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ВНЕКЛАССНОЕ МЕРОПРИЯТИЕ
«ТРАДИЦИЯ РУССКОГО ЧАЕПИТИЯ»

Пояснительная записка
Материал классного часа ориентирован на студентов системы СПО.
Общекультурная компетенция профессионала включает в себя знания и опыт по такому кругу вопросов, как нравственная и общечеловеческая культура, духовно-нравственные основы жизни человека, традиций, владение эффективными способами организации свободного времени. Форма и методы мероприятия направленны на формирование таких качеств человека – ответственность, самостоятельность , ждружелюбие.  Выбранная форма воспитательной работы вызывает проявление заботы о сохранение здоровья человека, что имеет важное значение в современном обществе. Данная форма работы вызывает интерес у студентов, к предметам эстетического содержания (мировая художественная культура, живопись с основами цветоведения, и тд.) развивает творческие и познавательные способности студентов, углубляет знания  традиций своей Родины. 
Теоретическая интерпритация
Цели: 
Рассказать о путях сохранения традиций своего народа. 
Способствовать формированию общечеловеческих ценностей, преемственности культурных традиций разных стран, укреплять социальную ответственность у студентов за прошлое, настоящее и будущее России.
Показать студентам, что сохранение традиций является ценностью и имеет культурную значимость.
Познакомить студентов с происхождением чая, рассказать о его составе и целебных свойствах раскрыть специфику производства разных сортов чая. Показать традиции чаепития разных стран, научить сервировать стол. Воспитывать бережливость, аккуратность и эстетический вкус. 
Стимулировать познавательную активность студентов, эрудицию, возможность применять свои знания на практике. 
Развивать  творческую активность студентов. 

Доступность – материал может быть использован всеми преподавателями, внедряющих информационные технологии в учебной внеклассной деятельности.
Результативность- повышается культура студентов и интерес к внеклассным мероприятиям.
Область применения – возможность применять полученные знания на практике.
Трудоемкость – большие затраты времени на разработку нетрадиционного внеклассного мероприятия.
Возможность внедрения – разработка рекомендуется для применения преподавателями имеющими классное руководство.
Подготовительная часть:
Подготовка теоретического материала.
Подготовка документальный фильм «Китайская чайная церемония»
Создание слайд-презентации.
Подготовка видеоклипа «У самовара я и моя Маша»
Подготовка работ студентов к выставке «Другая жизнь чайных пакетиков».
Оформление стола с самоваром, обвешанным баранками, заварной чайник, посуда для чая, розетки с вареньем, сладости.
Участники внеклассного мероприятия.
Студенты группы, преподаватели колледжа.
План проведения внеклассного мероприятия
1. Организационная часть.
2. Легенда о происхождении чая.
3. Целебные свойства чая.
4. Стадии производства чая.
5. Демонстрация документального фильма «Китайская чайная церимония».
6. Конкурс «Знатоки чая», дегустация напитка.
7. История зарождения традиции русского чаепития.
8. Рассказ о династии чаеторговцев Перловых.
9. Проведение конкурса, определение к какому сорту относится чай.
10. Рассказ о главном атрибуте чаепития – самоваре.
11. Просмотор видео-коллажа «У самовара я и моя Маша».
12. Проведение мастер класса по завариванию чая с соблюдение русских традиций.
13. Проведение викторины на знание художественных произведений отражающих тему классного  часа.
14. Закрепление теоретического материала в виде викторины.
15. Выполнение творческих работ по теме «Другая жизнь чайных пакетиков».
16. Подведение итого викторины. 
17. Рефлексия.
Подготовка и оформление
Столы расставлены ввиде островков. 
Стол преподавателя накрыт скатертью и украшен самоваром с баранками, вареньем, пирогами, чайный сервиз расставлен красиво.
На доске плакат с темой классного часа.
Проектор демонстрирует красочную заставку по теме.
Столы студентов, оформлены табличками с номерами .
Подготовлены термосы с заваренным чаем и одноразовые стаканчики для дегустации.
Подготовлены тарелочки с образцами чая.
Водготолены фишки за правильные ответы в викторине.
Клей, ножницы, распечатанный материал для творческих работ. 

Ход внеклассного мероприятия.
1. Организационная часть
На экране проектора представленна заставка с картиной Кустодиев Борис Михайлович  «Купчиха».
Звучит музыка, на фоне которой преподаватель читает стихи. 
Слайд №1
Не знаешь, о чем горевать.
И скучно, и хочется плакать,
И некуда силы девать.
Глухая тоска без причины
И дум неотвязный угар.
Давай-ка, наколем лучины,
Раздуем себе самовар!
Авось, хоть за чайным похмельем
Ворчливые речи мои
Затеплят случайным весельем
Сонливые очи твои.
За верность старинному чину!
За то, чтобы жить не спеша!
Авось, и распарит кручину
Хлебнувшая чаю душа! 
А. Блок 
Слайд №2
Преподаватель просит студентов сформулировать тему классного часа.
2. Легенда о происхождении чая
Слайд №3
Чаепитие – это прекрасный повод встретиться с друзьями или родственниками в теплой обстановке и отдохнуть от напряженных будней. Можно посидеть за чашечкой ароматного напитка просто так, а можно таким образом отметить День рождения или другой семейный праздник.
Чаю почти 5000 лет и, как гласит предание, он был открыт в 2737 году до нашей эры. Согласно легенде, Шен Нон, один из китайских императоров, был мудрым правителем, талантливым ученым и покровителем искусств, его называли «Божественный целитель». Ему приписывают открытие многих целебных растений. Однажды летним днем, посещая отдаленную провинцию своего государства, император и его двор остановились на привал. Повинуясь его приказанию, слуги начали кипятить воду для питья. Сухие листья куста, росшего рядом, упали в кипящую воду и дали ей коричневый настой. Император заинтересовался получившимся раствором, отпил чуть-чуть и нашел его очень освежающим. Так был открыт чай. Не случайно, Шен Нон получил прозвище «отец чая».

