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Введение 

 

Бродя по опушке леса, выходя на вырубки можно любоваться красотой и изобилием 

чудесного растения Иван-чая. или Кипрея. Незабываемое зрелище — малиновое море. Это цветет 

одно из красивейших растений — кипрей. Он первым заселяет лес после пожаров. Как только 

остынет земля, сквозь пепел пробиваются зеленые продолговатые листочки и затягивают 

ожоговые раны, поднимаясь розовыми султанами на полтора метра в высоту. Темная сожженная 

почва сильно нагревается солнцем, и семена не всякого растения смогут прорасти, да и ростки 

многих растений погибают. Только кипрей выдерживает такие условия.  

«Нет, я не первый замечаю и удивляюсь не один такому свойству иван-чая: цвести в пыли, среди 

руин»,— говорил о нем И. Фоняков. 

 Издавна эта трава славилась своими полезными свойствами, что позволяет ее применять в самых 

разных областях медицины.  В ботанических словарях встречается ряд народных названий этой 

культуры: за характерный звук при вырывании из земли, его прозвали «Плакун»,  за 

произрастание на местах пожарищ «Пожарник» или «Огненная трава»  

 Актуальность.  

Тема моей  исследовательской работы актуальна, так как   Иван-чай  широко используется в 

народной медицине, в косметологии, в пищевой промышленности. Поле деятельности  в  

исследовании этого растения  огромно. 

Все мы  знаем, что чай-любимый напиток россиян.   На прилавках наших магазинов мы видим 

многообразие всевозможных чаев импортного и отечественного  производства. Стоимость  чая  

российских и зарубежных производителей довольно  высокая. Но ведь есть альтернатива.  Из 

литературных источников  я узнала, что издревле   из Иван-чая  готовили чай. Поэтому   Иван – 

чай может полностью заменить импортные чаи.  

Цель работы. Обобщить народный опыт, выбрать самые успешные и проверенные рецепты 

напитков из  Иван – чая, рекомендации по его сбору, изготовлению и применению. Предложить 

свой рецепт Копорского чая. 

Задачи: 

1. Узнать подробности  о растении Иван-чай и познакомится с химическим составом Иван-

чая. 

2. Узнать историю происхождения  Копорского чая,  его роли в жизни человека.  

3. Узнать, для чего нужно возродить традиции русского чайного производства  

4. Узнать, почему нельзя пить заморские чай и кофе 

5. Провести   опрос, с целью  выяснения знаний одноклассников и жителей села  о напитке 

из Иван-чая. 
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6. Найти как можно больше рецептов напитка из Иван-чая. 

      7. Провести исследования  в период летних каникул по поиску, наблюдению, сбору и 

заготовке Иван-чая. 

       8.  Проверить известные рецепты приготовления   напитков из Иван-чая и создать свой 

рецепт. 

Гипотеза исследования: Действительно ли, что у населения  мало  знаний о  пользе всем 

известного растения и о напитках из Иван-чая?  

Объект исследования:   Растение Иван-чай и его влияние на человека. 

Предмет исследования:  Напитки из Иван-чая. 

Методы исследования:  Поиск и сбор информации, сбор данных, наблюдение, анализ, синтез. 

Структура работы: работа состоит из трех глав и заключения.  

Период выполнения: 2019 год. 

 

Основная часть 

1. Биологические особенности Иван-чая. 

Многолетник Иван-чай (кипрей узколистный) относится к семейству кипрейных. 

Основные морфологические признаки растения: 

У него толстое, ползущее корневище со множеством побегов, и прямостоячий стебель высотой 

до 1,5 метров. 

Листья у кипрея ланцетовидные, длинные и узкие, заострённые на верхушке. 

Крупные лилово-красные, широко раскрытые цветки собраны в соцветие, представляющее собой 

коническую кисть 40-сантиметровой длины.    Цветки состоят из четырех чашелистиков розового 

цвета, четырех свободных лепестков, восьми тычинок и отогнутого пестика. Все цветки собраны 

в заостренную кисть, раскрываются они с шести до семи утра. У основания его розовых 

лепестков легко обнаружить капли нектара, который снимают крылатые труженицы — до тысячи 

килограммов с одного гектара,  затем превращают его в душистый светлый мед. 

Плоды Иван-чая – это пушистая стручковидная коробочка длиной около 8 сантиметров, в 

которой созревает множество мелких семян. Семена-малютки с белыми волосками. Таких семян 

гектар кипрея высевает до четырех миллиардов, они имеют отличную всхожесть и энергию 

прорастания.1 

2.   Химический состав  Иван-чая 

                                                             
1 https://www.ozon.ru/ Денис Журавлев «Русский чай по имени Иван» 2017  с.  5 
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В надземной части кипрея узколистного содержится много полезных веществ: 

- витамины группы В; 

- каротиноиды (предшественники витамина А); 

- полисарахиды; 

- пектины; 

- фитостеролы (в частности, бета-ситостериноп); 

- органические кислоты; 

- флавоноиды (кверцетин и кемпферол); 

- кумарины; 

- тритерпеноиды; 

- дубильные вещества (до 20 %); 

- незначительное количество алкалоидов. 

В листьях этого растения наблюдается высокая концентрация таких макро- и 

микроэлементов, таких как железо, марганец, медь, калий, натрий, бор, кальций, титан, магний и 

никель. 

 Витамина С в Иван-чае в 6,5 раз больше, чем в лимонах и в 3 раза больше, чем в 

апельсинах. 

В корневищах Иван-чая много легкоусваиваемых белков, полисахаридов, крахмала, 

органических кислот. 

