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Poszczególne rodzaje serników różnią się 
sposobem przygotowania i rodzajem za-
stosowanych dodatków. Jest wiele odmian 
sernika, można je wypiekać, przygotowy-

wać na zimno czy nawet gotować. Rodzaj sera wy-
korzystywanego do przygotowania sernika ma dla 
tego ciasta szczególne znaczenie. Decyduje o kon-
systencji ciasta, jego smaku oraz wyglądzie.

Rodzaje serników 
Sernik krakowski wypieka się z gęstej masy twa-
rogowej z  dodatkiem mąki ziemniaczanej lub 
budyniu, kaszy manny bądź gotowanych ziem-
niaków. Do  masy dodaje się rodzynki i  utartą 
skórkę pomarańczową. Spód ciast stanowi pod-
pieczone ciasto kruche lub półkruche. Wierzchnią 

warstwę ciasta posypuje 
się utartym na tarce cia-
stem kruchym lub kru-
szonką. Mogą to  być 
również wałeczki ciasta 
w  postaci kratki. Sernik 
królewski sporządza 
się z  masy serowej, pie-
czonej w  prostokątnej 

formie. Na spodzie tego sernika znajduje się 
warstwa kakaowego ciasta kruchego. Rów-
nież wierzch sernika pokrywa warstwa 
kakaowego ciasta, ale utartego na tar-

ce. Bez spodu z ciasta wypieka 
się sernik wiedeński. Jest 

to upieczona masa 
serowa z dodat-
kiem rodzynek 
i  kandyzowa-

nej skórki po-
m a r a ń c z o w e j. 

W  celu przygoto-
wania sernika goto-

wanego do zmielonego twa-
rogu dodaje się masło utarte 

z cukrem i żółtkami oraz pianę 
z białek. Powstałą masę za-

gotowuje się z proszkiem 
budyniowym rozmiesza-

nym w  mleku. Sernik nowojorski sporządza się 
z pełnotłustego białego sera, kwaśnej śmietany, 
jajek i cukru. Spód sernika stanowią rozdrobnio-
ne ciastka zmieszane z masłem. Upieczone ciasto 
polewa się masą ze śmietany i cukru pudru. Bez 
pieczenia przygotowuje się serniki na zimno. Masę 
serową ze zmielonego twarogu lub serka homo-
genizowanego (można też użyć ser mascarpone), 
ubitej śmietany i cukru zestala się, dodając żela-
tynę lub agar agar. Można też przygotować sernik 
na zimno bez żelatyny, wtedy masło utarte z żółt-
kami i  cukrem miesza się ze  zmielonym twaro-
giem. Spód sernika na zimno stanowi upieczone 
ciasto, biszkopty lub pokruszone herbat-
niki. Sernik polewa się zastyga-
jącą galaretką i ozdabia 
sezonowymi owo-
cami. 

Jaki ser do sernika? 

Sernik należy do najpopular-
niejszych polskich ciast. Króluje 
na stole nie tylko podczas świąt. 
Prezentujemy charakterystykę 
serów stosowanych do przygo-

towania serników. 
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Znaczenie rodzaju sera
dla jakości serników
Ser to najważniejszy składnik serni-
ka. Dlatego warto poświęcić uwagę 
na  wybór odpowiedniego sera lub 
twarogu, dzięki czemu sernik będzie 
smaczny i ładnie się prezentujący.

 
Sernik pieczony
Przy wyborze sera/twarogu na  ser-
nik należy zwracać uwagę przede 
wszystkim na  zawartość tłuszczu 
w  nim. A  jest ona bardzo zróżnico-
wana (1-20%). Użycie sera chudego 
spowoduje, że  sernik będzie zbyt 
suchy. W  takiej sytuacji konieczny 

jest dodatek masła. W przy-
padku zastosowania 

sera tłustego 

dodatek masła można pominąć lub 
ograniczyć, żeby nie zwiększać war-
tości kalorycznej ciasta. Do serników 
najlepiej stosować tłusty lub półtłu-
sty twaróg, oczywiście odpowiednio 
zmielony. Im  tłustszy ser posłuży 
do sporządzania sernika, tym ciasto 
będzie bardziej kremowe i śmietan-
kowe w smaku. Od rodzaju użytego 
do wypieku sernika sera zależy rów-
nież to, czy gotowe ciasto nie popęka 
i  nie opadnie. Dokładne zmielenie 
sera zapewnia otrzymanie masy se-
rowej o gładkiej konsystencji i wypie-
czenie smacznego sernika.

