Приложение № 1

Таблица

«Перечень соединений, входящих в состав чая»

	Тип соединений
	Черный чай
	Зеленый чай

	Катехины (антиоксиданты)
	9%
	30%

	Теофлавоны (придают цвет чаю)
	4%
	0%

	Алкалоиды (кофеин)
	1,5–4%
	2–3%

	аминокислоты
	17 кислот
	17 кислот + теанин (антиканцерогенное вещество, снижает давление)

	сахара
	
	Большее содержание

	витамины
	
	Большее количество витамина С, Е.


Приложение № 2.

	Тип соединений
	Содержание

	Воды
	9–12%

	Белковых веществ
	9–18%

	Сахара
	8–12%

	Кофеина
	0,7– 3%

	Минеральных веществ
	3–5%


	Жиры
	10–16%

	Углеводы
	12–15%

	ароматические вещества
	0,005 – 1,5%

	витамины Bl, B2, РР, В6,В12
	

	органические кислоты (лимонная, яблочная, малеиновая, уксусная и щавелевая.)
	30 видов

	Энергетическая ценность кофе
	119–223 ккал (498–933 кДж).


Приложение № 2
Народные способы лечения чаем

Чай при отравлениях:
Очень крепкий, сладкий и горячий чай с молоком является хорошим противоядием при отравлениях алкоголем, наркотиками и лечебными препаратами (например, люминалом). Чаи как мочегонное и потогонное средство;
Теплый, не очень крепкий чай с лимоном, черным перцем и медом является мочегонным и потогонным средством при простудных заболеваниях дыхательных путей и легких – ангине, ларингите, фарингите.

Чай как дезинфицирующее средство:
Крепкий, охлажденный настой смеси зеленого и черного чая с добавлением сухого виноградного вина (1 чайная ложка на стакан) используется для промывания глаз при конъюнктивитах и инфекциях слизистых оболочек глаза.

Чай при лечении ожогов:
Сок из свежих листьев, экстракт либо растертый в порошок сухой чай могут быть использованы для лечения ожогов.

Чай при тошноте:
Употребление сухого – зеленого чая помогает при тошноте и токсикозе беременных, а также при морской болезни.

Чай при лечении наружных, и внутренних язв:
Крепкий настой из зеленого чая, но употребляемый систематически, может .быть использован при лечении наружных и внутренних язв желудка и двенадцатиперстной кишки.

Чай для повышения давления:
Крепкий настой зеленого чая 3–4 раза в день в течение 1–2 месяцев повышает давление.

Чай как средство от гипертонии:
При длительном употреблении зеленого чая у больных гипертонией I и II степени артериальное давление может снизиться на 10–20 процентов.

Приготовить чайный напиток для лечения гипертонии несложно. Перед заваркой измельченный сухой зеленый чай слегка промывают теплой кипяченой водой с целью уменьшения в нем содержания кофеина. Затем промытый чай заливают кипятком (3 г чая на 100 г воды) и настаивают 10 минут. Пьют его по стакану 3 раза в день после еды. Общее количество выпитой за день жидкости с учетом чая не должно превышать 1–1,2 литра.

Чай как средство от бессонницы:
Обыкновенный слабый чай, заваренный пополам с цветками ромашки аптечной, выпиваемый за час до сна, является отличным средством от бессонницы.

Для избавления от бессонницы в Китае издавна применяют традиционный метод с использованием чая. Выпив настой зеленого чая, использованную заварку не выбрасывают,

а высушивают на солнце и складывают в мешочек. Накопив достаточное количество такого чая, наполняют им подушку, пользоваться которой можно в течение нескольких месяцев. Еле уловимый аромат чая успокаивающе действует на нервную систему человека, способствует быстрому засыпанию. Чай как косметическое средство:
Две чайные ложки обезжиренного творога размешать с одной чайной ложкой крепкого чая и добавить пол чайной ложки витаминизированного рыбьего жира или 1 чайную ложку льняного масла, а также цедру лимона или апельсина. Через 10–15 минут снять маску.

