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Коротко: халумі не плавиться, тому його смажать на сухій сковороді до 

золотавої скоринки, а розсільна бринза з зеленню додає яєчні, бутерброду чи 
каші яскравий солонуватий смак. Обидва сири з Білої Церкви від ТМ 

Маршалок готові до використання одразу з вакуумної упаковки і перетворюють 

звичайний ранок на смачний сніданок від 10 до 25 хвилин залежно від страви. 

   

Чому сир — вдалий вибір для сніданку 

Ранок рідко буває вільним: потрібно зібрати дітей, дійти до роботи, встигнути 

випити каву. Саме тому ми шукаємо сніданок, який готується швидко, насичує 

надовго і не набридає. Сир розсільного типу чудово підходить для цього: він 

містить білок, має виразний смак і не потребує складної підготовки. 

У сучасній українській кухні сніданок давно вийшов за межі «бутерброд або 

каша». Ми любимо яєчню з зеленню, деруни, кукурудзяну кашу, тости на 

хорошому хлібі та сезонні овочі з грядки чи ринку. До всього цього сир халумі 
та бринза вписуються легко. У цій статті розповімо, чим вони відрізняються, як 

їх обирати та готувати, і поділимося ідеями, які легко повторити вдома. Якщо 

ви шукаєте постачальника сирів для кафе чи магазину, зверніть увагу на нашу 

добірку сирів та молочної продукції оптом від Маршалок. 

Халумі та бринза: у чому різниця 

https://www.marshalok.com.ua/post/syr-ta-molochna-produkcija-optom-marshalok


Халумі — розсільний сир із пружною, щільною текстурою. Його головна 

особливість: за правильної технології він не розтікається під час нагрівання. 
Тому халумі можна смажити на сковороді чи грилі, запікати в духовці, нарізати 

скибочками і класти на тост. Зовні він вкривається золотавою скоринкою, а 

всередині залишається ніжним. Про історію цього сиру та його родичів 

докладніше читайте в матеріалі про халумі, моцарелу, сулугуні та різницю. 

        

Бринза — розсільний сир зі злегка крихкою, ніжною структурою та помітною 
солонуватістю. Вона не призначена для смаження: її додають у яєчню, салати, 

випічку, бутерброди та каші. Бринза відмінно поєднується зі свіжою зеленню, 

огірками, редискою та томатами. 

         

https://www.marshalok.com.ua/post/syr-khalumi-mozarela-suluguni-riznytsja-marshalok


Простіше кажучи, халумі — це сир для сковорідки, а бринза — для змішування 

й намазування. Разом вони закривають майже всі сценарії сніданку. 

Сири ТМ Маршалок для ранкового столу 

Наша сироварня працює в Білій Церкві на Київщині. Сири виготовляють із 

нормалізованого коров'ячого молока, і ви можете познайомитися з процесом у 
розповіді про сирний цех Маршалок та про те, чим відрізняється крафтовий сир 

від українського виробника. Для сніданків найзручніші три позиції. 

Сир розсільний «Халумі» 

Класичний халумі від Маршалок складається з молока, солі, хлористого 

кальцію та сичужного ферменту. У 100 г — 281,6 ккал, 20,5 г білків, 22,0 г 

жирів і 2,6 г солі. Він добре тримає форму під час смаження, тож підходить для 

тостів, омлетів та тарілок із овочами. Докладніше про цей сир ми писали в 
статті «Сир халумі Маршалок». 

Сир розсільний «Халумі» з прянощами 

Халумі з прянощами містить сушену зелень (паприку, петрушку й коріандр, не 

менше 0,3%). Завдяки цьому сир одразу має аромат і гарний вигляд, а 

додаткових спецій не потрібно. Поживна цінність схожа: 281,6 ккал і 20,6 г 

білків на 100 г. Дізнайтеся більше в матеріалі про халумі з прянощами. 

Сир розсільний «Бринза» з зеленню 

Бринза з зеленню містить свіжий кріп і петрушку (не менше 1%). У 100 г — 

262,8 ккал, 22,1 г білків, 19,2 г жирів і 3,0 г солі. Зелень уже всередині, тому до 
яєчні чи бутерброда вона подає смак без зайвої підготовки. Більше про цей сир 

— у статті про бринзу з зеленню. 

