ЗМЕИНОЕ ВИНО
Одним из самых загадочных в мире алкогольных напитков является вьетнамский rượu rắn, он же змеиное вино. Идея создания этого напитка сокрыта загадочными историями и тайными символами. По мнению самих же вьетнамцев его употребление продлевает жизнь и наделяет мудростью.

Приготовление змеиного вина заключается в настаивании на спирту естественных змеиных жидкостей. Причём  существует два способа производства. Так называемое «молодое» вино настаивают в течении суток, после чего пробуют его удивительный вкус. Во втором случае вино выдерживают в закупоренных бутылках в течении длительного времени. Такое вино вскрывают только по знаменательным датам и торжественным случаям.
Зачастую за основу берётся рисовая водка, тем самым делая вкус вина более мягким и тонким. В свою очередь спиртовой вариант крепче и ароматнее. Цена змеиного вина на рисовой водке значительнее выше и найти его будет сложнее.

Материалом для создания необычного вина служат исключительно ядовитые змеи. К счастью их смертельный яд нейтрализуется при взаимодействии со спиртом. Сосуды с вином радуют глаз различным наполнителем: от нескольких маленьких змей до экземпляров, державших в зубах свою жертву. При этом их окружают различные травы и растения. Кореньям и травам отводится особое значение. Благодаря им напиток может принимать укрепляющие, бодрящие или витаминные свойства. Каждый может подобрать змеиное вино, подходящее персонально.
Употреблять данный напиток, наверное к сожалению многих русских, нужно чайными ложками (примерно по одной в день). Наилучшим вариантом будет добавление его к чаю, однако только если оно содержит травы. Иначе специфический  запах этого вина станет ещё сильнее.
Купить бутылочку целебного вина можно только во Вьетнаме. Долго искать не придется, так как это самый распространенный сувенир, и найти его можно практически везде.

ЧИЧА
Казалось бы, что может быть общего у южноамериканского индейца и русского человека, которых разделяют тысячи километров. Ответ прост: любовь к алкогольному напитку собственного производства. Благодаря народной индейской смекалке на свет родилась чича.

История создания напитка берет начало в далеком I веке до нашей эры. Именно к этой дате относятся найденные изображения девушек, преподносящих жрецам сосуды с чичей. В древние времена она была напитком избранных, привилегированных людей. Существует красивая легенда связанная с этим алкогольным напитком. Согласно ей, на колумбийской земле жила высокопоставленная дама, которая однажды, в состоянии гнева, опрокинула сосуд с индейским напитком. В результате этого образовалось озеро, именуемое сегодня «колодцем Донато».
Основной сферой применения чичи на протяжении столетий были ритуальные обряды. С помощью напитка шаманы возбуждали своё сознание и входили в состояние транса. Правда выпивать им приходилось значительное количество, потому что градус у него небольшой. 

Во времена колонизации испанцы решили посоперничать с коренными жителями в употреблении напитка. Однако это им не удалось и ввело испанцев в глубокое пьянство. Сегодня южноамериканцы остаются верны своим традициям, и сопровождают праздники большим количеством выпитой чичи.
Приготовлением чичи занимались исключительно женщины, так как этот процесс не любит суеты. Согласно древнему рецепту, необходимо сделать из кукурузы кашу, для чего зерна длительное время жевали. Содержащиеся в слюне ферменты превращают кукурузный крахмал в сахар. Полученную массу выплевывали и разводили водой нагретой до 35-36 градусов. Для достижения необходимой температуры брожения сосуды с напитком ложили в специальные земляные ямы. Традиционно принято пить двенадцатиградусную чичу, но градус можно регулировать длительностью нахождения сосудов в холодильных ямах.

Такую чичу можно попробывать лишь в отдаленных деревнях. Повсеместно распространена слабоалкогольный, слегка газированный напиток. Его производят из кукурузной муки, в которую добавляют тмин, анис и ананасовый сок. В конечном итоге, полученную пасту разводят шестидесятиградусной водой и несколько дней настаивают.

Употребляют чичу, как и в древности, в больших количествах. В специальных заведениях – чичериях, можно отведать требуху на шампурах и поджаристые коровьи кишки. Таковы древние индейские традиции.
АЙРАН
Напиток Среднего Востока и Кавказа – айран, славен своим тонизирующим, кисловатым вкусом. Этот напиток считают своей национальной гордостью и турки, и узбеки, и грузины. Именно айран считают рецептом кавказского долголетия. Рецепт домашнего айран доступен любому человеку.

Жители востока верят, что это напиток обладает сильными целебными свойствами. Считается, что если ежедневно пить айран, то будешь чувствовать себя молодо и бодро. Вкус айрана настолько необычен и приятен, что отведавшие его римляне и греки решили привести его рецепт на свои земли. Всем восточным народам этот напиток пришелся по душе и за его утоляющее жажду свойство. А что касается любителей выпить, то айран спасет их от утреннего похмелья.
Древнейший рецепт айрана выглядит следующим образом. Парное молоко необходимо пару раз прокипятить на среднем огне. Затем его следует быстро снять и охладить. Для закваски в молоко добавляли айран, встряхивали и «настаивали» несколько часов.

У разных народов существует множество вариаций рецептуры айрана. Одни из них добавляют в напиток зелень, другие считают, что истинный айран должен быть без неё.

Простой вариант современного айрана заключается в следующем. За основу берётся катык либо натуральный йогурт. Далее его нужно разбавить стаканам холодной воды, можно минеральной. Всю эту массу необходимо взболтать и добавив соль и сахар по своему вкусу наслаждаться напитком.
Для любителей особо полезных продуктов, рекомендуется добавить мелкорубленый базилик. В дополнение можно нарубить укроп, петрушку, кинзу. Сахар к варианту с базиликом класть не стоит, а соль – по своему желанию.