3. Целебные свойства чая
Ещё задолго до того, как стали исследовать химический состав чая люди обнаружили полезные и питательные свойства напитка. Например, именно чай завоевал главенствующее место в рационе монгольских, тибетских, татарских, турецких кочевников, восполняя недостаток танина, пектина и витаминов, ведь они практически не потребляли овощей и фруктов. Уже тогда обнаружили, что чай способен утолять не только жажду, но и голод. Он, конечно, не может заменить пищу, но может дать человеку возможность довольно долго обходиться без нее, если того требуют обстоятельства, как, например, это происходит у охотников, моряков путешественников и др.
В чае присутствуют антиоксиданты, а также рекордное количество витаминов: витамин А (каротин), важный для зрения; обширная группа витамина В: В1 (тиамин), помогающий работе нервной системы; витамин В2 (рибофлавин) чрезвычайно полезный для кожи; витамин В15 (пантотеновая кислота), препятствующая кожным заболеваниям, витамин РР. Также в чае содержится витамин С. Кладовой витамина С по праву можно считать зеленые и желтые чаи. Кроме того в чае содержатся дубильные вещества (танин, катехины), эфирные масла, обеспечивающие неповторимый и яркий аромат, хорошо знакомый нам всем. Особое внимание стоит уделить такому важному компоненту чая, как алкалоиды. Например, это теофилин, теобромин и диуретин, применяемые в лечении сердечно-сосудистых и почечных заболеваний. Но, пожалуй, главным алкалоидом чая является кофеин. О нем стоит поговорить отдельно. Именно кофеин делает чай тонизирующим и бодрящим напитком, а также дарит ему незабываемый горьковатый вкус. Как это ни парадоксально, но в чае кофеина содержится больше, нежели в кофе. Однако чайный кофеин действует гораздо мягче, кроме того, он не задерживается в организме, соответственно не накапливается, в отличие от кофеина, содержащегося в кофе.
Поэтому зеленый чай можно не только пить, но и использовать как косметическое средство для ухода за кожей. Для чувствительной кожи рекомендуется взять столовую ложку зеленого чая, две капельки масла розы и залить это 150 миллилитрами кипятка. После 24-часового настаивания и процеживания, лосьон готов к использованию.
Для сухой кожи можно приготовить маску. Для этого заварите зеленый чай как для лосьона добавьте в него столовую ложку майонеза и 25 миллилитров меда. Затем полученную массу накладывают на кожу шеи и лица, и держат 15 минут. После смывают теплой водой. 
4. Стадии производства чая
Слайд №4
При производстве черных чаёв чайный лист подвергается завяливанию, скручиванию, ферментации и сушке, поэтому черный чай называют ферментированным. Зеленый чай проходит только две стадии – это скручивание и сушка.
Две другие стадии обработки исключены. Соответственно, зеленый чай относится к неферментированным. Красный и желтый (Оолонг) чаи представляют собой промежуточный тип между черным и зеленым. Их называют недоферментированными или полуферментированными, так как они не до конца проходят стадию ферментации.
Более подробно процесс производства чая рассмотрим на примере изготовления чая Молочного Улуна.
Студенты группы делают доклад (2 человека). 
В процессе изготовления Молочного Улуна чайные листья проходят следующие стадии обработки:
1. Сбор чайных листьев. Наиболее благоприятным временем для сбора сырья для производства этого вида чая считается весна и осень. В качестве источника листьев используются чайные кусты вида Най Сян Цзинь Сюань — «Золотой цветок молочного аромата», растущие на горе Алишань (Тайвань). Как видно из названия, чайные листочки этого растения сами по себе обладают определенным молочным ароматом, который лишь усиливается при их дальнейшей обработке в процессе превращения в волшебный бирюзовый чай  Молочный Улун. Для него собираются мясистые, зрелые листочки, впитавшие в себя горные туманы и солнечное тепло.
2. В больших бамбуковых корзинах собранные чайные листья доставляются на мануфактуру по производству чая. Прибыв на место дальнейшей обработки, они раскладываются на брезенте во дворе завода и подвяливаются на солнце. Эта стадия обработки так и называется —завяливание. В течение всего времени завяливания за листьями тщательно наблюдают мастера, контролируя их состояние. Кроме того, их постоянно ворошат, обеспечивая равномерность протекания процесса.
3. Следующая стадия производства чая Молочный Улун, свойства которого напрямую зависят от соблюдения всех нюансов его изготовления, — встряхивание чайных листьев. Разная интенсивность и скорость этого процесса служит для разрушения целостности клеточных мембран и подготовки чайных листочков к ферментации.
4. Соответственно, следующей стадией обработки чайных листьев  является их ферментация, для чего сырье укладывается толстым слоем (10 см) на бамбуковые подносы и отправляется в прохладное и влажное помещение на всю ночь. В это время в чайном листе происходит брожение клеточного сока, а также активизируется множество биохимических процессов. В результате в чае образуются новые химические соединения, он приобретает особенный аромат и изменяет внешний вид (края листочков становятся красными).
5. После ферментации листья подвергаются процессу «убийства зелени», для чего они прожариваются при высокой температуре на протяжении примерно 10 минут. В результате, чайные листья теряют аромат свежей зелени и лишнюю влагу. В процессе производства Молочного Улуна чайные листочки неоднократно подвергаются прожарке. Причем с каждым последующим разом температура прожарки уменьшается, а ее время — увеличивается.
6. Скрутка — следующая стадия производства Молочного Улуна. Она заключается в помещении листьев в специальную машину, где они скручиваются и сминаются.
7. Затем скрученные чайные листья просушивают и придают им форму маленьких зеленых гранул.
8. После придания формы листочки снова просушивают.
9. Суть следующей стадии производства Молочного Улуна — сортировка и отбор листьев, освобождение их от черенков. Чаще всего это делают специально обученные женщины — «чайные тетушки».
10. Финальная прожарка, которая проводится в специальных печах при температуре около 100 градусов по Цельсию.
В результате, получается всем известный и любимый многими чай Молочный Улун — «Огненный Цветок молочного аромата» (Най Сян Цзинь Сюань) (Приложение 2).
