные капли» (ди-ю) представляет собой хаотично разбросанные серебристые точки. Узор «заячья шерсть» (тухао) образуется, когда кристаллы складываются в тонкие линии, расходящиеся лучами. Именно про этот узор Хуэй-цзун писал в «Рассуждениях о чае годов Дагуань»:
«Ценятся чашки темно-зеленого и черного цветов, лучшие – те, что опоясаны яшмовыми волосками»[47]. Получить такой узор было очень непросто. Другой тип узора – «в виде перьев турача» (чжэгубань) – это сочетание крапинок, как в «масляных каплях», и линий, как в «заячьей шерсти».
Обжигать фуцзяньский фарфор было очень сложно. Во-первых, слой глазури был толстым, поэтому легко могли образоваться подтеки. Во-вторых, было очень сложно заранее определить, сложится ли нужный узор из кристаллов, поэтому бо́льшая часть изделий отбраковывалась после обжига. Согласно записям, лишь одну из сотни чашек удавалось обжечь так, чтобы глазурь не вспузырилась и не изменила форму. Чашка с коричневым узором «заячья шерсть» – одна из тысячи, с серебристым узором «заячья шерсть» – одна на десять тысяч, а с узором «в виде перьев турача» – так и вовсе одна на сто тысяч.

ЖУЧЖОУСКИЙ ФАРФОР
Жучжоуский фарфор начали делать при Северной Сун. Его производили в Жуяо – одной из пяти знаменитых керамических мастерских. Это была императорская мастерская, то есть фарфор производился для правящего двора. В «Тань чжай би хэн» («Кисти суждений из кабинета Безмятежности») Е Чжи есть следующая запись: «Во время правящего императора на белом фарфоре из Динчжоу появились сколы, и он стал непригодным к употреблению. Тогда было приказано построить печь для обжига синего фарфора в Жучжоу».
Жучжоуский фарфор зеленого цвета, как изделия мастерских Юэяо, для украшения использует тиснение – технику, характерную для мастерских Динъяо. В глазури содержится небольшое количество железного порошка, который во время обжига давал чистый небесно-голубой цвет. Кроме того, во время обжига из-за того, что у необожженной заготовки и глазури неодинаковый коэффициент теплового расширения, появляется эффект кракле – трещины, которые, как прожилки, разбросаны в живописном порядке, их обычно называют узором «крылья цикады».
Жучжоуский фарфор делали из нежной глины, изделия получались твердыми, но изящными и глянцевыми. По цвету жучжоуский фарфор мог быть яично-белым, небесно-голубым, гороховым, голубовато-серым, нежно-зеленым или небесно-синим. Очень высоко ценили небесно-голубые и бледно-голубые изделия. Реже всего встречаются небесно-синие изделия – цвета неба после дождя. Кракелюр на глазури бывает в виде узоров «крабовая клешня», «рыбья икра», «цветок кунжута».
Мастерские Жуяо сыграли огромную роль в истории развития производства селадонов. Технология производства жучжоуского фарфора была хорошо отточена, а сами изделия с гладкой глазурью получались изящными, элегантными и чистыми. В «Гэгу яолунь» («Основах оценки древностей») минского коллекционера Цао Чжао сказано: «Жучжоуский фарфор появился на севере, его обжигали во времена Сун. Он бледно-зеленого цвета, на подлинных изделиях – узор “крабовая клешня”, особенно хороши те, что без узоров. У него красивые прожилки, он очень тонкий, и его трудно сделать».

Также во времена династии Сун появился жучжоуский фарфор. Говорят, что сине-зеленый цвет жучжоуского фарфора появился не случайно, а его выбрал Хуэй-цзун. Он указал на небо и сказал: «После дождя, прорывая облака, выходит солнце», — император хотел, чтобы фарфор был цвета неба после дождя. Сейчас, глядя на жучжоуский фарфор, мы восхищаемся его изяществом, гладкостью, чистотой и красотой. Создать такой фарфор могли только самые выдающиеся мастера, наделенные природным талантом.
Империя Сун процветала, но свое богатство она тратила не на расширение территории или укрепление армии, а на пышное и роскошное искусство. Таким искусством можно считать и церемонию «распаривания чая», и фарфор. Но именно это стремление к красоте в конечном счете и сгубило империю Сун.
Когда японцы заимствовали метод «распаривания чая», то они адаптировали его к особенностям своей культуры.
В 2009 году я отправился в Японию в Киото, чтобы осмотреть известную японскую чайную компанию. Семья президента компании готовила чай в течение нескольких поколений. Жена президента лично провела для нас чайную церемонию японского матча. Я помню, когда она заварила чай, то дала мне чашку черного цвета, я увидел, что у других чашки с узорами. Только потом я узнал, что в японской чайной церемонии черный цвет чрезвычайно почетный: его преподносят главному гостю. Почтение также выражается порядком подачи чашек: самому почетному гостю первому подают чашку.
Многие люди могут подумать, что хозяин использовал торжественные ритуалы, чтобы выразить уважение к чашке. Я больше верю определению Окакуры Какудзо: «Чайная церемония — это поклонение незавершенности. Это мягкий эксперимент, который делается для того, чтобы позволить достичь хоть сколько-нибудь возможного совершенства в нашей несовершенной жизни»[48].

Заваривание (пао ча)

В эпохи Мин и Цин церемония заваривания чая, производство чая и порядок чаепития вновь упростились.
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Японские чайные

Одну историю про Чжу Юаньчжана я приводил выше, но есть еще народное предание о том, почему он заменил чайные блины на рассыпной чай. Однажды Чжу Юаньчжан во время битвы упал с лошади и чуть было не расшибся. Но его спас местный крестьянин, выращивающий чай. Крестьянин привел его к себе домой и дал чашку горячего заваренного водой чая, чтобы он восстановил силы. Чжу Юаньчжан навсегда запомнил этот добрый поступок и позже, став императором, ввел обычай пить чай именно так.
После того как чай стал рассыпным, изменился и метод «фиксации зелени»: зеленый чай не пропаривали, а обжаривали. В результате появилась возможность менять степень ферментации, что повлекло возникновение множества разных видов чая: улуны, красные чаи и др.
Чай начал делиться на разновидности в эпоху Мин, а все известное нам сегодня разнообразие чаев сложилось при династии Цин. В библиотеке образцов Национальной лаборатории по исследованию чая хранится по одному стандартному образцу каждого сорта. Но для того, чтобы отобрать один такой образец чая Тегуаньинь, мы изучили более семидесяти образцов. И это только для одного сорта!
В библиотеке собрано более тысячи стандартных образцов, то есть существует более тысячи различных сортов чая. А если идти дальше, то тот или иной сорт может собираться в разные сезоны, выращиваться на разных горах, классифицироваться по качеству сырья, его могут производить разные мастера… Кажется, что во всем этом разнообразии невозможно разобраться! Я предлагаю сосредоточиться на самом чае.
Традиции чаепития эпох Мин и Цин сохранились, ведь, по сути, мы пользуемся тем же методом заваривания. В заваривании чая есть два важных момента. Во-первых, он должен быть чистым, без добавок, а, во-вторых, пить его нужно в спокойствии. Это связано с тем, что различия между чаями одного сорта могут быть очень тонкими, и различить их можно, только если полностью успокоиться и сосредоточиться.
Чаочжоу гунфуча — один из методов, как различить разные чаи. Представьте, что на горе растут тысячи чайных деревьев. Сможете ли вы различить чай с разных деревьев во время чаепития? Обычный человек может распознать до десяти чаев. Но если знать правильный метод, то можно различить и сто, и тысячу.
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После того как чай начали заваривать горячей водой, изменилась и чайная утварь: появились чайник из исинской глины и гайвань. Гайвань — это чашка с крышкой и блюдцем. Крышка символизирует Небо, а блюдце — Землю, таким образом вся гайвань символизирует единство «трех начал» (саньцай): Неба, Земли и человека между ними.

История чаепития малых народностей

Долгое время китайцы снабжали малые народности солью и чаем. Правительство контролировало все действия, связанные с этими двумя продуктами. Суд назначал ответственных должностных лиц и формировал строгую монопольную систему. За несогласованные поставки назначалось наказание.
Историческая сводка
Династия Тан была сильной и процветающей империей, в это время осуществлялся активный культурный обмен между китайцами и малыми народностями. В девятнадцатый год правления под девизом Кайюань[49] (731) тибетцы впервые предложили правительству династии Тан обменять лошадей на чай.
В середине и конце эпохи Тан чаепитие постепенно стало популярным не только среди китайцев, но и среди малых народностей. Конечно, в этот период обмен лошадей на чай был еще не очень распространен, поскольку немногие среди национальных меньшинств могли себе позволить подобные сделки. Соответственно, среди кочевых народов стиль чаепития к тому времени еще не сформировался.
С развитием рыночных отношений между китайцами и народными меньшинствами чай обрел большую популярность.
Во времена династии Сун производство и популяризация чая получили еще большее распространение, чем в эпоху Тан, и обмен лошадей на чай проводился все чаще. Более того, торговые связи между династией Сун и малыми народностями продолжались в течение более двухсот лет, не прерываясь. По оценкам экспертов, половина чая, произведенного в империи Сун, предназначалась для продажи малым народностям. Тогда же обычай чаепития был в основном распространен в скотоводческих районах, чай был ежедневной потребностью, что привело к росту спроса на чай в районе Тибета. Правительство династии Сун учредило специальное управление, контролировавшее порядок проведения торговли.
В эпоху Мин обмен лошадей на чай между китайцами и тибетцами достиг своего расцвета. В «Мин ши» («Истории [династии] Мин») сказано: «Кроме того, так как в этих землях ели [главным образом] мясо и полностью зависели от китайского чая, то [Тай-цзу] образовал в районе Тяньцюаньлюфань чайные управления “чакэсы” и дал возможность фаням, которые приезжали с данью и на конные торги, закупать чай. Все фани цеплялись за выгоды торгового обмена и приездов с данью[50]».
Хотя торговые отношения, связанные с чаем и лошадьми, были прерваны в тринадцатый год правления под девизом Юнчжэн династии Цин (1735)[51], экспорту чая в Тибет уделялось большое внимание. В то время сняли ограничения на ввоз чая в район проживания тибетцев, что увеличило количество поставок, начав тем самым новые торговые отношения между китайцами и тибетцами.
Обмен лошадей на чай в общей сложности просуществовал более тысячи лет, с 731 по 1735 год.

Источник: Ма Цзинь, «Об обмене лошадей на чай между ханьской и тибетской национальностями» // Чжунго миньцзу. Вып. 12. 1963; Чжан Сюэлян, «Анализ торговли чаем и лошадьми и приграничной политики династии Мин» // Дунбэй шида сюэбао (издание по философии и социальным наукам). Вып. 1. 2005

С солью было еще получше. В некоторых районах малых народностей были соленые озера и соляные шахты, где добывали ее, пусть и в небольшом количестве. Производить чай в тех местах было невозможно из-за холодного климата, поэтому оставался только официальный канал поставок.
До сих пор национальные меньшинства в приграничных районах и кочевые народы покупают китайский чай. Чаще всего они выбирают прессованный чай из-за удобства транспортировки и максимального удержания в чае активных ингредиентов.
Чжу Юаньчжан и контроль за рынком чая
Налог на торговлю чаем ввели в эпоху Тан после предложения Тибета обменивать лошадей на чай. В эпоху Сун система обмена лошадей на чай постепенно улучшалась, а к экономическим интересам добавились еще и военные. После основания династии Мин, чтобы уничтожить остатки монгольской династии Юань, особое внимание уделяли этой процедуре, увеличивая обмен чая на большое количество лошадей.
На четвертый год правления под девизом Хунъу (1371) императорский двор разрешил подобный обмен в Шэньси и Сычуани, а также учредил управления по торговле чаем и лошадьми (чамасы) в Тяньшуе, Линься, Линтане и других районах Ганьсу. Чтобы контролировать торговые отношения с малыми народностями, а также гарантировать импорт боевых лошадей, правительство отслеживало контрабанду чая и накладывало суровые наказания на нарушителей.
Однако минский двор, преследуя свои выгоды, вел несправедливую торговлю. Количество чая, за которое выдавалась одна лошадь, уменьшалось. Торговцы видели огромные возможности, и несмотря на запрет, тайно продавали чай, даже некоторые чиновники в приграничных городах участвовали в этом. Все это привело к тому, что лошади дорожали, а чай дешевел.
В связи с этим Чжу Юаньчжан принял решение не только усилить контроль, но и подвергать более строгому наказанию тех, кто нарушал запрет. В это время зять Чжу Юаньчжана, муж дочери императора, Оуян Лунь, многократно посылал слуг в Шэньси для тайной перевозки чая, получая непомерно высокую прибыль. Хотя чиновники знали об этом, они боялись высказываться из-за статуса Оуян Луня. Однажды в процессе перекупки чая слуга Оуян Луня, Чжоу Бао, устроил драку с мелким чиновником. Этот чиновник, разозлившись, донес о дурном поведении Оуян Луня и его людей императору. Чжу Юаньчжан пришел в бешенство от этой новости, он велел казнить не только своего зятя, но и местных чиновников, знавших обо всем.