Присутствуют в них и соли кобальта, фосфора и кальция, а вот дубильных веществ нет 

совсем.2 

 

3. История  напитка из иван-чая 

Иван-чай — традиционный русский напиток из кипрея узколистного. Известен на Руси с 

давних времен. Первое упоминание о напитке из иван-чая относится к 1241 году, когда князь 

Александр Невский с дружиной освободил от крестоносцев город Копорье - северо-западный 

передовой пункт Великого Новгорода. Жители этого города поили ослабленных в бою ратников 

отваром из иван-чая. Новгородцы преподнесли полководцу чудесный напиток, укрепивший дух 

и силы князя 

Кипрей узколистный, который в нашей стране также носит название «иван-чай», заваривают на 

Руси с давних времен. Как готовили из этого растения напиток наши предки и почему он утратил 

свою популярность? 

                                                             
2 https://www.ozon.ru/ Денис Журавлев «Русский чай по имени Иван» 2017  с.  49 
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Наши предки делали чай из кипрея особым способом. Сначала растение собирали и его листки 

высушивали. Затем их складывали в кадку для ошпаривания кипятком, после чего перекладывали 

в корыто для перетирания. Получившееся сырье выкладывали на противень и отправляли в 

русскую печь. Высушенные листки снова разминали, получая в результате чай, из которого 

готовили ароматный вкусный напиток с целебными свойствами. 

С самого утра в семьях крестьян заваривался большой самовар с чаем. В течение дня члены семьи 

подходили и наливали напиток, чтобы восстановить свои силы и утолить жажду. Благодаря 

такому напитку крестьянам было легче работать весь день и переносить жару. 

Очень любили напиток из иван-чая в скитах и монастырях, ведь там нельзя было употреблять 

напитки с возбуждающим действием. Поэтому его традиционно заготавливали на зиму. А 

знахари на Руси называли его боровым зельем, поскольку напиток отличался сильным целебным 

воздействием. 

На Руси иван-чай был одним из основных напитков, позволяющих не только утолить жажду, но 

и восстановить силы 

О том, что иван-чай пользовался популярностью на Руси, мы можем судить по упоминаниям о 

напитке из него в хрониках, начиная с 12 столетия. Более ранние материалы не сохранились, 

поэтому нельзя сказать, как давно наши предки научились готовить чай из кипрея. Упоминания 

о нем в 12 веке связаны с крепостью в Копорье. Александр Невский отбил ее у Ливонского 

ордена. В то время эта крепость была на втором месте по значимости в северо-западном регионе. 

Именно в Копорье основали производство ферментированного иван-чая, поэтому другим 

названием напитка является «копорский чай». В 19 столетии экспорт иван-чая стал очень 

активным – он занимал второе место, уступая лишь экспорту ревеня. Дания и Англия официально 

закупали высушенное растение пудами, а Франция и Пруссия возила кипрей контрабандой. Было 

и немало недобросовестных купцов, смешивающих копорский чай              с китайским, что 

преследовалось по закону. 

Пик популярности кипрея приходился на 19 век, но конкуренты смогли вытеснить иван-чай с 

рынка3 

Почему о нем забыли? 

Из-за большой популярности иван-чая к концу 19 столетия Англия начала переживать о своих 

финансовых делах, ведь ее чайная компания, продававшая индийский чай, начала терпеть 

убытки. Возник скандал вокруг русского чая. Англичане заявляли, что для перетирания иван-чая 

                                                             

3 narodosnoya.ru /Василий Лычковский «Иван-чай-чудо растение» с.42 
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русские используют белую глину – весьма вредную для здоровья. Этот скандал позволил Англии 

избавиться от сильного конкурента – русского чая. Закупки иван-чая были значительно снижены, 

а после 1917 года вообще прекращены, в результате чего производство в Копорье разорилось. 

Когда Российская Империя стала прошлым, о чайном деле, развиваемом на Руси, и вовсе 

забыли. Однако в начале 20 столетия Петр Бадмаев – ученый, который знался на тибетской 

медицине – открыл клинику для высокопоставленных особ. В этой клинике готовили настойки и 

отвары на основе иван-чая, обещая оздоровление и лечение разных болезней. 

Клиника Петра Бадмаева лечила представителей аристократии и даже царскую семью 

Тогда популярность напитка стала увеличиваться. Но англичане не хотели, чтобы русская чайная 

промышленность развивалась. Под их влиянием Бадмаева отправили в тюрьму, а все рецепты на 

основе кипрея уничтожили. Хотя это не стало препятствием для восстановления чайного завода 

в Копорье, где по приказу Берии начали снова разрабатывать напитки с иван-чаем, чтобы 

поддерживать здоровье Красной Армии. 

К сожалению, немецкие танки в 1941 году уничтожили и поля с растением, и завод в 

Копорье. Об этом читайте в статье, почему Гитлер уничтожил иван-чай. Сейчас рецепты 

постепенно восстанавливаются, и многие люди трудятся над тем, чтобы возродить традиции 

исконного русского чаепития. 

Сейчас интерес к иван-чаю и его целебным свойствам возрастает, что не может не 

радовать 

Что еще делали из кипрея в давние времена? 

Иван-чай употребляли в пищу полностью. Так как корневища растения сладкие, их ели 

сырыми. Также из корней изготавливали муку, смешивали ее с пшеничной и пекли хлеб. А 

сухари из такого хлеба никогда не покрывались плесенью. 

Сбраживая муку из этого чудесного растения, получали спиртной напиток. Из молодых 

побегов, корней и листков готовили витаминные салаты, заменяя капусту. Также их употребляли 

вареными. Сваренный корень кипрея заменял картофель. Помимо этого очень высоко ценили мед 

из кипрея. 