Слайд № 5	
5. Как правильно заваривать Молочноый Улун
Демонстрация документального фильма «Китайская чайная церимония».
Неудивительно, что чай, для изготовления которого требуется столько сил и времени, требует к себе и особого внимания, что проявляется в способе его заваривания.
Для приготовления Улунов используется чайная церемония Гунфу Ча, которая в переводе с китайского означает «высшее чайное мастерство». И Молочный Улун — один из немногих ароматизированных чаев, которые «удостоились чести» стать «главными действующими лицами» этого таинства.
Это праздничный чай, требующий к себе особого внимания. 
Для начала, разберемся с перечнем необходимой для него утвари. В «основной состав» входят:
 Чайный столик.  Именно на нем во время всей церемонии располагаются остальные элементы. Он представляет собой некую коробку, оснащенную съемной верхней частью с прорезями. Размер столика зависит от  количества человек, участвующих в чаепитии. Что касается материала, использующегося для  его изготовления, то в качестве него может выступать и дерево, и мрамор, и глина, и даже пластик.  Форма столика также может быть различной (круг, квадрат и т.д.).
Заварной чайничек. Эта заварочная емкость, размер которой гораздо меньше привычного нам «заварника», может также иметь разную форму. Однако наиболее часто встречается круглая форма, как наиболее понятная и удобная. Как правило, заварной чайничек изготавливается из глины. Но встречаются емкости из фарфора или стекла.
Емкость для демонстрации сухого чая и знакомства с ним участников чаепития. Она может быть глиняной или фарфоровой.
Чайник справедливости, основной задачей которого является равное наполнение чайных пар участвующих в чаепитии людей.
Чайные пары — высокая и пиалообразная чашечки на подставочках. Высокая чашка предназначена для вдыхания аромата свежезаваренного чая, а маленькая пиала — непосредственно для питья. Чайные пары могут быть изготовлены из глины, фарфора или стекла. Как правило, на глиняных чашках пишут какие-либо мудрые китайские изречения, фарфоровые — расписывают красивыми национальными рисунками, а стеклянные — не нуждаются в «облагораживании», так как их украшением служит цвет настоя налитого в них чая. 
Демонстрация документального фильма «Китайская чайная церимония».
На фоне видеофильма преподаватель рассказывает последовательность заваривания чая.

Чайная церемония Гунфу Ча не терпит суеты и резких движений. Поэтому к ней нельзя приступать, основательно к ней не подготовившись. В процессе такой подготовки необходимо постараться избавиться от лишних мыслей и запахов (вымыть руки).
Одной из главных составляющих Гунфу Ча (наряду с чаем) является вода, которая используется для заваривания чая. Ни в коем случае нельзя использовать водопроводную воду. Она испортит даже самый качественный и изысканный чай. Выбирайте бутилированную воду, если не можете воспользоваться родниковой.
В классической церемонии заваривания Молочного Улуна вода для чая подогревается на специальной горелке, стоящей в непосредственной близости от столика для чаепития. И пока вода греется, гости знакомятся с сухим чаем. Все начинается с демонстрации чая гостям. И здесь есть на что посмотреть. Молочный Улун красиво скручен в зеленые «шарики» и обладает выраженным молочным ароматом, который наиболее силен именно в сухом чае. Чтобы почувствовать этот аромат, чай насыпается в специальную емкость, которая переходит из рук в руки, и каждый гость дважды глубоко вдыхает аромат чая.
Пока гости наслаждаются ароматом сухого Молочного Улуна и рассматривают его чаинки, хозяин церемонии ополаскивает всю чайную посуду горячей водой. Это позволяет омыть ее от пыли и согреть, что в дальнейшем позволит чаю наиболее полно раскрыть свой вкус и аромат в каждой чашке. 
После того, как эти действия выполнены, наступает момент засыпания чая в чайник. Это можно сделать с помощью специального пинцета или через край чайницы. Но нельзя трогать чай руками, так как он очень быстро впитывает посторонние запахи. Количество засыпаемого в чайник чая зависит от количества участников чаепития. Но, как правило, заваривая Молочный Улун, чайник заполняют чаем на одну треть, так как в процессе заваривания он увеличивается в объеме ровно в три раза.
Засыпав чай в чайник, его заливают кипятком, крышку емкости закрывают и сразу обливают этим настоем чайные пары, стоящие на столике. Первую заварку не настаивают и не пьют. Она служит для омовения чая и его «пробуждения» — подготовки к дальнейшему завариванию.
После омовения листья в чайнике начинают потихоньку распускаться и интенсивно отдавать свой аромат. Именно в этот момент происходит второе знакомство гостей с чаем. Вдыхая аромат и выдыхая его, особо чувствительные люди смогут почувствовать, как он изменился, стал чуть более травянистым, легким и в то же время не потерял своей насыщенности.
На этом подготовительная часть церемонии заканчивается и начинается непосредственное наслаждение вкусом и ароматом удивительного чая Молочный Улун.
Для этого в заварочный чайник снова заливается вода, его накрывают крышкой и омывают сверху кипятком. Дав настояться чаю в течение примерно 30-60 секунд, его переливают в «чайник справедливости», сделав перед этим несколько круговых движений заварочным чайником.
Разливая готовый настой Молочного Улуна по высоким чашечкам необходимо помнить, что он должен быть одинаковой крепости у всех участников чаепития. Для этого все чашечки сначала заполняются на четверть, потом еще на четверть и затем еще на одну четверть. В результате, чашечки должны быть заполнены на ¾ своего объема.
После этого они как крышкой накрываются маленькими пиалами. Получаются «грибки», которые нужно перевернуть так, чтобы высокая чашечка оказалась сверху, а маленькая — снизу.
Сделав это, следует вынуть из низких пиалок высокие. Чай останется в пиалах, зато весь аромат сконцентрируется в высоких чашечках, откуда и нужно вдыхать его полной грудью. Надышавшись, можно  приступать к дегустации самого настоя.
Заваренный Молочный Улун нужно пить маленькими глотками, вдумчиво и сосредоточено следя за своими ощущениями. Наблюдать, как с каждым глотком вкус становится все более явным, отдавая знакомыми нотками карамели и молока или сливок.
