1.Что такое кашаса.
В мире у каждого народа существуют свои крепкие напитки и традиции их употребления. До недавнего времени напиток под названием кашаса был абсолютно незнаком нашему потребителю. Итак, кашаса что это? Это алкогольный напиток крепостью от 38 до 52 градусов, бывает прозрачным или светло-коричневым. Получают его из забродившего сока сахарного тростника путём дистилляции с последующей выдержкой в бочках. По схожести вкуса и технологии изготовления, кашасу ещё называют «бразильский ром».
2.История.
Сахарный тростник был завезён в Бразилию португальцами в 16 веке. Во время колонизации Центральной и Южной Америки, переселенцы завезли туда, помимо саженцев этого растения, ещё и перегонные аппараты для изготовления на его основе крепких напитков. А невольники, завезённые в Бразилию для работы на сахарных плантациях, заметили, что сахарный тростник, оставленный в кормушках для скота, полежав там какое-то время, выделяет жидкость, которая улучшает настроение. Хозяева плантаций обратили внимание на пристрастие рабов к этой браге. И стали использовать побочные продукты сахарного производства , делая из них крепкие напитки. Из остатков сахарного тростника отжимали ручным прессом ,  сок, сбраживали его и в итоге получали отвратительное пойло, которым поощряли рабов за хорошую работу. Вскоре эту бормотуху догадались подвергать перегонке, что сделало её более крепкой. С этого момента на рубеже 16 и 17 веков кашаса стала главным алкогольным напитком в Бразилии. Её пили все. Было время, когда португальский король издал указ, запрещающий не только производить и продавать, но даже употреблять кашасу. Но с середины 17 века указ отменили, а производство кашасы возобновили. С тех пор оно постоянно развивалось и совершенствовалось.
Для бразильцев кашаса что это? Неотъемлемая часть бразильской культуры, хотя богатые слои населения и считают её напитком нищебродов. Что не мешает бразильцам употреблять около 350 миллионов галлонов кашасы в год – это 7,5 литра на человека. 
3. Особенности производства. 
По способу производства различают 2 вида кашасы – фазендный (артизанальный) и промышленный. 
Фазендная кашаса что это? Напиток, производимый мелкими хозяйствами, отличается по срокам брожения тростникового сока, по времени выдержки готового напитка в деревянных бочках, по дополнительным ингредиентам, которые используются в производстве – отруби пшеницы, кукурузная мука, соя, рис -, и, как результат – по вкусу и цвету. Перегонка осуществляется  старинным традиционным способом – в медных кубах.
В отличие от рома, кашаса проходит одну перегонку, в ходе которой в дистилляторе разделяются «голова», «сердце» и «хвост» напитка. Голова и хвост содержат либо слишком летучие, либо слишком тяжёлые фракции. При производстве кашасы фазендным способом отбирают только среднюю часть погона, «кашасу сердца», которая считается напитком для истинных ценителей.
Отдельного рассказа стоит артизанальный способ производства. Артизанальная кашаса что это? Этот вид кашасы готовят строго  из натуральных продуктов, старинным способом, без применения любых методов фабричного ускорения, устройств и инструментов. Можно сказать, что артизанальную кашасу готовят голыми руками – отборный сахарный тростник собирают без использования каких-либо средств механизации, отжимают из него сок ручным прессом. Сок процеживают и оставляют бродить на свежем воздухе в деревянных чанах или бочках на 1-2 суток, после дистиллируют через медный куб и разливают либо в деревянные бочки, либо сразу в стеклянные бутылки. 
У кашасы промышленного изготовления период брожения сокращён до 5-10часов. Процесс дистилляции идёт непрерывно в ректификационных колоннах. «Голова» и «хвост» дистиллята не отфильтровываются. Хранится промышленная  кашаса в стальных ёмкостях, в деревянных бочках обычно не выдерживается.
Несмотря на то, что на экспорт обычно идёт фабричная кашаса, выше ценится фазендная, в особенности артизанальная. 
4. Виды кашасы.
По технологии производства кашаса делится на:
- Свежую (белую, серебряную) её не выдерживают в бочках, а разливают по бутылкам сразу же после дистилляции.