Чай как средство против ангины:
Обычный чай может быть хорошим средством лечения ангины, если пить его с медом и одновременно с раздавленными в чашке тремя ломтиками лимона. Чай как средство выведения камней из почек:
Для того чтобы ускорить выведение камней из почек, необходимо в течение 2 недель питаться арбузами и настоем хорошего индийского чая. Чаи как средство от насморка:
1. Для того чтобы излечить насморк, облегчить острый и хронический гайморит, необходимо вскипятить 15 г сухих плодов (шишечек) дурнишника и 3 г зеленого чая в 200 мл воды. Принимать 2 раза в день после еды в течение 10 дней.

2. Чайную ложку измельченного сухого зеленого чая необходимо залить стаканом кипятка и настоять в течение 15–20 минут.

Теплым настоем чая с помощью резиновой груши или шприца 6-8 раз в день вымывают из ноздрей накопившуюся в них слизь. На ночь в ноздри закапывают пипеткой 3–4 капли теплого настоя.

Чай как средство излечения солнечного ожога:
Чтобы излечить солнечный ожог, надо вскипятить литр воды, опустить туда четыре пакетика с чаем и дождаться, пока все это остынет. Затем намочить в настое фланелевые салфетки и приложить к пораженным участкам кожи.

Чай как общеукрепляющее, тонизирующее средство:
Хорошо тонизирует, придает коже цвет легкого загара ванна с чаем. Заваривают 4 десертные ложки черного чая в 250 г воды и настаивают 10 минут. Затем настой выливают в горячую ванну, которую принимают перед сном.

Чай как средство для снятия отеков век:
Отеки век можно снять, положив на них примочки из чая на 15-20 минут. Чаи как средство против потливости:
При потливости на ночь делают местные ванночки с крепким раствором чая.

Чай как средство от рака и сердечных, заболеваний:
Поскольку в чае содержатся антиоксиданты, нейтрализующие поврежденные клетки, рекомендуется употреблять в день не менее чем по пять чашек чаю обыкновенной крепости. Чай при пародонтозе (кровоточивости десен):
Помогает 10–15-минутное полоскание рта чайно-чесночным настоем: толченый зубок чеснока и 1 чайную ложку сухого чая заливают 1 стаканом крутого кипятка и настаивают в течение 20 минут.

Чай как средство от зубной боли:
Необходимо набрать в рот крепкий настой зеленого чая, в который предварительно положить несколько раздавленных долек чеснока. Подержать настой во рту, пока боль не пройдет.

Чай как средство против дизентерии:
Настой зеленого чая губительно действует на дизентерийные микробы. Чтобы приготовить такой настой, необходимо 50 г измельченного сухого зеленого чая залить литром кипяченой моды, полчаса настаивать, затем кипятить в течение часа, после чего профильтровать. Полученный настой хранить в стерильной стеклянной посуде в холодильнике до 3 дней. Настой принимают по 2 столовые ложки 4 раза в день за полчаса до еды.

Клизма с чаем:
Остывший до комнатной температуры настой зеленого чая – хорошее средство для клизм при колитах.

Чай как средство снятия боли от ушибов, растяжения связок, вывихов:
Сухой зеленый чай варить 15–20 минут. Теплую влажную чайную гущу наложить на травмированное место и накрыть сначала непромокаемой бумагой, затем материей. После,) наложить повязку. Гущу периодически смачивать теплым чаем, чтобы не высыхала.

Чай при витаминной недостаточности:
Измельчите сухой зеленый чай, залейте его кипятком (из расчета 3 г чая на 100 г воды) и настаивайте 10 минут. Добавьте в него чайную ложку сиропа шиповника.

Хранить витаминный настой следует в холодильнике не больше 3 дней. Пить его следует чуть подогретым, по стакану 3 раза в день после еды.

Необычные способы использования чая

Чай не только напиток. Чай это еще и косметика, лекарство, краситель, чистящее средство и многое другое.

Чай в кулинарии
( Чай может быть не только напитком, но и использоваться в качестве красителя – для окраски и одновременно для витаминизации мармелада и драже (получают желтый, зеленый и коричневый цвета).

( В Азии сухой чай используют в качестве приправы к мясным, рыбным блюдам и блюдам из дичи. В Китае и Бирме как приправу в сочетании с чесноком. В Бирме также чайные листья кладут в салат.

( А в Тибете из них варят суп.

( Существует и квашеный чай.

( Чай в домашнем хозяйстве
( Чай можно использовать для очистки гладких поверхностей, например, чтобы Ваше зеркало блестело можно протереть его слабым раствором чая.