Sernik na zimno
Podobnie jak do sernika pieczonego 
również do sernika na zimno najle-

piej stosować twaróg/
ser półtłusty lub tłusty. 

Powinien być dwu- lub 
trzykrotnie zmielo-
ny, gdyż zrobiony 

z  niego sernik 
jest wtedy 

www.carosmak.pl



Technologie, surowce i receptury
cukiernictwo i piekarstwo 2/2023

10

Przy wyborze sera/
twarogu na sernik należy 

zwracać uwagę przede 
wszystkim na zawartość 

tłuszczu w nim.

Składy mielonych serów 

W zależności od rodzaju sera i jego producenta 
składy serów mogą się różnić. Poniżej podano 
skład niektórych gotowych twarogów/serów 
twarogowych, tzw. sernikowych. W zależno-
ści od rodzaju zawierają one:
•	 mleko odtłuszczone, śmietanę, podpuszczkę,
•	 mleko pasteryzowane, bakterie fermentacji 

mlekowej,
•	 mleko pasteryzowane, skrobię modyfiko-
waną, kultury bakterii fermentacji mleko-
wej,

•	 mleko pasteryzowane, podpuszczkę, kultu-
ry bakterii mleczarskich,

•	 mleko, śmietankę, bakterie fermentacji 
mlekowej,

•	 mleko, śmietankę, mleko w proszku, bakte-
rie fermentacji mlekowej,

•	 serek śmietankowy, twaróg,
•	 ser twarogowy z mleka pasteryzowanego, 
•	 ser twarogowy homogenizowany,
•	 serek śmietankowy, ser twarogowy,
•	 śmietankę, kultury bakterii fermentacji 

mlekowej,
•	 twaróg,
•	 twaróg, ser mascarpone.w
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delikatny i ma jednolitą, gładką konsystencję. Za-
miast twarogu do sernika na zimno można wyko-
rzystać serki homogenizowane. Ich użycie znacznie 
ułatwia i przyspiesza przygotowanie tego smaczne-
go deseru. Ponadto sporządzony z serków sernik jest 
lekki i małokaloryczny. Do przygotowania sernika 
na zimno można również zastosować naturalny jo-
gurt grecki. Według specjalistów 
branży cukierniczej najlepiej ro-
bić sernik na zimno z sera białego 
w kostce lub twarogu. Można też 
wykorzystać gotowy mielony ser. 
Istotnym czynnikiem decydują-
cym o  jakości sernika na  zimno 
jest temperatura twarogu. Powi-
nien mieć on  temperaturę pokojową. Umożliwia 
to dobre połączenie sera z pozostałymi składnika-
mi ciasta i uzyskanie jednolitej, gładkiej masy. Gdy 
twaróg ma zbyt niską temperaturę, w masie serowej 
mogą tworzyć się nieestetycznie wyglądające grudki. 
Dlatego ser na sernik należy wyjąć wcześniej z lo-
dówki, żeby uzyskał właściwą temperaturę. 

Sery mielone
Dużą popularnością cieszą się gotowe sery mielone 
(tzw. wiaderkowe, kubełkowe). Ich wykorzystanie 
znacznie ułatwia przygotowanie sernika. Należy 
jednak pamiętać, że  nie każdy taki mielony ser 
jest taki sam. Dobrej jakości ser mielony powinien 

być gęsty i  mieć zbitą konsystencję, co  oznacza, 
że nałożony na łyżkę nie powinien z niej spływać. 
W  przeciwnym razie powstanie zbyt wilgotne 
i rzadkie ciasto, które może rozmiękczyć spód ser-
nika. W mielonym serze nie powinno znajdować 
się zbyt dużo serwatki. Ma ona bowiem niekorzyst-
ny wpływ na smak gotowego sernika. Ser mielony 

