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Осіння шаркутері-дошка з м’ясними 
делікатесами ТМ Маршалок: що 
поєднати й скільки взяти 
Шаркутері-дошка — це добірка м’ясних делікатесів, свіжих фруктів, овочів, горіхів і хліба, красиво 

викладена на одній дошці. Кожен гість може сам складати поєднання на свій смак — без складного 

сервірування та годин біля плити. Назва походить від французького «charcuterie» — традиції приготування 

м’ясних виробів. Щоб зібрати таку дошку вдома, достатньо якісних делікатесів, сезонних продуктів і 

трохи уваги до поєднань. 

У цьому матеріалі покажемо, як скласти осінню шаркутері-дошку з м’ясними делікатесами ТМ 

«Маршалок»: сирокопченими, сиров’яленими та варено-копченими. До них пасуватимуть виноград, груші, 

волоські горіхи, солодкий перець і помідори черрі. Сир тут навмисно не включаємо — поєднання м’яса із 

сирами заслуговує на окрему добірку. 

 

Коротко. Для закусочної дошки на 4–6 осіб підготуйте 3–5 видів м’ясних делікатесів — орієнтовно 

300–600 г загалом, виноград, 2–3 груші, волоські горіхи, солодкий перець, помідори черрі, мед або 

гірчицю та хрусткий хліб. Нарізку викладайте тонко й охайно, фрукти та овочі добре обсушуйте, а 

продукти до подачі тримайте в холодильнику. 
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Що таке шаркутері дошка і чому вона така популярна 
Шаркутері-дошка — це формат закусок для спільного столу: гості обирають улюблені смаки й самі 

складають поєднання. Така подача пасує до домашніх посиденьок, святкового фуршету, дня народження 

або затишного вечора з друзями. Хліб і соуси можна подати поруч, щоб дошка залишалася охайною.  

Головний принцип — контраст. Солоні та пряні м’ясні делікатеси добре поєднуються із солодкими, 

свіжими або хрусткими додатками: фруктами, горіхами, медом чи джемом. Якщо хочете розібратися в 

назвах і видах ковбасних виробів, перегляньте наш глосарій м’ясних виробів. 

Чому осінь — ідеальний сезон для м’ясної шаркутері 
Восени ринки й магазини пропонують найкращий набір «партнерів» для м’яса. Соковиті груші дають 

медову солодкість, виноград — свіжість і кислинку, волоські горіхи — масляну хрусткість, а червоний 

солодкий перець і помідори — яскраві кольори та соковитість. До того ж осінні вечори — це час затишних 

зустрічей, коли хочеться чогось ситного, але без довгого стояння біля плити. 

Осіння палітра виглядає ще й гарно: бордові слайси делікатесів, золотисті груші, темний виноград, червоні 

та помаранчеві овочі на дерев’яній дошці — готовий кадр для фото без жодного фільтра. 

Які м’ясні делікатеси обрати для шаркутері дошки 
Золоте правило — поєднати різні текстури та інтенсивність смаку. Для дошки на 4–6 осіб зазвичай 

достатньо 3–5 позицій. Зручна схема добору: ніжний смак, пряний акцент, копчений відтінок і один 

делікатес із виразним характером. 

1. Ніжна основа: сиров’ялені делікатеси 
Окіст «Прошутто» сиров’ялений, нарізка — зручна ніжна основа: тонкі слайси вже готові до подачі. 

Викладіть їх хвилями або складіть у «троянди». Поруч розмістіть часточки груші: їхня м’яка солодкість 

добре відтіняє солонуватий смак. Для іншого акценту можна додати ковбасу «Фует ди Хамон» 

сиров’ялену. 

2. Пряні та насичені: сирокопчені акценти 
Бастурма «Класична» сирокопчена додає пряного акценту, який можна врівноважити виноградом або 

невеликою кількістю меду. Шийку «Королівську» сирокопчену та балик «Дарницький» сирокопчений 

нарізайте тонкими скибочками відповідно до структури продукту. Більше порад шукайте в матеріалі «Як 

правильно нарізати та подати сиров’ялену ковбасу». 

3. Ковбаси з характером: салямі 
Салямі — це «обличчя» дошки: їх нарізають кружальцями й викладають віялом чи півмісяцем. Візьміть 

салямі з фісташками і салямі з вишнями — вони візуально різні й дають гостям вибір. Любите горіхову 

тему? Додайте салямі «Горіхову» напівкопчену — вона природно перегукується з волоськими горіхами на 

дошці. Усі ковбасні нарізки та батони дивіться в розділі «Ковбасні вироби». 

4. Грудинка та варено-копчене: м’який контраст 
Не всі гості обирають інтенсивний копчений смак, тому додайте делікатес із м’якшим смаковим профілем. 