Использовали кипрей и для получения пуха для набивания матрасов для царской семьи, а 

из волокнистого стебля растения изготавливали прочные веревки. 

  С глубокой древности наши Предки владели технологией изготовления вкусного, 

ароматного и целебного напитка из кипрея узколистного, называемого в народе Иван-чаем. 

Потому и напиток называли Иван-чай или просто – Чай. Заваривали Иван-чай таким образом, что 

он напоминал вкусом и окраской субтропический чай.  Слово ЧАЙ - исконно русское слово, 

означающее НАДЕЖДУ. 

https://www.ivan-teas.ru/obshchee/gitler-unichtozhil-fabriku/
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Вспомним простые русские выражения: «чай, свидимся» - «надеюсь, свидимся»; 

«народные чаяния» - «народные надежды»; «совсем отчаялся» - «совсем отнадеялся, потерял 

надежду» и т.д. 

 Иноземные народы (китайцы, индийцы и т.д.) позаимствовали у нас и технологию, и название 

напитка. Вот только готовили свои «чаи» иноземцы из растущих у них трав.  

С тех пор все напитки, изготовляемые по технологии Иван-чая, стали называть чаями, 

хотя историческое право носить имя ЧАЙ принадлежит нашему, русскому, напитку из Иван-чая. 

Именно Русь-Россия – Родина чая! 

 Доходы России от экспорта Иван-чая в Европу опережали доходы от продажи пеньки, 

золота и мехов вплоть до конца ХIХ века. Китайские и индийские чаи появились в Европе на 

несколько столетий позднее русского. 

Десятки тысяч пудов Иван-чая в год потребляли европейские страны, где его называли 

«русским чаем». Особенно высоко ценили прекрасные свойства Иван-чая английские 

аристократы и монархи - известные любители чаепития. Имея возможность сравнивать и 

выбирать лучшие в мире сорта, британцы предпочитали Иван-чай. Статья о нём вошла в 

Большую Британскую энциклопедию в XVIII веке. 

  На Руси испокон веков наши предки и переговоры деловые вели за чашечкой Иван-чая, и 

весёлые праздничные застолья отмечали непременно с самоваром на столе. Иван-чай всегда был 

неотъемлемой частью жизни русского народа. 

Во многом благодаря повседневному употреблению Иван-чая русские люди всегда были 

здоровыми, сильными, выносливыми и мудрыми людьми. 

 Сто лет назад русское чайное дело было погребено под развалами Российской Империи. 

Русский чай был незаслуженно предан забвению… 

 

4. Причины  возрождения  традиции производства русского чая. 

В настоящее время  необходимо возродить забытые традиции русского чайного 

производства! 

 Для чего?  

 1. Надо вернуть русским людям родные традиции. 

 2. Необходимо предложить  здоровую  замену чужеземным сортам чая и кофе, заполонившим 

сегодня полки наших магазинов . 

 В импортном  чае и кофе содержатся пуриновые и щавелевые кислоты, танины и кофеин - 

основные нарушители обмена веществ в организме. Даже  сами китайцы признают, что их чай 

после заварки через 20 минут превращается в «яд гремучей змеи». 
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 Академик И.П. Павлов установил, что потребление заморского чая и 

кофе сопровождается повышенным расходом энергии. Большие дозы кофеина 

грозят истощением нервных клеток, а его постоянное употребление приводит к наркотической 

зависимости. 

 3. Нужно подарить людям вкус и аромат НАСТОЯЩЕГО чая. 

Наш чай – это действительно ЧАЙ. Не высушенная трава, а самый настоящий чёрный, 

ферментированный чай, произведённый по всем правилам древней русской чайной технологии в 

чистых природных уголках нашей страны. 

Сегодня у нас уже несколько видов чая. И все они – для ежедневного чаепития, а не для приёма 

курсами. Это не лекарство. Это ЧАЙ! 

 

5. Иван - Чай - это  сила  и здоровье русской природы. 

«Кому не известен Иван-чай, или Копорский чай, дающий темный густой душистый 

напиток. Чай тело напитает и, успокоив тело, возбудит дух, освежит голову, мысли пойдут легче 

стройнее. Кому не случалось заметить, что разговор за столом вначале ведется вялый, но по мере 

опоражнивания чашек с чаем становится все более оживленным. И последняя порция, не раз уже 

добавленная кипятком, чая все равно сохраняет свой вкус и аромат, несмотря на не такой яркий 

цвет, и пьется такой чай не хуже первой порции…..» (типография Товарищества Общественной 

пользы, Санкт- Петербург, 1870-е гг.) 

Иван-чай не только ароматный напиток. Он еще и обладает полезными свойствами.           

Это отразилось в народных поговорках: "Кто пьет Иван-чай того здоровым величай", "Выпил 

кипрей - стал сильней", "Мужское здоровье хранится в Копорье", "Кипрейный напиток - кладезь 

витаминов", "Попил чайку с кипреем - готов к победе над злодеем".  

В состав листьев кипрея входят дубильные вещества, витамины, лектины, пектин, 

флавоноиды, железо, медь, марганец, танин и т.д. Иван-чай не содержит кофеина, не возбуждает, 

а успокаивает, в отличии от традиционного чая и кофе. Настои и отвары листьев Иван-Чая не 

только вкусны, но и обладают сильным противовоспалительным и обволакивающим свойствами. 