przeznaczony na sernik powinien 
mieć gładką i jednolitą konsysten-
cję. Nie może mieć żadnych gru-
dek. Ważny jest też odpowiedni 
smak mielonego sera. Do sernika 
najlepszy jest ser o  delikatnym, 
jogurtowym smaku, niezbyty 
kwaśny. Istotną sprawą jest skład 

serów mielonych. Im prostszy skład gotowych mas 
sernikowych, tym lepiej. Najlepsze są gotowe se-
ry, w których skład wchodzą mleko i kultury bak-
terii fermentacji mlekowej. Dobre są również sery 
z dodatkiem śmietanki, która zwiększa zawartość 
tłuszczu w serze i jego kaloryczność. Niepolecane 
są natomiast sery wiaderkowe z dodatkiem cukru 
i/lub syropu glukozowo-fruktozowego, skrobi i in-
nych substancji zagęszczających (mleko w proszku) 
oraz barwników. Najlepsze serniki otrzymuje się 
z tłustego lub półtłustego twarogu trzykrotnie mie-
lonego. Polecana alternatywnie gotowa masa serowa 
w kubełku lub w wiaderku nie może zastąpić w 100% 
tradycyjnego sera twarogowego lub twarogu. Serniki 
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sporządzone z gotowego mielonego 
wiaderkowego lub kubełkowego sera 
nie posiadają zazwyczaj takiej samej 
konsystencji i smaku jak te ze świeżego 
i świeżo mielonego twarogu. 

Charakterystyka serów
Sery twarogowe i twarogi
Ser biały (twarogowy) odróżnia się 
od twarogu sposobem przygotowania 
(warzenia). Należący do serów kwaso-
wych biały ser twarogowy przygoto-
wywany jest z naturalnie kwaszonego 
mleka krowiego podczas fermentacji 
zakwasu. Natomiast twaróg zalicza-
ny do serów kwasowo-podpuszczko-
wych powstaje w procesie ukwaszania 
mleka (z użyciem podpuszczki), które 
po  podgrzaniu odcedza się. Twaróg 
poddaje się dodatkowo procesowi ho-
mogenizacji, doprawia solą i śmietan-
ką. Powstaje wtedy świeży i lekki ser 
biały o kremowej konsystencji. W za-
leżności od zawartości tłuszczu wyróż-
nia się sery twarogowe śmietankowe 
(zawierają 16% i więcej tłuszczu), sery 
pełnotłuste (12% tłuszczu), sery tłuste 

(8% tłuszczu), sery półtłuste (4%) i se-
ry chude (poniżej 1% tłuszczu). Zawar-
tość tłuszczu decyduje o smaku sera, 
jego konsystencji i  właściwościach 
fizyko-chemicznych. Sery twarogowe 
i twarogi powinny mieć łagodny i lek-
ko kwaskowy smak oraz jednolitą 
i zwartą konsystencję.

Serki ziarniste
Serek ziarnisty jest produktem uzyska-
nym z pasteryzowanego mleka. Serek 
ten charakteryzuje się ziarnistą kon-
systencją, spowodowaną obecnością 
niezlepionych ze sobą ziaren serowych. 
Podczas produkcji serka za sprawą ży-
wych kultur bakterii oraz specjalistycz-
nej obróbki technologicznej z białek 
mleka powstają nieregularne ziarna 
serowe, które tworzą skupiska. Ziarna 
te zalewa się posoloną, homogenizo-
waną śmietanką, a gotowy ser pakuje 
się w aseptyczne opakowania. 

Serki homogenizowane 
Serek homogenizowany wytwarza się 
z twarogu wzbogacanego dodatkiem 

Rodzaj 
sera

Rodzaj 
sernika

Przykłady

Ser 
twarogowy/

biały 

serniki 
pieczone

sernik krakowski 
sernik królewski 

sernik z masą kajmakową 
sernik z rodzynkami 

sernik wiedeński z bitą śmietaną na kakaowym spodzie 
sernik z karmelem i migdałami 

sernik zebra
serniki 

na zimno 
malinowy sernik na zimno 

sernik na zimno z musem malinowym
sernik na zimno z brzoskwiniami

sernik na zimno z truskawkami 
sernik na zimno z truskawkami i białą czekoladą 

sernik na zimno z biszkoptowym spodem 
Twaróg serniki 

pieczone
sernik na cieście kakaowym

sernik rosa 
sernik wiedeński 

sernik z karmelem i migdałami 
sernik z karmelem i migdałami 
sernik ze śliwkami i kruszonką