Источник: Хэ Госун, «Чай». Бэйцзин гунъе дасюэ чубаньшэ
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Баньяновые деревья.
Древний город Иу является отправной точкой древней чайно-конной дороги: у въезда в город есть несколько 300-летних баньяновых деревьев, откуда отправлялись конные отряды

История европейского чаепития

История европейского чаепития началась в первой половине XVII века, когда Голландская Ост-Индская компания доставила первую партию чая по морскому пути в Европу. Позже Великобритания победила Нидерланды, и в 1669 году получила от Китая право на монопольный вывоз чая морским путем через Сямэнь.
Чай стал популярен благодаря двум женщинам: принцессе Екатерине Брагансской и герцогине Бедфорд. Португальская принцесса Екатерина привезла в Великобританию ящик черного чая вместе с остальным приданным, когда вышла замуж за Карла II, положив начало традиции британского чаепития. Жители Тунмугуаня полагают, что ее приданым был ящик Чжэншань сяочжун. А я думаю, что это был чай с гор Уишань.
Леди Анна[52], жена герцога Бедфорда, жившая в викторианскую эпоху, часто приглашала своих подруг и друзей на чаепитие около трех или четырех часов дня, поэтому послеобеденное чаепитие довольно быстро стало самым модным общественным досугом среди знати в то время. Многие женщины, начавшие традицию чаепития, были аристократками и имели высокий социальный статус, поэтому они выбирали лучший досуг для своих гостей, и герцогиня Бедфорд не была исключением.
В то время только люди с высоким социальным статусом могли позволить себе пить чай.
Что нужно для послеобеденного чаепития? Хороший сорт чая, изящный сервиз и красивые угощения.
Послеобеденное чаепитие устраивалось не столько, чтобы выпить чай, сколько приятно провести время с близкими подругами. Возможно, темы их разговоров были совершенно бессмысленными для мужчин: кто в кого влюбился, что надеть для вечернего мероприятия, кому уделить внимание на балу и т. д., — тем не менее, они начали замечательную традицию. Таким образом чай стал повседневной привычкой британцев.
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Послеобеденное английское чаепитие

В том числе благодаря врачам чай обрел популярность в Великобритании.
Во многих документах имеется информация о том, что в XIX веке врачи писали много статей о пользе чая, некоторые из них даже призывали пить 50 или 100 чашек чая в день.
Почему они так говорили? Я долго исследовал этот вопрос. Восемнадцать лет я работал в сфере охраны окружающей среды: занимался мониторингом, оценкой воздействия, составлял программы по охране бассейнов водоемов, поэтому хорошо понимаю, что такое загрязнение воды. Поэтому с полной уверенностью могу сказать, что для процветания города надо решить две основные проблемы: снабжение и эпидемии.
Герцогиня Бедфорд была создательницей чайного этикета. Говорили, что она страдала желудочно-кишечными расстройствами: несварением желудка. Впервые попробовав чай, она обнаружила, что ее перестал беспокоить недуг, поэтому она всем предложила пить послеобеденный чай. Герцогиня приглашала благородных дам на чай с пирожными. Этой традиции изначально следовал только аристократический класс. Однако позже, когда люди из простого народа стали подражать аристократам, привычка пить чай распространилась. При этом этикет послеобеденного чаепития постоянно совершенствовался.
Источник: Алан Макфарлейн, «Зеленое золото: Империя чая»

Английский романист Генри Филдинг еще в XVIII веке сказал: «Любовь и скандал – лучшие сладости к чаю». Но только в середине XIX века, после того как герцогиня Бедфорд начала традицию послеобеденного чая, смех и слезы дам отражались в серебристом и белом фарфоре, среди элегантных цветочных скатертей, сдобного хлеба и пирогов.
Источник: Дун Цяо «Пойдемте пить послеобеденный чай!»

Послеобеденный чай также отражает повсеместное английское классовое расслоение. По словам Ли Минцуна, доктора социологических и антропологических наук из Королевского колледжа Кембриджского университета, когда чай впервые появился в Великобритании, он, как сахар, был роскошью, однако постепенно стал доступен всем классам. Но качество и вкус чая, время чаепития, этикет, посуда указывали на различия между людьми и их статусами.
Источник: Ли Минцун, «Чайный лист встречает мир»

В эпоху Сун в Кайфэне, крупнейшей столице Китая, проживал один миллион человек по сравнению с 50 000 в Лондоне в то же время. Как императорский двор династии Сун смог создать такой большой город? Правительство наладило производство и поставки продуктов питания и держало эпидемии под контролем. Я считаю, что проблема распространения болезней решалась с помощью лечебных трав, то есть чай занял подобающее место в рационе китайцев.
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В течение долгого времени отмечалась взаимосвязь между чаепитием и снижением смертности населения. Однако с непрерывным развитием урбанизации в XVIII и XIX веках степень загрязнения воды стала более серьезной, а распространение болезней увеличилось. Холера, бушевавшая в течение длительного времени на индийском субконтиненте, впервые достигла берегов Великобритании в 1830-х годах. Это случилось из-за того, что несколько моряков, возвращаясь на кораблях из Индии, пили загрязненную воду и заразились холерой. Когда они вернулись в свой порт, смертельные микробы начали распространяться через местную канализацию. К середине XIX века было две вспышки эпидемии холеры, которые унесли жизни десятков тысяч лондонских граждан: в 1848–1849 годах от холеры умерло 50 000 человек. Привычка употребления чая принесла пользу здоровью английских граждан, потому что при кипячении воды патогенные микроорганизмы не выживают.
Источник: Сара Роуз, «Большой чайный куш. История человека, укравшего у Китая чай»

Современная наука доказала, что полифенолы чая подавляют патогенные микроорганизмы, а раньше инфекционные заболевания в основном были связаны с микробами в бытовых сточных водах. Микробы в воде погибали, не только потому что воду кипятили для заваривания чая, но и из-за чайных полифенолов.
Давайте рассмотрим развитие Лондона.
В течение долгого периода истории Лондон был довольно маленьким городом. После работы над огораживанием в XVI веке и изобретения парового двигателя в конце XVII века Великобритания начала Великую промышленную революцию, которая запустила процесс урбанизации в Великобритании, и Лондон стал густонаселенным городом.
Резкий рост населения привел к сбросу большого количества сточных вод, и лондонская Темза подверглась загрязнению. В реках начало размножаться большое количество бактерий, среди которых преобладала кишечная палочка. Употребление грязной воды из реки повлекло за собой массовые заболевания, которые нередко заканчивались летальным исходом. Британские врачи установили, что инфекция, вызванная кишечной палочкой, не страшна для тех, кто пьет чай.
Наряду с процессом индустриализации и урбанизации послеобеденные чаепития быстро стали популярны среди всех слоев населения, спрос на чай рос день ото дня, объем торговли увеличивался с каждым годом.
Прошло уже почти 300 лет, чай уже давно стал неотъемлемой частью повседневной жизни британцев. Летом 2015 года я, путешествуя по Австралии, встретил молодую пару из Великобритании. Я спросил их, пьет ли английская молодежь чай. Они ответили: «Мы просыпаемся каждое утро и пьем чай. Он является частью нашей жизни».
Сегодня из-за чая уже не ведутся торговые войны. Его влияние стало тоньше и нежнее, жители Востока и Запада в каждом уголке мира по-прежнему наслаждаются приятными моментами с чашкой чая.

Чайные войны


Многие могут сказать, что чай — это всего лишь напиток, неужели за него можно воевать? На самом деле, война из-за чая была очень жестока.
Китайцы производили очень вкусный чай, создав богатую культуру чаепития. Позже другие страны заимствовали традицию чаепития, поэтому прекращение поставок чая вполне могло развязать войну.
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Древние чайные деревья в горах Дасюэшань, провинция Юньнань

История чайных войн делится на две части: внутреннюю и внешнюю. Международные войны охватывали Европу и Америку, а внутренние войны происходили между китайцами и малыми народностями.
В частности, международные войны включают в себя войну между Португалией и Нидерландами, между Нидерландами и Англией за морскую гегемонию: эти страны боролись за право торговли чаем и шелком. Уничтожение чая во время Бостонского чаепития[53] стало толчком к началу Американской революции, а затем Войны за независимость. Чай отчасти стал причиной и Опиумных войн между Китаем и Англией.

Войны внутри государства

После того как Китай разрешил обменивать чай на лошадей, появилась возможность контролировать малые народности. Однако из-за непостоянства поставок и неудачных переговоров вспыхивали конфликты. Впоследствии они переросли в войну, в результате которой кочевые народы захватили власть на Центральной равнине. В конце концов, захватчики ассимилировались и китаизировались.

Международные войны

Морской шелковый путь начался в XVI веке, португальцы раньше всех стали вести торговлю с китайцами по морю. Изначально из порта Сямэнь вывозили в основном чай и шелк. Позднее к этому списку добавился фарфор. Сначала при погрузке судна в качестве балласта использовалась вода, однако затем торговцы догадались использовать фарфор. В Европе изящный фарфор приобрел огромную популярность и стал важной статьей торговли. В начале XVII века, после того как в Нидерландах произошла революция и государство стало сильнее, голландцы начали сражаться с португальцами за торговые права. Выиграв, голландцы монополизировали право торговать с Китаем.
Военное нападение
На 29 год правления минского императора Ши-цзуна (1550) монгольский правитель Алтан-хан повел войска на Датун, они стремительно продвигались вперед, убивая и грабя людей на своем пути. Множество городов и поселков были стерты с лица земли. Очень быстро войска Алтан-хана подошли к столице – Пекин оказался перед угрозой захвата. Монгольский хан предложил отвести войска, если минское правительство возобновит торговлю, и минскому двору ничего не оставалось, как согласиться. В том военном перевороте Алтан-хан требовал восстановить торговые связи, то есть обмен лошадей на чай.
В эпоху Мин правительство закрывало приграничную торговлю, чтобы контролировать кочевые народы на границах. Это приводило к тому, что они в борьбе за существование устраивали волнения, вынуждая минский двор возобновить торговлю.
Алтан-хан уже с 1534 года постоянно просил возобновить торговлю, но Ши-цзун все время отказывал. Чтобы добиться разрешения обменивать лошадей на чай, Алтан-хан несколько раз применял военную силу и пять раз отправлял посланников, но император оставался равнодушен. Отчаявшись, монгольский хан лично привел войска к Пекину, что заставило правительство Мин открыть приграничную торговлю, а именно возобновить обмен чая на лошадей.

Источник: Чжоу Чжунлинь, Тай Цзюньлинь, «Чайная война»

В конце XVIII века в Британии произошла промышленная революция, и национальная мощь страны вскоре превзошла силу Нидерландов. В результате поражений в сражениях Великобритании и Нидерландов голландцы отказались от торговых прав.
Битва за морскую гегемонию нескольких европейских стран подразумевала борьбу за монопольные права в международной торговле, а в те времена чай был важным товаром. То есть можно сказать, что они фактически боролись за право экспортировать чай из Китая.
Изначально британцы привезли чай в Северную Америку. Однако они установили монополию и запретили контрабанду чая, чтобы защитить интересы Английской Ост-Индской компании. Американцы были этому не рады и выбросили весь чай в море в бостонском порту — это было известное «Бостонское чаепитие». Первоначально англичане хотели контролировать североамериканские колонии с помощью чая, однако неожиданно вызвали гнев у населения, и начался бунт против британского колониального господства. Этот инцидент спровоцировал Войну за независимость и в конечном итоге привел к независимости США.
Война между Португалией и Нидерландами
В конце XV века португальский мореплаватель Васко да Гама открыл азиатский маршрут – путь для морской торговли Португалии с Индией и Китаем. В первой половине XVI века португальский флот вывез из Макао и стал продавать китайский шелк, фарфор и чай в Европу. После голландской революции Нидерланды последовали за Португалией, непрерывно осваивая морские территории. Португалия и Нидерланды находились в постоянном конфликте за право вести торговлю на море. В 1602 году Нидерланды создали Ост-Индскую компанию, чтобы лишить Португалию торговой монополии. В конце концов, Голландская Ост-Индская компания победила португальцев и установила опорный пункт на китайском побережье, завоевав монополию. Чай попал в Амстердам впервые в 1610 году. С XVI века и до середины XVII века голландская экономика быстро развивалась, особенно коммерческая деятельность, морской транспорт и колониализм, Нидерланды стали крупнейшей морской державой того времени и получили прозвище «морской извозчик». Нидерланды подхватили европейскую моду на чаепитие.

Война между Великобританией и Нидерландами
Пока Нидерланды расширяли свои границы, Британия тоже оккупировала территории. Морская гегемония Нидерландов угрожала интересам Соединенного Королевства, и конфликт между двумя сторонами усилился. Из-за конкуренции за такие предметы торговли, как специи и чай, британская и голландская торговые компании столкнулись в вооруженном конфликте на море.
В середине XVII века в Соединенном Королевстве произошла революция, и буржуазия призвала к открытию новых колоний. Нидерланды были самым прямым и самым большим препятствием для внешней экспансии Великобритании. В то же время сила британского флота постоянно росла, и началась битва за морскую гегемонию между Великобританией и Нидерландами. С 1652 по 1674 год на протяжении более двадцати лет Великобритания и Нидерланды вели три морские войны, в которых участвовала и Франция. Можно сказать, что эта затяжная битва за морскую гегемонию изменила всю политическую ситуацию в Европе. В конце концов, Нидерланды и Англия подписали соглашение, и голландцы утратили свое морское превосходство.