И еще один удивительный факт. Примерно после 5 заварки вкус и аромат Молочного Улуна начинают постепенно исчезать. И тут приходит оно — сладкое и удивительно яркое послевкусие. И это тонкое, почти неуловимое ощущение — пожалуй, самое приятное в церемонии Гунфу Ча.
И еще. Приготовленный по особой технологии церемонии Гунфу Ча Молочный Улун  содержит в себе множество полезных веществ, витаминов и аминокислот, минералов и белков.
Высококачественный Молочный Улун можно заваривать 7-10 раз.
Затем чайные листочки необходимо вынуть из чайника, который нужно ополоснуть теплой чистой водой (без использования чистящих средств. 
Теперь вы знаете, как правильно заваривать Молочный Улун. Попробуйте сделать это в компании друзей или семьи, подарите им праздник вкуса, заряд бодрости и хорошего настроения!
6. Конкурс «Знатоки чая», дегустация напитка.
Конкурс   «Знатоки чая».
Подведение итога конкурса.
7. История зарождения традиции русского чаепития
Распространение чая в Европейских странах.
Древняя Китайская Империя не стремилась делиться знаниями о своём прекрасном напитке и держала в строжайшем секрете способы возделывания и переработки чайного куста. Китайцы считали чай народным достоянием. Поэтому активная чайная торговля началась только в V веке. Из Китая по Великому шелковому пути чай попадал за пределы своей родины: через Среднюю и Западную Азию, Афганистан и Персию в Рим. В Японии чай появился только в 729 году и ценился очень дорого, так как японцы наделяли этот напиток различными чудодейственными свойствами.
Чай впервые был завезен в Европу голландцами в 1610 году, в Англии он стал известен с 1644 года, а в России чай появился в 1638 году, попав сюда непосредственно с Востока, как подарок царю от одного из монгольских ханов. Новый напиток так понравился при царском дворе, что вскоре стал предметом ввоза в Москву. В отличие от Западной Европы, чай в Москве продавался свободно, что привело в его ранней "демократизации". Первенство в этом принадлежало, безусловно, Москве, так как вплоть до конца ХУШ века чайная торговля велась лишь здесь и на крупнейших российских ярмарках. Даже в Петербург чай привозился из Москвы. Все это привело к созданию особого "чайного имиджа" древней столицы. До середины Х1Х века Москва употребляла до 55-60% ввозившегося в Россию.
8. Рассказ о династии чаеторговцев Перловых
По истории семьи купцов Перловых можно изучать историю чая  России. Они возили чай из Европы, потом из Китая, сначала сушей, потом морем. Они продавали чай сначала аристократам, а потом немало способствовали тому, чтобы он стал русским народным напитком. Перловы были по-настоящему знаменитыми русскими чаеторговцами, но далеко не единственными. И только в одном их не удалось обойти никому – они создали самую большую сеть чайных магазинов, захватившую не только российские города, но и блестящие европейские столицы.
Началось все с того, что оброчный крестьянин Сретенской сотни Иван  Михайлов (1705–1755) записался в купеческую гильдию. Что и где продавал  он – доподлинно неизвестно. А его сын Алексей Иванович – в 1787 году открыл чайную лавку в овощных рядах на Красной площади, а в 1807 году взял себе красивую фамилию от слова перл – «жемчужина», став, таким образом, родоначальником династии чаеторговцев Перловых. Но чай был недешев. В середине XVIII столетия фунт –около 400 г – «караванного» чая, то есть ввозимого караванами через всю Россию из Китая, стоил примерно15 руб. Примерно столько же, сколько 50 кг  отборной икры.  Для сравнения: студент Ломоносов в то время жил на1,5 копейки в день. Дороговизна усугублялась тем, что чай продавали, можно сказать, мелкооптовыми партиями. В одном цибике (ящике) было примерно 85 фунтов чая, цибик делили частей на пять и продавали. Так что чай по тем временам был скорее аристократическим, чем народным напитком. К 1816 году сыновья Алексея  Перлова открыли в старом  Гостином дворе Китай-города собственный амбар для оптовой торговли чаем и снабжали товаром многочисленных мелкооптовых и розничных торговцев. «Перловский чай» стал продаваться в многочисленных чайных лавках.
В 1836 году Василий и Иван Перловы купили дом на 1-й Мещанской улице, 5 (ныне проспект Мира). Дела шли в гору.  Но уже через пять лет братья разделили торговлю: амбар в старом Гостином дворе достался Василию,
а магазин на Ильинке – Ивану. Как распорядился своим бизнесом Иван – неизвестно. А вот Василий Перлов и его наследники благодаря умелому менеджменту создали целую чайную империю. Василий Перлов преобразовал контору отца в Кяхте в настоящий торговый дом, а в Москве открыл головное
предприятие – товарищество чайной торговли «В. Перлов с сыновьями». В фирме Перловых работали около 700 человек, персонал обучали сами. В Китае у Перловых работали постоянные представители, обязательно владеющие китайским языком и основами иероглифического письма. 1869 году
у товарищества было уже восемь магазинов: два в Москве, три в Санкт-Петербурге, по одному в Варшаве, Харькове и Риге. Кроме чая в магазинах Перловых продавались кофе, сахар и сладости. Еще в начале XIX века в России появился поддельный чай. Как только его не подделывали!  Например, к натуральному чаю примешивали так называемый «рогожский». Этот чай (на самом деле вовсе не чай) получил название от Рогожской заставы, где было много трактиров и чайных. Промышлявшие подделками люди скупали в этих
заведениях чайные опивки, подкрашивали жженым сахаром, лакмусом, а то и медным купоросом. Иногда в чай добавляли листья кипрея (иван-чая). Село Копорье под Петербургом вагонами поставляло в Москву иван-чай, прозванный «копорским». Еще в чай подмешивали кавказскую бруснику, чернику, осину, иву и другие растения. Китайский чай стал наиболее часто подделываемым продуктом.
