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Введение 

«Чай поднимает тонус мышц, делая тело сильным.  

Он помогает при головной боли и головокружении,  

поднимает настроение и прогоняет сон.  

Чай очищает почки от камней и песка, если его  

употреблять с медом вместо сахара,  он облегчает  

дыхание при простудах. Этот напиток помогает  

улучшить зрение. Чай снимает усталость,  

делая человека жизнерадостным» 

Томас Гарвэй, владелец первой в Англии чайной 

 

В одни из воскресных посиделок у моей прабабушки, мы сидели за 

столом и пили очень вкусный чай. Наши разговоры перешли на тему 

обсуждения чайных церемоний. Каждый из членов моей семьи рассказывал о 

традициях чаепития и видах чаев, которые ему были известны. В это время мой 

взгляд упал на обычную трехлитровую банку, стоявшую на полке, на ней была 

наклеена этикетка, на которой было написано  - карымский чай. Именно в этот 

момент и решился вопрос с выбором темы для написания данной работы. 

В своей работе я хочу рассказать о «карымском чае» или, как говорили в 

простонародье, кирпичном. Сегодня уже является редкостью услышать эти 

названия в разговоре современных жителей Забайкальского края. 

Целью моей работы является сохранить в памяти современников уклад 

народов Забайкальского края, ведь эпоха уходит вслед за ее носителями. Нужно 

постараться как можно больше информации оставить для будущего поколения. 

Задачи работы: 

1. собрать информацию о традициях чаепития коренного населения 

Забайкалья; 

2. рассказать о полезных свойствах «карымского чая». 
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3. восстановить ритуал приготовления забайкальского «сливана» в 

современных условиях; 

Практическая значимость моей работы заключается в том, чтобы  мы, 

подрастающее поколение, помнили, знали и уважали самобытную культуру 

своих предков, из которой, в конечном итоге и складывается весь 

неповторимый традиционный колорит и богатейшая культурная палитра нашей 

великой многонациональной страны.  

 

 

Основная часть. «Карымский чай» 

Современные чайные традиции уже далеко ушли от тех, что были лет  

100-120 назад. Сейчас мы пьем чай не только дома за столом, но и в 

общественных кафе, а нередко буквально прямо на ходу.  

В прошлом же чаепитие представляло собой целый церемониал. Чай  

традиционно собирал вокруг себя всю семью. На него приглашали гостей. В 

былые времена этот напиток являлся чуть ли не самым важным в повседневном 

рационе моих земляков. Из рассказов бабушки и прабабушки, а им в свою 

очередь рассказывали их родители, раньше, часто можно было услышать фразу 

не пить, а есть чай. Ели такой чай с густо вареным молоком, маслом, салом, 

сметаной и даже солью. Описывая это, вряд ли можно представить такое 

чаепитие сейчас, не так ли?! 

Самым популярным напитком в те времена в деревнях и селах нашего края 

был, так называемый, «карымский чай». Сибирская Советская Энциклопедия 

1929 года выпуска дает следующее понятие «карымского чая» – это низкий 

сорт чая, в плитках (кирпичный), употребляется издавна преимущественно 

забайкальскими бурятами и карымами – метисами, от смешанных браков 

коренного населения с русскими, от которых и получил свое название. 

Толченый чай варили в горшке с прибавлением молока, сметаны или масла, 

соли. Пили такой чай зачастую из китайских (деревянных) чашек.  
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Хочется отметить, что местное чаепитие состояло не только из приема чая 

«вприкуску» с сахаром, к напитку шло всё, на что были способны местные 

хозяйки (Приложение: фото. 1). Это был и хворост, пироги, заварные ватрушки, 

шаньги, «наливнушки» (булочки со сметанной верхушкой), «блюдники» 

(заварные калачи). Такие вкусности всегда хранились в кладовках, или как их 

называли в те времена «казёнках», про запас и пеклись круглогодично  

Как оказалось, в наше время, когда можно купить почти всё, что угодно, 

пришлось приложить немало усилий, чтобы найти чай, который хоть немного 

напоминает тот самый «карымский», на помощь пришла моя прабабушка 

Зинаида Петровна, у которой он сохранился.  