Бостонское чаепитие
В течение почти всего XVIII века чай также потребляли в британских колониях в Северной Америке. Чай был впервые привезен в Нью-Амстердам, сегодняшний Нью-Йорк, и быстро стал популярным напитком.
В середине XVIII века Соединенное Королевство запретило Ост-Индской компании продавать чай непосредственно в Северной Америке, его могли продавать только лондонские торговцы после аукциона в Лондоне. Это привело к чрезвычайно высокой стоимости чая, и к чайной контрабанде. Чтобы изменить эту ситуацию, британцы создали систему возврата налогов, которая значительно снизила цены на чай, и Ост-Индская компания заработала много денег на этом.
Позже из-за экономических проблем у Ост-Индской компании было большое количество чая на складах. К 1772 году компания имела на складе 21 миллион фунтов чая, что эквивалентно четырехгодичному объему продаж.
В 1773 году английское правительство, чтобы продать залежавшийся у Ост-Индской компании чай по бросовым ценам, приняло Чайный закон, который давал исключительное право Ост-Индской компании продавать излишки чая в североамериканских колониях. Кроме того, теперь правительство взимало лишь небольшую сумму налога на чай, исключая высокий налог на импорт. В то же время, Чайный закон запрещал людям из североамериканских колоний покупать и продавать незаконно ввезенный чай в колонии Северной Америки, потому что он не принадлежал официальному каналу сбыта британского правительства. По этому закону Ост-Индская компания имела право продавать чай в колонии менее чем за половину цены «контрабандного чая», что вызвало гнев и протест местного населения. После того как Ост-Индская компания монополизировала рынок колоний в Северной Америке, она могла впоследствии повысить цены, что также наносило ущерб интересам продавцов чая.
В ноябре в Бостонской гавани остановилось торговое судно с 342 коробками чая Ост-Индской компании. 16 декабря жители Бостона собрались на демонстрацию и потребовали, чтобы торговые суда покинули порт, но их требования были отклонены. В ту ночь шестьдесят человек замаскировались под индейцев, пробрались на борт и сбросили в море более трехсот коробок чая стоимостью 18 000 фунтов.
Чайный инцидент в Бостоне сильно разозлил британцев: были обнародованы указы о закрытии Бостонской гавани и проведен ряд политических репрессий. Враждебные настроения колониального народа усилились так же, как и конфликт, вызвавший американскую Войну за независимость.
«Ост-Индская компания не только монополизировала импорт чая, но и намерена больше не продавать чай через оригинальных продавцов чая в Америке, а через агентов, которые поддерживают создание британского правительственного агентства в Америке. Некоторые радикальные группы призвали бойкотировать британский чай: “Не надо пить этот проклятый напиток, потому что вместе с ним дьявол может проникнуть в твою плоть и неминуемо сделать тебя предателем Родины”».
«В знаменитом Бостонском чаепитии чай стал символом британской грубости и высокомерия, а также права на сбор налогов. Поэтому американцы, несмотря на широкое употребление чая, по-прежнему заявляют, что они пьют кофе, в противоположность британцам. Однако политическое противостояние продолжалось недолго, и объяснения, в которых не учитываются факторы стоимости, не являются исчерпывающими. В конечном счете, более важной причиной является то, что Соединенные Штаты имеют удобное расположение: поблизости есть кофейные плантации в Карибском бассейне и Латинской Америке, не говоря уже о том, что тарифы на кофе очень низкие». (В XIX веке, фунт кофе облагался налогом лишь в несколько центов, а иногда не было никакого налога.)
Таким образом, инцидент с бостонским чаем не только привел к независимости Соединенных Штатов, но и повлиял на выбор напитков американцами. С этого времени американцы постепенно отказались от чая и стали выбирать более удобный и дешевый напиток, став нацией, любящей кофе.

Источник: Roy Moxham «Tea: Addiction, Exploitation and Empire»
Алан Макфарлейн, «Зеленое золото: Империя чая

Во время бунта жители североамериканских колоний выкрикивали лозунги о том, что пить чай не патриотично. В это время в Северную Америку стали ввозить кофе, он был дешевым и простым в транспортировке. Вот почему исторически американцы больше любят кофе.
По сути, эти войны происходили, потому что каждая страна хотела получить монополию на торговлю.

Опиумные войны

Опиумные войны вспыхнули в 1840 году и ознаменовали конец императорского Китая.
До Опиумных войн империя Цин хоть и являлась крайне закрытой, но это была огромная и богатая страна. В то время Китай экспортировал в Европу большое количество товаров, включая чай, шелк и фарфор. Британцы тоже ввозили вещи в Китай, но в основном менее практичные: пианино, часы, табакерки. Конечно, они не пользовались широким спросом, некоторые из них покупались для императора и знати. Что же еще британцы могли предложить? Китайцы сказали: эти безделушки нам не нужны, расплачивайтесь серебром. И тогда в Китай хлынул поток серебра.
Через несколько лет британцы столкнулись с дефицитом торгового баланса: серебра вывозилось слишком много, и британская Ост-Индская компания считала, что несет слишком много убытков. В XVIII веке Англия колонизировала Бенгалию, центр производства опиума, и Ост-Индская компания решила воспользоваться этой возможностью и начать ввозить в Китай этот наркотик. Англичане привыкли пить чай и уже не хотели от него отказываться, но эта привычка не идет ни в какое сравнение с зависимостью от курения опиума. Чтобы пристраститься к чаю, нужно несколько месяцев, а к опиуму человек привыкает за три дня и отказаться от него уже не может. В результате китайский рынок захлестнул опиум, и в цинской империи появилось много заядлых курильщиков.
Понадобилось больше десяти лет, чтобы понять, какое это бедствие. Курение опиума очень пагубно влияет на тело и душу человека. Этот наркотик погружает разум в дрему и лишает сил на целые дни. Из-за распространения пагубной привычки серебро начало оттекать из Китая, в казне то и дело обнаруживались недостачи. Поняв всю серьезность положения, цинское правительство приняло решение развернуть антиопиумную кампанию.
Ост-Индская компания
На рубеже XVI–XVII веков Португалия, Нидерланды, Великобритания и Франция создали Ост-Индские компании в Индии, Индонезии и Малайзии. В 1492 году Колумб по ошибке принял Вест-Индские острова за Индию, позже люди обнаружили эту ошибку, но продолжали называть реальную Индию Восточной Индией (Ост-Индией). Компанию, созданную этими колониальными странами, также называли Ост-Индской компанией.
Ост-Индская компания не являлась торговой компанией в прямом смысле, но получила право на монопольную торговлю и военную власть от правительства. Они создали правительственные учреждения в колониях и осуществляли различные экономические и политические грабежи там. С конца XVI до середины XIX века Ост-Индская компания создала огромное богатство для первоначального накопления капитала в различных странах.
Английская Ост-Индская компания была основана в 1600 году, официальное полное название – «Компания купцов Лондона, торгующих в Ост-Индиях» ("The Company of Merchants of London Trading into the East Indies"). Компания была образована группой амбициозных и влиятельных бизнесменов, и 31 декабря 1600 года компания получила особое разрешение на торговлю в Индии сроком в пятнадцать лет. Английская Ост-Индская компания открыла торговые станции в Сурате, Мадрасе, Калькутте и других местах на западе Индии и постоянно перевозила индийское зерно и промышленное сырье в Соединенное Королевство и получала большую прибыль.
В XVIII веке, чтобы устранить дефицит торгового баланса с Китаем, Ост-Индская компания начала импортировать в Китай опиум. Спрос в Китае на опиум продолжал расти, и в 1773 году Ост-Индская компания получила монополию на закупку опиума в Бенгалии. В то время правительство династии Цин запретило компании отправлять опиум в Китай, но та продолжила ввозить его транзитом через Калькутту. Осознавая, насколько опасен опиум для общества, цинское правительство попыталось его запретить, однако Ост-Индская компания увеличила контрабанду опиума, достигнув годового объема поставок в девятьсот тонн. Хотя Китай также продолжал продавать чай, фарфор и шелк в Великобритании, серебро непрерывно утекало. К 1838 году Ост-Индская компания импортировала в Китай 1400 тонн опиума. Правительство Цин начало усиливать запреты на курение, приговаривать контрабандистов к смерти и отправило чиновника Линь Цзэсюя в качестве своего наместника в Гуанчжоу, чтобы уничтожить контрабандный наркотик.

Чайный вор
Роберт Фортьюн (Robert Fortune, 1812–1880) – английский ботаник. Он трижды был отправлен Королевским садоводческим обществом и Ост-Индской компанией в Китай для изучения и неправомерной добычи семян китайских растений. Он тайно вывез из Китая анемону (Anemone japonica), ширококолокольчик (Platycodon grandifloras), форзицию (Forsythia viridissima), рододендрон (Rhododendron obtusum и Rhododendron fortunei), кипарис, миндаль, фикус, 12–13 сортов пиона и другие растения.
В то время Ост-Индская компания пыталась выращивать чай в Ассаме и Гималаях. Изначально она выращивала автохтонный сорт чайных деревьев, а в 1830-х годах англичанин Джордж Гордон привез еще чайные деревья из Китая. Между двумя видами произошло перекрестное опыление, но результат оказался плачевным: гибриды давали некачественный урожай. Тогда считалось, что качество китайских чайных деревьев лучше, и Ост-Индская компания намеревалась завезти больше семян высококачественных деревьев из Китая.
В 1848 году Ост-Индская компания нашла Роберта Фортьюна и попросила его снова поехать в Китай, чтобы привезти семена чайных деревьев и технологии производства чая. 3 июля 1848 года Джеймс Далхаузи, британский генерал-губернатор в Индии, отдал письменный приказ: «Вы должны выбрать лучшие чайные деревья и семена чайного дерева в районах, богатых чаем, и затем нести ответственность за их доставку из Китая в Калькутту, а затем из Калькутты в Гималаи. Вы должны также приложить все усилия для привлечения опытных производителей и переработчиков чая, без которых мы не сможем развивать производство чая в Гималаях».
Фортьюн снова приехал в Китай, побрился налысо, надел фальшивую косичку, переоделся в китайца и через компрадора приехал в уезд Сюнин, Аньхой. Фортьюна действительно приняли за китайца, и ему удалось украсть партию чайных ростков и семян. В 1849 году эта партия саженцев и чайных семян отправилась в Шанхай, и после долгого морского путешествия, спустя четыре месяца, когда они прибыли в Индию, почти все ростки погибли, а семена сгнили. Экспедиция обернулась полным провалом.
Тогда Фортьюн поехал из Аньхоя в горы Уишань, на этот раз он подготовился еще лучше: не только использовал специальные ящики для хранения саженцев и семян чая, но также отыскал некоторые инструменты для производства чая и обманул восемь мастеров чая. Каждый из них происходил из известных семей чайных производителей и в совершенстве владел технологией производства красных чаев.
В феврале 1851 года Фортьюн отправился в Индию по морю с более чем 2000 саженцев чая, 17 000 семян, инструментами для производства чая и восемью чайными мастерами с гор Уишань.
В Индии в Гималаях чайные ростки и семена укоренились, после чего были привезены и в другие британские колонии, подходящие для выращивания чайных деревьев. После этого Британии потребовалось всего двадцать лет, чтобы возделать большое количество чайных районов и начать производить первоклассные черные чаи, такие как Ассам и Дарджилинг, что привело к процветанию производства чая в британских колониях и упадку китайской чайной промышленности.
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Роберт Фортьюн

Основными мерами борьбы с опиумом стало его уничтожение путем сожжения и полный запрет на ввоз. Поскольку британцы не могли ввозить наркотик, то и покупать китайский товар им было не на что. Тогда Англия решила сражаться.
Конечно, британцы сначала колебались: а можно ли победить, воюя на таком большом расстоянии от дома? Но чай стал решающим аргументом «за». В 1840 году в Парламенте прошли бурные обсуждения войны с Китаем и было принято решение отправить войска. Так разразилась Первая опиумная война.
В 1840 году, когда началась война, цинская империя по-прежнему считалась сильной державой. Тогда ее ВНП составлял 30 % от общемирового. Но на самом деле империя настолько погрязла в коррупции, что была готова вот-вот рухнуть, словно колосс на глиняных ногах.
Кроме того, чтобы максимизировать прибыль, Англия решила сама выращивать чай в своих колониях. Ост-Индская компания отправила в экспедицию в Китай ботаника Роберта Фортьюна, чтобы выкрасть семена и саженцы чайных кустов и посадить их в Индии.
Эта «шпионская» экспедиция стала одной из крупнейших краж в истории.
Охотник за растениями
С XVII века и до середины XX века в связи с увеличением спроса на продукты питания, специи, травы и другие растения, а также с ростом строительства усадьб в Европе была создана профессия, называемая охотником за растениями. Охотники за растениями работали не только в государственных учреждениях, но и в садоводческих союзах, семеноводческих компаниях и даже на состоятельных частных лиц. Для этой работы нанимали людей, которые имели опыт в ботанике и выращивании, чтобы найти специальные растения в регионах Нового Света, на Ближнем и Дальнем Востоке. Королевские ботанические сады славились тем, что отправляли многих охотников за растениями по всему миру.