seromakowiec
serniki 

na zimno 
cytrynowy sernik na zimno 

czekoladowy sernik na zimno 
jagodowy sernik na zimno
malinowy sernik na zimno 
sernik na zimno bananowy 

sernik na zimno z truskawkami 
sernik na zimno z bitą śmietaną i borówkami amerykańskimi 

sernik na zimno z brzoskwiniami 
Tab. 1. Przykłady serników z sera twarogowego lub twarogu
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śmietanki. Należy do niedojrzewających serów twa-
rogowo-kwasowych. Kwasowy skrzep twarogowy 
po zmieszaniu ze śmietanką poddaje się homoge-
nizacji. Podczas homogenizacji tworzy się silnie 
rozdrobniona masa twarogowa, 
którą miesza się ewentualnie 
dodatkami smakowymi. Gotowe 
serki homogenizowane mają de-
likatną i aksamitną konsystencję.

Inne gatunki sera 
wykorzystywane
do produkcji serników
Ricotta to miękki niedojrzewający ser produkowa-
nym z fermentowanej serwatki, tworzącej się przy 

Rodzaj sera Przykłady 
Serek homogenizowany • aksamitny sernik z serka homogenizowanego • cytrynowy sernik z serków homogenizowanych • sernik 

jagodowy z serków homogenizowanych • sernik na zimno z serków homogenizowanych i bananów 
• sernik na zimno z serków homogenizowanych i galaretki • sernik na zimno z serków homogenizowa-

nych z białą czekoladą i truskawkami • sernik z serków homogenizowanych na kruchym spodzie • sernik 
z serków homogenizowanych z kruszonką • sernik z serków homogenizowanych z truskawkami • tęczowy 

sernik z serków homogenizowanych 
Serek wiejski • czekoladowy sernik z serka wiejskiego • sernik na zimno z serka wiejskiego • sernik raffaello z serka 

wiejskiego • sernik truskawkowy z serka wiejskiego • sernik z kwaśnej śmietany i serka wiejskiego • sernik 
z serka wiejskiego • sernik z serka wiejskiego i waniliowego budyniu • sernik z serka wiejskiego z truskaw-

kami • sernik z serka wiejskiego z truskawkami i kokosową kruszonką 
• sernik z serka wiejskiego z żurawiną • sernik z serka wiejskiego z mascarpone i czekoladą • sernik z serków 

wiejskich z kwiatami i karmelem • waniliowy sernik z serka wiejskiego
Ricotta • malinowy sernik z ricottą na zimno • sernik z ricotty z borówkami • sernik na zimno z ricotty i galaretki 

• sernik z ricottą i malinami • sernik z ricottą i polewą truskawkową • sernik z ricotty z amaretto • sernik 
z ricotty z budyniem waniliowym • sernik z ricotty z gruszkami i cynamonem • sernik z ricotty z jabłkami 
• sernik z ricotty ze śliwkami • sernik z ricotty, ze skórką pomarańczową • sernik z ricotty na kruchym spo-

dzie • waniliowy sernik z ricotty
Mascarpone • cytrynowy sernik z mascarpone z białą czekoladą • cytrynowy sernik z mascarpone na ciasteczkowym 

spodzie • czekoladowy sernik z mascarpone • kremowy sernik z mascarpone • sernik na zimno z mascarpone, 
galaretką i truskawkami • sernik na zimno z mascarpone, z musem brzoskwiniowym 

• sernik z mascarpone i borówkami • sernik z malinami z sera mascarpone • sernik z mascarpone i kajmakiem 
• sernik z mascarpone i polewą z białej czekolady • sernik z mascarpone na herbatnikach 