Грудинку «Пікантну» с/к, нарізку можна згорнути в рулетики, а варено-копчені балик «Марочний», балик 

«Золотистий» або грудинку «Банкетну» подати окремою групою. Повний перелік дивіться в каталозі 

«М’ясні делікатеси». 

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%B7-%D1%84%D1%96%D1%81%D1%82%D0%B0%D1%88%D0%BA%D0%B0%D0%BC%D0%B8-%D1%81%D0%B8%D1%80%D0%BE-%D0%BA%D0%BE%D0%BF%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%B0-%D0%B2-%D2%91
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%B7-%D0%B2%D0%B8%D1%88%D0%BD%D1%8F%D0%BC%D0%B8-%D1%81%D0%B8%D1%80%D0%BE-%D0%BA%D0%BE%D0%BF%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%B0-%D0%B2-%D2%91
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%B3%D0%BE%D1%80%D1%96%D1%85%D0%BE%D0%B2%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%D0%B0%D1%82%D1%83%D0%BD%D0%BA%D1%83
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
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Не хочете вибирати? Скористайтеся готовим рішенням — набором сиров’ялених м’ясних 

делікатесів «Асорті»: це вже підібрана компанія смаків для старту. Як обрати сиров’ялену ковбасу 

під власний смак, читайте в порівнянні «Сиров’ялені ковбаси ТМ Маршалок: яку обрати». 

Таблиця поєднань: що з чим подавати 
Щоб не гадати, скористайтеся цією шпаргалкою. Вона допоможе швидко скласти пари «делікатес + 

осінній партнер» і правильно подати кожну позицію. 

Делікатес ТМ «Маршалок» Найкраща осіння пара Додатковий акцент Як нарізати й викласти 

Окіст «Прошутто» 

сиров’ялений, нарізка 
Груша Мед, свіжий базилік 

Готові слайси: хвилями або 

«трояндами» 

Шийка «Королівська» 

сирокопчена 
Волоські горіхи Зернова гірчиця 

Тонкі скибочки впоперек 

волокон, віялом 

Бастурма «Класична» 

сирокопчена 
Виноград Мед, червоний перець 

Максимально тонко, 

складати навпіл 

Балик «Дарницький» 

сирокопчений 
Груша, житній хліб Гірчиця Тонкі пластини, внапуск 

Салямі з фісташками Виноград Мед 
Кружальця, півмісяць або 

віяло 

Салямі з вишнями Волоські горіхи Помідори черрі 
Кружальця, окремою 

«купкою» 

Грудинка «Пікантна» с/к, 

нарізка 
Помідори, перець Хрусткий багет Ролики або «конвертики» 

Балик «Марочний» / 

«Золотистий» варено-копчений 
Груша, виноград Ягідний джем Скибочки по діагоналі 

Таблиця 1. Пари для шаркутері дошки з м’ясних делікатесів. Це рекомендації щодо подачі — міняйте за 

власним смаком. 

Осінні овочі, фрукти та горіхи: як підготувати 
Саме вони роблять дошку «осінньою» і балансують солоний смак м’яса. Кілька простих правил 

підготовки: 

• Виноград — розділіть на невеликі грона по 4–7 ягід, помийте й добре обсушіть. Темний і світлий 

разом виглядають ефектніше. 

• Груші — оберіть щільні, не перезрілі. Розріжте на часточки за 10–15 хвилин до подачі й бризніть 

лимонним соком, щоб не потемніли. 

• Волоські горіхи — залиште половинками й, за бажання, підсушіть 3–4 хвилини на сухій сковороді: 

аромат стане яскравішим. 

• Червоний солодкий перець — наріжте смужками або кільцями; можна взяти міні-перчики й подати 

цілими. 

• Помідори — найзручніші черрі: розріжте навпіл і промокніть серветкою, щоб сік не розтікався по 

дошці. 

https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%BD%D0%B0%D0%B1%D1%96%D1%80-%D1%81%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B2-%D1%8F%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D1%85-%D0%BC-%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%B8%D1%85-%D0%B4%D0%B5%D0%BB%D1%96%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B5%D1%81%D1%96%D0%B2-%D0%B0%D1%81%D0%BE%D1%80%D1%82%D1%96-%D0%B2-%D0%B3
https://www.marshalok.com.ua/product-page/%D0%BD%D0%B0%D0%B1%D1%96%D1%80-%D1%81%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B2-%D1%8F%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D1%85-%D0%BC-%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%B8%D1%85-%D0%B4%D0%B5%D0%BB%D1%96%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B5%D1%81%D1%96%D0%B2-%D0%B0%D1%81%D0%BE%D1%80%D1%82%D1%96-%D0%B2-%D0%B3
https://www.marshalok.com.ua/post/syrovjaleni-kovbasy-marshalok-jaku-obraty
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• Соуси та хліб — мед, зернова гірчиця чи ягідний джем у маленьких піалах; багет, житній хліб, тости 

або крекери. 

