
Гуцульський банош з делікатесами ТМ «Маршалок»: рецепт 

справжньої карпатської кухні 
Рецепт справжньої карпатської кухні 

Є страви, які не потребують складних технологій чи екзотичних продуктів, але при цьому лишаються 

справжньою візитівкою цілого регіону. Гуцульський банош — саме така страва. Проста кукурудзяна 

каша на сметані, яку колись готували вівчарі у полонинах, сьогодні подається в найкращих 

ресторанах Карпат і залишається одним із символів гуцульської кухні. Секрет баношу не в складному 

рецепті, а в якості продуктів: жирній сметані, свіжій бринзі та, що особливо важливо, у правильно 

підібраних м'ясних делікатесах для топінгу. Саме шкварки та копченості перетворюють просту кашу 

на страву, заради якої варто повертатися в гори знову і знову. У цій статті ми розповімо, як 

приготувати класичний гуцульський банош вдома, та підберемо до нього делікатеси ТМ «Маршалок» 

— виробника, який спеціалізується на натуральних м'ясних виробах за перевіреними рецептурами. 

 

Трохи історії: звідки з'явився банош 

 
Банош народився у побуті гуцульських вівчарів, які проводили літо високо в горах, на полонинах, 

пасучи худобу. Умови життя там були суворими: не було доступу до звичних продуктів, зате завжди 

була свіжа сметана від власних корів та кукурудзяне борошно, яке легко зберігалося і не псувалося. З 

цих двох інгредієнтів і народилася страва, що давала сили для важкої роботи в горах. 

Назва «банош» походить від угорського слова, що означає кукурудзяну кашу, — регіон Закарпаття і 

Гуцульщини історично межував з угорськими та румунськими землями, тож кулінарний обмін між 

сусідніми народами був природним явищем. З часом рецепт закріпився саме за гуцульською кухнею і 

став одним із найвпізнаваніших її символів, поряд із бограчем, деруном і жинтицею. 



Цікаво, що традиційно банош готували виключно на сметані, без жодної краплі води — це давало 

страві надзвичайно насичений, майже вершковий смак. Сучасні рецепти часто додають трохи води, 

щоб полегшити консистенцію, але справжні гуцули скажуть, що це вже «полегшена» версія страви. 

Що таке банош і чому це не просто каша 
На перший погляд банош схожий на звичайну кукурудзяну кашу — мамалигу. Але різниця 

принципова. Мамалигу заварюють на воді, а банош — на сметані, тому текстура виходить зовсім 

іншою: більш кремовою, ніжною, з легкою кислинкою від молочного продукту. Крім того, банош 

обов'язково подають із трьома складовими: розкришеною бринзою, шкварками та копченим м'ясом. 

Саме це поєднання — гарячої кремової каші, солоного сиру і хрусткого м'ясного топінгу — робить 

страву самодостатньою, ситною і невимогливою до додаткового гарніру. 

Ще одна особливість баношу — спосіб подачі. Страву ніколи не перемішують у тарілці. Бринзу та 

шкварки викладають зверху гіркою, а їдять, зачерпуючи ложкою кашу разом із сиром і м'ясом з 

кожного боку тарілки. Це не просто традиція, а й спосіб зберегти контраст текстур і температур: 

гаряча каша знизу, розтоплена бринза посередині і хрусткі шкварки зверху. 

Інгредієнти на 4 порції 
Для класичного гуцульського баношу вам знадобиться зовсім небагато продуктів, але кожен із них 

варто обирати уважно — саме якість сметани, крупи та м'ясного топінгу визначає кінцевий результат. 

