
Салат з напівкопченою ковбасою: 5 простих рецептів на 

щодень і для свята. 

Салат з напівкопченою ковбасою — це ситна страва, яку готують за 10–30 

хвилин з доступних продуктів: ковбаси, овочів, сиру, яєць, зелені та 

простої заправки. У цій добірці — п'ять простих варіантів: швидкий салат із 

капустою й кукурудзою, картопляний салат із маринованими огірками, салат із 
квасолею та сухариками, шаровий салат з яйцями й сиром для застілля та тепла 

святкова закуска з мікс-салатом. Кожен рецепт розрахований на 2–6 порцій і не 

потребує складних інгредієнтів. 

     

Напівкопчена ковбаса добре підходить для салатів, бо вже готова до вживання, 

має виразний аромат копчення й не потребує окремої термічної обробки. 

Достатньо правильно нарізати її та підібрати заправку. Короткий рецепт салату 

з огірком і помідором уже є в нашій статті «Що приготувати з напівкопченої 
ковбаси: 10 простих рецептів на щодень і для гостей». Тут зібрали інші 

комбінації, щоб ви могли готувати щось нове щотижня. Поєднання 

напівкопченої ковбаси та хрусткої капусти добре підходить для швидкого 
повсякденного салату, тому саме з нього ми й починаємо. 
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Короткий огляд: 5 салатів з напівкопченою ковбасою 

№ Салат Основні інгредієнти Час Коли підійде 

1 

Салат з капустою, 

ковбасою та 
кукурудзою 

Капуста, ковбаса, 

кукурудза, зелена 
цибуля 

15 хв 
Щодня, до 

вечері 

2 

Картопляний салат з 

ковбасою та 

маринованими огірками 

Картопля, ковбаса, 

мариновані огірки, 

цибуля 

35 хв 
Сімейна 
вечеря 

3 
Салат з квасолею, 
ковбасою та 

сухариками 

Квасоля, ковбаса, 
сухарики, помідор, 

часник 

15 хв 
Швидкий 

перекус, пікнік 

4 

Шаровий салат з 

ковбасою, яйцями та 

сиром 

Ковбаса, яйця, сир, 
огірки, кукурудза 

30 хв + 
настоювання 

Свято, гості 

5 
Тепла салат-закуска з 
ковбасою та мікс-

салатом 

Ковбаса, мікс-салат, 
черрі, перець, 

бальзамічна заправка 

20 хв 
Святковий 
стіл, вечеря 

для двох 

Чому напівкопчена ковбаса добре підходить для салатів 
 

      

Напівкопчена ковбаса має щільну текстуру, виразний м'ясний смак та аромат 

копчення, тому добре поєднується зі свіжими овочами, картоплею, бобовими, 
яйцями та сиром. 



У салаті вона виконує одразу три ролі: дає м'ясний смак, додає солоно-димну 

ноту та робить страву ситною без додаткового м'яса. Її виразного смаку 
достатньо, щоб зробити салат ситнішим навіть із простою заправкою. Про 

різницю між цими видами докладно розповідає стаття «Чим відрізняється 

сирокопчена ковбаса від напівкопченої». 

Ще один плюс — універсальність. Ковбаса однаково добре працює з капустою, 
картоплею, бобовими, яйцями та сиром, а її вираженого смаку достатньо, щоб 

обійтися простою заправкою. 

Що врахувати перед приготуванням 

 Ріжте ковбасу в тому ж форматі, що й решту інгредієнтів. Соломка 

пасує до капусти й шарових салатів, кубики 0,5–1 см — до картоплі та 
квасолі, тонкі кружальця — до теплих салатів. 

 Солоніть наприкінці. Ковбаса, сир і мариновані огірки вже солоні, тому 

спробуйте салат до досолювання. 
 Заправляйте безпосередньо перед подачею. Виняток — картопляний і 

шаровий салати, яким корисно постояти. 