Традиционный «карымский чай» состоит из самых низких сортов зеленого 

и черного чая, а именно старых листьев, огрубевших побегов и веточек чайных 

кустов. Нередко в его состав входили травы, что предавало чаю особый 

неповторимый аромат и вкус, а также определенные лечебные свойства. 

Известно, что собирать и использовать такое сырье разрешено было только до 

начала цветения.  

Как правило, «карымский чай» был прессованным и представлял собой 

кирпич или плитку отсюда еще одно его название кирпичный (Приложение: 

фото. 2). Такая форма облегчала его хранение в неизменном виде. Масса одной 

плитки чая могла доходить до килограмма, а то и до полутора. Чай в наш край  

традиционно завозился из соседнего Китая – родины этого напитка. Интересно, 

что нередко при торговых сделках кирпичный чай использовали как 

своеобразную разменную монету. 

В те времена кирпичный «карымский чай» чай был самым дешевым и 

доступным напитком для простого народа. При его изготовлении листья не 

подвергали завяливанию, поэтому готовый отвар имеет достаточно терпкий 

привкус с нотами горчинки и красновато-желтый оттенок. Сохранилось 

несколько рецептов приготовления чайного напитка, которые дошли до нашего 

времени. Расскажу о двух способах приготовления «карымского чая», которые 

мне поведали мои бабушки. 
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 Варианты названия «карымского чая» напрямую зависело от способа его 

приготовления. Так чай, который назывался «жеребчик», готовился следующим 

образом. В большую фарфоровую, предварительно разогретую, посудину 

засыпали растолченный  «карымский чай». Заливали на одну треть прохладной 

водой и бросали горсть небольших разогретых на огне камней «жеребчиков». 

После чего опять заливали прохладную воду до краев емкости и бросали еще 

горсть разогретых камней. Камешки для заваривания чая предварительно были 

отчищены и хранились в специальном мешочке. 

Данный способ приготовления «карымского чая» был излюбленным для 

лесников, любителей поохотиться и порыбачить. Ведь так можно было 

приготавливать чайный напиток при любой погоде и в любых условиях, потому 

что для этого не обязательным было использование металлической посуды, 

нужно было лишь разогреть камешки на костре или углях.  

Следует признать, что вкусовые качества чая «жеребчик» более ярко 

выраженные и насыщенные, нежели приготовленного обычным способом. 

Такой чай придавал бодрость и работоспособность, что важно, в частности, для 

охотников и рыбаков, поэтому он пользовался у них большой популярностью. 

О другом способе приготовления «карымского чая» расскажу более 

подробно. Называется он «забайкальский сливан» или «сливанчик». 

Этот чайный напиток готовился следующим образом. Для его 

приготовления нужно было взять пару ложек измельченного прессованного чая 

(Приложение: фото. 3)  и добавить в кипящую на костре воду.  

После того, как вода прокипит и станет напоминать цветом разбавленный 

кофейный напиток, значит, все травы отдали свои вкусовые качества и можно 

приступать к следующему этапу. Необходимо аккуратно убрать заварку – 

«шару», напомню, что «карымский чай» низкосортный и наличие в нем 

веточек, побегов, разварившихся листьев и травы не очень приятны в процессе 

чаепития. После того, как чайный напиток немного настоится, нужно снять с 

его поверхности пленку. Затем его начинают «сливать» - перемешивая, чай 

набирали в черпак, поднимали над котелком и "сливали", эти действия имели 
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почти ритуальный смысл в ходе приготовления. Какое количество «сливков» 

делать каждая хозяйка решала сама (Приложение: фото. 4). 

В процессе «сливания» в чай добавляли топленое масло, молоко, соль по 

вкусу и доводили до кипения (Приложение: фото. 5). Иногда в чай добавляли 

обжаренную на сливочном масле муку, которую называли «затуран», что 

придавало еще более насыщенный вкус и питательность. Получался 

своеобразный суп-бульон. 