Опиумная война – это, по сути, чайная война
После того как в 1662 году принцесса Португалии Екатерина привезла в Британию китайский чай, традиция его употребления постепенно стала популярной в британском высшем обществе. Сначала англичане покупали чай через голландцев, что было дорого. Когда чай только привезли в Великобританию, в дневниковых записях леди Пепс говорилось: «Он продавался по высокой цене: один фунт (около 450 граммов) – за три английских фунта ‹…› В течение 9–10 лет цена упала до двух фунтов». В то время чай считался роскошью. Позже британцы победили голландцев, захватили морское господство и продавали чай напрямую из Китая. Цена на чай упала. Продажи китайского чая в Великобритании быстро росли, и почти каждая семья пила его. Начиная с XVIII века на всей территории Соединенного Королевства мужчины и женщины полюбили этот напиток, и послеобеденный чай стал обычным делом почти в каждой семье.
В 1716 году чай был важным товаром в китайско-британской торговле, и на своем пике он мог достигать более 90 % от общей стоимости импортируемых товаров. Британская международная торговля была монополизирована Ост-Индской компанией. Тарифы на импорт чая в других странах были очень высоки, что привело к тому, что остальные европейские страны стали ввозить большое количество контрабандного чая в Великобританию. Чтобы предотвратить развитие этой ситуации, Британии оставалось только снизить налог, чтобы сдержать приток контрабандного чая.
По одной из записей в книге «Китай в мировой истории», спрос на чай в Великобритании проходил в три этапа:
С 1650 по 1833 год британский спрос на чай прошел три этапа. До 1720 года годовой объем импорта чая составлял менее 10 000 даней. В те времена чай в основном импортировали через Нидерланды. Он использовался больше в лекарственных целях. Считалось, что на мужчин этот напиток действовал бодряще, и его пили вместо кофе. А на женщин он действовал успокаивающе, облегчая мигрени, депрессию, тревогу и прочие нервные расстройства.
С 1720 по 1800 год годовой объем импорта увеличился в среднем с 10 000 до 20 000 даней[54]. Чай стал товаром широкого потребления, особенно среди женщин. Вокруг чаепития сложился свой особый этикет: дамы надевали подобающие платья и в специальное время собирались в чайной комнате, чтобы пообщаться. Как товар ежедневного потребления, чай в основном импортировался Голландской Ост-Индской компанией и некоторыми ее преемниками в Европе. Хотя Английская Ост-Индская компания подвергалась жестким налоговым ограничениям, она все еще пыталась втиснуться в торговлю чаем. Британский чайный центр находится в Бате, откуда чай и обычай чаепития передаются в столицу и далее по всей стране.
В конце XVII века благодаря промышленной революции британская экономика быстро развивалась, текстильная промышленность прогрессировала.
В связи с этим Великобритания хотела импортировать текстиль в Китай в обмен на китайский чай и шелк. Но в то время Китай все еще жил натуральным хозяйством, основанным на мелких крестьянских хозяйствах. Крестьяне не хотели, да и не могли, покупать английские ткани. В результате долгосрочный дефицит торгового баланса Великобритании привел к постоянному притоку серебра в Китай.
«С 1720 по 1770 год между Соединенным Королевством и Китаем впервые начали осуществляться прямые торговые перевозки. Серебро было основным средством поддержания торговли между Китаем и Западом. Все последующие события происходили от того, что использование серебра стало невыгодным. Вслед за этим Американская революция в 1776 году перекрыла поставки мексиканской серебряной руды, которая была одним из основных источников серебра. Цена на серебро выросла из-за инфляции, кроме того, спрос на чай в Великобритании увеличивался с каждым годом, серебра не хватало на оплату чая, и произошел кризис. Чай был товаром повышенного спроса, но за него было нечем платить. Тогда и решили обменивать чай на что-то, что вызывает еще большее привыкание».

Источник: Алан Макфарлейн, «Зеленое золото: Империя чая»

Чтобы сгладить дефицит торгового баланса, Британия посадила опиум в колониальной Индии и продала его Китаю. В результате растущий спрос Китая на опиум привел к оттоку серебра и повлиял на экономику династии Цин. «В 1833 году, незадолго до начала Опиумной войны, общая стоимость импортируемого Китаем опия в то время составляла 10,5 млн [лянов серебра] в пересчете на валюту, а общая стоимость экспорта чая составляла только более 9 млн [лянов серебра]» (Джон Дэвис, «Общее описание Китайской империи и её жителей»). «Потоки серебра между Китаем и Великобританией отражают изменения в торговом балансе, вызванные британской торговлей опиумом: за первые десять лет XIX века Великобритания экспортировала 983 тонны серебра в Китай; в 1840-х годах Китай вместо этого экспортировал 366 тонн серебра в Великобританию». Во-вторых, опиум ослаблял военную мощь армии Цин. Император Сюань-цзун, правивший под девизом Даогуан, отправил чиновника Линь Цзэсюя в Гуанчжоу для уничтожения опиума в Хумэне.
После введения запрета на курение Великобритания ожесточилась, а император Сюань-цзун в ответ прекратил внешнюю торговлю с Великобританией.
Чай был продуктом ежедневного потребления британцев. Прекращение торговли означало, что отсутствие поставок чая вызовет панику в обществе. Кроме того, налог на торговлю чаем и опиумом приносил большой доход. «С 1711 по 1810 год налоги, собранные с торговли чаем, составили 77 миллионов фунтов» (Алан Макфарлейн, «Зеленое золото: Империя чая»). С тех пор налог только увеличивался. Конечно, Англия не могла смириться с потерей этих доходов. Британцы искали альтернативы китайскому чаю, и основной их стратегией было получение саженцев из Китая и посадка их в колониях. «Когда два британских посла отправились в Китай, их задачей было вывезти чай из Китая. Посольство Макартни совершило первую миссию в Китай в 1792 году, они привезли в Калькутту чайные саженцы и семена. Вывезенные из Китая в 1816 году другим посольством саженцы были потеряны из-за трудностей транспортировки» (Алан Макфарлейн, «Зеленое золото: Империя чая»). В общем, результаты были плачевные.
В апреле 1840 года британский парламент принял резолюцию 271 голосом против 262, чтобы начать военные действия против династии Цин. Опиумная война продолжалась до 1842 года, когда Китай и Великобритания подписали Нанкинский договор, правительство Цин уступало территорию, выплачивало контрибуцию и было вынуждено открыть для торговли четыре дополнительных порта.
Генри Хобхаус в своей книге «Семена перемен: шесть растений, изменивших человечество» писал: «Китай, эта сокровищница искусства, ремесел, гениального мастерства, дизайна, изобретательских талантов и философии, был разграблен в течение нескольких лет, что также увеличило доходы европейских стран. Мы можем сказать, что китайская культура практически была уничтожена ради чайника чая».
Англичане поняли, что зависимость от Китая не может быть долгосрочным решением, и они решили выращивать собственный чай в колониях. Из-за близкого расстояния между областью Ассам и китайской провинцией Юньнань, британцы искали следы чайных деревьев в районе Ассама, и причем довольно успешно. «В январе 1835 года, когда мистер Гордон еще находился в Китае, из Ассама была отправлена телеграмма в Комитет по надзору за чаем. Капитан Дженкинс и старший лейтенант Чарльтон представили доклад об обнаружении чая в Ассаме, а также приложили образцы листьев и плодов, и на этот раз свежие семена были доступны для тестирования; их идентифицировали как настоящее чайное дерево».
Поиск продолжился, и британцы в Ассаме также получили местные технологии производства чая в отдаленных деревнях: «Сначала я должен пояснить, что они используют только молодые листья, они прожаривают их в большой металлической посуде до полупрожаренного состояния. В чистой металлической посуде чайные листья равномерно распределяют и в процессе сушки чай скручивают вручную. После сушки над огнем листья оставляют на солнце на три дня; роса и солнечный свет чередуются друг с другом, и в конце чай плотно упаковывается в бамбуковые стволы».
Однако, с точки зрения британцев, ассамский чай не был достаточно хорошим – Ост-Индская компания нашла Роберта Фортьюна, британского ботаника и охотника за растениями, и отправила его в Китай, чтобы украсть сорта чая и технологии его производства. Фортьюн оправдал ожидания: привез саженцы, семена чая и восемь чайных мастеров из Уишаня в Индию.
Вскоре англичане разбили чайные плантации и приступили к производству с использованием машинного труда. Такая технология была не только эффективной, но и производила продукцию высокого качества. «В 1872 году стоимость производства чая составляла одиннадцать пенсов за фунт, примерно столько же стоил и китайский чай. К 1913 году внедрение машин снизило стоимость до трех пенсов за фунт. Восемь тысяч машин для скручивания чайного листа производили то же количество чая, что и полтора миллиона работников. Раньше около восьми фунтов хороших дров требовалось сжечь в уголь, чтобы высушить один фунт чая. Но новые сушильные машины Джексона работали на любой древесине, сене и даже различных отходах. Если использовался уголь, то теперь его требовалось всего четверть фунта на просушку фунта ассамского чая» (Алан Макфарлейн, «Зеленое золото: Империя чая»).
«Поездка Фортьюна в Китай в 1848 году, несомненно, стала переломным моментом в мировой истории чая. Вскоре чайные плантации появились в Индии: в Ассаме и Сиккиме. Ко второй половине XIX века чай стал основным экспортным товаром Индии. За 75 лет, с 1854 по 1929 год, британский импорт чая вырос на 837 %. За этой поразительной цифрой стоит резкое сокращение и уменьшение объема международной торговли чаем в Китае, откуда и произошел чай» (Сара Роуз, «Большой чайный куш. История человека, укравшего у Китая чай»).
В 1859 году Индия не экспортировала чай, и Китай отправил 32 000 тонн в Великобританию ‹…› к 1899 году у Китая осталось лишь 7000 тонн, а Индия экспортировала значительные 100 000 тонн – это недостижимый результат для китайского чая. Фактически, к 1876 году производство чая в Индии превысило производство чая в Китае. В 1894 году чай, произведенный в Китае, составлял только 24 % от общего потребления чая в Великобритании. Внешняя торговля китайским чаем резко упала, и его производство сильно пострадало. С конца XIX до начала XX века внешняя торговля китайским чаем полностью сократилась. Он исчез из Сямэня. В 1900 году в записях впервые было отражено, что ни одна партия не была отправлена из Ханькоу в Лондон.
Поэтому Опиумная война была фактически «чайной войной».
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Первая опиумная война, картина битвы между Великобританией и Цинской империей
Источник изображения: «Затерянные в море», издательство Шэнхо, душу, синьчжи саньлянь шудянь

В середине и конце XIX века Великобритания была «империей, над которой никогда не заходит солнце», по всему миру были британские колонии, включающие места вблизи экватора и подходящие для выращивания черного чая, такие как Индия и Шри-Ланка. Двадцать лет спустя эти британские колонии успешно создали чайные плантации для производства черного чая. Еще через пятьдесят лет производство чая в колониях стало давать необходимые объемы продукции, и британцам больше было не нужно покупать китайский чай.
Поэтому 1875 год стал важным для аньхойского чая. В этот год, когда Китай потерял свои лидирующие позиции по поставкам чая, появился новый сорт красного чая — Цимэнь (Кимун).
Чжэншань сяочжун появился в результате развития технологий, а Цимэнь — в результате экономии на масштабе производства.
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Портовая торговля перед Опиумной войной

Цимэнь известен своим ароматом: наряду со шриланкийским чаем и чаем Дарджилинг он получил славу одного из трех самых ароматных красных чаев, побывал в каждом императорском доме и получил всеобщее одобрение. Однако к концу XIX века большое количество индийского чая высокого качество вышло на международный рынок по низкой цене, что привело к резкому спаду спроса на Цимэнь.
Китайский чай производился по традиционной технологии, в основном вручную, а британцы выращивали чай с привлечением ученых ботаников, которые проектировали чайные плантации, а индустриализация повлекла за собой введение машинного труда, что, конечно, было куда более эффективно. Китайский чай, для которого характерна традиционная технология, очевидно, нельзя было производить в таких же больших масштабах.
Поэтому спустя пятьдесят лет после начала Опиумных войн Великобритания смогла отказаться от импорта китайского чая, начав собственное производство. Китай же отказался от покупки опиума, начав выращивать его в Юньнани. Только вот чай полезен для здоровья: он бодрит и придает сил, — а опиум дурманит разум. Опиум привел китайскую империю к краху.
В это время Китай перестал экспортировать чай, китайские крестьяне и производители черного чая потерпели крах, а в конце XIX века китайская чайная промышленность столкнулась с серьезной проблемой.
На примере аньхойского чая можно проследить историю всей чайной промышленности Китая в Новое время.
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Чайная плантация в Ассаме

В XIX веке, после открытия порта в Шанхае, объемы экспортируемого чая продолжали расти. Жители соседней провинции Аньхой решили воспользоваться этой возможностью. Они начали выращивать огромные объемы чая на экспорт. Аньхойцы брали большое количество заказов и зарабатывали много денег. Богатые чайные торговцы переехали в Шанхай, крупнейший торговый порт, со своими семьями и прислугой, в числе которых были и повара, поэтому в шанхайской кухне сильно влияние аньхойской. Вероятно, если современные жители Шанхая проследят свою родословную, то окажется, что их предки на самом деле родом из Аньхоя.
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Мин Сюаньвэнь, старший мастер, унаследовавший технологию производства чая Цимэнь
Девять из десяти чайных магазинов в Пекине родом из Аньхоя, например, знаменитые «чайные» рода, они носят фамилии У, Ван, Фан, Ло, Ху и Чэн.