1869 год для развития чайного дела стал переломным. Открытие Суэцкого канала изменило торговые пути, и чай вопреки традиции стали возить морем (так называемый «кантонский» чай).
А Василий Перлов в 1869 году умер. В 1869 году у Перловых произошел семейный раздел - второй с тех пор, как семья занялась чайным бизнесом.
Правопреемником отца стал Семен Васильевич – ему отошла фирма «Василий Перлов с сыновьями» вместе с домом на Мещанской. А младший сын Сергей Васильевич обосновался на Мясницкой улице и открыл собственную
компанию – торговый дом «Сергей Васильевич Перлов». В доме на Мясницкой, 19, который для Сергея Перлова построил архитектор Р. И. Клейн, разместились контора торгового дома и чаеразвесочная фабрика. Старший брат, Семен Васильевич, был довольно патриархален, на протяжении 27 лет был старостой церкви Адриана и Натальи на 1-й Мещанской. Его сыновья устроили великолепный храм во имя Донской иконы Божией Матери в родовом имении Перловка, учредили именные стипендии для нуждавшихся сирот, создавали приюты, открывали бесплатные народные столовые, убежища для престарелых и раненых воинов, финансировали комиссии по устройству народных чтений, опекали нищих, гимназисток. Их благотворительность развивалась под патронажем св. великой княгини Елизаветы Федоровны и Императорского человеколюбивого общества.
Сергей Васильевич тоже на благотворительность денег не жалел, огромную часть своих средств жертвовал Оптиной пустыни и Шамординской обители. Но не забывал при этом о своей выгоде. В Шамординском монастыре до сих пор рассказывают, что Сергею Перлову явилась во сне Божия Матерь и велела принять на себя попечение о Шамординской обители. Перлов отвечал, что на нем лежит бремя чайной торговли, но Матерь Божия обещала ему взять на себя эту торговлю. После этого Перлов уже не щадил ни сил, ни средств для помощи Шамординской обители. Чаеторговцу даже говорили: «Вы так много делаете для Шамордина, ведь этак вас монашки совсем разорят». «Не говорите этого, – отвечал Перлов. – Вы не знаете, что с тех пор, как я стал возиться с монашенками, мои торговые дела пошли так, как никогда. Я понимаю,
что это за них Господь меня благословил». Однажды братьям Перловым все же пришлось вступить в конкурентную борьбу. В 1896 году в Москве ожидали прибытия на коронационные торжества важного китайского сановника Ли-Хунь-Чжана, чрезвычайного посла и канцлера Китайской империи. Все чаеторговцы хотели заключить выгодные контракты на поставку чая в Россию. Именно тогда и была возведена знаменитая китайская «пагода» на Мясницкой – Сергей Перлов ожидал посла к себе в гости. Для отделки дома Перлов пригласил архитектора Карла Гиппиуса. Фасад дома, как и интерьер магазина, был отделан в китайском стиле: башенка, дракончики, китайские фонарики, змейки, зонтики. Перловы,
не раз посещавшие Китай, хорошо знавшие его культуру и искусство, буквально диктовали архитектору каждый оттенок, каждый элемент декора, расположение каждой  вазы (в оформлении было использовано очень много
вещей, специально доставленных из Китая). Но Ли-Хунь-Чжан остановился на Мещанской, у наследников Семена Перлова (самого Семена Васильевича уже не было в живых). Все-таки фирма «В. Перлов с сыновьями» уже сто лет торговала с Китаем и была важным партнером. А торговый дом младшего
Перлова, хоть и носил ту же фамилию, но был больше сосредоточен на развитии собственной розницы. Да и марка эта для посла была новой.
Сергей Перлов, хоть и не дождался посла из Поднебесной, в накладе не остался: его «китайский домик» стал самым популярным чайным магазином в Москве и одним из самых ярких примеров дореволюционной рекламы.
Перловы занимались продвижением марки серьезно. У них, например, были сувениры с их собственной «корпоративной» символикой – литые стеклянные
подстаканники, настенные отрывные календари. В 1870-х годах фирме «Василий Перлов с сыновьями» удалось полномасштабно выйти на европейский рынок, потеснив ввозивших чай ранее англичан и голландцев.
До того времени ни одной русской компании этого не удавалось. В 1881 году магазин китайского чая купцов Перловых открылся в Вене, в 1886 – в Берлине,
в 1891 – в Париже. 
В 1917 году большая часть Перловых эмигрировала
за границу. Но ,«китайский» дом уцелел. Вдова Сергея Перлова, Анна Яковлевна жила в этом доме до самой своей кончины в феврале 1918 года. После ее смерти дом «уплотнили», долгое время там были коммуналки. Но на
первом этаже по-прежнему продавали чай и кофе. Магазин получил название «Чай-Кофе» №1 и равнялся по статусу  Елисеевскому гастроному. Многие москвичи до сих пор помнят его как «магазин Чаеуправления». 
Наследники чаеторговцев восстановили дом и магазин. Возможно, получится возродить сотрудничество с Китаем. А Шамординский монастырь потомки Перловых поддерживают по-прежнему.
9. Проведение конкурса, необходимо определить к какому сорту относится чай.
Слайд № 17-20
Подведение итога конкурса.
10. Рассказ о главном атрибуте чаепития – самоваре.
Слайд №21-24
(студенты 2 человека рассказывают о самоварах)
Самовар и Тула неразделимы. В любом уголке России и далеко за ее пределами можно встретить тульский самовар. Тульские мастера веками ковали оружие и делали самовары. Это традиционные промыслы тульского края, как гармонное производство, белевские кружева, пастила и многое другое.
Всем известно, что самовар - это устройство для приготовления кипятка. "Сам варит" - отсюда и слово произошло. И сам самовар не мог появиться ни в какой другой стране. Есть в Китае, откуда был завезен в Россию чай, родственный прибор, в котором тоже есть труба и поддувало. Но настоящего самовара нет больше нигде.
Своим появлением самовар обязан чаю. Чай был конкурентом сбитня, любимого напитка Древней Руси. Этот горячий напиток приготовлялся с медом и лекарственными травами в сбитеннике.