Необычные способы заваривания чая

Узбекский способ. В Узбекистане национальным напитком является зеленый чай, который пьют во всех областях и городах Узбекистана, за исключением Ташкента, где преимущественно употребляют черный чай.

Для приготовления чая по-узбекски, или ког-чая: сухой зеленый чай засыпают в хорошо согретый чайник (фарфоровый), затем слегка заливают кипятком на четверть объема чайника и помещают на 2 мин в ток горячего воздуха (например, в открытую духовку), но не непосредственно на огонь, после чего чайник доливают до половины, покрывают салфеткой, а еще через 2–3 мин обливают сверху кипятком и доливают до 3/4 объема, затем выдерживают еще 3 мин, и доливают почти доверху.

Наряда с ког-чаем у узбеков и особенно в Каракалпакии распространено употребление чая с перцем, медом и молоком, причем в этом случае применяют черный чай.Чай с перцем готовят, как обычно, добавляя на каждую чайную ложку сухого чая две горошины черного перца (раздавленные).Чай с черным перцем и медом: на каждую чайную ложку сухого чая берут 2 чайные ложки меда и 2-3 горошины черного перца. Весь этот состав засыпают в чайник и заваривают, как обычно.

Японский способ. В Японии пьют зеленый и иногда желтый чай. Желтые чаи заваривают по китайскому классическому способу – прямо в гайвани, время экстракции – 1,5–2 мин. Что же касается зеленых чаев, то в большинстве случаев японцы перед завариванием их вначале растирают в порошок в специальных фарфоровых ступках, а затем заливают кипятком в фарфоровых, предварительно согретых шаровидных чайниках вместимостью 0,5-1 л. Сухие чайники прогревают на специальных жаровнях в токе горячего воздуха или в бадейках с горячей водой и нагревают равномерно всю поверхность (а не только дно) до температуры выше +50°С, но не ниже –60°С. Поэтому ручки японских чайников либо делают целиком бамбуковыми, либо оплетают тростником, чтобы о них нельзя было обжечься. Норма закладки чая в среднем – 1 чайная ложка порошка чая на 200 мл воды, иногда несколько больше. Важной особенностью японского способа является то, что не только чайник, но и сама вода для заваривания чая доводится до температуры не выше +60°С. Для получения такой точной температуры и для поддержания ее используют особые, медленно нагревающиеся жаровни. Время заваривания при этом не выходит за пределы 2–4 мин, что гарантирует сохранность в напитке максимума аромата, хотя и не обеспечивает, учитывая температуру воды, полного экстрагирования чая. Однако именно присутствию в чае аромата японцы придают решающее значение. Этот чай в виде весьма малоинтенсивной по цвету бледно-зеленой жидкости наливают в маленькие чашечки вместимостью примерно 30-50 г и пьют без сахара или каких-либо иных добавок крошечными глотками и очень медленно. Несколько чашек выпивают до еды (завтрака, обеда, ужина) как своего рода аперитив и несколько чашечек – после приема пищи. Обычно этим чаем запивают рис, и он является непременным элементом всякой трапезы, особенно обеденной. Кроме того, в Японии и сейчас употребляют церемониальный чай – в торжественных случаях или при совершении религиозного ритуала, независимо от приема пищи. Приготовление церемониального чая и сам процесс торжественного чаепития действительно представляет собой весьма длительную церемонию, происходящую целиком на глазах участников чаепития. Это весьма красочное зрелище. Вначале женщины стирают листовой плоский зеленый чай «тенча» в тончайшую пудру, сопровождая эту работу красивыми телодвижениями и жестами. Затем полученную пудру благоговейно засыпают небольшими порциями в специальные эллипсовидные чайники, куда вслед за каждой засыпкой тотчас такими же капельными дозами заливают горячую воду. Каждую новую порцию чайной пудры сбивают с порцией воды особой рисовой метелочкой в кремовидную массу, после чего добавляют новые порции порошка чая и воды, и операция повторяется вновь и вновь, пока чайник не наполнится. Полученный таким путем чай по консистенции близок к жидкой сметане или соусу, а но цвету напоминает шпинатную пасту. На вкус церемониальный чай чрезвычайно терпок, но в то же время очень ароматен. Его концентрация соответствует примерно 120 г сухого чая на 500 г воды.