Источник: Цзинь Шоушэнь, «Пить чай. Чайная деревня»

После того как китайский чай проиграл индийскому в международной конкуренции, его пришлось переориентировать с внешнего рынка на внутренний. И тогда аньхойцы отправились в разные уголки Китая, чтобы продавать свой чай. По всей стране они открывали свои чайные магазины, некоторые из которых сохранились до сих пор!
Кто-то открыл чайную лавку «Уюйтай» в Пекине, кто-то «Ванъюйтай» в Шанхае. Некоторые продавцы чая в Ханчжоу, заработав денег, построили магазин у озера Сиху, сейчас это резиденция Сицзы.
Другой продавец чая по фамилии Ху переехал из провинции Аньхой в провинцию Цзянсу и открыл в округе Тайчжоу чайную лавку «Хуюаньтай». Потомок владельца чайного магазина в 2007 году подарил Владимиру Путину подарок от китайского правительства, в который входили четыре вида аньхойского чая: Тайпин хоукуй, Луань гуапянь, Хуаншань маофэн и Хуаншань люй мудань.
Чайный аромат процветающего государства
В Китае можно услышать выражение: «Когда страна процветает, слышен аромат чая». Почему же в Китае так говорят? Считается, что если в стране царит благополучие, люди повсюду пьют много чая. И наоборот, если в стране смута и упадок, то чая пьют мало, и ниоткуда не доносится его аромат.
В настоящее время потребление чая увеличивается, это тесно связано с возросшим уровнем жизни. Впервые в 2006 году Китай занял первое место в мире по объему произведенного чая, обогнав Индию. Профессор Ван Юэфэй из Чжэцзянского университета был уверен, что эти 25 лет – с 2006 по 2030 – будут золотыми годами китайской чайной индустрии, и Китай снова вступит в эру чайного аромата процветающего государства.
Китай – это чайная цивилизация, его главная особенность – это трудолюбие, гармония, а также стремление к равновесию. Во время чаепития люди разговаривают спокойно и доброжелательно, а приглашение кого-то на чаепитие – это способ найти общий язык. Независимо от того, простые ли люди «решают споры за чашкой чая» или официальные лица проводят встречу на высшем уровне, чай – символ разрешения разногласий и достижения компромиссов. Особенно сейчас, когда мир вступил в эру ядерного оружия, лучше всего сесть за стол переговоров и желательно с чайником чая.
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Полезные свойства чая


История изучения лекарственных свойств чая

По моему мнению, значение полезных свойств чая все еще недооценивается, и оно недостаточно изучено с научной точки зрения.
Изначально чай смешивали с лекарственными травами, чтобы он действовал как противоядное или болеутоляющее средство. Позже люди обнаружили, что он бодрит и стимулирует работу мозга. Поэтому буддийские монахи стали использовать чай для своих практик. И хотя уже с эпохи Тан его считали напитком, он все-таки еще продолжал использоваться в лекарственных целях.
Об использовании лекарственных свойств чая есть много древних записей не только в китайских древних памятниках, но и в зарубежных. Люди в Древнем Китае ценили его целебные, укрепляющие и тонизирующие свойства, упоминающиеся во многих медицинских трудах. Например, в трактате врача эпохи Хань Чжан Чжунцзина «Шан хань лунь» («Суждения о вреде холода»), в «Каноне чая» Лу Юя, в «Бэньцао ганму» («Компендиуме лекарственных веществ») минского врача Ли Шичжэня. Японский монах Эйсай специально написал «Записки о питии чая и поддержании жизни», он полагал, что «Чай — лекарство святых, поддерживающее жизнь в конце мира, чудесное средство, продлевающее жизнь человека»[55].
На Западе тоже сначала начали обращать внимание на лекарственные свойства чая. В XVII веке чай достаточно быстро стал популярен в Соединенном Королевстве, потому что многие врачи говорили о его целебном действии: укреплении иммунитета и, соответственно, меньшей подверженности вирусам — и настоятельно рекомендовали пить чай в больших количествах.

Записи о лекарственных свойствах чая в древних китайских трудах
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Записи о лекарственном применении [чая] на Западе
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СХЕМА ВЛИЯНИЯ ЧЕРНОГО ЧАЯ И ЧАЯ ПУЭР НА ПИЩЕВАРЕНИЕ
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Джон Дэвис в книге «Китайцы: общее описание Китая и его жителей» писал: «Ничто не оказало такого глубокого влияния на Великобританию, как чай. Это имеет революционное значение для изменения привычек британского народа за последние сто лет».
Чай помогает бороться с болезнями не только потому, что для его приготовления нужно прогреть воду, но и из-за своего химического состава. В чае преобладают танины – фенольные соединения. А фенол является мощным антисептическим средством, его водный раствор в XIX веке использовался для поддержания гигиены в больницах.
В конце XIX века с изобретением микроскопа удалось обнаружить бактерии, что позволило научно доказать действие чая. Эксперименты показали, что, когда бактерии брюшного тифа, дизентерии и холеры помещают в чай, все они погибают, и убивает их вовсе не кипяток, а содержащиеся в чае вещества.
В середине XVIII века демограф Уильям Блэк упомянул, что «дизентерия и диарея» начали исчезать в Лондоне, а демограф Уильям Хеберден составил детальный анализ смертности, который продемонстрировал, что в течение десяти лет, с 1730-х по 1740-е годы, количество заболевших дизентерией значительно сократилось. Также он утверждал, что, помимо дизентерии, в Лондоне исчезло еще несколько болезней.
В Японии в связи с тем, что больше не встречается дизентерия, исчезли и другие болезни, такие как брюшной тиф и паратиф. Что касается холеры, то первая в мире пандемия холеры пришла из Индии в 1817 году, но она затронула только западную Японию в самых отдаленных районах. Вторая пандемия холеры в 1831 году практически не поразила Японию. Третья пандемия бушевала с 1850 по 1858 год, однако до Японии она добралась только в 1858 году. Сэр Эдвин Арнольд был очевидцем того, как Индия страдала от эпидемии холеры в конце 1850-х годов, он говорил об этом: «Я бы сказал, что важным фактором того, почему Японии посчастливилось избежать этой холеры, является постоянная привычка японцев пить чай. Когда они испытывают жажду, то пьют чай и кипятят воду перед тем, как пить».

Источник: Алан Макфарлейн, «Зеленое золото: Империя чая»


Исследования лекарственной ценности чая

С 1920-х годов чай начали изучать с помощью современных научных методов, биологи и химики сосредоточились на его биохимическом составе. Однако появление синтетических лекарственных средств привело к снижению интереса к лекарственной ценности чая. С 1980-х годов исследования чая вступили в новую стадию. Довольно много синтетических лекарств обладает сильными побочными эффектами, что усилило интерес к нетрадиционной медицине и лекарственным травам, в том числе и к чаю. Появляются исследования о том, что полифенолы могут снижать риски возникновения рака.
Например, японские ученые первыми начали исследовать, как чайные полифенолы влияют на размножение раковых клеток. В американском журнале «TIME» появлялись рекомендательные статьи о пользе чая, особенно выделяя наличие антиоксидантов в напитке, а немецкий журнал «Focus» включил чай в десятку лучших продуктов, способствующих долголетию.
Китайские ученые больше сосредоточены на исследовании лечебных свойств пуэра. Этот особый сорт чая выделяют из-за его способности стимулировать процесс пищеварения. Многие люди замечают, что употребление небольшого количества пуэра после жирной пищи успокаивает желудок.
Я считаю, что с популяризацией здорового образа жизни многие исследования эффективности чая перейдут на новый, более углубленный, уровень.

Химический состав чая


В XX веке чай и его биохимический состав начали изучать с помощью современных научных методов. В 1980-х годах появлились исследования о том, что полифенолы могут снижать риски возникновения рака.
Полифенолы, теанин, алкалоиды и полисахариды являются характерными веществами, содержащимися в чае. Эти растворимые в воде вещества после попадания в организм человека могут оказывать на него положительный эффект.
На цвет и аромат чая влияют различные вещества. Хлорофилл, каротин, фенолы и т. д. — на цвет чая; ароматические вещества — на аромат чая; чайные полифенолы, теанин и алкалоиды — на вкус чая. Чай высокого качества получается не из-за наличия в составе большого количества этих веществ, а из-за того, какие именно вещества присутствуют в чае.
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Пять типов (44 вида) необходимых питательных веществ в чае
A. Восемь незаменимых аминокислот: Изолейцин, лейцин, фенилаланин, метионин, тирозин, треонин, лизин и валин.
B. Одна незаменимая жирная кислота: линолевая кислота.
C. Тринадцать видов витаминов: четыре вида жирорастворимых – A, D, E, K, девять видов водорастворимых – B1, B2, B6, B12, фолиевая кислота, биотин, C и др.
D. Минеральные вещества: семь видов макроэлементов: кальций, фосфор, магний, калий, натрий, хлор, сера. Четырнадцать микроэлементов: железо, медь, цинк, марганец, молибден, никель, олово и др.
Е. Вода.

Конечно, один только чай не может удовлетворить все потребности организма человека в необходимых микроэлементах, но он служит отличным дополнением к рациону.
Химический состав чая
A. Химический состав чая: существует более семисот известных соединений, которые были выделены и идентифицированы.
B. В свежих листьях чайного дерева процент содержания воды 75–78 %, сухих веществ 22–25 %
C. Соотношение органических веществ:
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Чайные полифенолы

Полифенолы — основной активный компонент чая. К полифенолам относятся и танины. Больше всего их в молодых чайных почках.
Раньше считалось, что раз чай способствует обмену веществ в организме, то его должны пить пожилые люди, а вот молодым он не особо нужен, ведь у них и так хороший метаболизм. Но после того как ученые начали исследовать влияние полифенолов на процессы старения, на чае помешались люди всех возрастов, ведь каждый хочет подольше оставаться молодым. Полифенолы препятствуют старению благодаря своим антиоксидантным свойствам: они борются со свободными радикалами. Поэтому чай полезен мужчинам и женщинам всех возрастов.
Полифенолы в чае
1. Флаваноиды
(1) катехин;
(2) флавоны и флавонолы (также содержатся в гинкго, кудине, винограде, луке, соевых бобах);
(3) антицианидин и лейкоантицианидин (также присутствующие в различных цветах).
2. Фенольные кислоты.

ИСТОЧНИКИ СВОБОДНЫХ РАДИКАЛОВ И НЕГАТИВНОГО ВОЗДЕЙСТВИЯ НА ОРГАНИЗМ
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Свободные радикалы
Свободный радикал – это частица с неспаренным электроном. Обычно при образовании молекулы все электроны находятся в паре. Но так как в свободном радикале электрон неспарен, то он начинает пытаться захватить электрон из других молекул, чтобы образовать стабильную частицу. В организме человека свободные радикалы чаще всего представлены активными формами кислорода, которые запускают реакцию окисления. Слишком большое количество свободных радикалов несет деструктивные последствия, провоцируя повреждение нормальных клеток и тканей человеческого организма и тем самым вызывая различные заболевания.
Свободнорадикальная теория старения была предложена биогеронтологистом Дэнхамом Харманом в 1956 году. Согласно этой теории, дегенеративные изменения в старении вызваны вредным воздействием свободных радикалов, образующихся при нормальном метаболизме клеток. Процесс старения организма является результатом накопления свободных радикалов, постоянно вырабатываемых клетками организма. Они также могут вызывать повреждение ДНК, мутации и образование опухолей.
Для нейтрализации окисления, вызванного активными формами кислорода, нужны антиоксиданты. Именно таким эффектом обладают полифенолы, содержащиеся в чае. Некоторые специалисты считают, что антиоксидантное действие чайных полифенолов в восемнадцать раз сильней, чем у витамина Е. Оно проявляется в следующих реакциях:
Ингибирование оксидазы.
Соединение с ионами переходных металлов, которые вызывают окисление.
Удаление свободных радикалов напрямую.
Активация антиоксидантной системы.

Источник: Ван Юэфэй, Сюй Пин, «Чайная культура и чайное здоровье»

Одним из наиболее важных катехинов в составе чая является EGCG. Сейчас активно ведутся исследования его лекарственных свойств, современная наука подтверждает, что он является сильным антиоксидантом.
Чжэцзянский университет провел исследования по влиянию катехинов на продолжительность жизни плодовых мушек. Результаты показали, что после кормления катехинами плодовых мушек, их продолжительность жизни увеличилась, особенно у самок.
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EGCG является наиболее эффективным антиоксидантным полифенолом в зеленом чае. Самое вы сокое содержание катехина в зеленом чае, оно составляет 9–3 % от сухой массы чая.

ВЛИЯНИЕ КАТЕХИНА НА ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ ЖИЗНИ ДРОЗОФИЛ (ПЛОДОВЫХ МУШЕК)
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Эффективность катехиновых препаратов на мышах: Усиливают иммунную функцию клеток; усиливают гуморальную иммунную функцию; усиливают фагоцитоз мононуклеарных макрофагов; усиливают фагоцитоз макрофагов.

Научные исследования показывают, что по сравнению с остальными типичными антиоксидантными группами: фруктами и напитками — зеленый чай одерживает победу.
Одним из самых известных результатов таких исследований стало то, что две чашки зеленого чая объемом 300 мл обладают антиоксидантным эффектом, эквивалентным двенадцати стаканам белого вина, пяти луковицам, четырем яблокам, семи стаканам апельсинового сока, двенадцати стаканам пива, 525 г черной смородины, полутора бокалам красного вина.
Конечно, съесть за день пять луковиц довольно сложно, но можно выпить всего две чашки чая, ведь это гораздо удобней. К тому же его можно даже не готовить каким-то особым сложным методом, а просто заварить и выпить для утоления жажды. Гораздо проще, чем возиться с луковицами!
По степени ферментации, то есть по степени окисления полифенолов, чай делится на шесть основных видов. Стадии окисления полифенолов: теафлавин → теарубигин → теабровин. По мере окисления цвет будет постоянно становиться насыщенней.
Среди окисленных полифенолов теафлавин является самым мощным антиоксидантом.
Улуны и красные чаи содержат большое количество теафлавина. В Китае, чтобы оценить качество красного чая, смотрят есть ли в чашке заваренного чая «золотой ореол» (цзиньцюань). Так говорят, когда цвет чая не слишком насыщенный: он красный с желтоватым оттенком, отчетливо заметным по краям чашки. Это значит, что в чае много теафлавина, то есть антиоксидантный эффект сильнее.

Алкалоиды

Я думаю, что Бодхидхарма каждый день жевал чайные листья из-за их бодрящего эффекта. Сейчас многие люди в 3–4 часа дня обязательно выпивают чашку чая, потому что в это время чаще всего чувствуется сонливость, а после чашечки чая ощущается бодрость.
Алкалоиды в чае включают кофеин, теобромин и небольшое количество теофиллина, из которых кофеин составляет наибольшую долю и играет главную роль. Кофеин был назван так, потому что впервые был найден в кофейных зернах. Количество кофеина в разных сортах чая и кофе варьируется в широких пределах. Кроме того, различные методы производства и обработки также влияют на содержание кофеина в конечном продукте. Его основными функциями являются стимулирующее, мочегонное действие и бодрящий эффект.
Алкалоиды в чайных листьях
Кофеин (2–4 %), теобромин (0,05 %), теофиллин (0,002 %).
Содержание кофеина в чае выше, чем в кофейных зернах (1–2 %), поэтому он также известен как теин.
Свойства кофеина: (1) особенности: белые кристаллы; (2) растворимость: легко растворим в горячей воде; (3) сублимация: сублимация начинается при 120 °С, а достигает пика при 180 °С.
Немногие растения содержат кофеин. Кроме чая и кофе есть какао и падуб парагвайский, но самое высокое его содержание в чае. Высокое содержание алкалоидов определяют бодрящее, стимулирующее, мочегонное.
В среднем каждый человек в мире ежедневно потребляет 70 мг кофеина. В некоторых странах (например, в Швеции и Великобритании) среднесуточное потребление составляет более 400 мг, что эквивалентно четырем чашкам кофе. Антрополог Юджин Андерсон указал, что наиболее популярными существительными в мире (доступны почти на каждом языке) являются названия четырех растений с кофеином: кофе, чай, какао и кола.

