
Що приготувати з квасолі восени: буковинські страви та 

домашні рецепти 

Осінь — чудова пора для ситних домашніх страв, у яких поєднуються квасоля, сезонні овочі, 

ароматна зелень і традиційні м’ясні продукти. Саме в цей час хочеться готувати густі супи, 

запечені страви та овочеві рагу, які зігрівають і збирають родину за одним столом. 

Буковина — край із багатою кулінарною спадщиною, що формувалася під впливом 

українських, румунських, молдовських та інших традицій. У місцевій кухні можна знайти 

різноманітні страви з квасолею, овочами, крупами й домашніми заправками. Деякі рецепти 

мають виразне регіональне коріння, інші є домашніми варіаціями, які передають характер 

місцевої кухні. 

У цій статті зібрали п’ять ідей, що приготувати з квасолі восени: від квасолі з часником і 

традиційних начинок до наваристого борщу та ситних страв із ковбасою. А для сучасних 

рецептів запропонуємо доречні поєднання з продукцією ТМ «Маршалок». 

     

Яку квасолю вибрати для осінніх страв 

Квасоля — універсальний інгредієнт. Вона підходить для супів, закусок, запіканок і 

тушкованих страв. Вибір сорту залежить від того, який результат ви хочете отримати. 

 Біла квасоля має ніжний смак і добре підходить для пюре, густих супів та страв із 

часниковою заправкою. 

 Червона квасоля зазвичай добре зберігає форму, тому її зручно використовувати в 

рагу, борщах і салатах. 

 Строката квасоля стане в пригоді для домашніх юшок і тушкованих страв. 

 Молода квасоля готується швидше, ніж суха, але потребує відповідного сезонного 

рецепта. 

Як правильно підготувати суху квасолю 
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1. Переберіть зерна, видаліть пошкоджені та промийте їх. 

2. Залийте холодною водою й залиште на 8–12 годин у холодильнику. 

3. Злийте воду, промийте квасолю та залийте свіжою. 

4. Варіть до повної м’якості. Час залежить від сорту, розміру зерен і тривалості 

зберігання. 

5. Додавайте кислі інгредієнти, наприклад томати, ближче до кінця приготування, 

оскільки кислота може сповільнювати розм’якшення квасолі. 

Суху квасолю не варто їсти недовареною. Особливо важливо правильно проварювати 

червону квасолю: попереднє замочування саме по собі не гарантує безпечності. 

Дотримуйтеся рекомендацій щодо термічної обробки для конкретного сорту. 

Якщо використовуєте вже відварену квасолю, час приготування багатьох рецептів можна 

скоротити. 

1. Квасоля по-чернівецьки з часником 

Що це за страва? Квасоля по-чернівецьки — регіональний варіант квасолевої закуски, яку 

готують із відварених зерен, часнику та заправки. Рецептури можуть відрізнятися, тому 

наведений нижче спосіб — домашня версія, а не єдиний незмінний історичний рецепт. 

Ця страва особливо доречна восени: вона проста, поживна й добре смакує як самостійна 

закуска або доповнення до інших страв. 

Час приготування: приблизно 30 хвилин, якщо квасоля вже зварена. 

Кількість: 4 порції. 

Інгредієнти 

 Відварена біла квасоля — 500 г 

 Часник — 2–3 зубчики 

 Олія — 2–3 ст. л. 

 Сіль — до смаку 

 Чорний мелений перець — до смаку 

 Зелень петрушки або кропу — невеликий пучок 

 Лимонний сік — 1 ч. л. за бажанням 

Приготування 

1. Відварену квасолю відцідіть, залишивши трохи рідини від варіння. 

2. Розімніть зерна товкачкою або подрібніть блендером. Для більш фактурної закуски 

залиште частину квасолин цілими. 

3. Додайте подрібнений часник, олію, сіль і перець. 

4. Якщо маса надто густа, влийте трохи квасолевого відвару. 

5. За бажанням додайте лимонний сік і перемішайте. 

6. Перед подачею посипте зеленню. 

Як подати. Закуску можна викласти в миску, злегка полити олією та подати зі свіжим 

хлібом, солоними огірками або сезонними овочами. 

Ідея від ТМ «Маршалок». Для святкової подачі доповніть квасолеву закуску окремою 

тарілкою тонко нарізаної ковбаси чи м’ясних делікатесів із вашого асортименту, варіанти 

приготування можна прочитати в наших статтях - Нарізка для фуршету: скільки потрібно на 
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гостя, як скласти м’ясну тарілку та де замовити, Осіннє антипасті з делікатесами ТМ 

«Маршалок»: рецепт із запеченим гарбузом, халумі та прошутто, Осіння шаркутері-дошка з 

м’ясними делікатесами ТМ Маршалок: що поєднати й скільки взяти  . Це сучасне 

гастрономічне поєднання, а не обов’язкова складова традиційного рецепта. 