 Не змішуйте два дуже насичені смаки. Якщо ковбаса з часником, 

додайте менше часнику в заправку. 

         

1. Салат з капустою, напівкопченою ковбасою та кукурудзою 

Найпростіший салат на щодень. Хрустка капуста врівноважує жирність 

ковбаси, а кукурудза додає легкої солодкості. Готується за 15 хвилин. 

Порцій: 3–4 | Час: 15 хв 

https://www.marshalok.com.ua/post/kovbasy-syrokopchena-napivkopchena-riznytsya-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/kovbasy-syrokopchena-napivkopchena-riznytsya-marshalok


Інгредієнти: 

 300 г білокачанної капусти (найкраще молодої); 
 150–200 г напівкопченої ковбаси; 

 150 г консервованої кукурудзи (приблизно половина банки); 

 пучок зеленої цибулі; 

 кріп або петрушка; 
 сіль і чорний перець. 

Для заправки (на вибір): 3 ст. л. натурального йогурту з 1 ч. л. лимонного 

соку або 2 ст. л. майонезу з 1 ст. л. сметани. 

Приготування: 

1. Капусту тонко нашаткуйте, додайте щіпку солі та розімніть руками 1–2 

хвилини, доки вона трохи не пустить сік. 
2. Ковбасу наріжте соломкою, зелень і цибулю — дрібно. 

3. Злийте з кукурудзи рідину. 

4. З'єднайте всі інгредієнти, додайте заправку, перець і перемішайте. 
5. Дайте салату постояти 10 хвилин, щоб капуста стала м'якшою. 

Яку ковбасу взяти: «Краківська» або «Празька» — вони мають виразний, але 

не надто різкий смак копчення. Якщо хочете гарячий варіант із тими ж 
інгредієнтами, дивіться тушковану капусту з ковбасою в добірці «10 простих 

рецептів». 

Варіації: додайте свіжий огірок або тертий сир. Для ніжнішої текстури замініть 
третину білокачанної капусти на пекінську, а для яскравості додайте трохи 

тертої моркви. 

2. Картопляний салат з ковбасою та маринованими огірками 

Ситний салат, який можна подати і теплим, і холодним. Смак вирішує гірчична 

заправка, а не майонез. 

Порцій: 4 | Час: 35 хв разом із варінням 

Інгредієнти: 

 500 г картоплі (4–5 середніх бульб); 

 200 г напівкопченої ковбаси; 
 3 мариновані огірки (близько 120 г); 

 півцибулини або 1 маленька червона цибулина; 

 зелень. 

Для заправки: 2 ст. л. сметани, 1 ст. л. зернистої гірчиці, 1 ст. л. олії, 1 ст. л. 

розсолу з-під огірків, сіль, перець. 

https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B1%D0%B0%D1%81%D0%B0-%D0%BA%D1%80%D0%B0%D0%BA%D1%96%D0%B2%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B0-%D0%BD%D0%B0%D0%BF%D1%96%D0%B2%D0%BA%D0%BE%D0%BF%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%B0-%D0%B2-%D0%B3-%D0%BD-%D0%BE
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Приготування: 

1. Відваріть картоплю в мундирі 20–25 хвилин, охолодіть 10 хвилин і 
очистіть. 

2. Наріжте картоплю кубиками 1–1,5 см. Цибулю дрібно наріжте й залийте 

на 3–5 хвилин гарячою водою, щоб прибрати різкість. 

3. Ковбасу й огірки наріжте кубиками такого ж розміру. 
4. Змішайте інгредієнти заправки. 

5. З'єднайте все, поки картопля ще тепла: вона краще вбере заправку. Дайте 

салату постояти 15 хвилин. 

Яку ковбасу взяти: «Карпатська» або «Мисливські ковбаски» — димний 

аромат добре поєднується з гірчицею. Мисливські ковбаски нарізайте 

кружальцями, а потім навпіл. Більше про цей продукт — у статті «Мисливські 
ковбаски». 