Среди полезных свойств Иван-чая: повышение иммунитета, нормализация давления, мягкое 

природное успокаивающее действие, антиоксидатные свойства и др.4 

      И. П. Павлов в 1936 году писал:  «Товарищи дорогие русские, вам можно в день пить 

только маленькую чашечку китайского или индийского, другого чая или единственную чашечку 

                                                             

4 https://bookz.ru/ Н.И. Даников «Целебный Иван-чай» изд-во «Эксмо» 2016 с.47 
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кофе, больше нельзя, вредно. А почему же вредно-то? Все люди, но люди разные. Индийцы это 

один народ, китайцы другой народ, а русский третий народ. И создавались организмы в разных 

условиях, специфических территориях проживания с разной генетикой. Организм русского рода 

создавался без кофеина. Кофеин в нашем растительном мире не формируется, его нет в 

растениях, его не было в пищевой цепочке. А тут вдруг китайский, индийский чай и еще начали 

пить зелёный чай, а в нём в 2 раза больше кофеина, чем в чёрном. А потом удивляемся, а откуда 

язвы, гастриты, инсульты, инфаркты, ну каких болезней только нет. Это не значит что все 

болезни от чая и кофе, но это не русские напитки. Мы с вами имеем традицию пить русский чай, 

кипрейный чай, копорский чай.    И самое главное его можно пить всю жизнь». 

  Иван-чай входил в первую тройку экспортных товаров Российской империи, наряду с 

мехами и пенькой. Был повсеместно известен в Европе. За рубеж Иван-чай отправляли целыми 

баржами, упакованный в двойные льняные мешки. К сожалению, в XX веке промышленное 

производство Иван-чая в России прекратилось. Наши отечественные производители были 

вытеснены мировыми чайными монополиями. Однако традиции изготовления русского чая не 

утратились, иван-чай по-прежнему собирали, ферментировали и заваривали в деревнях. 

Наш чай помимо перечисленных преимуществ обладает ещё и массой целебных свойств. 

 

6. Полезные свойства и применение Иван-чая 

Иван-чай обладает приятным, чуть терпким вкусом с душистым цветочно-травяным 

ароматом. Сохраняет вкус, аромат и пользу при неоднократном заваривании. 

Многие люди  по достоинству оценивают русский чай. Мнение некоторых из них: 

 «… После глубоких исследований чая из кипрея узколистного я в очередной раз убедился в его 

пользе для организма человека. Это Божий дар…»(А.Г. Маленков, доктор биологических наук и 

профессор Академии РАЕН). 

«Если б я в очередной раз отправился работать на орбиту, то взял бы с собой русский Иван-Чай» 

(В.А. Джанибеков, космонавт, дважды герой СССР). 

«Иван-Чай – это здоровый дух в здоровом теле» (А.Н. Гоголев, заслуженный мастер спорта 

России, чемпион мира по боксу). 

«Вам гарантированы комфортное ощущение от крепкой заварки Иван-Чая, чистые сосуды, 

свежая голова, спокойный  сон и длинная здоровая жизнь» (В.И. Емельянов, кандидат 

сельскохозяйственных наук, член-корреспондент РАЕН, действительный член Международной 

Академии авторов научных открытий и изобретений). 

 Иван-чай пили на борту судна «Крузенштерн» во время кругосветного путешествия. Известный 

путешественник Ф. Конюхов не расстаётся с Иван-чаем. 
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 Иван-чай с радостью и пользой пьют все: взрослые и дети, люди напряженного 

умственного и физического труда, спортсмены-профессионалы и любители. Начав пить иван-

чай, люди постепенно замечают существенную разницу между ним и другими напитками. 

  В русском чае есть всё. И каждый человек определяет для себя, что ему больше всего по 

нраву. Для кого-то Иван-чай – это, прежде всего, замечательный вкус и аромат. Для кого-то – 

крепкое здоровье. А кому-то особенно важно возрождение родных традиций. 

  Уникальный состав иван-чая в совокупности с правильной технологией 

производства  определяет многообразие целебных свойств русского чая. 

  Регулярное употребление этого повышающего жизненный тонус и укрепляющего 

иммунитет напитка: 

- помогает очиститься от токсинов и шлаков, оказывает антиоксидантное воздействие; 

- нормализует кислотно-щелочной баланс крови, улучшает её состав, поднимает 

уровень гемоглобина; 

-  улучшает липидный и углеводный обмены; 

-  стабилизирует деятельность эндокринной системы; 

- оказывает противовирусное, бактерицидное и противовоспалительное действие, помогая в 

профилактике и лечении инфекционно-воспалительных заболеваний; 

- нормализует артериальное давление; 

- положительно сказывается на работе органов мужской мочеполовой системы (предстательной 

железе), улучшает эректильную функцию и повышает потенцию; 

- помогает избавиться от бессонницы, последствий психического напряжения и повышенной 

возбудимости, убирает головную боль; 

- противовоспалительным образом воздействует на слизистую оболочку кишечника и желудка, 

оптимизирует баланс кишечной микрофлоры; 

- оказывает мочегонное и желчегонное воздействие. 

 

7. Противопоказания  к применению Иван-чая 

Не следует принимать иван-чай вместе с седативными и жаропонижающими средствами. 

Длительный прием чая из кипрея может привести к проблемам с ЖКТ, нужно следить за своим 

состоянием, делать недельный перерыв в приеме.5 

 

                                                             

5 https://www.ozon.ru/ Денис Журавлев «Русский чай по имени Иван» 2017  с.  167 

 

https://zdorovyda.ru/produktyi-povyishayushhie-gemoglobin-kak-byistro-i-bezopasno-povyisit-gemoglobin/
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     Практическая часть. 