Источник: David Courtright «The Age of Addiction»

Многие люди пьют кофе в основном, чтобы взбодриться, а не утолить жажду. Все мы знаем, что человек не должен пить больше четырех чашек кофе в день. Чрезмерная потребление дает тяжелую нагрузку на сердце. В конечном счете это вредно для здоровья. Исследования профессора Вань Сяочуня из Аньхойского сельскохозяйственного университета показывают, что чай оказывает более мягкий эффект, потому что количество кофеина в заваренном чае намного ниже, чем в кофе. Содержание кофеина в готовом напитке зависит от количества сухого чая. Содержание кофеина в сухих листьях от 2 до 4 %, но обычно не превышает 140 мг. Из листьев кофеин экстрагируется медленно, поэтому фактически в готовом напитке его еще меньше.
Кроме того, сочетание кофеина, кислот и продуктов их окисления не только уменьшает горечь и терпкость, но и снижает бодрящий эффект кофеина. Профессор Ту Юин из Чжэцзянского университета считает, что кофеин, смешанный с другими ингредиентами в заваренном чае, отличается от чистого кофеина, потому что первый имеет низкую концентрацию, взаимно ограничивается другими ингредиентами — он безопасен для здоровья человека, а также вносит существенный вклад в бодрящее, стимулирующее, мочегонное и очищающее действие чая.
Я могу дать несколько рекомендаций как избежать бессонницы из-за чая.
Во-первых, не пейте чай на ночь, его лучше пить утром или днем. Во-вторых, не пейте первую заварку: кофеин легко растворяется в горячей воде, поэтому большая его часть, не менее 50 %, вымывается из листьев при первой же заварке. Некоторые сильно жареные чаи, такие как Уи яньча, Луань гуапянь, имеют на поверхности как бы слой белого инея — это как раз кофеин, он смоется при первой заварке. В-третьих, лучше не пить чай во время приема лекарств, чтобы кофеин не вступал в реакцию с лекарствами и не вызывал неблагоприятные последствия.

Чайные полисахариды

Чай содержит моносахариды, дисахариды и полисахариды; при питье мы не чувствуем вкуса полисахаридов, хотя они снижают содержание холестерина и сахара в крови.
Многие китайцы, страдающие высоким кровяным давлением, высоким уровнем сахара в крови и чрезмерной полнотой, пьют выдержанные чаи высокой степени ферментации, такие как пуэр, черный чай из Аньхуа и т. д. Чайные полисахариды предположительно снижают уровень сахара и липидов в крови и повышают иммунитет, поэтому некоторые пожилые люди, особенно мужчины с избыточным весом, предпочитают пить выдержанные чаи. Среди утесных чаев есть один чай под названием Лаоцун шуйсянь, который содержит большое количество чайных полисахаридов.
В последние годы международные научно-исследовательские институты провели много работ, изучая взаимосвязь полисахаридов чая и сахарного диабета, и пришли к выводу, что водорастворимые полисахариды могут помочь снизить уровень сахара в крови. Подобные исследования в Китае начались в 1990-х годах. В настоящее время подробные практические исследования на эту тему добились значительного прогресса.

Факторы риска диабета
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Теанин

Теанин — аминокислота, редко встречающаяся в других растениях. Он был обнаружен в 1950 году в Японии из нового побега чая гёкуро и назван теанином. Чистый продукт представляет собой белые игольчатые кристаллы, легко растворимые в воде, с карамельным ароматом.
До сих пор, за исключением следов, обнаруженных у одного вида грибов Xerocomus badius и камелии Camellia sasanqua, а также некоторых других видов грибов и камелии, он не был обнаружен у других растений.
Содержание аминокислот в чае составляет 1–4 %. Некоторые чаи содержат очень много аминокислот, например, зеленый чай Аньцзи байча, содержание в котором может достигать 6–9 %. То же самое и с японским матча с высоким содержанием аминокислот.
Современные научные исследования предлагают следующую версию, почему люди чувствуют себя спокойно и комфортно после чаепития. На ЭЭГ можно наблюдать четыре основных ритма головного мозга — колебания, которые соответствуют разным состояниям человека: β-волны появляются в бодрствующем и сосредоточенном состоянии, α-волны в расслабленном, θ-волны во время дремоты, δ-волны во время крепкого сна. α-ритм связан с состоянием спокойствия и покоя, и есть предположение о том, что теанин может помочь перейти с β-ритма на α-ритм.
Есть ряд исследований, в которых изучалась связь приема L-теанина и α-ритма. В одном из таких исследований в закрытом помещении (с температурой 25 °C и интенсивностью света 40 lx) контрольной группе испытуемых дали воду, а второй – раствор теанина без вкуса и запаха. Концентрация теанина была различной: от 0,5 до 2 мг на мл. Спустя час испытуемым сделали ЭЭГ, и результат показал, что с увеличением дозы теанина увеличивается и количество наблюдаемых α-волн. Исходя из этих результатов, ученые предполагают, что теанин расслабляет и снимает напряжение, но не вызывает сонливости.

Источник: Вань Сяочунь, «Биохимия чая»

ТЕАНИН: «НОВОЕ НАТУРАЛЬНОЕ СЕДАТИВНОЕ СРЕДСТВО» XXI ВЕКА
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Чаи Лунтань и Фэнбин из самых нежных молодых почек, которые делали при династии Сун, были очень богаты теанином. По этой же причине чай так высоко ценится в буддизме: монахи каждый день медитируют, и чай им нужен для того, чтобы не только взбодриться, но и расслабить все тело и войти в состояние медитации.
Китайский чай был завезен в Японию буддийскими монахами, они высоко оценили расслабляющие свойства этого напитка. Выражение «чань и чай одного вкуса» как раз отражает эту неразрывную связь между медитацией и чаепитием. После того как чай попал в Японию, монахи преподнесли его императору и самураям. Так чай начали пить сначала при императорском дворе, а затем в высших слоях общества.
Когда в Новое время стали появляться научные исследования о пользе чая для здоровья, то произошел новый сдвиг в понимании чая. Если раньше на первом месте был «путь чая» и чайная церемония, то сейчас люди пьют чай еще и потому, что он полезен для здоровья.
В последние годы все больше чайной оздоровительной продукции. Каждый пытается использовать чай для приготовления разнообразных продуктов для здоровья.
В настоящее время в Китае активно исследуется влияние чая на метаболизм. Об этом известно еще с древнейших времен, но если раньше люди просто знали, что после чая улучшается пищеварение, то сейчас ученые могут объяснить, почему это происходит.
Если в Китае активно изучают влияние чая на обмен веществ, то мировое научное сообщество сосредоточилось на антиоксидантных свойствах чая.
Доктор Ма Шэнсюэ, бывший вице-президент и директор по исследованиям и разработкам «Starbucks» в Китае и Азиатско-Тихоокеанском регионе, является китайско-американским ученым, который имеет дело с исследованием полифенолов чая с 1992 года. Он сказал мне, что зеленый чай — более мощный антиоксидант, чем черника.
Тем не менее, мы пока еще не до конца разобрались с антиоксидантными свойствами чая, хотя они очень важны для поддержания здоровья и эта тема вызывает большой интерес.
На Востоке чаепитие — это своего рода медитация, а на Западе — приятный отдых.
Для жителей Востока — Китая или Японии — чаепитие воплощает в себе эстетику самосозерцания, это время, когда человек может унестись мыслями куда-то далеко. На Западе же послеообеденный чай — это возможность пообщаться с другими людьми. Чаепитие здесь более открытое, а его цель состоит в том, чтобы дать человеку немного передохнуть. Сейчас общемировая тенденция заключается в том, чтобы дать человеку расслабиться — это можно наблюдать даже на примере современного дизайна помещений. В настоящее время цель чаепития — это дать всем возможность сесть и пообщаться друг с другом.
Я считаю, что есть три основные причины, почему чай имеет такое большое значение. Если расположить их от менее к более важной, то первая причина — это утоление жажды. Вторая причина — это красота, которой человек может насладиться во время чаепития. Ну а третья, самая важная, причина — это польза для здоровья. У чая так много функций, что, пожалуй, в мире не найдется другого такого напитка.

Эпилог


Один великий лист

В 2007 году я отправился на запад провинции Юньнань, чтобы посмотреть на древние чайные деревья на горе Дасюэшань. В этих девственных лесах я гулял больше семи часов. Весной 2014 года я снова туда поехал и снова провел в лесах больше семи часов. Хотя прошло столько лет, леса почти не изменились: там было так же тихо, спокойно и безлюдно.
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Древние чайные деревья на горе Дасюэшань расположены глубоко в лесу и окружены множеством диких растений. Чтобы увидеть три древних чайных дерева, нужно подняться на гору и идти сквозь лес еще семь часов. Самому старому из этих деревьев больше 2700 лет.
В уезде Фэнцин тоже есть древние чайные деревья, но там они культивированные. А здесь чайные деревья дикие, они росли в окружении многих других растений, поэтому если не знать о них, то можно и не понять, что это чайные деревья.
К моей прогулке присоединились мой наставник Линь Шу, председатель Общества любителей чая Биндао, Ян Цзелун и сотрудники местного Института защиты и сохранения древних чайных деревьев. Эти сотрудники были нам проводниками. Они ежедневно патрулируют эти горы, проверяют сохранность деревьев. К растениям они относятся очень трепетно: каждый раз отдают дань уважения им, оставляют вино и табак в качестве подношения и даже разговаривают с ними.
В горных чайных районах провинции Юньнань, например, в горах Цзинмайшань, деревнях Баньчжан и Биндао, проживают в основном этнические меньшинства. Чайные деревья вокруг этих деревень были высажены предками современных жителей тысячу лет назад. Целые поколения выросли, распивая из глиняных чашек местный чай, посаженный их предками. Теперь каждую весну в горах проводятся церемонии, чтобы поблагодарить предков и природу.
Каждый раз, когда я иду в густой девственный лес, не могу не спросить: почему наши предки выбрали этот лист?
Конечно, современные научные исследования разгадали множество загадок и объяснили, почему чай оказывает тот или иной эффект. Но люди обнаружили свойства чая задолго до этих открытий и из всех растений выбрали именно этот лист. За него постоянно велись войны: внутренние и внешние, ради него Британия развязала Опиумные войны. А Япония, после того как завезла этот лист к себе, сделала чаепитие строгой церемонией.
Чай, несомненно, величайший напиток в мире. Сегодня мир потребляет девятьсот миллиардов чашек чая, шестьсот миллиардов чашек кофе и сто миллиардов стаканов колы в год. Из этого можно сделать вывод, что чай — самый распространенный напиток в мире после воды.
Благодаря этому листу, я горжусь тем, что я китаец. Раз за разом я рассказываю историю этого листа и распространяю чайную культуру. Я призываю всех, кто любит чай, рассказать о нем трем своим знакомым, чтобы те тоже полюбили его.
Если вы спросите меня, что я ценю в чае больше всего, то я отвечу — его многообразие.
Под многообразием я имею в виду и разные сорта чая, и многогранность самой чайной культуры, и множество разных функций, которые выполняет чай. Многообразие — это главная особенность китайской чайной культуры, а также богатое наследие, накопленное за тысячи лет.
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Чай — это волшебный лист родом с Востока. Рождение каждого сорта чая — это поиск людьми своего места во Вселенной.
История чайной культуры — это история того, как людям удалось одержать победу над горечью и терпкостью. Поколение за поколением люди изучали лист и придумывали все новые способы его обработки — так создавалась история чайного аромата.
Чай — самый полезный напиток в мире, люди пьют его на протяжении тысячелетий. Чай так прочно вошел в жизнь человека именно благодаря своей пользе для здоровья.
Тысячи лет чайные деревья снова и снова дают новые почки, и люди снова и снова собирают их. Это растение на протяжении всей своей жизни поглощает скудные питательные вещества и при этом отдает все самое лучшее.
Чай можно описать только одним словом: великий!

Спасибо моим хорошим друзьям Ван Юэфэю, Лян Хуэйлин, Линь Чжэньчжуну, Чэнь Цзин, Чжан Вэйвэю, Лю Цзе, Е Цзяню, которые внесли свой вклад в «Китайский чай». Благодарю моих хороших друзей Е Яншэна, Цянь Сяоцзюня, Чжан Хайоу, Мяо Циня, Дэн Цзэнъюна и У Сидуаня, вы вдохновили меня сделать эту книгу насыщенной и яркой. Я хотел бы поблагодарить главного редактора издательства «Шэнхо, душу, синьчжи саньлянь шудянь» Чжай Дэфана и главного редактора этой книги Хуан Синьпина за то, что эта книга вышла в свет. Спасибо академику Чэнь Цзунси, доктору Ма Шэнсюэ и режиссеру Ван Чунсяо за их теплые рекомендации. Спасибо Шао Сяолиню и Лян Лихуну из Национальной лаборатории по исследованию чая за профессиональную помощь. Наконец, я хотел бы поблагодарить мою семью: отца Ло Гоцина, маму Лу Янь, сестру Ло Цюнь и моего сына Ло Мучжи. Ваша поддержка и понимание позволяют мне посвятить себя чаю.
Благодарю, чай!

Сноски

1 Шэнь-нун — бог-покровитель и родоначальник земледелия и медицины. — Здесь и далее, если не указано иное, примечания переводчика.