3. Салат з квасолею, ковбасою та сухариками 

Швидкий варіант для тих, хто хоче приготувати салат за 15 хвилин. Квасоля 
робить його ситним, а хрусткі сухарики — цікавим за текстурою. 

Порцій: 3 | Час: 15 хв 

Інгредієнти: 

 1 банка (400 г) червоної квасолі у власному соку; 

 150–200 г напівкопченої ковбаси; 

 1 великий помідор; 
 1 зубчик часнику; 

 пучок зелені; 

 100 г сухариків (готових або домашніх); 
 2 ст. л. майонезу або сметани, сіль, перець. 

Домашні сухарики: 2–3 скибки хліба наріжте кубиками, збризніть олією, 

додайте щіпку паприки й запікайте 8–10 хвилин за 180 °C. 

Приготування: 

1. Злийте з квасолі рідину й промийте її. 

2. Ковбасу й помідор наріжте кубиками, часник видавіть. 
3. Змішайте квасолю, ковбасу, помідор і зелень із майонезом та часником. 

4. Додайте сухарики перед самою подачею, щоб вони не розмокли. 

Яку ковбасу взяти: «Одеська» або «Духмяні з часником» — кружальця з 
часниковим акцентом добре доповнюють квасолю. Гарячу страву з цих 

продуктів шукайте в статті про 8 рецептів з напівкопчених ковбасок (тушкована 

квасоля). 
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4. Шаровий салат з ковбасою, яйцями та сиром 

Класичний варіант для застілля, який зручно приготувати заздалегідь. Шари 
просочуються і салат виходить соковитим. 

Порцій: 6 | Час: 30 хв + 1–2 години настоювання 

Інгредієнти: 

 250 г напівкопченої ковбаси; 

 4 варені яйця; 

 150 г твердого сиру; 
 2 мариновані огірки; 

 150 г консервованої кукурудзи; 

 1–2 зубчики часнику; 
 150 г майонезу або суміші сметани з йогуртом; 

 зелень для прикраси. 

Приготування: 

1. Ковбасу наріжте соломкою, огірки — дрібними кубиками, яйця й сир 

натріть на тертці. Сир змішайте з часником. 

2. Викладайте шари у формі або в кільці: ковбаса → огірки → яйця → 
кукурудза → сир із часником. 

3. Кожен шар (крім верхнього) змащуйте тонкою сіткою майонезу. 

4. Прикрасьте зеленню та кількома «трояндочками» з ковбаси. 

5. Поставте в холодильник на 1–2 години. 

Яку ковбасу взяти: «Баликова» або «Салямі з вершками» — вони мають 

м'якший смак і не перебивають сир та яйця. 

Порада: заправлені шарові салати краще з'їсти протягом доби. Докладніше про 
правила зберігання — у статті «Терміни зберігання м'ясних виробів». 

5. Тепла салат-закуска з ковбасою та мікс-салатом 

Для святкового столу або вечері для двох. Обсмажена ковбаса стає ароматною 

й злегка хрусткою, а свіжі овочі та бальзамічна заправка додають легкості. 

Порцій: 2–3 | Час: 20 хв 

Інгредієнти: 

 150 г напівкопченої ковбаси; 

 100 г мікс-салату (рукола, ромен, шпинат); 
 8–10 помідорів черрі; 

 1 червоний солодкий перець; 

 50 г твердого сиру стружкою. 
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Для заправки: 2 ст. л. оливкової олії, 1 ст. л. бальзамічного оцту, 1 ч. л. 

зернистої гірчиці, щіпка солі та перцю. 

Приготування: 

1. Ковбасу наріжте тонкими кружальцями (2–3 мм). Обсмажте на сухій 

розігрітій пательні по 1–2 хвилини з кожного боку до легкої хрусткості. 
2. Перець наріжте смужками, черрі — навпіл. 

3. Змішайте інгредієнти заправки. 