• sernik z mascarpone na spodzie z brownie • truflowy sernik z mascarpone
Tab. 2. Przykłady serników z innych niż ser twarogowy serów

produkcji serów podpuszczkowych (z mleka kozie-
go, krowiego lub owczego) poprzez odpowiednie 
podgrzanie. W zależności od zawartości tłuszczu 
ser ricotta różni się konsystencją. Najczęściej przy-

pomina twaróg. Ser ricotta należy 
do  serów zwarowych, które wy-
twarza się z mieszaniny tłuszczu 
i  białka, powstającej w  wyniku 
podgrzania podpuszczkowej 
serwatki zakwaszonej kulturami 
bakterii mlekowych. Oprócz ri-

cotty produkowanej z serwatki produkowana jest 
ricotta wytwarzana z serwatki z dodatkiem mleka, 

a także ricotta z pełnego mleka. 
Mascarpone to włoski śmietan-
kowo-kremowy ser. Wytwarza 

się go ze śmietanki, zakwasza-
nej na ogół kwaskiem cytrynowym. 

W  masie tworzą się małe grudki, które 
powoli łączą się ze sobą, tworząc gęsty koagulat. 

Jest serem bardzo tłustym (ok. 80% tłuszczu w su-
chej masie). Gotowy wyrób przypomina wyglądem 
gęsty krem o delikatnej, miękkiej konsystencji. Jest 
barwy od białej do kremowej. Charakteryzuje się 
śmietankowym, lekko maślanym smakiem, z de-

Najlepsze serniki 
otrzymuje się z tłustego 
lub półtłustego twarogu 
trzykrotnie mielonego.
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likatnym słodkawym posmakiem. 
Ser Philadelphia to  śmietankowy 
ser twarogowy, produkowany z mle-
ka krowiego i  śmietany. Ma  miękką 
konsystencję i delikatny smak świe-
żego sera. Do  produkcji serników, 
szczególnie tych na  zimno, można 
użyć śmietankę i śmietanę. Śmietan-
ka powstaje w  trakcie odwirowania 
mleka, jest słodka i dość rzadka. Zaś 
śmietana to  śmietanka ukwaszona 
naturalnie lub przez dodatek czystych 
kultur bakterii kwasu mlekowego. Jest 
gęsta i ma kwaskowaty smak. Serniki 
można też przygotowywać z jogurtu 
greckiego. Powstaje on z mleka pod-
danego działaniu bakterii mlekowych 
Lactobacillus bulgaricus i Streptococcus 
thermophilus. Ten rodzaj jogurtu po-
siada gęstą, kremową konsystencję 
i kwaśno-cierpki smak.

Przykłady serników
Rodzajów pieczonych serników jest 
mnóstwo. W  zależności od  rodzaju 
użytego sera bywają serniki puszyste 
i  delikatne (sernik wiedeński) oraz 
ciężkie i  mocno zwarte (np. sernik 
krakowski). Również sernik królewski 
na kakaowym spodzie i z kakaową kru-

szonką jest dość mocno zbity, ciężki, 
ale wilgotny. Sporządza się go zazwy-
czaj z sera białego. Zaś delikatny i pu-
szysty jest sernika rosa przygotowany 
z twarogu. Serniki na zimno stanowią 
smaczny deser lub słodką przekąskę. 
Wzbogacone dodatkiem gałki lodów 
przynoszą orzeźwienie. Masę serową 
przygotowuje się z dokładnie zmielo-
nego twarogu/sera twarogowego lub 
serków homogenizowanych o różnych 
smakach (naturalny, śmietankowy, 
waniliowy, owocowy). Posiada ona 
jednolitą i  aksamitną konsystencję. 
W  celu uzyskania spójności masę 
serową miesza się z żelatyną i schła-
dza, a  następnie ozdabia galaretką 
i  świeżymi owocami. Jako surowce 
do  sporządzania serników można 
również wykorzystywać inne niż ser 
twarogowy/twaróg surowce (tab. 2). 
Ser to najważniejszy składnik serni-
ków. Jego rodzaj, zawartość tłuszczu, 
konsystencja oraz smak i zapach de-
cydują o jakości gotowego ciasta. � q

Piśmiennictwo dostępne u autorki.

Aromaty dla
Producentów
Cukiernictwa i Piekarstwa

Butter Buds to globalny lider
w skoncentrowanych
aromatach nabiału. 
Wyróżnia się właściwościami
funkcjonalnymi: nadaje 
pełnię smaku, maskuje 
susurowce, obniża koszty
recepturowe, wnosi smak
i zapach nabiału.
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