Английский способ. Англичане – одна из самых чай потребляющих наций в мире. Именно в Англии столь очевидно предпочтение чая перед кофе. Англичане пьют черные чаи, в основном южно-азиатские и цейлонские, а также схожие с ними восточноафриканские, и лишь небольшое число людей в Великобритании употребляет китайский чай. Культ чая господствует почти в каждой английской семье, и до сих пор чаепитие составляет одну из характернейших национальных традиций англичан. Вот почему с полным правом можно говорить об английском способе чаепития. Предварительно подогревают сухой чайник. Затем в него насыпают чай из расчета 1 чайная ложка на чашку воды плюс 1 чайная ложка «на чайник». Чайник тотчас же заливают кипятком (дважды) и настаивают 5 мин. Пока напиток настаивается, в сильно разогретые чашки разливают согретое (но не кипяченое) молоко (до трети чашки, по вкусу) и только после этого в молоко наливают чай, но ни в коем случае не наоборот. Англичане очень строго придерживаются этого правила. Замечено, что доливание молока в чай портит аромат и вкус напитка, и поэтому подобная ошибка рассматривается как невежество. Также важно отметить, что традиционно англичане используют именно молоко, а не сливки. Хотя англичане пьют исключительно крепкий чай, они при этом употребляют довольно незначительное количество воды; во-первых, потому, что выпивают единовременно не более 2 чашек, а во-вторых, потому, что и это количество жидкости на 20–30% состоит из молока. Англичане пьют чай в строго определенные часы: утром за завтраком, во время ленча и в «файв о’клок» (17.00).

Индийский способ. В Индии и Шри-Ланке сохранили, а в ряде случаев еще более увеличили английскую норму закладки сухого чая и применяют английский способ заварки, но без промежуточного заливания водой части чайника и не всегда используют молоко. Например, в Шри-Ланке чайник заливают водой сразу по той норме, которая соответствует засыпке сухого чая, но выдерживают заварку различно: 3–4 мин, если готовят чай на 2–5 стаканов, и 5–6 мин, если более чем на 5 стаканов. Норма засыпки сухого чая в Шри-Ланке довольно высока: 1,5–2 чайные ложки на стакан. Там предпочитают пить свой крепчайший чай с молоком. В Индии, особенно в городах, чай также пьют с молоком, по-английски. Но лучшие свои сорта чая (дарджилинги) индийцы предпочитают пить, не смешивая их ни с чем. Норма закладки чая аналогична цейлонской, а иногда и выше. Настаивают чай обычно 5 мин. Национальным напитком в Индии является так называемый замороженный чай. Его готовят следующим образом: на 300-350 мл воды кладут 3 чайные ложки лучшего чая, который заваривают обычным способом в течение 5 мин и охлаждают. Затем специальный стакан вместимостью 0,5 л наполняют несколькими кубиками льда, заливают в него весь остуженный чай, добавляют сахар и лимон, нарезанный дольками, примерно половину плода, а иногда сок всего плода, который выжимают в стакан, после пьют чай очень маленькими глотками.

Приложение № 3
Необычные способы использования кофе в быту

Жирное масло «КОФЕ»
Это ароматное масло экстрагируется из отборных жареных зерен колумбийского кофе.

Рекомендуется для изготовления молочка, масок, кремов или как основа для массажа.

Обладает тонизирующим эффектом и придает коже эластичность. Хорошо впитывается, не оставляя жирного блеска. Не вызывает аллергии.

Кофе содержит множество химических веществ с антиоксидантными и антимутагенными свойствами. Особенность масла кофе – предотвращение изменений связанных с ультрафиолетовым излучением и опухоли, как доброкачественные, так и злокачественные.

Масло Кофе уменьшает кожную аллергию и успокаивает кожу.

Оно также действует в уменьшении и лечении прыщей.

Было обнаружено, что кофе уменьшает возрастные изменения кожи, разглаживая ее, действует как ультрафиолетовый фильтр, защищая от вредного солнечного воздействия.

АНТИДЫМ ЗА РУЛЕМ
Для нейтрализации запахов (табачного дыма, других неприятных запахов) в салоне автомобиля, в офисе, квартире .

Дезинфицирует и освежает воздух. Считается энергетическим оберегом. Тонизирует нервную систему, снимает усталость.