Сбитенник внешне напоминает чайник, внутри которого помещалась труба для закладки угля. Бойкая торговля сбитнем шла на ярмарках. В XVIII веке на Урале и в Туле появились самовары-кухни, которые представляли собой братину, разделенную на три части: в двух варилась пища, в третьей - чай. Сбитенник и самовар-кухня явились предшественниками самовара.
Где и когда появился первый самовар? Кто его изобрел? Неизвестно. Известно лишь, что отправляясь на Урал в 1701 году, тульский кузнец-промышленник И. Демидов захватил с собой и искусных рабочих, медных дел мастеров. Возможно, что уже тогда в Туле изготавливались самовары.
В XIX веке самовар "расселяется" в С-Петербурге, Москве, в Владимирской, Ярославской, Вятской губерниях. 
Самовар - это часть жизни и судьбы нашего народа, отраженная в его пословицах и поговорках, в произведениях классиков нашей литературы -Пушкина и Гоголя, Блока и Горького.
Самовар - это поэзия. Это доброе русское гостеприимство. Это круг друзей и родных, теплый и сердечный покой.
Увитое хмелем окно веранды, летняя ночь, с ее звуками и запахами, от прелести которых сердце замирает, круг света от лампы с матерчатым уютным абажуром и, конечно же... ворчащий, сверкающий медью, пышущий паром тульский самовар на столе.
Тульский самовар... В нашем языке это словосочетание давно стало устойчивым. 
О появлении первых, документально зафиксированных, самоваров в Туле известно следующее. В 1778 году на улице Штыковой, что в Заречье, братьями Иваном и Назаром Лисицыными изготовлен самовар в небольшом, поначалу, первом в городе самоварном заведении. Основателем этого заведения был их отец, оружейник Федор Лисицын, который в свободное от работы на оружейном заводе время, построил собственную мастерскую и упражнялся в ней всякого рода работами по меди.
Уже в 1803 году на них работают четыре тульских мещанина, семь оружейников, два ямщика, 13 крестьян. Всего 26 человек. Это уже фабрика, и капитал ее составляет 3000 рублей, доход - до 1500 рублей. Немалые деньги. Фабрика в 1823 году переходит к сыну Назара Никите Лисицыну.
Самовары Лисицыных славились разнообразием форм и отделок: бочонки, вазы с чеканкой и гравировкой, самовары яйцевидной формы, с кранами в виде дельфина, с петлеобразными ручками. Сколько радости доставили они людям!
Но прошло столетие - и заросли травой могилы фабрикантов, забыты имена их подмастерьев. Отшумели, не поют уже своих вечерних песен первые самовары, прославившие Тулу. Они тихо грустят вдали от родины, в музеях Бухары, Москвы, С-Петербурга, Калуги
Между тем, самоварное производство оказалось весьма прибыльным. Кустари быстро превращались в фабрикантов, мастерские - в фабрики.
В 1785 году открывается самоварное заведение А. М. Морозова, в 1787 году Ф. М. Попова, в 1796-м - Михаила Медведева.
В 1808 году в Туле работало восемь самоварных фабрик. В 1812 году открывается фабрика Василия Ломова, в 1813 году - Андрея Курашева, в 1815 году - Егора Черникова, в 1820 году - Степана Киселева.
Василий Ломов вместе со своим братом Иваном выпускали самовары высокого качества, по 1000 - 1200 штук в год, и получили высокую известность.
Самовары тогда продавались на вес и стоили: из латуни - 64 рубля за пуд, из красной меди - 90 рублей за пуд.
В 1826 году фабрика купцов Ломовых выпускала за год 2372 самовара, Никиты Лисицына - 320 штук, братьев Черниковых - 600 штук, Курашева - 200 штук, мещанина Маликова - 105 штук, оружейников Минаева - 128 штук и Чигинского - 318 штук.
В 1829 году на первой публичной выставке российских мануфактурных изделий в Санкт-Петербурге самовары мастера Маликова завоевали малую серебряную медаль.
В 1840 году за высокое качество самовары Ломовых, одними из первых, имели право носить государственный российский герб как высшую награду.
В 1850 году в одной только Туле было 28 самоварных фабрик, которые выпускали около 120 тысяч штук самоваров в год и множество других медных изделий.
Причина столь быстрого развития самоварного промысла - месторождения железных руд и выгодное географическое местоположение и близость к Москве.
И еще одно очень важное обстоятельство. Ни один район не имел стольких мастеров по металлу, как Тула.
Во второй половине XIX века по производству самоваров Тула занимала одно из первых мест в России.
В 1890 году в Туле и губернии действовало 77 фабрик с количеством рабочих 1362, из них в Туле -74 фабрики. На каждой работали от трех до 127 человек. В Тульском уезде - четыре фабрики с количеством рабочих от четырех до 40.
Уже в то время о самоваре складывались пословицы ("Самовар кипит - уходить не велит", "Где есть чай, там под елью рай"), песни, стихотворения. Газета "Тульские губернские ведомости" за 1872 год (№ 70) о самоваре писала так: "Самовар - Друг семейного очага, лекарство прозябшего путника..."
Тульские самовары проникали во все уголки России, становились украшением ярмарок. Ежегодно с 25 мая по 10 июня из Тулы по реке Оке (до Оки самовары везли на лошадях) самовары переправлялись на Нижегородскую ярмарку. Речной путь имел ряд преимуществ: был дешевле, да и самовары при таком способе транспортировки сохранялись лучше.
Первые места на ярмарках занимали самовары Баташева, Лялина, Белоусова, Гудкова, Рудакова, Уварова, Ломова. Крупные фабриканты, например Ломовы, Сомовы, имели свои магазины в Москве, Петербурге, Туле и других городах.
Немало творческой фантазии вкладывали мастера в отдельные детали, приобретавшие сказочные формы. Таковы, например, самовары из мельхиора, самовар с ручками в виде дракона, с виноградными лозами и другие.
Несмотря на различие в оформлении и отделке, устройство всех самоваров одинаково.