 

В ходе исследования мной  был проведён социологический опрос, в котором принимали 

участие одноклассники и жители села Кудиново. Возраст опрашиваемых от 17 до 40 лет. 

Анкетирование прошли 30 человек:  

Социологический опрос проводился в анонимной форме. Участникам исследования 

предлагался бланк с 3-мя следующими вопросами:  

1. Знаете ли вы растение Иван-чай? 

2. Знаете ли вы напиток из Иван-чая, который называется Копорский чай? 

3. Пробовали ли вы напиток из Иван-чая? 

В ходе социологического опроса было выяснено, что все 30 человек знают растение Иван-чай. 

А про Копорский чай (Русский чай) знают только 5 человек. 

Пробовали напиток из Иван-чая 3 человека из числа взрослых. 

Из этого можно сделать вывод, что население просто не владеет информаций о напитке из 

Иван-чая, который называется Копорский чай (Русский чай) и его применению при различных 

заболеваниях. 

Когда я узнала историю этого русского чая и его уникальные свойства, меня 

заинтересовал вопрос сбора и заготовки иван-чая. Как это делать? Когда? 

1.Сбор Иван-чая. 

Цветет Иван-чай с конца июня по август месяц. Наилучшее время для сбора: конец июня 

– начало июля. Но собирать Иван – чай можно пока он цветет, то есть практически все лето. 

Собирают его по-разному: кто цветы, кто листья, кто срезает стебли, кто обрывает верхушки.  6                     

Я собирала листья.  Этот способ  мне  понравился  тем, что он  менее всего травмирует растение.    

Сумка через плечо - одной рукой держу стебель растения под цветущей верхушкой, а другой 

провожу  по стеблю вниз. Листья остаются в руке. Все растение оголять не следует, до низа не 

доводить  примерно 1/3 высоты. 

 

2.Сушка травы. 

 Листья и цветы надо разложить ровным слоем для сушки в хорошо проветриваемом месте. 

Зимой вы будете пить весьма полезный травяной чай. 

                                                             

6 . svoi- knigi ru/ Елена Арманд «Цвет малиновый Иван-чай» изд- во Ивана Лимбаха  с.8 

 

https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fmarinadimina.ru%2Fkiprey-ivan-chay-skazka-i-byil%2F
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Но …, если вы хотите побаловать себя зимой и своих близких божественном ароматом 

душистого и золотистого напитка, то перед сушкой собранной травы необходим еще некий 

процесс под названием ферментация Иван-чая.7 

Я ознакомилась с понятием ферментация чая, и уяснила, что ферментация Иван-чая - это 

процессы окисления и брожения, происходящие в чайном листе. Чтобы запустить эти процессы, 

листья Иван-чая надо хорошенько помять, покрутить, то есть, деформировать их настолько, 

чтобы появился сок. Именно сок по истечению некоторого времени начинает бродить. И только 

от длительности процесса зависит его цвет. Чем дольше будет происходить у вас ферментация 

Иван-чая, тем более насыщенный цвет он даст при заваривании. 

Из всех просмотренных вариантов домашней заготовки Иван-чая мне понравилось только 

два.   Ими я и воспользовалась. 

3. Способы заготовки Иван- чая 

  Способ 1. 

Принесенные домой листья Иван-чая надо хорошенько промять прямо в мешке и оставить 

их в мешке до следующего дня. На этом подготовительном этапе уже начинаются процессы 

ферментации Иван-чая.  

На следующий день надо скрутить листья в некие «колбаски» и плотно уложить их в 

какие-то емкости - эмалированные кастрюли, стеклянные банки или глиняные горшки - у кого 

что найдется. Сверху неплохо положить какой-нибудь груз.                                                                                                                                                                 

О процессе окончания будет сигнализировать запах. Вместо  травяного  запаха появляется запах 

меда, запах цветов.  Запах становится душистым и очень приятным. Ферментация Иван-чая 

закончена. Вынимаем «колбаски» и нарезаем их кусочками поменьше и раскладываем ровным 

слоем на поддоны или кусок плотной ткани для сушки.  Сушить надо в хорошо проветриваемом 

месте. 

Можно подсушить и в печке при температуре 50-60 градусов. Не забывайте во время 

сушки переворачивать траву. Затем готовые высушенные листья помещаем  в стеклянные банки 

с неплотными крышками, другие  в  льняные, ситцевые  мешочки.  Надо иметь в виду, что чай 

должен «дышать». 

 Способ 2. 

Принесенные домой листья разложила ровным слоем и подсушила, завялила. Лист в 

результате  стал мягким, но не ломким.  Это заняло около 5-6 часов. 

Затем прокрутила листья Иван-чая на мясорубке. Полученную зеленую сочную массу 

сложила плотно в приготовленные емкости, накрыла влажной тканью и ждала появления 

                                                             
7 https://detectivebook.net/ Русский Иван-чай» М.. 2 изд. 2015. С.21 



14 
 

благоухания. Для окончания процесса ферментации чая разложила его тонким слоем на поддоны 

и сушила в духовке. Можно  сушить и на солнце. 

Я подумала о создании своих рецептов чая из Кипрея с добавками сушеных ягод: со 

смородиной, малиной, облепихой, а также с мятой, с лимонником, с липовым цветом. 

 

4. Технология заваривания Иван-чая. 

Способ заварки 1: 

1. Заваривать Иван-чай лучше всего в глиняном чайнике, но можно в  фарфоровом или 

фаянсовом. Причем, если чайник глиняный, то лучше, чтобы он не был покрыт глазурью. В 

необработанной глине Иван-чай получается вкуснее! Сначала чайник нужно как следует 

прогреть. Налейте в него кипящей воды и подержите минуты две, пока стенки чайника не станут 

горячими. 