2. Запечена начинка з квасолею та пшоном у домашньому стилі 

Що це за страва? Буковинська кулінарна спадщина відома різними варіантами начинок — 

ситних запечених страв, рецептури яких відрізняються залежно від місцевості та родинної 

традиції. Поєднання квасолі й пшона є цікавим напрямом для знайомства з цією традицією. 

Наведений рецепт — сучасна домашня інтерпретація на основі цих продуктів. Його не слід 

сприймати як дослівно відтворений старовинний рецепт конкретного буковинського села.  

     

Час приготування: приблизно 1 година 15 хвилин, якщо квасоля вже зварена. 

Кількість: 4 порції. 

Інгредієнти 

 Відварена квасоля — 300 г 

 Пшоно — 150 г 

 Цибуля — 1 велика 

 Морква — 1 шт. 

 Яйця — 2 шт. 

 Сметана — 150 г 

 Вершкове масло або олія — 2 ст. л. 

 Сіль і перець — до смаку 

 Кріп — невеликий пучок 

Приготування 
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1. Пшоно ретельно промийте, за потреби обдайте окропом, а потім відваріть до 

готовності згідно з інструкцією на упаковці. 

2. Цибулю наріжте кубиками, моркву натріть. Обсмажте овочі на маслі або олії до 

м’якості. 

3. Змішайте пшоно з відвареною квасолею та обсмаженими овочами. 

4. Додайте сметану, збиті яйця, подрібнений кріп, сіль і перець. 

5. Перекладіть масу в змащену форму для запікання. 

6. Випікайте приблизно 30–40 хвилин за температури 180 °C, поки маса не схопиться й 

поверхня злегка не підрум’яниться. 

7. Дайте страві постояти 5–10 хвилин, після чого наріжте порціями. 

Як подати. Начинка смакує теплою, із зеленню та свіжими або квашеними овочами. 

Ідея від ТМ «Маршалок». Для сучасної ситнішої версії можна додати трохи обсмаженої 

напівкопченої ковбаси (детальніше про це можна прочитати в наших статтях - Що можна 

приготувати з напівкопчених ковбасок: 8 рецептів для дому, пікніка та застілля, Як подати 

напівкопчену ковбасу: нарізка, м'ясна тарілка та найкращі поєднання). Проте спочатку варто 

спробувати базовий рецепт, щоб оцінити смак самого поєднання квасолі й пшона. 

3. Осінній борщ із квасолею та грибами 

Що це за страва? Борщ із квасолею — традиційний для української домашньої кухні варіант 

борщу. Гриби додають страві виразного осіннього аромату. Саме таку комбінацію варто 

представляти як сезонний домашній рецепт, а не як єдину автентичну рецептуру Буковини. 

Час приготування: 60–90 хвилин із готовою квасолею. 

Кількість: 4–6 порцій. 

Інгредієнти 

 Відварена квасоля — 250 г 

 Буряк — 1 великий 

 Картопля — 3 шт. 

 Капуста — 250 г 

 Морква — 1 шт. 

 Цибуля — 1 шт. 

 Гриби — 200 г 

 Томатна паста — 2 ст. л. 

 Олія — 2–3 ст. л. 

 Вода або овочевий бульйон — 1,8–2 л 

 Лавровий лист — 1 шт. 

 Сіль, перець, зелень — до смаку 

Приготування 

1. У каструлі доведіть воду або овочевий бульйон до кипіння. 

2. Додайте нарізану картоплю та варіть приблизно 10 хвилин. 

3. Нашаткуйте капусту й додайте до картоплі. 

4. Окремо обсмажте цибулю та моркву. Додайте натертий буряк і томатну пасту, влийте 

трохи води й тушкуйте до пом’якшення. 

5. Гриби наріжте та обсмажте на окремій сковороді до готовності. Для сушених грибів 

попередньо виконайте необхідну підготовку. 

6. Перекладіть бурякову засмажку та гриби в каструлю. 
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7. Додайте відварену квасолю, лавровий лист, сіль і перець. 

8. Варіть до готовності всіх овочів. Наприкінці додайте зелень і дайте борщу настоятися 

під кришкою 10–15 хвилин. 

Як подати. Подавайте гарячим, із зеленню та часником. Сметану можна запропонувати 

окремо, якщо вона відповідає обраному варіанту страви. 

