Czerwone curry - tajska
sztuka gotowania na ostro w
2025 roku

Czerwone curry (kaeng phet) stanowi jeden z fundamentodw
tajskiej sztuki kulinarnej, ktdrego poczatki siegajag XVII
wieku. Pasta ta wyksztatcita sie jako odpowiedZz na wptywy
indyjskie, ktdére dotarty do Syjamu (dawnej Tajlandii) wraz z
kupcami i podréznikami. Pierwotna receptura czerwonego curry
znaczgco réznita sie od wspdtczesnej wersji — nie zawierata
chili, ktére zostato wprowadzone do kuchni tajskiej dopiero
przez portugalskich misjonarzy.

Czerwona pasta curry zyskata szczegdélne znaczenie podczas
panowania krola Ramy V (1868-1910), ktéry zreformowat tajska
kuchnie dworska. To wtasnie wtedy czerwone curry stato sie
symbolem prestizu i zaczeto by¢ serwowane podczas oficjalnych
uroczystosci panstwowych. Jego intensywny kolor symbolizowa%l
site i witalnos¢, a przygotowanie wymagato kunsztu i
znajomosci tradycyjnych technik.

Tajska filozofia smaku 1
roznorodnosc curry

W tajskiej filozofii kulinarnej rdéwnowaga pieciu smakow
(stodki, kwasny, stony, gorzki i ostry) stanowi podstawe
kazdego dania. Czerwone curry wyrdznia sie na tle innych
odmian:

W przeciwienstwie do tagodniejszego zd6ttego curry, ktore
bazuje na kurkumie i zawiera wiecej sktadnikow stodkich,
czerwone curry czerplie swojg moc z suszonych czerwonych
papryczek chili, nadajgcych mu charakterystyczny, gteboki
kolor i intensywng ostrosc.
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Zielone curry, najmtodsze z tajskich curry, wykorzystuje
Swieze zielone papryczki i zio*a, co daje mu jasniejszy,
bardziej ziotowy profil smakowy. Panang curry, bedgace
regionalng odmiang czerwonego, charakteryzuje sie kremowa
konsystencjg dzieki dodatkowi orzechdéw ziemnych i mniejszej
iloSci ptynu.

Symbolika ostrosci w tajskiej kuchni wykracza poza wymiar
smakowy — reprezentuje ona site zyciowg (prana) i jest uwazana
za element oczyszczajacy organizm. W tradycyjnej medycynie
tajskiej ostre sktadniki czerwonego curry, jak galangal czy
papryczki chili, uznawane s3g za substancje rozgrzewajgce,
rownowazgce ,zimne” energie w organizmie.

Czerwone curry tradycyjnie *aczone jest z miesem, szczegélnie
z kaczka (kaeng phet pet yang) oraz z owocami morza.
Charakterystycznym elementem jest réwniez dodawanie stodkich
sktadnikéw, jak ananas czy liczi, ktdére rdéwnowaza intensywng
ostros¢ pasty.

Sktadniki i przygotowanie
autentycznego czerwonego curry

Esencja tajskiej pasty curry

Podstawg autentycznego czerwonego curry (kaeng phet) jest
starannie skomponowana pasta, ktorej receptura przekazywana
jest w Tajlandii z pokolenia na pokolenie. Czerwona pasta
curry zawdziecza swlj charakterystyczny kolor i intensywnos¢
suszonej papryczce chili (prik haeng), ktéra stanowi 30-40%
sktadu. Pozostate kluczowe komponenty to:

»Trawa cytrynowa (takrai) - nadaje orzeZwiajacy,
cytrusowy aromat

 Galangal (kha) — tajski odpowiednik imbiru o kamforowym
zapachu

=« Kaffir — 1iscie limonki nadajace cytrusowag gtebie



= Szalotki (hom daeng) — *agodniejsze i stodsze niz zwykta
cebula

» Czosnek (kratiam) — niezbedny element budujgcy baze
smakowa

 Pasta krewetkowa (kapi) — dodaje umami i gtebie smaku

- KorzeA kolendry i nasiona kuminu — wprowadzaja ziemiste
nuty

Tajskie przystowie mowi: ,Im dtuzej ucierasz paste curry, tym
lepszy smak uzyskasz” — to klucz do zrozumienia tajskiej
filozofii gotowania.

Tajskie techniki 1 nowoczesne adaptacje

Tradycyjna metoda przygotowania pasty czerwonego curry wymaga
ucierania sktadnikéw w kamiennym mozdzierzu (khrok). Proces
ten, cho¢ pracochtonny, uwalnia olejki eteryczne i *%aczy
aromaty w sposdéb niemozliwy do osiggniecia przy uzyciu
elektrycznych blenderéw. Tajowie rozpoczynajg od roztarcia
suchych sktadnikow, stopniowo dodajgc te wilgotne.

W kuchni fusion czerwone curry zyskato nowe oblicze.
Wspotczesni szefowie kuchni wykorzystujg jego intensywnos$c w:

= Kremowych zupach z dodatkiem mleka kokosowego i dyni

 Marynatach do grillowanych mies 1 warzyw

= Sosach do makaronéw inspirowanych kuchnig zachodnig

= Weganskich wersjach z tofu i tempeh zamiast tradycyjnych
biatek

Regulowanie poziomu ostros$ci bez utraty autentycznoSci wymaga
precyzji. Tajscy kucharze zalecaja zmniejszanie ilosSci
papryczek chili, ale nigdy nie pomijanie ich catkowicie.
Zamiast tego warto:

1. Usuwac nasiona z papryczek przed dodaniem do pasty
2. Réwnowazy¢ ostros¢ wiekszg iloscig mleka kokosowego
3. Dodawa¢ tyzeczke cukru palmowego, ktoéry tagodzi ostrosd



4. Serwowac¢ danie z dodatkiem Swiezego ogdrka lub 1lisci
bazylii tajskiej

Najpopularniejsze dania wykorzystujgce czerwone curry to kaeng
phet kai (z kurczakiem), kaeng daeng (z wotowing) oraz kaeng
phet pet yang (z kaczka). Kazde z nich wymaga odpowiedniego
doboru sktadnikéw uzupetniajagcych, takich jak tajski baktazan,
groszek wodny czy liscie bazylii tajskiej.