2. Насыпьте в прогретый заварочный чайник Иван-чай из расчета 1 чайная ложка заварки на 

каждую чашку.  

3. Налейте кипяток сначала на треть объема чайника, закройте крышкой и дайте настояться 3-4 

мин. Затем долейте кипяток до края. Можно немного размешать гранулы ложкой, для большей 

отдачи всех свойств в воду. 

 Очень важно, чтобы кипяток был свежим, не перекипевшим. Воду для чая надо довести до 

стадии так называемого «белого ключа» - до появления первых светлых пузырьков. Вообще вкус 

чая очень сильно зависит от воды, которой его заваривают. Я рекомендую пользоваться питьевой 

водой из бутылок или фильтрованной. 

4.  Общее время заваривания Иван-чая  должно быть не менее 10 минут! Это условие не менее 

важно, чем вода, в которой заваривают Русский чай. 

Способ заварки 2: 

Две чайные ложки Иван-чая залейте стаканом кипятка, настаивайте в термосе, и пейте на 

здоровье! И еще запомните: заваривать можно несколько раз. При повторных заварках целебные 

свойства остаются. А при хранении Иван-чай за счет внутренней ферментации улучшает свои 

качества в течение двух лет!  
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Заключение 

 

В ходе исследования  я  выяснила, что в нашей местности произрастают огромное 

количество  Иван-чая, особенно в местах, где были пожары. Край наш экологически не совсем 

чистый, значит и сырье для приготовления напитка из Иван-чая надо собирать дальше от дорог 

и промышленных объектов.  

Сегодня у россиян появилась чудесная возможность вернуть в свой обиход незаслуженно 

забытый, исконно русский Иван-чай. По старинному поверью, Иван-чай не только помогает 

очистить тело, но и проясняет ум, а также укрепляет дух человека. 

 Можно создать  в городах и селах сеть  Иван – чайных и тогда отпадет необходимость  бороться 

с наркоманией  и пьянством, поскольку у многих  появятся желания жить полноценной жизнью.  

В ходе исследования моя  гипотеза   полностью подтвердилась и выполнены все поставленные 

задачи. 

 

В результате проведенной работы пришла к следующим выводам: 

1. Ивай-чай является единственным во всех смыслах естественным чаем! 

2. По антиоксидантным свойствам Иван-чай является признанным лидером. 

Копорский чай, Иван-чай заготовленный специальным образом, заваривается как обыкновенный 

чай и вкусом тоже напоминает черный чай. 

По старинному поверью, Копорский чай не только помогает очистить тело, но и проясняет ум, а 

также укрепляет дух человека. 

3. Считаю, что необходимо восстановить законное место Иван-чая в нашем рационе.  

4. В нашем крае растёт  это удивительное растение. Делаем свои запасы Иван-чая  и готовим из 

него напиток по всем правилам. 

Перед употреблением, необходимо проконсультироваться с врачами и узнать нет ли у вас 

противопоказаний к его применению. 

5. Проведя такую работу, узнав много  интересного, я со своей семьей испытала целебное 

действие  этого  растения. Мы всей семьей пьем чай, мы стали меньше болеть. попробуем делать 

из него салаты.   Испытав на себе Копорский чай, советую и другим использовать его для 

профилактики заболеваний.  

 6. Заготавливая Копорский чай можно  сэкономить для своей семьи  определенную сумму денег. 

Я произвела  расчет: если заготовить 1000 г. Копорского чая  и использовать  его вместо чая  

«Гринфилд» стоимостью  200 руб. за 200 г.,  то можно сэкономить 1000 рублей. 
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Как видим, иван-чай – это действительно легендарное растение, веками любимое на Руси, да и 

во всем мире. Заслуженно любимое, но незаслуженно забытое. Так видимо  пришло время 

вернуться к своим корням и вспомнить, что есть русский традиционный напиток иван-чай, 

который превосходит все восточные чаи по своему вкусу и целебной силе.   
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 Практическая значимость проекта 

1. Материалы данного исследования можно использовать на занятиях нашего агрокласса и  

кружка «Юный агроном». 

2. Рекламировать   способы изготовления чая из Иван-чая местному населению. 

3. Апробировать  изготовленный  чай  на слете трудовых объединений, предварительно 

проинструктировав  о его свойствах и противопоказаниях. 

4. Найти рынки сбыта сырья и получать немалый  доход. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



18 
 

Список используемой литературы 

1.narodosnoya.ru /Василий Лычковский «Иван-чай-чудо растение» 

2.momoyo. ru./ М.Кучменко «Иван-чай» сборник стихов. 

3. svoi- knigi ru/ Елена Арманд «Цвет малиновый Иван-чай» изд- во Ивана Лимбаха 

4. https://bookz.ru/ Н.И. Даников «Целебный Иван-чай» изд-во «Эксмо» 2016 

5. https://detectivebook.net/ Русский Иван-чай» М.. 2 изд. 2015. 

6. https://www.ozon.ru/ Денис Журавлев «Русский чай по имени Иван» 2017 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



19 
 

Приложение 

Фотоприложение 

                               

 

 

                                

 

 

Сбор листьев Иван- чая 

Заготовка листьев для чая Ферментация чая 
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Измельчение листьев вручную Измельчение листьев через 

мясорубку 

Сушка чая Готовый продукт чая 
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Приложение 2. 

Диаграмма  результатов  социологического опроса об Иван-чае. 

 

 

 

Диаграмма результатов    социологического опроса    о  применении Иван-чая в 

различных отраслях. 
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Приложение 3.  Кулинарные рецепты блюд и напитки из иван-чая. 

