De la historia de la caipiriña se sabe muy poco o casi nada. Una de las teorías que se tiene sobre el nacimiento de la caipiriña es que las batidas de cachaza y fruta que preparaban los esclavos brasileños -en su momento la más famosa era la “batida de limao”, que se preparaba con zumo de lima- fueron el punto de origen que dio lugar a la creación del cóctel caipiriña.

Otra teoría cuenta que el origen de la caipiriña era una mezcla de cachaza, ajo, lima y miel que usaban los lugareños para combatir la gripe, epidemia que asoló Brasil en 1918.

La caipiriña, se ha convertido en la bebida alcohólica más popular de Brasil y es la bebida típica de este país más reconocida en todo el mundo. Tal es la magnitud del éxito cosechado por el cóctel caipiriña que en el año 2003 el gobierno nacional la declaró como la bebida típica de Brasil.

De la historia de la cachaza (ingrediente principal de la caipiriña) también se sabe muy poco o casi nada. Aunque la fecha exacta de la invención de la cachaza se desconoce, ésta se supone que se produjo poco después de ser introducida la caña de azúcar en Brasil, posiblemente antes del año 1550. Las historias varían pero es probable que la cachaza se inventara a través de los trabajadores azucareros ya que éstos sabían que el jugo de la caña de azúcar, que se derramaba durante la trituración de las cañas para la elaboración de el azúcar, fermentaba y se transformaba en alcohol.

La cachaza se elabora destilando el jugo fermentado de la caña de azúcar. Esta especie de aguardiente también se conoce como cachassa, caxa, cazaca, branquinha, chacha, cagassa o pinga cuya concentración alcohólica oscila entre los 38 y 51 grados de alcohol.