Інгредієнт Кількість Роль у страві 

Кукурудзяна крупа дрібного 

помолу 

200 г Основа баношу 

Сметана (від 20% жирності) 500 мл Рідка основа для заварювання 

Вода 100 мл (за 

потреби) 

Регулювання густини 

Грудинка «Домашня» запечена 

ТМ «Маршалок» 

150 г Хрусткі шкварки 

Шийка «Королівська» 

сирокопчена ТМ «Маршалок» 

100 г Ароматний м'ясний топінг 

Бринза або овечий сир 150 г Подача, солоний акцент 

Сіль, свіжозмелений чорний 

перець 

за смаком Смакові акценти 

 

Кукурудзяну крупу варто брати саме дрібного помолу — груба крупа (та, що йде на класичну 

поленту) вимагатиме значно довшого варіння і не дасть тієї гладкої, майже кремової консистенції, 

якою славиться банош. Сметану обирайте максимально жирну і густу — від 20%, а в ідеалі — 

домашню або фермерську, оскільки саме жир формує характерний присмак страви. 

Продукція ТМ «Маршалок» для ідеального топінгу 
Банош — страва, у якій м'ясний топінг відіграє чи не головну роль. Саме тому ми підібрали кілька 

позицій з асортименту ТМ «Маршалок», які найкраще розкриваються у поєднанні з кремовою 

кукурудзяною основою. 

Грудинка «Домашня» запечена в/г 

https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D1%81%D0%B8%D1%80-%D1%80%D0%BE%D0%B7%D1%81%D1%96%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B8%D0%B9-%D0%B1%D1%80%D0%B8%D0%BD%D0%B7%D0%B0-%D0%B7-%D0%B7%D0%B5%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D1%8E


Грудинка «Домашня» запечена в/г — основа для класичних шкварок. Соковита, з рівномірним 

прошарком сала і м'яса, вона легко нарізається невеликими кубиками і при обсмажуванні дає той 

самий золотавий хрускіт, який гуцули традиційно отримували з домашнього сала. Завдяки тому, що 

грудинка вже запечена, шкварки виходять особливо ароматними — з нотками спецій, використаних 

при запіканні. 

Шийка «Королівська» сирокопчена в/г 

Шийка «Королівська» сирокопчена в/г — продукт, який додає баношу того самого «димного» 

аромату, який асоціюється з приготуванням страви на відкритому вогні в полонині. Тонко нарізана й 

обсмажена разом зі шкварками, вона робить смак глибшим і насиченішим, а легка щільність м'яса 

створює приємний контраст із ніжною кашею. 

                 

Грудинка «Пікантна» с/к в/г — для гострішого варіанта 

Якщо любите страви з перчинкою, спробуйте грудинку «Пікантну» сирокопчену в/г. Вона вже 

нарізана порційно, тож достатньо просто обсмажити скибочки до хрусткої скоринки — виходить 

швидкий і виразний за смаком топінг для тих, хто любить гостріші акценти в їжі. 

https://www.marshalok.com.ua/product-page/грудинка-домашня-запечена-в-г-1
https://www.marshalok.com.ua/product-page/шийка-королівська-сирокопчена-в-г
https://www.marshalok.com.ua/product-page/грудинка-пікантна-с-к-в-г-нарізка


Ковбаса «Домашня» смажена в/г — альтернатива шийці 

Ще один вдалий варіант для топінгу — ковбаса «Домашня» смажена в/г. Вона готується за 

рецептурою, наближеною до традиційної домашньої ковбаси, яку раніше коптили й смажили просто 

на полонині. М'ясна, щільна, з характерним ароматом часнику та спецій — чудово доповнює банош, 

якщо хочеться отримати більш «м'ясний» акцент замість шинкового. 

Бастурма «Класична» сирокопчена в/г — для святкової подачі 

Якщо ви готуєте банош не на щодень, а для гостей чи святкового столу, спробуйте додати кілька 

тонких скибочок бастурми «Класичної» сирокопченої в/г. Її не обсмажують разом зі шкварками, а 

викладають зверху вже на готову страву, тонко нарізаною — пряна оболонка й насичений смак м'яса 

чудово контрастують із ніжною кремовою кашею. 

Ковбаса «Сервелат» та ковбаса «Салямі Посольська» — для м'ясної тарілки поруч 

Гуцули традиційно подавали банош не окремо, а разом із невеликою м'ясною тарілкою — 

шматочками копченостей, які їли просто руками, заїдаючи гарячу кашу. Для такої подачі чудово 

підійдуть нарізані ковбаса «Сервелат» варено-копчена в/г та ковбаса «Салямі Посольська» 

варено-копчена в/г — обидві мають щільну текстуру і насичений копчений смак, який гарно 

доповнює ніжність баношу, не перебиваючи його. 