Щи зеленые с иван-чаем. 

Молодые побеги и листья иван-чай (100 г) + листья крапивы (100 г) опустить на 1-2 минуты в 

кипяток. Воду слить. Нашинковать и потушить с маргарином (20 г). В кипящий бульон или 

воду (500-700 мл) положить нарезанный картофель (200 г) и морковь (10 г). Затем 

подготовленные иван-чай и крапиву. Варить до готовности. За 10 минут до окончания варки 

добавить соль и специи. Добавить ломтики сваренного вкрутую яйца и сметану (20 г). 

Суп с корневищами иван-чая. 

В мясной бульон (400 мл) добавить картофель (40 г), морковь (15 г), лук (10 г), мелко 

нарезанные и спассерованные молодые корневища иван-чай (50 г). Варить до готовности. 

Перед окончанием варки, заправить свежей капустой (30 г) и варить под крышкой 4-5 минут. 

Соль — по вкусу. Можно добавить сметану. 

Заправка суповая с зеленью иван-чая. 

Свежую зелень иван-чая, щавеля и медуницы вымыть. Мелко нарезать. Протереть с солью (5-

10% от общей массы зелени) и сложить в стеклянную банку. Хранить в прохладном месте. 

Лепешки из корневищ иван-чая. 

Муку (3 столовые ложки) из сушеных корневищ иван-чай смешать с пшеничной мукой (2 

столовые ложки). Добавить щепотку пищевой соды. Соль. Растительное масло (2 столовые 

ложки), яйцо, кефир (1/2 стакана). Взбить до тестообразной консистенции. Запечь на 

раскаленном листе металла. 

Жареные корневища иван-чая. 1-й вариант. 

Молодые корневища (200 г) тщательно промыть холодной водой. Нарезать на куски длиной 2-3 

см. Запанировать в сухарях (20 г). Запечь или обжарить в топленом или подсолнечном масле 

(50 г). 

Жареные корневища иван-чая. 2-й вариант. 

1 яйцо + 200 г побегов иван-чай + 1/2 стакана муки. Лучше использовать очень молодые 

побеги, с еще не распустившимися листьями. Взбить куриное яйцо. Отдельный побег или пучок 

иван-чая обмакнуть сначала в яйцо, затем обвалять в муке и обжарить (около 15 минут) в масле 

до образования румяной корочки. 

Иван-чай с рисом. 

На 4 порции : 1 стакан риса + 200 г иван-чай + 0,5 стакана изюма или кураги + 0,5 стакана 

сливочного масла. Растопить масло. Затем в этом кипящем масле обжарить рис до появления у 

него светло-желтого цвета. Добавить в кастрюлю мелко нарезанный иван-чай. Жарить еще 2 — 

3 минуты. Добавить промытую курагу. Влить поллитра воды. Варить до готовности риса. Перед 

самым окончанием варки риса, добавить 0,25 ч. л. корицы. 

https://survival.com.ua/retseptyi-blyud-krapivoy-chay-krapivyi-salat-omlet-shhi-supyi-krapivoy/
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Каша из крупы иван-чая. 

Сушеные корневища измельчить в крупу (200 г). Всыпать в кипящее молоко. Посолить. Ввести 

сахар и варить до готовности. 

Каша из корней иван-чая. 

2 порции : 0,5 стакана изюма + 2 — 3 морковки + 1 стакан корня иван-чай. На дно кастрюли 

уложить тертую морковь. Затем на нее — сухие молотые или сырые измельченные корни иван-

чая. А сверху насыпать промытый изюм. Влить в кастрюлю столько горячей воды, чтобы она 

покрывала изюм. Довести до кипения. Варить 3 — 4 минуты. Дать настояться в закрытой 

кастрюле 10 минут. Можно добавить сливочное масло или сметану. 

Мука из иван-чая. 

Сушеные корневища измельчить в муку. Использовать в смеси с зерновой мукой для выпечки 

хлеба, оладий, блинов. 

Оладьи из иван-чая. 

Муку из иван-чай (100 г) и зерновую (200 г) смешать. Потом добавить кефир или простоквашу 

(500 мл), яйцо, сахар, соль, тщательно размешать. Пожарить оладьи на растительном или 

топленом масле. Можно полить сметаной или сливочным маслом. 

Пюре из листьев и побегов иван-чая. 

1 луковица + 200 г побегов или листьев иван-чай + 1 ст. л. томатной пасты + 1 морковь + перец 

+ поваренная соль + масло растительное. Побеги и листья вымыть. Отварить и сложить 

на сковороду с протушенными луком и тертой морковью. Добавить томатную пасту, перец и 

поваренную соль. Доводите до готовности. 

Корневища иван-чая отварные. 

1 морковь + 100 г корневищ иван-чай + 1 ст. л. зеленого горошка + 1 вареную свеклу + 2 ст. л. 

майонеза + 1 долька чеснока. Вымыть корневища. Отварить в подсоленной воде. Нарезать 

соломкой. Перемешать с нарезанной свеклой и морковью. Добавить майонез, чеснок, зеленый 

горошек. 

Салат из иван-чая. 

Молодые побеги опустить на 2 минуты в кипяток. Мелко нашинковать и смешать с зеленым 

луком и тертым хреном. Добавить сок лимона и заправить растительным маслом. 

Салат из иван-чая. 

Зелень иван-чай мелко порезать и смешать с зеленью щавеля или кислицы. добавить рубленое 

сваренное вкрутую яйцо. 

Салат из иван-чая. 