Ідея від ТМ «Маршалок». Для тих, хто любить м’ясні страви, можна окремо розробити 

варіант борщу з відповідним м’ясним виробом. Деякі цікаві ідеї для приготування борщу 

можна взяти із нашої статті - Київський борщ із копченостями: старовинна традиція, аромат 

диму та рецепт від ТМ «Маршалок».  Проте базовий рецепт із грибами можна залишити без 

ковбаси, щоб зберегти його овочевий характер. 

4. Тушкована квасоля з напівкопченою ковбасою та осінніми овочами 

Що це за страва? Це сучасна домашня страва, натхненна традицією ситних овочевих 

тушкованих страв. Квасоля забезпечує поживну основу, овочі додають соковитості, а 

напівкопчена ковбаса — насиченого м’ясного смаку. 

Цей рецепт особливо добре підходить для природного використання продукції ТМ 

«Маршалок». 

Час приготування: 35–40 хвилин із готовою квасолею. 

Кількість: 4 порції. 

Інгредієнти 

 Відварена квасоля — 400 г 

 Напівкопчена ковбаса ТМ «Маршалок» — 200 г 

 Цибуля — 1 шт. 

 Морква — 1 шт. 

 Солодкий перець — 1 шт. 

 Томати — 250 г або 2 ст. л. томатної пасти 

 Часник — 2 зубчики 

 Олія — 1–2 ст. л. 

 Вода або овочевий бульйон — 150–200 мл 

 Паприка, сіль і перець — до смаку 

 Зелень — для подачі 

Приготування 

1. Наріжте ковбасу кружальцями або півкружальцями. 

2. Обсмажте її на сковороді з невеликою кількістю олії протягом кількох хвилин. 

3. Додайте подрібнену цибулю та моркву. Готуйте ще 4–5 хвилин. 

4. Покладіть нарізаний солодкий перець і подрібнений часник. 

5. Додайте томати або томатну пасту, перемішайте й тушкуйте кілька хвилин. 

6. Всипте квасолю, влийте воду чи бульйон і додайте паприку. 

7. Накрийте кришкою та тушкуйте 10–15 хвилин, періодично перемішуючи. 

8. Наприкінці спробуйте страву й лише тоді додавайте сіль: ковбаса вже може бути 

достатньо солоною. 

Як подати. Страва смакує гарячою, із зеленню та скибочкою житнього хліба. За бажанням 

можна додати мариновані огірки або квашену капусту. 
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Порада. Якщо квасоля добре розварена, кілька зерен можна злегка розім’яти прямо в соусі. 

Він стане густішим без додавання борошна. 

5. Квасоля з м’ясними делікатесами та овочами в горщику 

Що це за страва? Це авторська осіння страва в домашньому стилі, а не заявлений 

історичний рецепт Буковини. Приготування в горщику допомагає поєднати смак квасолі, 

овочів і м’ясних продуктів та отримати густу, ароматну страву. 

Час приготування: приблизно 60 хвилин із готовою квасолею. 

Кількість: 4 порції. 

Інгредієнти 

 Відварена квасоля — 400 г 

 М’ясний делікатес ТМ «Маршалок», придатний для термічної обробки, — 200 г 

 Картопля — 2 шт. 

 Цибуля — 1 шт. 

 Морква — 1 шт. 

 Солодкий перець — 1 шт. 

 Томати — 200 г 

 Часник — 2 зубчики 

 Вода або бульйон — 200–250 мл 

 Олія — 1 ст. л. 

 Сіль, перець і паприка — до смаку 

 Зелень — для подачі 

Приготування 

1. Наріжте картоплю невеликими кубиками, цибулю та перець — шматочками, моркву 

— кружальцями. 

2. М’ясний продукт наріжте відповідно до його виду. Для запікання обирайте виріб, 

який допускає таке використання. 

3. Змішайте овочі з квасолею, додайте томати, часник, спеції та олію. 

4. Перекладіть суміш у жаростійкий горщик або форму з кришкою. 

5. Додайте м’ясний продукт і влийте бульйон. Не заповнюйте посуд до самого краю. 

6. Накрийте кришкою та поставте в розігріту до 180 °C духовку приблизно на 45–60 

хвилин. Перевіряйте готовність картоплі й інших компонентів. 

7. Якщо страва виходить надто рідкою, наприкінці зніміть кришку на 5–10 хвилин. 

8. Перед подачею посипте зеленню. 

Як подати. Подавайте безпосередньо в горщику або розкладіть у глибокі тарілки. До страви 

пасують свіжі овочі, зелень і хліб. 

Ідея від ТМ «Маршалок». Конкретний м’ясний продукт варто підібрати за складом і 

способом приготування. Не кожен делікатес потрібно запікати: готові до вживання вироби, 

які можуть пересушитися, краще додавати ближче до завершення приготування. 