Усі три сири йдуть у вакуумній упаковці. Зберігати їх слід за температури від 0 
до +6 °C, а строк придатності — до 30 діб. 

Халумі на сніданок: чотири ідеї 

Головний принцип: халумі смажимо коротко. Йому потрібна лише скоринка, 
тому довге нагрівання зробить сир жорстким. 

1. Халумі з томатами та зеленню 

Найпростіший варіант. Скибочки сиру кладемо на сухо розігріту сковороду з 

антипригарним покриттям, смажимо по кілька хвилин із кожного боку й 

викладаємо на тарілку з нарізаними томатами, огірком та пучком зелені. Олії не 

потрібно: сир і так достатньо жирний. Додайте шматок свіжого хліба — і 
сніданок готовий. 
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2. Тост із халумі, авокадо та редискою 

Зерновий або житній хліб підсушуємо, змащуємо м'ятим авокадо, зверху 
кладемо гарячі скибочки халумі та тонкі кільця редиски. Дрібка чорного перцю 

— і смак стає ще виразнішим. Для підсолоджування можна додати краплю 

меду: контраст солоного й солодкого дуже добре працює зранку. 

3. Деруни з халумі 

Це наша українська адаптація «картопляного сніданку». Гарячі золотисті 

деруни ідеально поєднуються з підсмаженими скибочками халумі й ложкою 
сметани або натурального йогурту. Сир у цьому випадку відіграє роль 

білкового акценту, тож додавати до страви м'ясо не обов'язково. Замість 

смаженого шматка можна покришити халумі в тісто для дерунів: так вийде 

ніжніша сирна начинка. 

4. Шакшука з халумі з прянощами 

У сковороді тушкуємо томати з цибулею, робимо в соусі заглиблення, вбиваємо 

яйця, а в кінці додаємо кубики халумі з прянощами. Паприка й коріандр у сирі 
природно доповнюють томатний соус. Подаємо з хлібом просто в сковорідці — 

особливо ефектно для вихідного сніданку з родиною. 

Бринза на сніданок: три ідеї 

Бринза вже солона, тому додаткову сіль у страву зазвичай вносити не потрібно. 

1. Яєчня або омлет із бринзою 

Взбиті яйця вилийте на сковороду, а коли маса майже схопиться, покришіть 

зверху бринзу з зеленню. Кріп та петрушка в сирі вже є, тож смак виходить 

свіжим і соковитим. Це одна з найшвидших страв: від початку до подачі 

проходить 7–10 хвилин. 

2. Бутерброд на житньому хлібі 

Покришіть бринзу виделкою, змішайте з ложкою сметани чи кефіру, намастіть 

на скибку житнього хліба й прикрасьте огірком, редискою та мікрозеленню. 
Такий бутерброд готується за пів хвилини й підходить для офісу чи шкільного 

сніданку. 

3. Кукурудзяна каша з бринзою 

Гаряча каша з вершковим маслом, шматочками бринзи й смаженою цибулею — 

це тепла ранкова страва з карпатськими нотками. Бринза злегка підтоплюється 

від тепла і надає каші солонуватості й насиченого аромату. Для більшої 
ситності додайте скибочки халумі зверху. 



Що робити, якщо хочеться м'якшого смаку? Спробуйте адигейський сир від 

Маршалок: його ніжна текстура добре підходить для дитячих сніданків і 
солодких тостів із зеленню чи фруктами. А для ранкової піци чи пасти можна 

взяти моцарелу Маршалок. 

