Приложение 24.
Способы приготовления чая.
1. В Китае до 850 г н.э. чай был не только напитком, но и пищей. Было принято сначала пропарить чайные листья, затем растолочь их в ступе, сделать из них лепешку и варить вместе с рисом, имбирем, солью, апельсиновой коркой, пряностями, молоком и иногда с луком.  На смесь сиропа и шпината похож чай с маслом из молока яка, который и сегодня готовят в Тибете. Пропаренные листья чая толкут в ступе, смешивают с солью и маслом из молока яка и варят весьма непривычный напиток – масляный чай.                             

2. Романтическим периодом считается время взбитого чая (960 – 1279). Зеленые листья чая размалывали в порошок в маленьких каменных мельницах, заливали порошок кипящей водой и взбивали кисточками из бамбука, пока чай не загустеет. 

3. Третья школа, которую называют натуралистической, приходится на период 1368 – 1644 гг. Чай больше не взбивали, его стали заваривать. Этот способ существует и по сей день во всем мире.

