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Глава 1 Производство чая
Чай – это один из наиболее популярных напитков в мире, который производится в различных регионах. В
данной главе будет рассмотрено производство чая в разных странах, технологии его производства, а также
особенности выращивания и сбора чайных листьев.
Основными странами-производителями чая являются Китай, Индия, Шри-Ланка, Кения, Турция и Япония. В
этих странах производится около 80% всего мирового объема чая.
Китай – самая большая страна-производитель чая, которая занимает около 40% мирового рынка. В Китае
производится большое количество разных сортов чая, включая зеленый, черный, желтый, белый, оолонг и
другие.
Индия – второй по величине производитель чая, который составляет около 20% мирового рынка. В Индии
производится в основном черный чай, который используется для производства различных сортов чая.
Шри-Ланка – третий по величине производитель чая, который составляет около 10% мирового рынка. В
Шри-Ланке производятся преимущественно черный и зеленый чай.
Кения – одна из крупнейших африканских стран-производителей чая, которая занимает около 10%
мирового рынка. В Кении производятся в основном черный и зеленый чай.
Турция – одна из крупнейших производителей чая в мире, который используется в основном для
приготовления чая в турецком стиле. В Турции производятся различные сорта чая, включая черный,
зеленый, оолонг и другие.
Япония – производит около 3% всего мирового объема чая. В Японии производятся в основном зеленый и
черный чай, а также другие виды чая, такие как матча и генмайча.
Производство чая включает несколько этапов, включая выращивание чайных кустов, сбор чайных листьев,
их обработку и ферментацию. Каждый этап производства влияет на качество и вкус чая.

Выращивание чайных кустов начинается с выбора подходящей земли и подготовки почвы. Чайные кусты
сажаются на расстоянии друг от друга, чтобы обеспечить оптимальные условия для их роста и развития.
Сбор чайных листьев проводится вручную или механически. При ручном сборе используются определенные
техники, чтобы собирать только наиболее качественные и свежие листья. Механический сбор проводится с
помощью специальных машин, которые обеспечивают быстрый и эффективный сбор листьев.
Обработка чайных листьев включает несколько этапов, включая определенный вид ферментации, просушку
и различные процессы, чтобы придать чаю нужный вкус и аромат. Каждый производитель использует свои
уникальные технологии для приготовления чая.
Выращивание и сбор чайных листьев имеет свои особенности в зависимости от региона и вида чая.
Например, для выращивания зеленого чая необходимы определенные климатические условия, включая
определенный уровень влажности и температуры. Зеленый чай выращивается в основном в тропических и
субтропических регионах мира, где средняя температура колеблется от 10 до 30 градусов Цельсия.
Оптимальная температура для выращивания зеленого чая составляет от 20 до 25 градусов Цельсия. При
более низких температурах рост растений замедляется, а при более высоких температурах чай может
потерять свои качественные характеристики.
Также для выращивания зеленого чая важна влажность. Влажность должна быть достаточно высокой,
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примерно от 70% до 90%. Это объясняется тем, что зеленый чай является довольно чувствительным к
засухе и может потерять свои качественные характеристики, если растения не получают достаточно влаги.
Для выращивания черного чая необходимы умеренные климатические условия, средняя температура
которых колеблется от 15 до 30 градусов Цельсия. Оптимальная температура для выращивания черного чая
составляет от 20 до 25 градусов Цельсия.
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