Каждый самовар состоял из следующих частей: стенки, кувшина, круга, шейки, поддона, ручек, репейка, стебла крана, ветки, донышка, решетки, душничка, подшишек, деревянных приделок, конфорки и заглушки.
Главным материалом для изготовления самоваров служили: медь зеленая (латунь), красная (сплав меди -50- 63% и цинка -37-50%), томпак (сплав меди -85-90% и цинка -10-15%). Иногда самовары серебрили, золотили, а то и делали из серебра и мельхиора (сплав меди -50- 60%, цинка -19-39% и никеля -13-18%). Самоваров из томпака изготовлялось в 10 раз больше, чем красных (из сплава меди -50-63% и цинка -37-50%). Будучи дороже, красивее, роскошнее, они расходились по домам знати. В 1850 году томпаковый самовар стоил 25-30 рублей штука, в зависимости от отделки. Но основную массу самоваров изготовляли из зеленой меди.
Сложен и многообразен процесс изготовления "тульского чуда", который составлял 12 приемов. В производстве существовало строгое разделение труда. Почти не было случаев, когда мастер изготовил бы полностью весь самовар. В самоварном деле было семь основных специальностей:
Наводильщик - сгибал медный лист, спаивал его и выделывал соответствующую форму. За неделю он мог выделать 6-8 штук заготовок (смотря по форме) и получал в среднем 60 копеек за штуку.
Лудильщик - вылуживал внутреннюю часть самовара оловом. Делал 60-100 штук в день и получал по 3 копейки за штуку.
Токарь - точил на станке и полировал самовар (при этом рабочий, который вертел станок (вертельщик) получал 3 рубля в неделю). Токарь мог выточить 8-12 штук в день и получал 18-25 копеек за штуку.
Слесарь - делал ручки, краны и т. п. (ручки - к 3-6 самоварам в день) и за каждую пару получал 20 копеек.
Сборщик - из всех отдельных частей собирал самовар, припаивал краны и т. п. В неделю делал до двух дюжин самоваров и получал с одного 23-25 копеек.
Чистильщик - очищал самовар (до 10 штук в день), получал за штуку 7-10 копеек.
Токарь по дереву - изготовлял деревянные шишки к крышкам и ручки (в день - до 400-600 штук) и получал 10 копеек за сотню.
Длителен процесс изготовления самовара, прежде чем он появится в таком виде, в котором мы его привыкли видеть.
На фабриках шла сборка, отделка. Изготовление деталей - по домам. Известно, что целые деревни изготовляли одну какую-нибудь деталь.
Самовары, сделанные руками тульских мастеров - это подлинные произведения искусства, и мы вправе отнести их к предметам прикладного искусства.
Революция 1917 года внесла свои коррективы. В этот период самоварная промышленность почти прекратила свое существование. В 1918 году происходит национализация самоварных предприятий.
Одним из крупных предприятий, основанных на базе самоварной фабрики Шемариных, стала фабрика им. В. И. Ленина, самовары которой считались лучшими в Туле. Она выпускала самовары с 1922 по 1931 год. На фабрике работали 700 рабочих.
Расцвет производства самоваров в Туле после революции приходится на период НЭПа.
В годы Великой Отечественной войны все фабрики города были перепрофилированы на выпуск военной продукции и почти все были разрушены при защите города от наступавших немецко-фашистских войск под командованием Гудериана, которые так и не захватили Тулу.
После Великой Отечественной войны наступил новый этап в развитии тульского самоварного производства.
В 50-х годах произошло объединение всех самоварных предприятий Тулы в одно. Завод "Штамп" единственный в городе стал выпускать самовары. Далеко шагнула технология производства. Работа над усовершенствованием производства самоваров продолжается. Все детали самоваров изготавливаются из высококачественных материалов: латуни, чугуна, стали, пластмассы. Выполненные из латуни, в целях антикоррозийной защиты и придания декоративного вида, самовары подвергаются никелированию по внешней и лужению по внутренней поверхности.
Гарантийный срок работы самовара - 10 лет.
11. Просмотор видео-коллажа «У самовара я и моя Маша».
12. Проведение мастер класса по завариванию чая с соблюдение русских традиций.
Слайд № 24
Как сделать так, чтобы процесс чаепития был приятным и запоминающимся? Прежде всего, необходимо позаботиться о сервировке стола. Красивая ажурная скатерть и оригинальный чайный сервиз помогут сделать чаепитие настоящим праздником. Красиво смотрятся специальные подставки под чашки, салфетки из ткани и небольшие розетки для меда или варенья.
13. Проведение викторины на знание художественных произведений отражающих тему классного  часа.
Слайд №26-39
Подведение итога конкурса.
14. Закрепление теоретического материала в виде викторины.
Слайды № 42-53
Подведение итога
15. Выполнение творческих работ по теме: «Другая жизнь чайных пакетиков». 
 Слайды № 54-63
Демонстрация работ.
16. Подведение итогов всех конкурсов.
Подсчитываются баллы за все этапы, вручение призов за 1 место вязанка больших баранок, за 2  место средние баранки, за 3 место вручение вязанки мелких баранок
17. Рефлексия.
Слайд № 64
Лучше доктора любого
Лечит скуку и тоску
Чашка вкусного, крутого
Самоварного чайку. (М Пляцковский)  
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Приложение

Вопросы к викторине
1. Родина  чая?   
Об этом божественном напитке упоминается в древних китайских рукописях за 2700 лет до нашей эры. Большинство ученых считают родиной чая Китай.
2. Для чего сначала употребляли чай?  
Поначалу чай употребляли весьма ограниченно, исключительно как лекарство
3. В чем традиционно на Руси кипятили воду для чая?
Традиционно в России воду для чая кипятили в самоваре, способном долго сохранять воду горячей, а также подогревать заварочный чайник для лучшей экстракции чая.
4. В каком веке в Россию завезли чай? 
Чай в России известен с XVI—XVII веков, впервые завезён в XVII веке из Китая. 
5. Как называется растение из которого делают чай?
чайный куст — вид растений рода Камелия семейства Чайные; в ботанической научной литературе для этого вида обычно используется название камелия китайская
6. В каких странах производится наибольшая доля чая?