- Выдержанную (золотую) Такой статус напиток может получить при условии, что он созревал не меньше года в деревянной бочке объёмом не более 700 литров. Кашаса, выдержанная в дереве 3-7 лет считается премиальной, до 15 лет – ультра-премиальной. 
- Подкрашенную. Готовый напиток подкрашивают карамелью или специальным древесным экстрактом.
5. Торговые марки.
Самыми известными мировыми брендами этого напитка считаются  Germana, Caninha 51, Pitu, Tatuzinho (Velho Barreiro), Old 88, Muller, Paduana и Ypioca. В нашей стране особенно распространена кашаса Pitu – прозрачная бесцветная жидкость крепостью 40% с характерным терпким привкусом сахарного тростника. Употребляется как в чистом виде, так и для приготовления коктейлей.
6. Способы употребления.
Возникает вопрос – как пить кашасу? Бразильцы традиционно употребляют её в чистом виде, наливая в специальные маленькие рюмочки. В наших условиях подойдут обычные 50-граммовые рюмки. Пьют мелкими глотками, немного подержав напиток во рту и перекатывая его по языку. После этого появляется приятное послевкусие и ощущение внутреннего тепла. Закусывают кашасу тростниковым сахаром или дольками лимона.
Очень популярны коктейли с кашасой, самым известным из которых является Кайпиринья. Этот коктейль придумали на пляжах Капакабаны, но рецепт его очень прост, что позволяет без труда приготовить его в домашних условиях.
В низкий стакан кладут 4 небольших дольки лайма (можно заменить лимоном), 2 чайные ложки сахара и лёд. Заполняют кашасой. Пить такой коктейль  лучше через трубочку. Знатоки утверждают, что для настоящей Кайпириньи нужно использовать только артизанальную кашасу. 
7. Другие производители кашасы.
Несмотря на то, что напиток кашаса Бразилия производит уже несколько веков, она не смогла добиться признания мировым торговым сообществом своих эксклюзивных авторских прав на его изготовление. Поэтому кашасу производят во многих странах Латинской Америки, где имеются благоприятные условия для выращивания сахарного тростника. Массовость производства кашасы обусловлена лёгкостью получения сока из тростника, простотой технологического процесса, быстротой изготовления и низкой себестоимостью напитка. Кашасу производят в Колумбии, Панаме, Коста-Рике, Мексике и Эквадоре. Однако, выше всего ценится напиток, изготовленный в Бразилии.
8. Польза и вред кашасы.
При правильном употреблении кашаса может оказывать на организм тонизирующее воздействие и успокаивать нервную систему. Апельсиновая настойка на основе кашасы используется, как тонизирующее средство после тяжёлых болезней и операций, при астеническом синдроме, депрессии и апатии, а также для повышения физической выносливости. На её основе можно приготовить настойку на грецких орехах, которая показана при гастритах, энтеритах, язвенных поражениях желудка и кишечника, при различных заболеваниях печени и жёлчного пузыря, при воспалении селезёнки. . Кашаса обладает  хорошими  дезинфицирующими  и ранозаживляющими свойствами. 
Вредные свойсва кашасы обусловлены тем, что это – крепкий алкогольный напиток, который, при злоупотреблении, может вызвать привыкание и привести к алкоголизму. Его употребление противопоказано людям, страдающим хроническими заболеваниями, а также беременным и несовершеннолетним.
9. Бразильский национальный напиток.
Кашаса для бразильца – это такой же символ страны, как водка для русских или шампанское для французов. Это часть бразильской культуры, её национальный напиток. Почти вся произведённая в Бразилии кашаса употребляется внутри страны, причём, больше половины этого количества – во время традиционного карнавала в Рио-де-Жанейро. Недаром с 2009 года в Бразилии ежегодно 13 сентября празднуют национальный праздник – День кашасы. Дата была выбрана не случайно. 13 сентября 1661 года после долгих народных протестов португальский король отменил указ о запрете кашасы. С тех пор производство напитка неизменно усовершенствовалось и росло. В настоящее время кашаса пользуется большой популярностью в Европе, особенно в Германии, во многом благодаря именно коктейлю Кайпиринья.