Рулька «Популярна» запечена 3/г — для ситнішого столу 

Для більш ситного варіанта подачі, наприклад на сімейний обід чи святковий стіл, до баношу можна 

подати рульку «Популярну» запечену — соковите запечене м'ясо на кістці, яке чудово доповнює 

м'яку кукурудзяну кашу контрастом текстур. 

Покрокове приготування гуцульського баношу 

Крок 1. Готуємо м'ясний топінг 

Наріжте грудинку «Домашню» невеликими кубиками зі стороною приблизно 1 см. Розігрійте 

сковороду на середньому вогні без додавання олії — жиру в грудинці достатньо. Викладіть кубики і 

обсмажуйте, періодично перемішуючи, доки вони не стануть золотисто-хрусткими з усіх боків — 

зазвичай це займає 7–10 хвилин. За 2–3 хвилини до готовності додайте тонко нарізану шийку 

«Королівську» — вона встигне прогрітися, віддати частину жиру й ароматний легкий димок, але не 

пересохне. Готовий топінг зніміть з вогню і залиште у теплому місці разом із витопленим жиром — 

саме він додасться до баношу під час подачі. 

Крок 2. Готуємо сметанну основу 

У сотейник або каструлю з товстим дном (це важливо, щоб каша не пригорала) вилийте сметану, 

додайте воду, якщо хочете трохи легшу консистенцію, і щіпку солі. Поставте на помірний вогонь і 

доведіть до кипіння, постійно помішуючи, щоб сметана не розшарувалась. 

Крок 3. Заварюємо кукурудзяну крупу 

Коли сметана закипить, зменшіть вогонь до мінімального. Тонкою цівкою, безперервно помішуючи 

(традиційно — дерев'яною ложкою і завжди в один бік), всипте кукурудзяну крупу. Важливо 

додавати її поступово, а не одразу всю порцію — так крупа не утворить грудочок і рівномірно 

розподілиться по всій рідині. 

Крок 4. Вимішуємо банош до готовності 

https://www.marshalok.com.ua/product-page/ковбаса-домашня-смажена-в-г
https://www.marshalok.com.ua/product-page/бастурма-класична-сирокопчена-в-г
https://www.marshalok.com.ua/product-page/ковбаса-сервелат-варено-копчена-в-г
https://www.marshalok.com.ua/product-page/ковбаса-салямі-посольська-варено-копчена-в-г
https://www.marshalok.com.ua/product-page/ковбаса-салямі-посольська-варено-копчена-в-г
https://www.marshalok.com.ua/product-page/рулька-популярна-запечена-3-г


Це найважливіший і найтриваліший етап. Варіть кашу на найменшому вогні, безперервно 

помішуючи, протягом 20–30 хвилин. Спочатку маса буде рідкою, поступово вона густішатиме. 

Головний показник готовності справжнього баношу — це коли на поверхні каші та по стінках посуду 

починають виступати маленькі крапельки прозорого жиру зі сметани. Це означає, що волога 

випарувалась, а жир «вийшов» на поверхню — саме такий банош має правильну текстуру. 

Крок 5. Подаємо страву 

Гарячий банош викладіть у глибоку тарілку, бажано глиняну — вона довше зберігає тепло. Зверху 

щедро посипте розкришеною бринзою і викладіть гарячі шкварки з шийкою разом із витопленим 

ароматним жиром. За бажанням додайте кілька тонких скибочок бастурми або подайте поруч тарілку 

з нарізаними ковбасами. Пам'ятайте головне правило: банош у тарілці не перемішують — його їдять 

ложкою, захоплюючи кашу разом із сиром і м'ясом з країв. 

Секрети смачного баношу 
• Не поспішайте з вогнем. Банош — страва повільного приготування. Занадто сильний вогонь 

призведе до того, що каша пригорить знизу раніше, ніж встигне правильно загуснути. 