В Китае, Индии и Африке, где производится наибольшая доля чая, сбор проводится до четырёх раз в год.
7. Какие бывают виды чая?
Зелёный чай, Чёрный чай, Белый чай. Жёлтый чай, Улун (иногда называют «бирюзовым» или «сине-зелёным»), Пуэр  (кит. хэй ча, «тёмный чай»),
8. Какая страна считается самой чаепьющей страной в мире?
Англичане считаются самой чаепьющей нацией в мире — в среднем на одного человека приходится 2530 г чая в год (более чем вчетверо больше, чем в среднем по России.
9. Где в России выращивают чай?
сосредоточено исключительно в Краснодарском крае;
10. Что купечество и дворянство на Руси хотели показать устраивая чаепитие?
Зажиточность и благополучие. Купеческий чайный стол — это то, что в первую очередь представляется, когда заходит речь о питье чая «по-русски»: самовар, варенье, мёд, разнообразная выпечка, от сушек и бубликов до пирогов с мясом, питьё чая из блюдца.








Конкурс «Знатоки чая»

1 Гуй Хуа Хун Ча (Чай с османтусом)
Черный чай с ароматом цветов коричного дерева. Такой чай является специальным местным продуктом провинции Гуанси. Для его изготовления используются только два вида османтуса, период цветения которых всего 10-15 дней, поэтому количество подлинного чая очень ограничено. Основой для этого чая служит красный чай, аналог черного европейского. Ароматизируют чай древним способом, добавляя в него цветы коричного дерева, выдерживая до ста дней, а затем убирая цветы из чайного листа.
Вкусовые особенности
В настоящем чае Гуй Хуа Хун Ча большое количество золотых сухих цветов. Цвет чайного настоя темно янтарный. Вкус имеет легкую терпкость в сочетании с фруктовыми нотками. Уникальной особенностью чая является то, что при охлаждении сладкий аромат настоя усиливается.
Полезные свойства
Чай обладает мягким успокаивающим действием. Хорош для вечернего чаепития. Можно заваривать кипятком.
2 Лу Инь Ло - Изумрудный жемчуг
Китайский зеленый чай Лу Инь Ло, благодаря тщательному процессу обработки, сохраняет полезные свойства зеленого чая. Лу Инь Ло (Изумрудный жемчуг) китайский зеленый чай, относится к категории чаев, сильно скрученных по поперечной оси. Отборные чайные листочки обрабатываются рисовым паром и доводятся вращением до шариков. Настой имеет изумрудный цвет с безупречным играющим ароматом.
Целебные свойства
Чай благотворно влияет на эмоциональное состояние, тонизирует и очищает, а так же улучшает кислородный и водно-солевой обмен, уменьшает уровень холестерина в крови.
3 Черный чай Кения FOP
Крупнолистовой черный чай из Кенийской республики. Темно-бордовый цвет настоя, бархатный, насыщенный вкус, сладковатый, глубокий аромат и долгое, "печеное" послевкусие с характерным для Кенийских чаев сладковатым букетом оттенков. Можно заваривать несколько раз.
Заваривайте так: 
4 Молочный Улун
Улунский чай с молочным ароматом или Молочный Улун изготавливается из чая «Те Гуанинь» высшего сорта. К неизменной изысканной выдержанности вкуса улунского чая добавляется сладковатый аромат молока. Каждый глоток чая сопровождается благоуханием и оставляет после себя неиссякаемое молочное послевкусие. Постоянное употребление молочного улуна согревает желудок, благоприятно воздействует на селезенку и снимает усталость.


Конкурс «Знатоки чая»
Определите, к какому сорту относится чай?
Напишите номер чашечки.
высокосортный чай  №_________
среднесортный чай  №_________
низкосортный чай № __________
Определите и поставьте номер чашечки с чаем, напротив выбранного названия.
№_____ Гринфилд "Лотос Бриз" (Lotus Breeze)
Волшебное сочетание высокогорного зеленого  чая и лепестков лотоса. В сочетании с деликатным  ароматом мяты составляет нежный букет.
№_____ Гринфилд "Крими Ройбош" (Creamy Rooibos)
Удивительное сочетание ройбоша с солнечным апельсином и деликатным ароматом ванили. 
№_____ Lipton Imperial Earl Grey
Это классический черный чай с ароматом бергамота. Благородный вкус черного чая и пикантный аромат бергамота гармонично сочетаются с нежными лепестками цветов, придавая купажу особенную утонченность. 
№_____ Чай DILMAH Caramel черный байховый с ароматом карамели 
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Пословицы и поговорки про чай.
Чай пить – долго жить.
Чай пить – не дрова рубить.
За чаем не скучаем – по шесть чашек выпиваем.
Выпей чайку – забудешь тоску.
С чая лиха не бывает.
Самовар кипит, уходить не велит.
Чай не хмельное – не разберет.
С чая лиха не бывает!
Чаем на Руси никто не подавился! 
Чай крепче, если он с добрым другом разделен.
У самовара я и моя Маша.
Приходите к чаю – пирогами угощаю.
Чай не пьёшь – какая сила? Чай попьёшь – другое дело.
Самовар кипит – уходить не велит!
Приходите, самоварчик поставим, а уйдёте - чайку попьём.
Рыбак душу не морит: рыбы нет, так чай варит.
С самоваром-буяном чай важнее, беседа веселее.
В жидком чае всю родню видать.
Не чаем единым сыт человек.
Выпей чайку — забудешь тоску.
За чаем не скучаем — по семь чашек выпиваем.
Чай не пить, так на свете не жить.
Самовар кипит, уходить не велит.
Ставь бабуся самовар, будем слушать Manowar!  
Чай пить — не дрова рубить.
Чай не хмельное — не разберет.
 Я сижу, чай пью - и ты заходи, чай пей!
 Чай должен быть, как женский поцелуй - крепкий, горячий и сладкий!
 Чай не пьешь - откуда силу возьмешь?
	Коллекция самоваров ваза
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Конические самовары
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