Способы применения: испарители, аромалампа, диффузор (устройство для распыления масла в воздухе). Состав: можжевельник, лимон, мята, кофе, мирра, корица, мускатный орех, лаванда, сандал.

ДЕЗОДОРАНТ
Кофейную гущу нужно подсушить в духовке на бумаге для выпечки. Поместите немного высушенной гущи в холодильник – запахи продуктов перестанут смешиваться; заверните в чистую тряпочку и положите в стопку постельного белья – это придаст белью особый аромат; разотрите немного гущи между ладонями – это поможет вам избавиться от неприятных запахов, оставшихся после разделки рыбы.

Необычные способы заваривания кофе

Кофейный глинтвейн

Эспрессо – 4 порции.
Вода – 100 мл.
Сахар – 70 г.
Гвоздика – 5–6 шт.
Корица – 1 палочка.
Каркаде – 5–6 г.

Мед – 1 ч.л.
Коньяк – 1 ч.л.
Цедра апельсина
Смешать воду с сахаром подогревая на медленном огне сделать сахарный сироп. В него добавить все специи, мед и коньяк. Получившуюся смесь разложить по одной чайной ложке в маленькие чашечки и налить в них эспрессо, затем сверху посыпать апельсиновой цедрой. Напиток подается горячим.

Рецепт от тренинг менеджера

Профессионального центра обучения баристов «Формула кофе»

Зелениной Юлии
Лавровый сироп – 1 ч.л.

Апельсиновый сироп – 2 ч.л.
Эспрессо – 35 мл.

Сливки 33% жирности – 50 мл. 

Ягодный сироп – 50 мл. 

Лед дробленый – 1 ст.л.
В высокий бокал (желательно для шампанского) выкладываем лед. На лед выливаем слоями сначала лавровый сироп, затем апельсиновый. Кофе выливается по ножу, чтобы он тоже лег слоем. Затем взбиваем сливки с ягодным сиропом и выкладываем сверху 2–3 ст. л. по вкусу. Оставшиеся сливки можно съесть просто так!
Взять кастрюльку, которую не жалко! Положить в нее 25–30 г лавровых высушенных листьев и залить 120 мл воды. Затем засыпать 200 г сахара и довести до кипения. После того как вода закипела, сделать тихий огонь и варить сироп до готовности. Как определить готов сироп или нет: каплю сиропа влить в холодную воду и если сироп не растворяется в воде – он готов.
Аналогичным способом делается апельсиновый сироп, но можно его заменить на апельсиновый сироп «Монин».

Эдем

Цедра апельсина (обязательно тонкими длинными стружками)

Темный ром – 15 мл

Амаретто – 1 ч.л.

Сироп из коктейльной вишни – 1 ч.л.

Шоколадный сироп «Монин» – 10 мл.

Сливки 11% – 30 мл.

Эспрессо – 35 мл.

Лед дробленый – 2–3 кубика.

В высокий бокал (лучше если это будет бокал для шампанского) положить апельсиновую цедру. Далее выложить дробленый лед. Темный ром смешать с амаретто и вишневым сиропом и вылить смесь на лед. Добавить шоколадный сироп. Затем по ножу вылить сливки, чтобы получился отдельный слой. На сливки, так же по ножу, вылить кофе. Напиток подается с соломинкой. Размешивается по желанию гостя.

Гляссе с ромом

50 г ванильного мороженого

35 мл эспрессо 

10 мл темного рома

В чашку положить шарик мороженого. На мороженое вылить эспрессо и ром. Кофе подается без сахара.

Домино

30 г мягкого подтаявшего ванильного мороженого

30 г мягкого подтаявшего шоколадного мороженого (из темного шоколада)

20 мл темного рома 

двойной эспрессо 

взбитые сливки – по вкусу 

дробленый лед – 3–4 кубика

Приготовить эспрессо, охладить его и смешать с ромом. Затем вылить его в высокий бокал. Ванильное и шоколадное мороженое отдельно взбить с молотым льдом и по очереди выложить его на кофе, сначала ванильное (светлый слой), затем шоколадное (темный слой), сверху напиток украсить взбитыми сливками. Напиток получается черно-белый). Взбитые сливки можно украсить капельками горячего шоколада.