Як зібрати шаркутері дошку покроково 
1. Оберіть основу. Дерев’яна дошка, слейт або велика таця — головне, щоб було достатньо місця. 

Дошка на 4–6 осіб — приблизно 40×30 см. 

2. Поставте «якорі». Спочатку розмістіть піали з медом, гірчицею чи джемом — вони задають 

структуру й не дають їжі «розповзатися». 

3. Викладіть м’ясо блоками. Кожен вид — окремою групою: віяло з салямі, хвилі з прошутто, ролики 

з грудинки. Між «блоками» залишайте проміжки для фруктів. 

4. Додайте фрукти й овочі. Виноград, груші, перець і помідори розставте так, щоб однакові кольори 

не стояли поруч: червоне чергуйте із зеленим, золотистим і бордовим.  

5. Заповніть порожнечі горіхами. Волоські горіхи — ідеальний «наповнювач» між елементами, який 

робить дошку щедрою. 

6. Подайте хліб окремо. Так він залишиться хрусткішим, а на дошці буде більше місця для 

делікатесів. 

Скільки продуктів брати на шаркутері: орієнтири 
Якщо дошка — закуска перед основною стравою, орієнтуйтеся на 60–80 г м’ясних делікатесів на людину. 

Якщо вона замінює вечерю, закладіть приблизно 100–120 г на людину. Кількість фруктів, овочів і хліба 

коригуйте залежно від апетиту гостей та інших страв на столі. 

Гостей М’ясні делікатеси Виноград Груші Волоські горіхи Перець і помідори черрі 

2 150–200 г 150 г 1 шт. 30 г 1 перець + 6 черрі 

4 300–400 г 300 г 2 шт. 60 г 2 перці + 12 черрі 

6 450–600 г 450 г 3 шт. 90 г 3 перці + 18 черрі 

10 750–1000 г 700 г 4–5 шт. 150 г 5 перців + 30 черрі 

Таблиця 2. Орієнтовні норми для шаркутері-закуски. Для вечері збільште кількість м’яса й хліба на 

третину. 

7 лайфхаків для ідеальної шаркутері дошки 
1. Подавайте делікатеси відповідно до рекомендацій на упаковці. Для кращого смаку деяким нарізкам 

достатньо побути поза холодильником близько 15–20 хвилин, але не залишайте їх на столі надовго. 

У теплу погоду подавайте невеликими порціями, а запас тримайте охолодженим.  

2. Ролики замість купи. Складені навпіл, згорнуті в ролики чи розкладені віялом слайси виглядають 

об’ємнішими, і дошка здається багатшою за ту саму кількість м’яса. 

3. Лимонний сік для груш. Кілька крапель — і часточки залишаться світлими кілька годин. 

4. Правило непарних чисел. Групи по 3, 5 чи 7 елементів виглядають природніше за парні. 
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5. Окремі щипці й ножі. Один набір для м’яса, інший — для фруктів. Так смаки не змішуються, а 

подача стає охайнішою. 

6. Підготуйте заздалегідь. За 1–2 години до приходу гостей можна розкласти делікатеси й додатки, 

накрити дошку та зберігати в холодильнику. Груші нарізайте ближче до подачі, а хліб і соуси за 

можливості додавайте в останню чергу. 

7. Не викидайте залишки. Ті самі делікатеси стануть начинкою для тостів, піци чи салату — ідеї 

шукайте в добірці «Що приготувати із сиров’яленої ковбаси». 

Для яких подій підійде осіння шаркутері дошка 
• Домашні посиденьки з друзями. Гості самі підходять і беруть, що хочуть, — ніхто не прив’язаний 

до столу й не чекає на гаряче. 

• Романтичний вечір. Пляшка вина й красива дошка з улюбленими делікатесами створюють 

атмосферу затишку без годин біля плити. 

• Святковий фуршет. День народження чи Новий рік: дошка виглядає дорого й може стати легкою 

альтернативою важким салатам. 

• Пікнік або виїзд на природу. Дошку легко перевезти в контейнері, а на місці лише викласти — 

осінній ліс чудово пасує до її кольорів. 

5 типових помилок під час збирання шаркутері 
• Занадто товсті або нерівні скибочки. Нарізайте делікатеси відповідно до виду продукту: тонкі слайси 

зручні для прошутто й багатьох ковбас, а щільніші делікатеси можна нарізати трохи товще. 

• Лише один смак. Якщо всі позиції однаково солоні й пряні, дошка швидко втомлює. Додавайте 

солодке, кисле та хрустке. 