2 Му — мера земельной площади, 1 му соответствует 667 м2.

3 «Carrefour» — французская компания розничной торговли. — Примеч. ред.

4 Университет им. Сунь Ятсена находится в г. Гуанчжоу провинции Гуандун, КНР.

5 Cha (ча, 茶) — «чай» по-китайски.

6 Династия Тан (618–907) считается золотым экономическим и политическим периодом китайской истории, культура этого времени — величайший образец для всех последующих эпох. — Примеч. ред.

7 CCTV (сокр. от China Central Television) — Центральное телевидение Китая.

8 Чайное пространство (часи, букв. «чайная сцена») — чайная утварь (гайвань или чайник, пиалы) и прочие предметы (статуэтки, чайное полотно (чабу), цветы и др.), а также композиция их расстановки на чайном подносе (чабань). Является важным элементом чайной церемонии, так как задает тему и настроение.

9 Праздник Середины осени — второй по значимости праздник в Китае после Нового года. В этот день принято любоваться луной и поедать лунные пряники в кругу семьи. — Примеч. ред.

10 Сэмюэл Уэллс Уильямс (1812–1884) — американский дипломат, миссионер и синолог, несколько десятилетий проживший в Китае и возглавлявший американское посольство в Пекине. — Примеч. ред.

11 Алан Макфарлейн (род. в 1941 г.) — британский антрополог и историк, автор более двадцати книг об истории Англии, Непала, Японии и Китая. — Примеч. ред.

12 «Железная Гуаньинь» — сорт чая улун. «Аньси» в названии — указание на место произрастания, уезд в провинции Фуцзянь, КНР.

13 Цзинь — мера веса, равная 500 г.

14 Особый вкус, свойственный только утесным улунам из горного района Уишань.

15 200 граммов.

16 Дун Цзяньхуа возглавил администрацию Гонконга в июле 1997 г. после того, как Великобритания передала Гонконг Китайской Народной Республике.

17 Относится к деревне Тунмуцунь в горах Уишань, провинция Фуцзянь.

18 Сягуань точа — пресованный пуэр в виде чаши (точа), изготавливаемый на чайной фабрике Сягуань.

19 Флеш — молодая стрелка с новыми листьями, которую чайный куст выбрасывает в период вегетации. Сверху обычно располагается нераскрытая листовая почка (типс), лучший чай делают именно из типсов.

20 Лу Юй (733–804) — создатель первого трактата о чае и чаепитии.

21 Способ дянь ча предполагал, что чай размалывали в порошок, клали в чашу и смешивали с небольшим количеством воды, получая мягкую пасту, а затем заливали кипятком и мешали бамбуковым венчиком. На поверхности настоя должна была подниматься обильная пена.

22 Канси (1661–1722) — девиз правления императора Шэн-цзу. Всходя на престол, китайские императоры принимали собственный девиз правления, обычно состоявший из двух иероглифов и означавший некий благой принцип. Часто девиз правления используется для обозначения личного имени императора и времени его правления. — Примеч. ред.

23 Цяньлун (1735–1796) — девиз правления императора Гао-цзуна. — Примеч. ред.

24 Праздник Цинмин отмечается на 104-й день после зимнего солнцестояния, люди выезжают на природу и посещают могилы предков. — Примеч. ред.

25 Вок для сырого чая (шэнго) и вок для обработанного чая (шуго) — это специальные воки для обжарки чая, распространенные в Аньхое. Разница между ними заключается в температуре. — Примеч. авт.

26 Путь чая, чайное дао — философско-эстетическая концепция, основанная на практиках заваривания чая.

27 Жаочжоу — область, располагавшаяся на территории современной провинции Цзянси.

28 Раздавить, порвать, скрутить.

29 Один из 24 сезонов сельскохозяйственного года по лунному календарю, с 4–6 апреля.

30 Процесс после первичной обработки сырья: чайные почки небольшими порциями обертывают в бумагу, а затем оставляют в специальном помещении с температурой примерно в 50 градусов.

31 Шу-пуэр — выдержанный, зрелый, черный пуэр. Подвид чая пуэр.

32 На чайных фабриках сырье, привезенное фермерами, ссыпают в гигантские кучи, обильно поливают водой и накрывают специальной тканью, плотно прижимая по краям камнями. Именно в этот момент запускается процесс «ускоренной ферментации». То есть со временем чайный лист под воздействием микроорганизмов разогревается и начинает темнеть. Один раз в день сюда приходит рабочий и хорошенько ворошит вилами эти кучи для того, чтобы процесс ферментации шел равномерно. Весь процесс занимает около 45 дней, иногда чуть больше.

33 Нитевидное образование у грибов.

34 Шестой из 24 сезонов лунного календаря, начинается 20–21 апреля.

35 Один из самых элитных сортов жасминового чая. Его делают на основе чая Байхао иньчжэнь, который ароматизируется жасмином девять раз.

36 Вкус высокобелковых веществ, пятый вкус (помимо горького, кислого, сладкого и соленого).

37 Ду Му. Весна в Цзяннани // Стихи тысячи поэтов. Том 2 / пер. Б. И. Мещерякова. М.: Шанс, 2022. С. 25.

38 Гора Тяньтайшань, где долгое время жил и проповедовал Чжи-и — основатель буддийской школы Тяньтай-цзун в Чжэцзяне.

39 Сэн-но Рикю — историческая фигура, признанная наиболее влиятельной в японской чайной церемонии.

40 Кукай — крупный религиозный, культурный и общественный деятель начала эпохи Хэйан (794–1185).

41 Мёэ (1173–232) — японский монах и теолог.

42 Ситаё (767–822) — японский буддийский монах и проповедник, основатель японского направления школы Тэндай (Тяньтай).

43 Тоётоми Хадзуёси (1537–598) — японский военный и политический деятель, объединитель Японии.

44 Цзяньча (букв. «сваренный чай») — способ приготовления чая, описанный Лу Юем.

45 Оуян Сю (1007–1072) — китайский государственный деятель, историограф, эссеист и поэт.

46 Чайные состязания (доу ча) — соревнования по чайному мастерству. Участники заваривали чай, а потом оценивали друг друга. Одним из критериев оценивания был цвет: напиток должен был быть белым с гладким слоем пены. Чтобы подчеркнуть белизну, использовалась черная посуда.

47 Трактаты о чае эпох Тан и Сун: в переводах Ю. Дрейзис / пер. с кит. и комм. Ю. А. Дрейзис; вст. ст. Ю. А. Дрейзис, А. Т. Габуев, Л. В. Лемешко. М.: Шанс, 2021. С. 234.

48 Окакура Какудзо. Чайная церемония в Японии / пер. с англ. С. А. Белоусова. М.: Центрполиграф, 2014. С. 14.

49 Кайюань — девиз правления императора династии Тан Сюань-цзуна в 713–41 гг.

50 А. С. Мартынов. О туземной тибетской администрации в эпоху Мин // Страны и народы Востока. Вып. XI: Страны и народы Центральной, Восточной и Юго-Восточной Азии. География, этнография, история / под общ. ред. Д. А. Ольдерогге. М.: Наука, ГРВЛ, 1971. С. 60.

51 Юнчжэн — девиз правления императора династии Цин Айсиньгёро Иньчжэня в 1722–735 гг.

52 Леди Анна Расселл (1783–1857) — основоположница традиции «пятичасового чаепития» (Five o’clock Tea).

53 Бостонское чаепитие (16 декабря 1773 г.) — протест американских колонистов против действий британского правительства, в результате которого был уничтожен груз чая, принадлежавший Английской Ост-Индской компании.

54 Дань — используется для измерения веса, 1 дань — ок. 50 кг.

55 Игнатович А. Н. Чайное действо. М.: Стилсервис, 2011. С. 373.
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NPeoTBPALLAIOUMI CTapeHVe.
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I'Iepaona\lanbuo ‘Yawn NMPOAlaBasICs B @BPONENCKUX anTekax, a He B NPOJIyKTOBbIX MarasuHax.
Tonnanackui Bpay Hukonac [IMpKC nvcan, ¥To «vai — YyJ0[eViCTBEHHOE JIeKapCTBO
oT Bcex Gonesuens. Cap Bpayu (Brown), npencenatens JIOHAOHCKOV MEAVLIMHCKON
accoumaumv B Benmxko6puTanum, OiHAaX bl Ha3BaJl Yaw «CracuTesieM YeJIoBevecTBas.
OH roBOpUIL: «$1 YGEXAEeH, UTO Yan — OAVH U3 cnacutesnen mopen. Ecnv B EBpone He
GyneT vasi, T0 [Bce] yMpYT OT yNoTpe6neHusi ankoronsi.

XVl Bex

Wmnepatop Opaxumm Jhoposuk X1V cTpanan oT ronoBHbix 6onew, P. Jlemepu vcuenmn
ero vaeu. TIpembep-MuHUCTp Ma3zapunu CTpaaan ot Noaarpbt ¥ U3NEUUBANCS MUTbeM

vast. M. Kpeceu CnieumarbHo U3y\ain BIMsTHVE vasi Ha TIOAarpy U ony6/MKoBasn 10KTop-
CKYI0 MCCepTaumio, KOTopasi NpoC/IaBusa an.

1678 rop,

JoxTop KopHenuc BoxTexo u3 Hupepnaxaoe, aBTop paboTbl «Ham — NpeBocxoaHoe
JIeKapCTBEHHOE PacTeHues, yaiensieT 0Co60e BHAMAHMe BIIMSTHMIO asi Ha TivleBapeHue
W O6Neryexue 3anopos.

1685 rop,

Oununn CunbeecTp [ledyp, aBTOP KHUMU «PaccyxaeHusi o Kode, uae v WoKonaaes,
YNOMMHAET, MTO MaV MOXeT CTUMY/MPOBATL KPOBOOGPALLEHME, BBLIBOMTL MOMY, JIEUNTL
TOIOBHbIE GONU, NIOAATPY, PEBMATU3M, KaMHU, ¥ TIONTH He UMeeT NOGOMHbIX 2hHeKToB.

1730 ropn,

Awurnvuanvi Tomac LLI0TT, aBTop pa6oTsl ¢VicTopust vasi. ViccnieioBanme ¢ TOUKY 3peHust
TIPUPO/BL, FKCTIEPUMEHTA, IKOHOMUKM M TIUTATEJTLHBIX CBOVICTB», YKa3blBaJl, UTO 3eJie-
Wbl Yav SGHEKTUBEH NPV UHCYJIBTE, COHTMBOCTY, CIAGOCTH, 3aMEICHHOW Peakumm

W cnabom 3peHun. Yan Y, no ero MHeHW0, 3PeKTUBEH NPU JIeYeHUN PeCTIUPATOPHbBIX
3a6ONEBAHMI W 5I3BbL

1772 vop,

AHrIMYaHUH [1koH Kupinm PanTcoH ynoMmsinyn B ctatbe «EcTecTBeHHast uctopwst vast.
Me/MUMHCKVIe CBOWCTBA asi U €T0 BJIMSTHUE Ha OPTaHU3M YesIoBeKas, UTO Yavt He TOIbKO
06/1a1aeT aHTUCENTUYECKUM 1eVICTBUEM, HO M YCTIOKaUBAET U PACcCNabsieT HepBbt
61arofiapsi CBOMM apOMATUUECKUM KOMIIOHEHTaM.
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&ﬂ MOP®OJIOTUMECKAS XAPAKTEPUCTUKA YAVIHBIX JINCTHLEB

Tpynna CemeHHble pacTenusi (Spermatophyta)
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Knacc JBynonbuble (Dicotyledoneae)
Tlopxnacc TlepBuuHomnokpoBHsble (Archichlamydeae)
Tlopsinox Yaniuble (Theales)
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TloncemencTso Yanuble (Theaideae)

Pop, Kamenus (Camellia)

Bun Kamenust xutanckas

(Camellia sinensis)

YaWHoe [1epeBO COCTOUT U3 KOPHeW, CTebren,
JIMCTBEB, LUBETOB, TJI0[0B U CeMsTH. KOpHY vai-
HOTO [iepeBa, CTeGIIV U JINCTbS SIB/ISIOTCS BeTe-
TAaTUBHbLIMU OpPraHamu. LlBeThl, TINIoAbL U ceme-
Ha — PENPOAYKTUBHBLIMUA OPraHamMu.
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«Yav TOPLKUN W XOTIO[HbIN,
Jyvwe BCero nojiasnsiet
BHYTPEHHUIT OTOHD <...> Tennibii
HanUTOK CHUKAeT OTOHbL

Tin «B3Hb1LA0 ranmy» (¢Komnenu- ®
Mun TIOCPE/ICTBOM XOJIOZIHOV LM,
xous YM JleKapCTBEHHbIX BeUleCTB») o
A rOPSTMY HANUTOK Y6UpaeT
OTOHb, 3a6UPast TOPSUYI0 UM.
W OIHOBPEMEHHO HeWTpanusyeT
7L B TIALLLE Y BUHE.
«OPBLKUM Yalt OTHOCUTCS K XO-
«B3Hb U3UH Do 10aHb» («Ha- JIONLY, Nyuule BCero NnopaasisieT
Lo Uar Jly BCTpeyy uctokam "Kaxona BHYTPEHHUI OTOHb U PACTBO-
[Cesuenroro 3emnepensual psieT pnermy, oTKpbiBaeT Gr1a-
0 KopHsIX [ TpaBax]"s) TOTBOPHYI0 1, GbICTpEE BCero
OTIycKaeT ee BHU3».
«Kak Tonbko 3a6onen, Heo6xo-
L Tiy Tnans «Cron vausum» («flobasnenve VMO TIPUGETHYTb K 4alo Kak
K YaNHOMY KaHOHY») K JIeKapCTBEHHOMY CPeJICTBY: OH
Bceraa aPexTuBeHs.
Tho «[lonroe NuTbe vast npuaaeT
Uvn 10anbuan «Ha um» («McTopust vasi») CUJI, I0CTaBNISieT Y/10BOJIbCTBUE,
BCeJIsieT BOJIO».
«BbIBOIMT CTIVIPT M XWUPbl, CHU-
L Ban Al «B3HbL@A0 631s10» («Dapmako- XKaeT xap, u3basnsieT oT 7108,
niest B COKPAleHHOM BapuaHTe») | MOYeroHHbw. Ecim nuth Muoro,
TO BLIBOAUT XMP U3 OPraHN3Mas.
«Cyn-cy U310MUHb wmny» («Cu-
Y-CU Uton ¥ ( «OvMULaeT YM, OCTYXAeT TieveHb
CTeMaTUieCKui Tiepeves Mpo- .
Uvn Bawu LLiucion W KeJTYHbI TTY3bIPb, YCTPaHseT
ZLYKTOB MUTaHWsi ¥ HAIUTKOB U3
xap».
skunva Cyn-cus)
«lonapasi B XenyaoK 1 Nouku,
«BIHBLAO WIOWKIHBY (MCTUH-
Uvn Xyau I'yncio ao ( ouMulaeT pasym v obnervaet

Hast papmaxoresi»)

KaXLy».
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0GYCIIOB/IeH CofiepXaHueM NMPasuHOB, TMPPONOB, GypaHos,
XoTpueHona, enunauetanbaernsia v ap. Nocne o6paGoTKn
TMCTBEB NOSBSIOTCS Takue KOMIOHEHTBL, KaK METUNNUPa3nH,
2,5-AMMeTUNNUPasuH, 2-aueTunivppon v Gypdypon.
TIMPa3UHOBbIe U IVPPONIbHbLE COCMHENMSI SIBISIOTCS NPOAYKTaMM
Peaxumy Mavisipa Mex1y Caxapamu U aMuHOKUCTIOTAMM.