Таблиця: який сир обрати на сніданок 

Сир Смак Як готувати 
З чим 

поєднувати 

Ккал 

/ 100 г 

Білки 

/ 100 г 

Халумі 

розсільний 

Солонуватий, 

вершковий 

Смажити на 

сухій сковороді, 

гриль, духовка 

Томати, 

авокадо, 

деруни, мед 

281,6 20,5 г 

Халумі з 
прянощами 

Пряний, із 

паприкою й 

коріандром 

Смажити, 

запікати, 
додавати в 

шакшуку 

Яйця, свіжі 
овочі, хліб 

281,6 20,6 г 

Бринза з 
зеленню 

Солонувато-

ніжний, із кропом 

і петрушкою 

Крихти в омлет, 

намазувати, 

додавати в кашу 

Яйця, огірки, 

редиска, 

житній хліб 

262,8 22,1 г 

Дані з етикеток і сторінок продукції ТМ Маршалок. 

Лайфхаки для ідеального ранкового сиру. 

1. Обсушіть халумі. Перед смаженням промокніть скибочки паперовим 
рушником: сковорода менше бризкатиме, а скоринка вийде рівнішою. 

2. Не перевантажуйте сковорідку. Скибочки мають лежати в один шар із 

невеликими проміжками, тоді вони рівномірно підрум'яняться. 

3. Не перетримуйте. Як тільки з'явилася золотава скоринка, знімайте сир. 
Гаряче халумі смачніше, ніж холодне. 

4. Нарізайте з вечора. Скибочки халумі можна підготувати заздалегідь і 

зберігати в контейнері в холодильнику, а вранці лише підсмажити. 
5. Приборкайте солоність. Якщо вам здається, що бринза надто солона, 

потримайте шматок 10–15 хвилин у холодній воді чи молоці й обсушіть. 

6. Змішайте бринзу з йогуртом. Розім'ята бринза зі ложкою натурального 

йогурту дає ніжну пасту для хліба або овочевих паличок. 
7. Бережіть відкритий сир. Після розкриття вакуумної упаковки зберігайте 

сир у холодильнику в закритому контейнері та використайте його 

якомога швидше. 

Часті запитання. 

Що краще приготувати на сніданок із халумі? 

Смажений халумі з томатами, тост із авокадо, деруни або шакшука з пряним 
халумі. 
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Чи можна поєднувати халумі та бринзу в одній страві? 

Так. Наприклад, подавати смажений халумі з овочами та невеликою кількістю 
бринзи із зеленню. 

Який сир краще підходить для смаження на сковороді? 

Халумі, оскільки він зберігає форму під час нагрівання. 

Що приготувати на швидкий сніданок із бринзою? 

Омлет, бутерброд із зеленню або кукурудзяну кашу з бринзою. 

Чи треба смажити халумі на олії? 

Ні, зазвичай не потрібно. Достатньо розпеченої сухої сковороди з 

антипригарним покриттям: сир має достатньо власного жиру. Олію додають 
лише тоді, коли сковорода без покриття. 

Чому халумі не плавиться? 

Це наслідок особливої технології виготовлення. Сир тримає форму при 
нагріванні, тому його можна смажити та запікати, не боячись, що він 

розтечеться. 

Чи можна їсти халумі та бринзу без термообробки? 

Так, обидва сири можна їсти в нарізці або в салаті. Халумі в такому вигляді стає 

щільнішим на смак, а бринза — ніжнішою та солонішою. Дотримуйтесь строку 

придатності на упаковці. 

Скільки зберігається сир після відкриття? 

Повний строк придатності в нерозкритій вакуумній упаковці — до 30 діб за 

температури від 0 до +6 °C. Після відкриття сир краще використати за кілька 
днів, зберігаючи в закритому контейнері у холодильнику. 

Халумі та бринза — два прості способи оживити ранковий стіл. Халумі дає 

хрусткість і сиру «м'ясистість» при мінімумі зусиль, а бринза — свіжий, 
солонуватий акцент до яєць, хліба й каш. Обидва сири з Білої Церкви від ТМ 

Маршалок — натуральні, з зрозумілим складом, і легко вписуються в сучасну 

українську кухню. 

Продукти ТМ «Маршалок» для цих рецептів можна придбати в наших фірмових 

магазинах у Білій Церкві або замовити в онлайн-магазині marshalok.com.ua/shop 

.Завантажте статтю чи інфографіку у PDF. Збережіть собі, щоб завжди мати під 

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