4. Викладіть на тарілку листя салату, зверху — перець, помідори, теплу 

ковбасу та стружку сиру. 
5. Полийте заправкою й подавайте одразу. 

Яку ковбасу взяти: «Салямі Фінська» або «Салямі Польська» — тонкі 

скибочки швидко підсмажуються й дають виразний аромат. 

Які заправки підходять до салатів з ковбасою 

 Йогурт із лимонним соком — легка заправка для капустяних салатів. 
 Сметана із зернистою гірчицею — для картопляних та овочевих салатів. 

 Майонез — для шарових і святкових варіантів; можна змішати зі 

сметаною навпіл. 
 Олія з оцтом або лимонним соком — для свіжих овочевих салатів. 

 Оливкова олія з бальзамічним оцтом — для теплих салатів та мікс-

салату. 

Яку напівкопчену ковбасу ТМ «Маршалок» обрати для салату 

Для салатів найкраще підходять ковбаси, які легко нарізати рівними 

шматочками й які мають збалансований смак: 

 «Краківська», «Празька», «Одеська», «Баликова» — універсальний 

варіант для капустяних, квасолевих та шарових салатів; 

 «Карпатська» — з вираженим димним ароматом для картопляного 
салату; 

 «Салямі Фінська», «Салямі Польська», «Салямі Горіхова» — для 

тонкої нарізки й теплих салатів; 
 «Салямі з вершками» — м'якший смак для святкових шарів; 

 «Духмяні з часником» та «Мисливські ковбаски» — коли потрібен 

яскравіший акцент. 

Повний асортимент дивіться в розділі «Ковбасні вироби» на сайті (фільтр 

«Напівкопчені та варено-копчені ковбаси та ковбаски»). Як обрати якісну 

ковбасу в магазині, розповідає наш «Чекліст із 7 кроків», а чим відрізняється 

напівкопчена від сирокопченої — стаття «Чим відрізняється сирокопчена 
ковбаса від напівкопченої». Ідеї подачі ковбаси окремо від салату — у матеріалі 

«Як подати напівкопчену ковбасу». 

https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B1%D0%B0%D1%81%D0%B0-%D1%81%D0%B0%D0%BB%D1%8F%D0%BC%D1%96-%D1%84%D1%96%D0%BD%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B0-%D0%BD%D0%B0%D0%BF%D1%96%D0%B2%D0%BA%D0%BE%D0%BF%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%B0-%D0%B2-%D0%B3
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B1%D0%B0%D1%81%D0%B0-%D1%81%D0%B0%D0%BB%D1%8F%D0%BC%D1%96-%D0%BF%D0%BE%D0%BB%D1%8C%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B0-%D0%BD%D0%B0%D0%BF%D1%96%D0%B2%D0%BA%D0%BE%D0%BF%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%B0-1-%D0%B3
https://www.marshalok.com.ua/%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B1%D0%B0%D1%81%D0%BD%D1%96-%D0%B2%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%B8
https://www.marshalok.com.ua/post/check-list-7-krokiv-dlja-vyboru-jakisnoji-kovbasy-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/kovbasy-syrokopchena-napivkopchena-riznytsya-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/kovbasy-syrokopchena-napivkopchena-riznytsya-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/jak-podavaty-napivkopchenu-kovbasu-marshalok


Як зробити салат смачнішим: 4 прості поради 

 Охолодіть інгредієнти. Холодний салат смакує свіжіше, особливо 

капустяний. 

 Додайте кислинку. Лимонний сік, маринований огірок або трохи 

розсолу пом'якшують жирність ковбаси. 
 Зробіть контраст текстур. Хрусткі сухарики, свіжа капуста або насіння 

оживлять м'який салат. 

 Не заправляйте наперед. Заправляйте салат перед подачею, крім 
картопляного й шарового. 