• Волога на дошці. Мокрі помідори чи виноград розмочують хліб і м’ясо — завжди обсушуйте 

продукти серветкою. 

• Подача просто з холодильника без короткої підготовки. Деяким делікатесам корисно 15–20 хвилин 

перед подачею за кімнатної температури, але завжди враховуйте інструкцію на упаковці та не 

порушуйте безпечний час зберігання. 

• Нескінченна кількість всього. Краще менше видів, але в достатній кількості, ніж по одному 

шматочку десяти позицій. 

Що пити до шаркутері дошки 
Традиційно — сухе червоне чи біле вино та ігристе: кислотність напою очищає смакові рецептори між 

шматочками. Пасують і крафтові напої. Безалкогольні варіанти — холодний яблучний сік без цукру, 

трав’яний чай із прянощами або газована вода з часточкою лимона. 

Безпека та зберігання: що важливо пам’ятати 
М’ясну дошку не варто надовго залишати на столі. Як загальний орієнтир для продуктів, що потребують 

охолодження, не перевищуйте 2 години за кімнатної температури; якщо температура довкілля вища за 32 

°C, скоротіть цей час до 1 години. Подавайте невеликими порціями, а решту зберігайте в холодильнику. 
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Горіхи, гірчицю та інші потенційні алергени краще розмістити окремо й попередити гостей про їх 

наявність. 

Розпочату сиров’ялену ковбасу загортайте так, щоб зріз не пересихав — деталі в статті «Як зберігати 

сиров’ялену ковбасу після відкриття». А терміни для різних видів продукції зібрані в таблиці зберігання 

м’ясних виробів. Якщо хочете подавати на дошці напівкопчені продукти, прочитайте, як їх подати 

правильно. 

Часті запитання (FAQ) 
Що таке шаркутері дошка простими словами? 
Це велика дошка чи таця, на якій у красивому порядку розкладено м’ясні делікатеси, фрукти, овочі, 

горіхи, хліб і соуси. Її їдять руками, складаючи власні поєднання, тому вона ідеальна для компанії.  

Які м’ясні делікатеси найкраще підходять для шаркутері? 
Найкраще працюють сиров’ялені та сирокопчені продукти — прошутто, бастурма, шийка, балик, салямі. 

Для м’якшого смаку додайте варено-копчені продукти, як-от балик чи грудинку. Оптимально поєднувати 

3–5 різних видів. 

Скільки м’яса потрібно на одну людину? 
Для закуски — приблизно 60–80 г, для дошки-вечері — 100–120 г. Для компанії з 6 осіб це 450–600 г 

делікатесів у першому випадку. 

Чи можна зібрати дошку заздалегідь? 
Так, за 1–2 години. Накрийте її харчовою плівкою й зберігайте в холодильнику. Груші, хліб і соуси краще 

додати безпосередньо перед подачею. 

Скільки може стояти шаркутері дошка на столі? 
Для продуктів, що потребують охолодження, орієнтир — не більше 2 годин за кімнатної температури та не 

більше 1 години за температури понад 32 °C. Для тривалого фуршету подавайте делікатеси порціями, а 

запас тримайте в холодильнику. Завжди враховуйте маркування та рекомендації виробника.  

Які фрукти та овочі пасують до м’ясної шаркутері восени? 
Виноград, груші, червоний солодкий перець і помідори черрі. З горіхів найкраще — волоські: їхня масляна 

хрусткість контрастує з пряним м’ясом. 

Як зберігати залишки м’ясної нарізки? 
Перекладіть у контейнер або щільно загорніть і приберіть у холодильник. Не залишайте на дошці, яка була 

на столі кілька годин. Терміни зберігання залежать від виду продукції — вони вказані на упаковці. 

Де купити м’ясні делікатеси для шаркутері? 
Асортимент ТМ «Маршалок» представлений в онлайн-магазині і на сторінках каталогу «М’ясні 

делікатеси» та «Ковбасні вироби». 

Підсумок: дошка, яка працює на будь-яку нагоду 
Осіння м’ясна дошка з делікатесами — це ефектна подача без складного приготування. Оберіть 3–5 видів 

м’яса з різними текстурами, додайте виноград, груші, волоські горіхи, солодкий перець і помідори черрі, а 
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поруч поставте мед або гірчицю. Зберігайте баланс смаків, не перевантажуйте композицію та стежте за 

температурою зберігання. Делікатеси ТМ «Маршалок» можна знайти в каталозі «М’ясні делікатеси» та 

«Ковбасні вироби», а більше ідей для кухні — у нашому блозі. 

Читайте також: чекліст «7 кроків для вибору якісної ковбаси». 

Збережіть цю добірку ідей, щоб швидко повернутися до неї перед наступною гостинною зустріччю! 

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

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