150 г побегов и листьев иван-чай + зелень петрушки и укропа + 1 ст. л. сметаны или 

растительного масла + 10 г зеленого лука + соль. Вымыть молодые побеги и листья. Мелко 

https://survival.com.ua/shampinonyi-farshirovannyie-kolbasoy-lukom-chesnokom-tushenyie-skovorode-retsept/
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нарезать и перемешайте с зеленью петрушки и укропа, зеленым луком. Добавить сметану. 

Посолить. 

Салат из корневищ иван-чая. 

1-й вариант. Корневища вымыть и отварить в подсоленной воде. Нарезать соломкой (100 г). 

Перемешать с нарезанной морковью (20 г), свеклой (20 г). Добавить зеленый горошек (20 г), 

чеснок (3 г), майонез (30 г). 
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Приложение  4. Рецепты применения Иван-чая в косметологии 

Рецепты масок в зависимости от типа кожи 

Для сухой 

Цель процедур – смягчение, повышение тонуса, питание, увлажнение. 

Частота – дважды в неделю. 

Сочетания компонентов: 

1. Растительное масло в теплом виде (от 2 до 3 ст. л.) и настой кипрея. 

2. Желток, иван-чай, растительное масло (1 ст. л.), мед (1 ч. л.) и свежевыжатый апельсиновый сок 

(2 ст. л.). 

3. Желток, сливки (1 ст. л.) и настойка кипрея. 

4. Желток, сливочное масло (1 ст. л.), тертое яблоко или айва (1 ст. л.), мед (1 ч. л.) и иван-чай. 

5. Настой иван-чая, по 10 грамм персикового масла и масла какао, добавить 3 грамма спермацета 

и 7 грамм парафина, нагреть на водяной бане. 

6. Отваренная размятая вилкой картофелина, сметана (1 ст. л.) и иван-чай. Картофель в этом 

рецепте можно заменить на чайную ложечку сока моркови или тертое яблоко. 

Для жирной 

Цель процедур – стягивание пор, нормализация работы сальных желез, разглаживание и 
питание кожи. 

Частота – раз в два-три дня. 

Сочетания ингредиентов: 

1. Взбитый яичный белок, настой иван-чая и несколько капель сока лимона. Можно дополнить 

двумя чайными ложечками размолотого геркулеса, а также чайной ложкой меда и половинкой 

чайной ложки персикового масла. Также в этом рецепте лимонный сок можно заменить 

вишневым, добавив его чайную ложку. Еще одна вариация – вместо лимона взять мякоть хурмы 

(столовую ложку), несколько размятых клубничек либо натертое яблоко без кожуры. 

2. Растертый желток, настойка кипрея и клюквенный сок (1 ч. л). 

3. Кефир и настой иван-чая. Можно добавлять немного творога. 

4. Творог (2 ч. л.), настой иван-чая, мед (1/2 ч. л.) и 1 яйцо. 

5. Творог (2 ст. л.), любой свежий сок из фруктов (в том же количестве), щепотка соли и настойка 

кипрея. 

6. Тертый молодой цукини и иван-чай. 

 

Настойку кипрея вы также можете купить в аптеке 

Для нормальной 

Цель процедур – увлажнение и питание. 

Частота – каждые три-семь дней. 
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Сочетания компонентов: 

1. Белая глина (1 ст. л.), настойка кипрея, по 1,5 ч. л. крахмала и талька. Добавить воды, чтобы 

получилась сметаноподобная консистенция. Вместо воды в такую маску можно добавить 

томатный сок (2 ст. л.). 

2. Натертая на мелкую терку сырая картофелина, огуречный сок (1 ч. л.) и иван-чай. 

3. Желток, арбузный сок (2 ч. л.) и настойка кипрея. 

4. Натертая небольшая свекла, крахмал (1 ч. л.) и настойка иван-чая. Вместо крахмала можете 

добавить желток и столовую ложку сметаны. 

5. Сухие измельченные листочки крапивы (1 ч. л.), теплое молоко (1 ст. л.), желток и иван-чай. 

6. Высушенные измельченные в муку розовые лепестки (1 ч. л.), сметана либо сливки (1 ст. л.) и 

кипрей. 

 

Для увядающей кожи 

Цель процедур – замедление старения кожи, повышение тонуса. 

Частота – каждые три-четыре дня. 

Комбинации ингредиентов: 

1. Желток, настой иван-чая и кабачковый сок (1 ч. л.). Вместо сока кабачка можно добавить 

кукурузный крахмал (1 ст. л.) и тертую морковь (2 ст. л.). Также сок кабачка в таком рецепте 

можно заменить на тертую редьку и сметану (по 1 ст. л.) либо на пюре из запеченного яблока и 

сливки. 

2. Разведенная молоком ржаная мука (1 ст. л.), настой иван-чая и желток. Муку в таком рецепте 

можно заменить на разведенные теплой водой миндальные отруби (1 ч. л.). 

3. Молодые листочки одуванчика и мед (по 2 ст. л.), настойка кипрея. 

4. Манная каша и пюре абрикосов (по 2 ст. л.), желток, соль и мед (по 1/2 ч. л.), а также настой 

иван-чая. 

5. Разведенные столовой ложкой растительного масла 30 грамм дрожжей и иван-чай. 

6. Жирный крем, майонез, лимонный сок (все компоненты по 1 ч. л.) и иван-чай. 

7. Зеленая глина (2 ст. л.), иван-чай, кефир (2 ст. л.) и лимонный сок (1 ч. л.). Сок лимона и кефир 

в этом рецепте можно заменить жидким медом (1 ч. л.) и апельсиновым соком (2 ст. л.).   