Салат з напівкопченою ковбасою: підсумок 

П'ять рецептів охоплюють різні ситуації: швидкий салат з капустою — на 
щодень, картопляний — на вечерю, з квасолею — на швидкий перекус, 

шаровий — для гостей, а тепла закуска — для святкового столу. Усі вони 

готуються з доступних продуктів, а ковбаса дає їм насичений смак без 
додаткових зусиль. Більше ідей — у блозі ТМ «Маршалок». 

Часті запитання — F.A.Q. 

Яку напівкопчену ковбасу краще використовувати для салату? 

Універсальні варіанти — «Краківська», «Празька», «Одеська» та «Баликова». 

Для тонкої нарізки в теплих салатах підходять «Салямі Фінська» й «Салямі 
Польська», для картопляного — «Карпатська». 

Чи можна поєднувати напівкопчену ковбасу з капустою в салаті? 

Так. Найкраще працює молода білокачанна капуста: її нашаткуйте тонко, злегка 
посоліть і розімніть. Додайте кукурудзу, зелену цибулю та йогуртову або 

сметанну заправку. 

Чим замінити майонез у салаті з ковбасою? 

Натуральним йогуртом, сметаною або їхньою сумішшю. Для гостріших смаків 

додайте гірчицю, а для свіжості — лимонний сік. 

Чи потрібно обсмажувати ковбасу перед додаванням у салат? 

Ні, напівкопчена ковбаса вже готова до вживання. Обсмажувати її варто лише в 

теплих салатах — коротко, по 1–2 хвилини з кожного боку. 

Скільки можна зберігати салат з ковбасою? 

Заправлений салат найкраще з'їсти протягом доби, зберігаючи в холодильнику. 

Якщо готуєте наперед, тримайте окремо нарізані інгредієнти й заправку та 

https://www.marshalok.com.ua/blog


змішуйте перед подачею. Докладніше — у статті про терміни зберігання 

м'ясних виробів. 

Які овочі найкраще поєднуються з напівкопченою ковбасою? 

Капуста, огірки (свіжі й мариновані), помідори, солодкий перець, картопля, 

кукурудза, квасоля та зелена цибуля. 

Який салат з ковбасою приготувати на свято? 

Для застілля добре підійде шаровий салат з яйцями та сиром, який можна 

зробити заздалегідь, або тепла салат-закуска з мікс-салатом і бальзамічною 
заправкою. 

Який салат з ковбасою найшвидший? 

Найшвидші варіанти — салат з квасолею та сухариками й салат з капустою та 
кукурудзою: на кожен потрібно 15 хвилин, а більшість інгредієнтів не потребує 

варіння. 

Чи можна використовувати цілі ковбаски для салату? 

Так. Ковбаски «Гриль», «Духмяні з часником» та «Мисливські ковбаски» 

наріжте кружальцями, а за потреби — ще й навпіл. Такий формат добре пасує 

до картопляного салату й салату з квасолею. Інші ідеї для цілих ковбасок — у 
статті про 8 рецептів з напівкопчених ковбасок. 

Чи можна замінити одну ковбасу на іншу в рецепті? 

Так, усі рецепти універсальні. Достатньо враховувати насиченість смаку: із 
м'якшою ковбасою можна додати більше зелені та спецій, а з димною — 

обмежити часник і гірчицю. 

Де купити напівкопчену ковбасу ТМ «Маршалок»? 

У фірмовій мережі магазинів ТМ «Маршалок» у місті Біла Церква, на сайті 

marshalok.com.ua та в онлайн-магазині marshalok.ps.me. 

 Завантажте статтю у PDF. Збережіть собі, щоб завжди мати під рукою! 

 

https://www.marshalok.com.ua/post/terminy-zberigannja-mjasnykh-vyrobiv-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/terminy-zberigannja-mjasnykh-vyrobiv-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/post/scho-mozhna-prygotuvaty-z-napikopchenykh-kovbasok-8-receptiv-marshalok
https://www.marshalok.com.ua/
https://marshalok.ps.me/

