Ферментация кипрея и других трав
Правильно приготовленная зелень и соцветия Иван-чая для заварки позволяет получить чай, не уступающий по вкусу и аромату лучшим сортам цейлонского и индийского чая.
Помимо вкусовых качеств, кипрей обладает широчайшим спектром целебных качеств и, в отличие от обычного чая, не содержит кофеина и других вредных веществ.
Чай из кипрея оказывает вяжущее, обволакивающее, мягчительное, противовоспалительное, потогонное и мочегонное действие. Его употребляют при гастрите, колитах, расстройствах кишечника и других заболеваниях желудочно-кишечного тракта, как противоэпилептическое и снотворное средство. Иван-чаем лечат малокровие, язвы, раны, воспаления носа и горла, нарушения обмена веществ и воспаления слизистых оболочек, заболевания почек и печени, сердечно-сосудистой и мочеполовой систем, недавно из соцветий Иван-чая получен препарат ханерол, оказывающий выраженное противоопухолевое действие.

Способ приготовления
Этап 1.
 Способ первый. Свежесобранные листья, уложить в целлофановые пакеты, и в отправить в морозильник с температурой -15, -20  на 12 часов, (можно на ночь, в принципе, в морозилке можно оставить листья до востребования). При этом методе лист выделяет больше сока. Чай получается более черный.
Способ второй. Листья кипрея нужно собрать, выложить слоем не более 5 см и немного подвялить в сухом теплом месте в тени, (в среднем часа 4-8, может дольше, листья нужно ворошить через каждые полчаса-час, для равномерного проветривания, чтобы листья стали мягкими и неломкими, потеряв определенное кол-во влаги)  не допуская попадания солнечного света. Лист выделяет меньше сока. Чай получается более зеленый.
Этап 2.

Ручной вариант.  После того, листья разморозятся/подвялятся, их нужно хорошо размять руками, либо перетереть между ладонями до потемнения, катая из них небольшие колбаски, чтобы ускорить выделение клеточного сока из поврежденных заморозкой клеточных стенок.

Возьмите немного листьев и скатайте между ладонями сначала не тугой шарик, а потом раскатайте его в небольшую колбаску длиной и шириной примерно в полсосиски. Скручивание удобнее начинать с шарика, чтобы собрать листья в комок, так они не будут растрёпываться на концах колбаски. Катать листья ладонями надо до тех пор, пока они не потемнеют от выделившегося сока и колбаски не перестанут рассыпаться. При этом изменится  звук, из шуршащего он станет похожим на чавкающий или причмокивающий.
Если чай слишком зелёный, значит, мало выделяется сока при скрутке, колбаски должны быть влажными, тёмными и не рассыпаться. Крутите сильнее. 

Хитрый вариант. Достать листья из морозилки, прямо в мерзлом виде в кульке все помять. При этом лист ломается и крошится. При комнатной температуре разморозить эту крошку. Когда нагреется до комнатной температуры – перейти к этапу 3.

Механический вариант. Перекрутить листья через мясорубку.
Этап 3.

Кладем получившиеся колбаски/крошку/фарш в широкую эмалированную, либо керамическую посуду (желательно избегать алюминиевых и других металлических емкостей без эмалированного покрытия) слоем не более 5 см, накрываем плотной влажной льняной или хлопчатобумажной тканью (синтетику лучше не использовать), ставим в теплое место (23-25 градусов, можно выше,  до 28 градусов, но превышать температуру  не стоит, перегрев может испортить сырье). Нужная температура может найтись в парнике, бане, печке, у обогревателя… Ферментировать можно даже при комнатной температуре, но будет медленнее.

Окончание ферментации – по появлению насыщенного приятного цветочно-фруктового аромата, (в среднем 2-6 часов дольше не нужно, лучше недоферментировать).

Чем моложе листья кипрея, тем запах будет более цветочным, чем старше, тем больше фруктово-яблочным (аромат может сильно варьировать в зависимости от температуры, кол-ва сырья и так далее).

Этап 4.
После ферментации листья нужно активно сушить, в духовке (или печи), на противнях, покрытых пергаментной бумагой или калькой ( если не накрыть противни бумагой чай может прилипнуть), с приоткрытой дверцей, примерно на 90- 100 градусах,  в течение 40 – 60 минут, постоянно помешивая до момента, как лист начнет ломаться, но еще не будет превращаться в пыль при сдавливании, главное не пережечь. Сушить при 100 градусах нужно не всё время, а где-то первые минут 20, потом постепенно снижать температуру, как в русской печи происходит. Если приятный запах исчезает после сушки, значит, пересушиваете.
После того, как основная масса чая достигнет кондиции, когда лист ломается, но не крошится в пыль, можно оставить немного досушиться на бумаге (только не газета, иначе будет чай с краской!), при этом желательно избегать попадания солнечных лучей.

Ссыпать получившуюся темно-коричневую массу в стеклянную банку с плотной полиэтиленовой крышкой. Чай готов.
 В идеале иван-чай желательно выдержать в плотно закрытой емкости месяц-два, набивая его неплотно в банку и оставляя воздушную прослойку вверху емкости и периодически вороша или, набить высушенным чаем чистые наволочки их повесить в сухом месте и выдержать месяц.

 При длительном хранении вкус чая будет только улучшаться.
Некоторые нюансы ферментации листьев вишни, малины, смородины, яблони:

· срок ферментации дольше,  в частности вишневый и яблоневый лист нужно ферментировать около 6-12 часов, малину и  смородину можно поменьше.

· выраженного насыщенного аромата цветочно-фруктового характера при ферментации листьев, как правило нет, за исключением, пожалуй, малинового листа, поэтому нужно четко следить за тем, чтобы не передержать листья, дабы не закисли, в связи с этим периодически пробовать на вкус и запах (появление неприятного кисловатого вкуса или запаха, говорит о том, что сырье испортилось)

· лист вишни и яблони сохнет в духовке гораздо быстрее кипрейного, существует риск пережечь, (особенно это касается листьев яблони),  поэтому нужно четко следить за кондицией, (как только лист начнет ломаться, но еще не будет превращаться в пыль сушку прекращаем), малина, наоборот сохнет медленнее, поэтому надо контролировать процесс.

· при высокой температуре сушки риск пережечь возрастает, а пережженые листья имеют чаще всего неприятный привкус, поэтому лучше сушить их при 50-70 градусах, будет медленнее, зато процесс будет более контролируемым.

Несколько слов о сборе листьев:

Листья Иван- чая собирают в первой половина лета, до и во время цветения, позже листья делаются жестче и хуже. Можно собирать в мае – вкус более нежный, менее насыщенный. 

Вишня, смородина, яблоня, клен, Иван- чай – собираются в первой половине лета.
Земляника, малина – ближе к осени, когда в листьях накапливаются полезные вещества.
Листья лучше собирать те, что находятся в полутени, нежели на ярком солнце, они более мягкие и сочные, лучше обрабатываются, не следует использовать листья пожелтевшие, в пятнах, пораженные фитофторой и другими заболеваниями, погрызенные и поврежденные гусеницами и другими вредителями. Соцветия высушить отдельно, позже смешав высушенные цветки с готовым чаем, для улучшения вкусоароматических и свойств напитка. 

Несколько слов о заварке:

Заваривать лучше всего в керамическом заварнике, предварительно сполоснув его горячей водой в течение 15-20 минут, можно составлять букеты, например: 
2 части иван-чая, 1 часть малины, 1 часть смородины либо 1 часть вишни 
Вишни много класть не стоит, она обладает очень насыщенным ароматом.

Малиновый чай от тромбофлебита.