Kpacubin van

Yy HEKOTOPbIX KPAaCHbIX YaeB B 3aBUCUMOCTU OT Ce30Ha eCTb
UBETONMHbU APOMAT. APOMATUNECKAS! KOMIIO3MUUSI KPACHOTO
Yasi B OCHOBHOM COCTOUT W3 JIMHAJI00/1a U €70 OKCU10B,
repanvona, ¢EMMT|BTMI’|OBOI‘0 cnupTa, GEeH3UNoBOTO CIMpTa,
MeTwncanuuaTaTa u ap.

Kumyn
(UMMIHBCKUI
vari)

O6/1a/1a€T SIPKO BLIPAXEHHBIM aPOMATOM PO3bL, KOTOPbIA

B KuTae HasblBaloT «LLUMIHLCKUM». ApOMaTUyeckasi KOMNo3uumst
COCTOUT IIaBHBIM 06PA30M W3 FepaHmoNa, GEH3UNIOBOTO CIMpTa,
GEeHuNITUNIOBOTO CIMPTa, IMHAJIO0NA U €T0 OKUCJIOB,

B-voHoHa u Ap.

Tlancaur
Cywonr

TeXHONOMVIST IPOMIBOZICTBA STOTO Yast BKIMOYAET B CeGst STan
«KOTIMEHUST» — 0BPAGOTKY Yasi AbIMOM B TeUEHUE HECKOJTBKUX
yacoB. Ha 5TOM Tane NostBASIOTCS Takue KOMNOHEHTbL, Kak
DeHOMbL, Dypatbl, A30TCONEPXALIME COLAMHEHUS, UMKTIONEHTEHON
Vi Teprenst.

TNapmxumvur

CBeXwVi apoMaT, TIOXOXWI Ha 3anax sI6NIOK WM BUHOTPaia,
0BYCII0B/IEH COfIEPXaHUeM JIMaHII00J1a M €0 OKCUJIOB, FepaHuona,
TepaHueBov KMCNoThl, 2,6-numeTun-3,7-oktanuen-2,6-nvona,
XoTpueHona.

Uennonckun

JlocTaTouHO BbICOKOE CoflepXaHue MeTUIKacMoHaTa
¥ XaCMONaKTOHa, TI03TOMY OH MIMEeT SIPKO BbIDAXeHHbU
KACMWHOBbBI apomar.
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«1lJoHb-HYH 63HB LA0
u3uHs («TpaBHUK LLI9Hb-HyHa»)

«LLIoHb-HYH NpoGoBan Ha BKYC
CTO BU/I0B TPaB; B OIMH JieHb
TIPUHSTB CeMbAECSIT /1Ba SI10BU-
ThIX PACTEHUSI, OH BbIBEN WX U3
OPraHM3ma C NIoMOLIBIO Yasis.

«LLIoHb-HYH WM uauH» («KaHoH
1LI5Hb-HYHa 0 MUTaHUW»)

«[laeT moasm cuny, xopouee
PACnonoxeHue yxa U pewm-
TeNbHOCTb.

Tpoeuap-
cTBue

Xya To

Alv nyHbs («Cyxpenust
0 mues)

«JlMTenBHOE BpeMst YNoTpe6-
NSITL TOPLKUN (Kpemnkui) vait
TIONIe3HO ANST YMa».

Xaub

Uxan
UKYHUZUH

«llan xaHb nyHs («Cyxnennst
0 Bpe/ie X0nofiar)

«Yav IPeBOCXOIHO JIEUUT THOW
Y KPOBbY.

Nsm

Tao
XyHusun

«ECAM QONTO T vai, To
MOXHO Y/IyMWHTL CaMOMYBCTBYE
M CTaTb 6eCCMEPTHBIMY.

Tan

Cy Lsun

«Tau 63HbUAO» («TpaBoBeaeHUe
AvHacTun Taws)

«CnajiKo-ropbKui Yav u3bas-
NsieT OT X0NoAa v siN0B, NeuuT
HapbIBbL, OG/AIaeT MOETOH-
HBIMU CBOVICTBAMY, BLIBOAUT
MOKPOTY, TIOJIe3€eH B Xapy,
niomoraeT OT ra3oB, CNOCOGCTBY-
eT NULEeBapPeHUIo.

Tan

Yons
Uaram

«BaubLao um-u» («Cobpa-
HUe YTEPSHHOTO O KOPHSIX
W TpaBax»)

«Yan, FopbKUI, CHUMaeT

Xap, BLIBOJWMT BPEJIOHOCHYI0
Uy, No1e3eH ISt TONCTOro

Y TOHKOTO KMEWHUKA, HYXHO
YNOTPEGISITH TOPSUUM, @ eCriv
XOTNOJIHbIM, TO CKaNNIMBAETCS
MOKpOTa».

Tan

Ban Tao

«Bantan musio» («Meanuunckue
CeKPeTbl YWHOBHUKA»)

B rnaee «Peuentsl Ha ocHoBe
uast> OTMCan PUroToB/eHe
J1eKapCTBEHHOTO Yasi.
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Bup vas

Tlapeubin

ApomaTuieckue KOMIOHEHTbL

Caexun apomat 0GyCIioB/IeH GOMNbIIMM CofiepXaHuem MHanoona
M OKCUJI0B, @ TAKKe TeKCEHOJIOB ¥ MHJ0J1a C 3aNIaxoM 3e/IeHoN
TpaBbL. Takxe COEPXMT UMC-3-rexcen-1-on, AuMeTUnCynbduz,

= 3eJIeHb van
g UMC-3-TeKCeHnT POPMUAT, UMC-3-TEKCUHUN aueTaT v ap. I
= KOMTNOHEHTBL UTPAIOT BaXHYIO POJTb B apOMaTe 3eIeHOTO vasi.
3
]
2
o DTunauerar, Tpauc-2-TeKCeH-1-0M, UMC-3-TreKceHun sTunaueTar,
O6XapeHHbI UMC-3-TeKceHnn pOpMUAT, TenTaHaslb, GEH3UIOBbI CIIUPT,
3eJIeHbivt Yan JIMHAN00J1 U €70 OKCU/IbL, 1,5-0KTaiMen-3-01, GeHUNITUNOBLIN
CTIMPT, TEPNUHEO, TePAHMON, UHILON, B-MOHOH, HEPONUAIO.
ViTyH XapaKTepU3YeTCs CHITEHBIMM UBETOUHBIM M KapaMeTHbIM
apOMATaMu, 0COBEHHO PKO LBETOWHDI aPOMAT BbIPAXEH
B JTyywmx coptax. OCHOBHbIE aPOMATUYECKUE KOMITOHEHTbL —
HEPONMAION, WHJION, KaCMOJIAKTOH, METUIKACMOHAT U AP.
ApomaTHb ConepXuT MHAOM ¥ HePONUAION, KOTOPBI IPUALT Yalo apomaT
Teryausmin TFapAEHM, @ TaKXe JIOBOJILHO MHOTO hEHUNISTUNIOBOTO CIUpTa.
TaViBaHbCKMI CofepXuT 10BONLHO MHOTO JIMHA/I00N1a U OKCU/I0B, XOTPUEHOT,
ynyn OKTEHON W Ap.
Yan Bacsiib, OTHOCSWMACS K TPyNTe COpToB DaHXYAH OAHbUYH,
06NajiaeT SPKO BbIPAXEHHbIM apomaTom opxuzien. O 0Gycnosnex
g TeM, YTO apoMaTUyeckasi KOMNo3uumsi Ha 53,37 % coctouT us
IS HEeOUTOZMEH, UHJONIA, IMHATIOONA Y eT0 OKCUIIOB — (apHe3ona
TyaupyHexmn W papHeseHoB. A B apomaTe vasi XyaHWKMCSTH Ha NepBbv Nian
JiaHbIUYH BBICTYNAIOT HOTHL rapaieuu. Ero apomaTuyeckasi KoMnosuumst

COCTOUT U3 CeMU OCHOBHBIX KOMITOHEHTOB: HeoPUTOaNeH,
(bapHeson, UHMI0N, 2,35-0KTaHIMOM, MHANIOOJ! ¥ €T0 OKCU/bL — UMUC-
XKACMOH M papHe3eHbl. ITM apoMaTUieckne KOMIOHEeHTbL TPUAAIT
COPTY HACHLLEHHbUA, YMCTbI, HATYPaJIbHbIM UBETONHbIA ApOMaT.

Baiixao ynyn
(Myndan

MOXKIHb)

DTOT yNyH, Gonee 11yGOKOM epMEHTALWY, TPOUIBOAMTCS

13 CBEXUX JIMCTHEB, COKOM KOTOPbIX TUTAETCS 3eNIeHast

uvkanaKa. U13-3a NoBPEXIEHU JIMCTLEB OT YKYCOB UMKAAKU
(bePMENTALWS B TUCTE HAUMHAETCS! elle 10 C60pa, YTO NpuaaeT
Y0 CreUMUIeckuit GPyKTOBbIA aPOMAT MEIOBOTO TePCUKa.
ApomaTnueckast KOMINosuLMsi COCTOUT U3 repanvona, 2,6-aumen
-3,7-0xTapveH-2,6-anona, 6eH3UNOBOTO CNIUPTA, GEHUNIITUIIOBOTO
cnupTa, B-IMHaN00Na U eT0 OKCU/I0B, HEPOJIMJIOIIA U TEPITUHEOTIOB.
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Tvn
3eJ1eHOTO Yast

Croco6 «puKcauum 3enenu» U Cywku

Ha3sBaHusT 3HAMEHUTLIX
COpTOB vast

OKapeubin

«DuKcalmst 3eJIeHU» U CYIIKa TIPOVCXOAST
npu

Cuxy TyHU3uH, BusoyvyHb,
CUHbAH MAOU3sTHB

BbleyweHHbW

Tlocne 06XapKu av CYWMTCST TOPSIUM

XyaHwaub maopsH, Tatinux

Hajl OTHeM CTIOCOGOM HaJl OTHeM (XyH631) Xoykytl, Jlyaub 2yansiub
O6paGoTaHHbI OHbuwU 0Ty,
«DUKCaUWst 3e71eHV» C TIOMOLLBIO Tlapa
napom CAHbXIHLYUXAH, STHCSHD

BblcywenHb
Ha conHue

Tlocne oGxapky yan BbICYIIMBaeTCsl Ha
conHue

Waiyun maova
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‘Henonumepn3o-
Banbie

nonpenomt
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nbpa-amunazbl

Crusymuposarue
Tpuncma

B
Wa oBveN BeutecTs.

Tepucransmuka
XenynovHo-

XUUWNHOTO TpaKTa

11e YPOBHST Caxapa B KpoBM
nocse npuema

CRIOCOBCTBYeT YCRORHMI0 Gerka OpraHH3MOM ero-
8K, OZMAKO BBICOKS! KOMLCHTDALIS HEOKHCTIGHHBX
TIONM(bEHONOR Nasi, HANPOTHE, TpENTCTRYeT
YcBoeHMo Genka

Vnysuwaet vetabonuaw mmmaon

YroTpeGeHye nyspa IPUMEPHO Yiepe3 10 MukyT
TIOCTIe @b /IYNUIE BCETO BIMSET Ha MOTOPHKY Xenly-

JI0MHO-KMUIGHHOTO TPaKTa
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Uun

Dot Bocion

ALV, 65Hb1a0> (¢3epKano
TV O KOPHSIX M TpaBax)

«PaccenBaeT BPeIOHOCHYI0 LY
OT TyMaHa B Topax M sifibl OT
TYMAHOB C PeK 1 okeaa, yJia-
NISIeT Xap OT NSITU CKOPOMHbIX
oBowem.

Uvn

Yxao
Croamunn

«BaubLa0 raHmy wm-u» («Boc-

TIOJTHEHMe ynyuieHHoro B "Kom-

TIeHZAMYMe N1eKapCTBEHHbIX
BewecTs"»)

«BblBOAUT XUp, U3GaBnisieT
OT S[10B MSICHYIO TIMLLY>.





