
Najlepsze sery do pizzy – jak
wybrać  idealny  ser  do
zapiekania
Mozzarella to niekwestionowany lider wśród serów pizzowych,
ceniony  za  wyjątkowe  właściwości  podczas  zapiekania.  Ten
biały,  półmiękki  ser  wyróżnia  się  delikatnym,  mlecznym
smakiem,  który  doskonale  komponuje  się  z  pozostałymi
składnikami  pizzy,  nie  dominując  ich.

Właściwości mozzarelli podczas zapiekania:

Równomierne topienie się na całej powierzchni pizzy
Tworzenie  charakterystycznych,  elastycznych  ciągnących
się nitek
Zachowanie  kremowej  konsystencji  bez  nadmiernego
tłuszczu

Warto  rozróżnić  dwa  główne  rodzaje  mozzarelli  dostępne  na
rynku.  Mozzarella  świeża  (często  sprzedawana  w  zalewie)
zawiera więcej wilgoci, co sprawia, że podczas pieczenia może
uwalniać  zbyt  dużo  wody  i  powodować  rozmiękczenie  ciasta.
Mozzarella do pizzy (półtwarda) ma mniejszą zawartość wilgoci,
dzięki  czemu  idealnie  się  topi,  tworząc  charakterystyczne
ciągnące się nitki bez nadmiernego uwadniania pizzy.

Profesjonalny trik: najlepsze rezultaty uzyskasz, używając
mozzarelli  o  zawartości  tłuszczu  około  45%  i  tarując  ją
bezpośrednio  przed  nałożeniem  na  pizzę,  co  zapewni
równomierne  topienie.

Włoskie  klasyki  do  zapiekania  –
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Fontina, Provolone i Parmezan
Ser Fontina pochodzący z regionu Valle d’Aosta to półmiękki
ser o kremowej konsystencji i łagodnym, orzechowym aromacie.
Jego  wyjątkowe  właściwości  topienia  sprawiają,  że  tworzy
idealnie gładką, aksamitną warstwę na pizzy. Fontina wyróżnia
się:

Niższą temperaturą topnienia niż mozzarella
Intensywniejszym smakiem, który wzbogaca każdy kęs
Zdolnością do tworzenia elastycznych, długich nitek przy
każdym ukrojeniu kawałka pizzy

Provolone to ser o bardziej wyrazistym charakterze, dostępny w
wersjach  od  łagodnej  (dolce)  do  ostrej  (piccante).  Jego
intensywny  smak  sprawia,  że  doskonale  sprawdza  się  jako
dodatek  do  mozzarelli,  tworząc  bardziej  złożony  profil
smakowy. Provolone podczas zapiekania:

Topi się równomiernie, zachowując swój charakterystyczny
smak
Tworzy złocistą, lekko chrupiącą skórkę na powierzchni
Doskonale  łączy  się  z  innymi  serami,  szczególnie  z
mozzarellą w proporcji 70:30

Parmezan  (Parmigiano  Reggiano)  pełni  rolę  sera
uzupełniającego,  dodającego  głębi  smakowej.  Ten  twardy,
dojrzewający  ser  o  intensywnym,  orzechowo-słonym  aromacie
najlepiej stosować:

Jako  dodatek  do  głównego  sera  (zwykle  mozzarelli)  w
proporcji 10-15%
Posypany na wierzchu pizzy tuż przed lub bezpośrednio po
wyjęciu z pieca
Starty  na  drobnych  oczkach  tarki  dla  równomiernego
rozprowadzenia smaku

Optymalna kombinacja serów do pizzy to 70% mozzarelli, 20%
fontiny lub provolone oraz 10% parmezanu, co zapewnia idealny



balans między ciągnącą się konsystencją a głębią smaku.

Nowoczesne  podejście  do  serów  na
pizzy

Mieszanki serów – kompozycje idealne dla
różnych stylów
Tworzenie  idealnej  mieszanki  serów  to  sztuka  balansowania
smaków,  tekstur  i  właściwości  topienia.  Proporcje  mają
kluczowe znaczenie – podstawowy ser (najczęściej mozzarella)
powinien stanowić 60-70% mieszanki, pozostałe 30-40% to sery
charakterystyczne.  Dla  pizzy  neapolitańskiej  sprawdzi  się
połączenie świeżej mozzarelli di bufala (70%) z parmezanem
(20%) i provolone (10%). W przypadku pizzy amerykańskiej warto
wymieszać mozzarellę (60%) z cheddarem (25%) i monterey jack
(15%) dla uzyskania charakterystycznego ciągnącego się efektu.

Kluczem do udanej mieszanki jest równowaga między serami o
różnej  intensywności  smaku  i  właściwościach  topienia.  Dla
pizzy białej (bez sosu pomidorowego) doskonale sprawdzi się
kompozycja ricotty (50%), mozzarelli (30%) i gorgonzoli (20%),
która zapewni kremową bazę z wyrazistym akcentem.

Alternatywne  sery  i  ich  właściwości
podczas zapiekania
Ser  kozi  wnosi  do  pizzy  charakterystyczną  kwaskowatość  i
kremową konsystencję. Topi się w temperaturze 82-88°C, tworząc
aksamitną  powłokę  zamiast  ciągnących  się  nitek.  Najlepiej
dodawać go w ostatnich 2-3 minutach pieczenia lub po wyjęciu
pizzy z pieca, aby zachował swój delikatny charakter.

Sery pleśniowe wymagają szczególnego podejścia – gorgonzola
dolce topi się równomiernie, podczas gdy gorgonzola piccante
zachowuje  strukturę.  Najlepiej  nakładać  je  punktowo,  w



niewielkich ilościach (15-20g na standardową pizzę), aby nie
zdominowały całości. Sery wędzone jak scamorza czy provolone
affumicato dodają głębi smakowej – wystarczy 30-40g, aby nadać
pizzy dymny charakter bez przytłaczania innych składników.

Polskie  sery  regionalne  zyskują  popularność  w  nowoczesnej
pizzerii. Oscypek, krojony w cienkie plastry i dodawany na 2
minuty  przed  końcem  pieczenia,  tworzy  złocistą  skorupkę  z
charakterystycznym słonawym posmakiem. Ser bursztyn z Warmii,
dzięki półtwardej konsystencji i orzechowym aromatowi, stanowi
doskonałą alternatywę dla szwajcarskiego gruyère.

Temperatura topienia to kluczowy parametr przy doborze serów
do pizzy. Mozzarella topi się przy 77°C, cheddar przy 82°C, a
parmezan  dopiero  przy  93°C,  co  pozwala  na  tworzenie
wielowarstwowych  efektów  smakowych  i  teksturalnych.

Aby  uniknąć  przypalenia  sera,  warto  stosować  technikę
warstwową  –  sery  o  wysokiej  zawartości  tłuszczu  (jak
mozzarella)  nakładać  pod  składniki,  a  sery  o  niskiej
wilgotności  (jak  parmezan)  dodawać  na  wierzch  lub  po
upieczeniu.  Dla  optymalnego  efektu  wizualnego  i  smakowego,
sery  twarde  należy  zetrzeć  na  drobnych  oczkach,  półtwarde
pokroić w cienkie plastry, a miękkie rozdrobnić palcami na
nieregularne kawałki.