 «Сливан» (Приложение: фото. 6) пили, чтобы насытить организм 

питательными компонентами, утолить жажду в жаркий день и согреться в 

лютые морозы. Зачастую его варили на покосе, уборке урожая, находясь в 

долгом пути. Именно он поддерживал силы людей при переутомлении.  

Питательность и полезные свойства чая: 

- укрепляет иммунитет; 

- восстанавливает умственную и физическую активность; 

- помогает улучшению пищеварения; 

- активизирует обмен веществ; 

- полезен при сахарном диабете; 

- так же пользу «карымского чая» могут оценить кормящие мамы. 

Чай полезен не только взрослым, но и детям, а так же пожилым людям, 

особенно тем, кто страдает сердечно - сосудистыми заболеваниями. Если пить 

его утром натощак, можно оздоровить желудок и кишечник, обогатить 

организм полезными веществами. «Сливан» часто пили при ангине и бронхите.  

Готовый «сливан» по вкусу на любителя. Тем более, что современный 

человек не привык к такому роду напитков в повседневной жизни  

Чай имеет насыщенный терпкий вкус, немного с горчинкой. В то же время 

молоко придает мягкость, а добавленная соль раскрывает особенный 

неповторимый вкус «карымского чая» (Приложение: фото. 7). 

До сих пор в забайкальских деревнях принято «чаявать». Как рассказывает 

моя бабушка, Антонина Яковлевна, а ей рассказывал её отец, Тюленев Яков 

Васильевич, выпивать одну кружку чая за другой долгими вечерами – это была 
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обычная деревенская традиция. В течение же всего дня иногда могли выпить и 

до 30 кружек чая. В наших селах до сих пор иногда можно услышать фразу 

«без чаю умру». На таком чае «сливане» семьи могли прожить по 3-4 дня без 

другой пищи.  

Вместе со «сливаном», на стол традиционно ставили все возможные 

угощения, как говорится, «кто чем богат» сало, разнообразную выпечку, масло, 

сметану, варенье. 

 

 

Заключение 
 

 

Выбрав эту тему, я столкнулся с тем, что материала в широком доступе 

оказалось очень мало, поэтому его пришлось собирать, буквально, по 

крупицам. Главным источником информации стали рассказы моих бабушек. 

Считаю, что все задачи, поставленные мною в ходе работы над темой, были 

выполнены, а именно: 

1. собрана информация о традициях чаепития коренного населения 

Забайкалья. Как уже говорилось выше, основным источником сбора 

информации были рассказы старшего поколения. 

2. рассказал о полезных свойствах «карымского чая». Казалось бы, какими 

полезными свойствами может обладать низкосортный чай, но на самом деле он 

очень питательный, тонизирующий и целебный.  

3.  восстановлен ритуал приготовления на основе «карымского чая» 

забайкальского «сливана» в современных условиях. В процессе приготовления 

я очень старался, чтобы мой «сливан» получился похожим на чай того времени.    

Обобщая все выше написанное, хочется еще раз подчеркнуть, что данная 

работа несет в себе познавательно-культурную значимость, ведь в ней собран 

интересный материал по традиционной кухне коренного населения 

Забайкальского края.  

К сожалению, уходит старшее поколение, унося с собой картины прошлого 

быта, того, что уже никогда не повторится. Я считаю, что  мы - подрастающее 
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поколение должны приложить как можно больше усилий к тому, чтобы 

сохранить и передать дальше по наследству, как непреходящую ценность, 

богатую и самобытную культуру своих предков!  
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Приложение 

 

 

 

 

 
 

Фото. 1. Традиционное забайкальское чаепитие 
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Фото. 2. Кирпичный «карымский чай» 

 

 

 
 

Фото. 3. Измельченный «карымский чай» 
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Фото. 4.  Кипячу на костре «карымский чай», убираю «шару», затем пленку и 

делаю несколько «сливков» т. е. поднимаю и перемешиваю его черпаком 

 
 

Фото. 5. Добавляю масло, соль, молоко, помешиваю и довожу до кипения. 
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Фото. 6. Готовый «сливан».  

 

 
 

Фото. 7. Дегустация «сливана», неповторимый вкус и питательность. 
 

 