• Мішайте безперервно. На відміну від багатьох круп'яних страв, банош потребує постійного 

контролю — зупинка навіть на хвилину може призвести до утворення грудочок або пригорання. 

• Обирайте жирну сметану. Саме жир сметани, а не крупа, формує кремову консистенцію та 

характерний смак страви. Знежирена сметана або сметанний продукт не дадуть потрібного 

результату. 

• Не економте на топінгу. Шкварки й копченості — не додаткова прикраса, а повноцінна частина 

страви. Саме тому якість м'ясних делікатесів настільки важлива для кінцевого результату. 

• Подавайте одразу. Банош смакує найкраще гарячим, щойно знятим з вогню. Каша, яка постояла, 

густішає і втрачає ту саму ніжну кремову текстуру. 

Варіації баношу 
Хоча класичний рецепт баношу залишається незмінним уже багато поколінь, у різних куточках 

Карпат можна зустріти невеликі варіації. Десь до сметанної основи додають трохи вершкового масла 

для ще більшої насиченості. В інших регіонах поруч із бринзою подають ще й шматочок домашнього 

масла, яке тане просто на гарячій каші. А деякі господині готують «святковий» банош — з кількома 

видами м'ясних делікатесів одразу, викладеними шарами: спочатку шкварки, потім тонко нарізана 

копчена шийка, а зверху — ще й скибочки бастурми чи сервелату для яскравого контрасту смаків. 

Ще одна поширена варіація — банош із грибами. Восени, коли в лісах з'являються білі гриби, їх 

обсмажують разом зі шкварками і додають до баношу — виходить ще насиченіша, «лісова» версія 

страви. Але яку б варіацію ви не обрали, основа рецепту — сметана, кукурудзяна крупа, бринза і 

якісний м'ясний топінг — залишається незмінною. 

Часті запитання 

Чи можна замінити сметану на молоко або вершки? 

Традиційно банош готують саме на жирній сметані — це основа рецепту, яка визначає характерну 

кремову текстуру. Молоко дасть значно рідшу консистенцію і зовсім інший, менш насичений смак, 

тому для автентичного баношу краще не відступати від сметани. 

Яку кукурудзяну крупу обрати для баношу? 



Потрібна крупа саме дрібного помолу, а не крупна крупа для класичної поленти. Дрібна крупа 

швидше розварюється і дає гладку, однорідну консистенцію без грудочок, характерну саме для 

баношу. 

Чим можна замінити бринзу, якщо її немає під рукою? 

Підійде будь-який солоний розсільний сир — фета, овечий або козячий сир. А от м'які прісні сири 

краще не використовувати: вони не дадуть потрібної солоної нотки, яка врівноважує вершковість 

страви. 

Чи можна приготувати банош без м'ясного топінгу? 

Технічно так — вийде проста кукурудзяна каша на сметані. Але саме шкварки й копченості 

перетворюють її на справжній гуцульський банош, тож пропускати цю складову не варто, якщо 

хочете отримати автентичний смак. 

Скільки зберігається готовий банош і чи можна його розігрівати? 

Банош найкраще смакує одразу після приготування, гарячим. У холодильнику каша швидко густішає 

і втрачає свою характерну кремову текстуру, а при розігріванні може розшаруватися. Тому готувати 

банош краще саме на одну подачу. 

Чи можна приготувати банош наперед для гостей? 

Топінг зі шкварок і копченостей можна підготувати заздалегідь і просто розігріти перед подачею. А 

от саму кукурудзяну основу краще варити безпосередньо перед тим, як подавати страву на стіл, — 

так банош збереже потрібну текстуру і температуру. 

М’ясні делікатеси, ковбаси та сир ТМ «Маршалок» - Для приготуванн гуцульського баноша -  можна 

купити у фірмових магазинах у Білій Церкві або замовити з доставкою на marshalok.com.ua чи в 

онлайн-магазині marshalok.ps.me. Повний асортимент є в розділі «Ковбасні вироби». 

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