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Одной из традиций адыгов является гостеприимство. Этот прекрасный обычай воспет поэтами, описан с восхищением многими иностранными путешественниками, он до сих пор украшает быт адыгов, показывая всем людям открытость души адыга для гостя, его гуманизм и бескорыстное товарищество.
Адыги – это один из коренных народов Северного Кавказа. Они крайне неохотно покидают родные земли. Основная часть этноса проживает на территории Адыгеи, некоторые обосновались в Краснодарском крае. Встретить представителей нации можно в Турции и на Ближнем Востоке. Адыги хранят верность не только родной земле, но и традициям предков.
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Столицей Республики Адыгея является город Майкоп. Город Майкоп основан 25 мая 1857 года. Поселение, выросшее из крепости, было обустроено на правом берегу реки Белой. По наиболее распространенной версии, название города происходит от адыгейского слова «Мыекъуапэ» - долина яблонь.
В 1969 году был образован новый населенный пункт – поселок Адыгейск, в который были переселены жители 13 населенных пунктов из зоны затопления чаши водохранилища – 1957 семей (8145 чел.).

Город Адыгейск с мая 2002 года в соответствии с федеральным законодательством и законодательством Республики Адыгея о местном самоуправлении является муниципальным образованием, которое наделено статусом городского округа.
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Адыгейцы славятся своим умением принимать гостей. Они готовы пустить в дом и дать приют любому путнику, даже заклятому врагу. Ведь согласно древним преданиям, каждый гость это посланник Бога.
Для него выделяли лучшую комнату, резали скот, чтобы организовать сытный и богатый обед, вручали подарки. Изначально у гостя не спрашивали цель его визита, первым делом нужно было его хорошо принять и накормить. Также путника запрещено выгонять из дома, если он не нарушает местных традиций.

Классическая кухня обитателей Адыгеи состоит из молочных , мясных и мучных продуктов. В повседневной жизни одним из любимых блюд была отварная баранина с бульоном. Национальное кушанье либжэ готовили из мяса птицы и к столу подавали с пикантным соусом, сделанным на основе чеснока и острого перца. Из молока готовили творог, в который добавляли фрукты и зелень. Также хозяйки делали вкусный  и знаменитый на весь мир адыгейский сыр.
Рецепт адыгейского сыра из цельного молока и кефира.
Классический рецепт адыгейского сыра. Можно приготовить на основе любого свежего молока, например коровьего. Вместо кефира можно взять простоквашу. 
Вам понадобится: 

Молоко – 3 л;

Кефирная закваска – 1 л;

Крупная поваренная соль – 20 г;

Любые вкусовые добавки – чеснок, перец. специи, каперсы и т. д.
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Порядок приготовления:

1. Вылейте кефир в кастрюлю и поставьте её на минимальный огонь. По мере нагрева, от кефира будет отделяться жидкость.

2. Перелейте жидкость в другую емкость и оставьте в теплом месте на пару дней, чтобы она закисла. Творожистую массу не выбрасывайте, её можно съесть или использовать для выпечки, приготовления различных блюд.

3. Через двое суток закипятите на небольшом огне молоко. Доведите его до максимальной температуры, но не допускайте закипания. Как только появится пленка – сразу выключайте.

4. В горячее, но не закипевшее молоко, влейте сквашенную сыворотку и размешайте её. Огонь уменьшите. Помешивайте смесь, не останавливаясь, 7 – 8 минут. Пока вы мешаете её деревянной ложкой, будут появляться творожестые хлопья.

5. Когда сырная масса поднимется на поверхность, выключайте огонь. Не держите кастрюлю на огне долго, если не хотите, чтобы сыр получился слишком жесткий. Сыворотка больше не понадобится, сцедите еёё и используйте в кулинарных целях, например, для выпечки.

6. Выложите марлю на сито. Откиньте на него творожную массу и тщательно отожмите. Под сито поставьте емкость для стикания сыворотки.

7. В полученный мягкий сыр добавьте соль, специи, зелень. Тщательно перемешайте массу, чтобы равномерно распределить приправы.

8. Сложите сыр в марлевый мешок и подвесьте его – пусть стекают остатки жидкости, которую не удалось удалить при отжиме.
9. Когда сыворотка стечет, выложите сыр в форму и придавите его чем – нибудь увесистым, поставьте в холодильник. Время от времени сливайте жидкость, выдавлеваемую из сыра.
10. Через сутки сыр готов к употреблению.

На сыворотке.

Чтобы добавить продукту немного кислоты, в сырную массу добавляют лимонный сок. Но это не обязательное условие приготовления.

Вам понадобится:

Домашнее молоко – 2 л;

Молочная сыворотка – 0,7 мл;

Соль – 2 ст.л.;

Лимон – 1 шт. (по желанию)
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Порядок приготовления:

1. В емкость на 4 – 5 л налейте молоко. Нагрейте его почти до кипения. Периодически помешивайте молоко, чтобы оно не пригорело.

2. Когда молоко нагреется до +95 С, влейте в него сыворотку. Если нет кухонного термометра, о готовности молока просигнализирует пар, появившийся над кастрюлей. Постоянно помешивайте молоко, пока вливаете сыворотку.

3. Молоко немедленно створожится. Появляются хлопья небольшой величины. Теперь убирайте емкость с гоня, и оставьте её постоять минут пять. В этот период не мешайте массу.

4. Откиньте  сырную массу на дуршлаг, простеленный марлей, сложенной в несколько слоев. Подставьте под него емкость под сток сыворотки. 

5. Через 10 минут, когда жидкость стечет, заверните сырную массу в марлевую салфетку. Закрутите максимально плотно. Таким путем вы сформируете будущую форму сырной головки.

6. Придавите сыр чем – нибудь плоским и тяжелым. Когда сырная масса охладится, переместите её в холодильник на 10 часов. В течении этого времени сыр станет плотным, так как он потеряет ещё часть сыворотки.

7. На следующий день можете попробовать сыр. На вкус он пресноват. Чтобы предать насыщенность вкуса, выдержите его в солевом растворе. В 1 л сыворотки растворить 2 ст. л. соли и замочите в нем сырную головку. Уже на следующий день сыр будет готовым.

С зеленью и яйцами.

Вам понадобится:

Молоко – 1 л;

Сметана – 0,2 л;

Соль – 2 ч. л;

Яйца – 3 шт4

Зелень – 35 – 40 г;

Тмин – ½ ч. л.  
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Порядок приготовления:

1. Закипятите молоко.

2. Смешайте в отдельной емкости яйца, сметану и соль.

3. Порубите мелко зелень.

4. Когда молоко закипит, уменьшите огонь и тонкой струёй влейте яично – сметанную смесь. Размешивайте до получения однородной массы.

5. Варите смесь на медленном огне минут пять, пока не отделится сыворотка.

6. Добавьте в сырную массу зелень, тмин и соль, и вылейте её в дуршлаг, выстланный марлей.

7. Полученный сыр переложите в отдельную емкость и придавите гнетом. Уберите его в холодное место. Через 4 – 5 часов продукт будет полностью готов к употреблению.

Заключение.

Народность непроста именуют законодателями моды. Мужчины гордо носят звание «аристократы гор», а девушки «француженки Кавказа». Барышни Адыгейской республики считаются одним из самых  красивых на земле и многие мечтают заполучить в жену именно такую даму. Парней по праву относят к категории лучших и отважных воинов. Неспроста охрана короля Иордании полностью состоит из представителей этой нации.

Из видеоролика вы узнаете о свадебных традициях адыгов.

 https://youtu.be/8cfcsZ7AZJ0 