Що подавати до буковинських страв із квасолею 

Квасоля має насичений смак і добре поєднується з простими доповненнями. Вибір залежить 

від того, чи готуєте ви легку закуску, пісну страву або ситний обід. 
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 До квасолі з часником: житній хліб, солоні огірки, свіжий кріп. 

 До запеченої начинки: сезонні овочі, зелень, легкий салат. 

 До борщу: часник, зелень, сметана за бажанням. 

 До тушкованої квасолі з ковбасою: квашена капуста, мариновані огірки або свіжий 

овочевий салат. 

 До страви в горщику: хліб, зелень і прості овочеві закуски. 

М’ясні делікатеси та ковбаси ТМ «Маршалок» можна використати для доповнення тих 

рецептів, де потрібен виразний м’ясний смак. Водночас традиційні пісні страви варто 

зберігати в первісному варіанті, а м’ясні доповнення подавати як окрему можливість. 

Як зберегти традиційний смак і водночас адаптувати рецепт 

Готуючи регіональні страви, важливо розрізняти автентичну рецептуру та сучасну 

інтерпретацію. 

Автентичний рецепт спирається на підтверджені регіональні джерела, традиційні назви та 

спосіб приготування. Якщо рецептура відрізняється в різних селах або родинах, це варто 

зазначити. 

Сучасний домашній варіант дозволяє змінювати склад, додавати доступні продукти, 

скорочувати час приготування або адаптувати страву до смаків родини. Але його краще 

називати авторською версією, а не незмінною традицією. 

Для рецептів із квасолею особливо доречні такі правила: 

 не перевантажувати страву великою кількістю спецій; 

 додавати копчені та м’ясні продукти відповідно до їхнього смаку й призначення; 

 зберігати баланс між квасолею, овочами та м’ясним компонентом; 

 спочатку спробувати базову версію, а потім змінювати її; 

 для історичних і регіональних тверджень використовувати етнографічні джерела, а не 

лише сучасні кулінарні блоги. 

FAQ: часті запитання про страви з квасолею 

Що можна швидко приготувати з вареної квасолі? 

З готової квасолі можна зробити закуску з часником, додати її до борщу, приготувати 

тушковану страву з овочами або поєднати з напівкопченою ковбасою. Найшвидше готуються 

закуски та страви на сковороді. 

Чим особлива буковинська начинка? 

Буковинські начинки — це група традиційних запечених страв, які можуть відрізнятися за 

складом і способом приготування залежно від місцевої та родинної традиції. Для конкретної 

рецептури важливо звертатися до регіональних етнографічних матеріалів. 

Чи можна додавати ковбасу до страв із квасолею? 

Так. Напівкопчена ковбаса добре поєднується з квасолею, томатами, цибулею, морквою та 

перцем. Проте ковбаса не є обов’язковою складовою кожної традиційної страви. Для пісних 

рецептів її можна не використовувати або подати окремо. 
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Як швидше зварити суху квасолю? 

Замочіть квасолю на 8–12 годин у холодильнику, злийте воду й варіть у свіжій до повної 

м’якості. Тривалість залежить від сорту та віку зерен. Якщо часу мало, можна використати 

готову консервовану квасолю, попередньо промивши її. 

Які овочі найкраще поєднуються з квасолею восени? 

Цибуля, морква, буряк, капуста, томати, солодкий перець і гриби. Їх можна комбінувати 

залежно від рецепта, додаючи зелень для свіжості. 

Чи всі рецепти в цій статті є автентичними буковинськими? 

Ні. Квасоля по-чернівецьки та буковинські начинки пов’язані з регіональною кулінарною 

традицією, хоча конкретні рецептури можуть різнитися. Борщ із квасолею та грибами 

представлений як сезонний домашній рецепт, а тушкована квасоля з ковбасою і страва в 

горщику — як сучасні авторські варіанти. 

Яку продукцію ТМ «Маршалок» можна використати в цих рецептах? 

Для тушкованої квасолі найдоречнішою буде напівкопчена ковбаса. Для страви в горщику 

можна підібрати м’ясний виріб, придатний до термічної обробки. Актуальні назви, склад і 

характеристики продуктів потрібно перевіряти в офіційному каталозі ТМ «Маршалок». 

 

Квасоля — це більше, ніж інгредієнт для ситного обіду. Вона об’єднує прості домашні 

рецепти, сезонні продукти й кулінарні традиції різних регіонів. Спробуйте приготувати 

одну зі страв цієї добірки, адаптуйте її до смаку своєї родини та відкрийте для себе нові 

осінні поєднання. 

ТМ «Маршалок» — смак, який об’єднує. 
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