
Czerwone  curry  –  tajska
sztuka gotowania na ostro w
2025 roku
Czerwone  curry  (kaeng  phet)  stanowi  jeden  z  fundamentów
tajskiej  sztuki  kulinarnej,  którego  początki  sięgają  XVII
wieku. Pasta ta wykształciła się jako odpowiedź na wpływy
indyjskie, które dotarły do Syjamu (dawnej Tajlandii) wraz z
kupcami i podróżnikami. Pierwotna receptura czerwonego curry
znacząco różniła się od współczesnej wersji – nie zawierała
chili, które zostało wprowadzone do kuchni tajskiej dopiero
przez portugalskich misjonarzy.

Czerwona  pasta  curry  zyskała  szczególne  znaczenie  podczas
panowania króla Ramy V (1868-1910), który zreformował tajską
kuchnię dworską. To właśnie wtedy czerwone curry stało się
symbolem prestiżu i zaczęło być serwowane podczas oficjalnych
uroczystości państwowych. Jego intensywny kolor symbolizował
siłę  i  witalność,  a  przygotowanie  wymagało  kunsztu  i
znajomości  tradycyjnych  technik.

Tajska  filozofia  smaku  i
różnorodność curry
W  tajskiej  filozofii  kulinarnej  równowaga  pięciu  smaków
(słodki,  kwaśny,  słony,  gorzki  i  ostry)  stanowi  podstawę
każdego  dania.  Czerwone  curry  wyróżnia  się  na  tle  innych
odmian:

W  przeciwieństwie  do  łagodniejszego  żółtego  curry,  które
bazuje na kurkumie i zawiera więcej składników słodkich,
czerwone  curry  czerpie  swoją  moc  z  suszonych  czerwonych
papryczek  chili,  nadających  mu  charakterystyczny,  głęboki
kolor i intensywną ostrość.
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Zielone  curry,  najmłodsze  z  tajskich  curry,  wykorzystuje
świeże  zielone  papryczki  i  zioła,  co  daje  mu  jaśniejszy,
bardziej  ziołowy  profil  smakowy.  Panang  curry,  będące
regionalną  odmianą  czerwonego,  charakteryzuje  się  kremową
konsystencją dzięki dodatkowi orzechów ziemnych i mniejszej
ilości płynu.

Symbolika  ostrości  w  tajskiej  kuchni  wykracza  poza  wymiar
smakowy – reprezentuje ona siłę życiową (prana) i jest uważana
za  element  oczyszczający  organizm.  W  tradycyjnej  medycynie
tajskiej ostre składniki czerwonego curry, jak galangal czy
papryczki  chili,  uznawane  są  za  substancje  rozgrzewające,
równoważące „zimne” energie w organizmie.

Czerwone curry tradycyjnie łączone jest z mięsem, szczególnie
z  kaczką  (kaeng  phet  pet  yang)  oraz  z  owocami  morza.
Charakterystycznym elementem jest również dodawanie słodkich
składników, jak ananas czy liczi, które równoważą intensywną
ostrość pasty.

Składniki  i  przygotowanie
autentycznego czerwonego curry

Esencja tajskiej pasty curry
Podstawą  autentycznego  czerwonego  curry  (kaeng  phet)  jest
starannie  skomponowana  pasta,  której  receptura  przekazywana
jest w Tajlandii z pokolenia na pokolenie. Czerwona pasta
curry zawdzięcza swój charakterystyczny kolor i intensywność
suszonej papryczce chili (prik haeng), która stanowi 30-40%
składu. Pozostałe kluczowe komponenty to:

Trawa  cytrynowa  (takrai)  –  nadaje  orzeźwiający,
cytrusowy aromat
Galangal (kha) – tajski odpowiednik imbiru o kamforowym
zapachu
Kaffir – liście limonki nadające cytrusową głębię



Szalotki (hom daeng) – łagodniejsze i słodsze niż zwykła
cebula
Czosnek  (kratiam)  –  niezbędny  element  budujący  bazę
smakową
Pasta krewetkowa (kapi) – dodaje umami i głębię smaku
Korzeń kolendry i nasiona kuminu – wprowadzają ziemiste
nuty

Tajskie przysłowie mówi: „Im dłużej ucierasz pastę curry, tym
lepszy smak uzyskasz” – to klucz do zrozumienia tajskiej
filozofii gotowania.

Tajskie techniki i nowoczesne adaptacje
Tradycyjna metoda przygotowania pasty czerwonego curry wymaga
ucierania składników w kamiennym moździerzu (khrok). Proces
ten,  choć  pracochłonny,  uwalnia  olejki  eteryczne  i  łączy
aromaty  w  sposób  niemożliwy  do  osiągnięcia  przy  użyciu
elektrycznych  blenderów.  Tajowie  rozpoczynają  od  roztarcia
suchych składników, stopniowo dodając te wilgotne.

W  kuchni  fusion  czerwone  curry  zyskało  nowe  oblicze.
Współcześni szefowie kuchni wykorzystują jego intensywność w:

Kremowych zupach z dodatkiem mleka kokosowego i dyni
Marynatach do grillowanych mięs i warzyw
Sosach do makaronów inspirowanych kuchnią zachodnią
Wegańskich wersjach z tofu i tempeh zamiast tradycyjnych
białek

Regulowanie poziomu ostrości bez utraty autentyczności wymaga
precyzji.  Tajscy  kucharze  zalecają  zmniejszanie  ilości
papryczek  chili,  ale  nigdy  nie  pomijanie  ich  całkowicie.
Zamiast tego warto:

Usuwać nasiona z papryczek przed dodaniem do pasty1.
Równoważyć ostrość większą ilością mleka kokosowego2.
Dodawać łyżeczkę cukru palmowego, który łagodzi ostrość3.



Serwować danie z dodatkiem świeżego ogórka lub liści4.
bazylii tajskiej

Najpopularniejsze dania wykorzystujące czerwone curry to kaeng
phet kai (z kurczakiem), kaeng daeng (z wołowiną) oraz kaeng
phet pet yang (z kaczką). Każde z nich wymaga odpowiedniego
doboru składników uzupełniających, takich jak tajski bakłażan,
groszek wodny czy liście bazylii tajskiej.


