
Receptari de la V Trobada Gastronòmica Intercultural 2011 
Consorci per a la Normalització Lingüística – Servei Local de Català d'Esparreguera 
Can Pasqual – Carrer dels Cavallers, 26, 1a planta – 08292 – ESPARREGUERA 
Tel. 93 772 92 92  - A/e: esparreguera@cpnl.cat  -  Pàgina web: www.cpnl.cat 

Papa a la huancaína 
El Perú 
 
Òscar Dulanto Lara 
 
 
Ingredients 
 
2 ajíes (pebrots) grocs frescs 
1 gra d'all pelat 
400 g de formatge fresc  
½ tassa d'oli de gira-sol o d'oliva  
1 kg de patata blanca (o groga) 
galetes salades 
olives 
4 ous  
enciam 
sal 
*Opcional: 1 llauna de llet evaporada Ideal 
 
 
Preparació 

 

Primer, traieu els fils i llavors dels pebrots i renteu-los fregant-los l'un 
contra l'altre. 
Després, poseu-los a la batedora amb el gra d'all i afegiu-hi el 
formatge, les galetes salades, 1 ou dur, una llauna de llet evaporada 
Ideal, una mica d'oli i sal al gust. 
 
Seguidament, bateu-ho tot fins que quedi una crema una mica 
espessa, i, en cas que quedés molt espessa, afegiu-hi llet per obtenir 
l’espessor desitjada. 
 

Bulliu les patates i els ous. Aboqueu aquesta crema a sobre de les 
patates tallades en rodanxes. Els ous, poseu-los de manera 
decorativa per sobre de la crema i poseu l'enciam sota les patates, 
decorant el plat. 
 

 
Informacions culturals 
 
La papa a la huancaína és un plat típic de la cuina del Perú que 
consta d'una salsa feta molent o liquant ají groc amb llet, oli i 
formatge fresc o mató que se serveix generalment sobre patata 
bullida. 
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L'origen del nom es deu a la regió peruana de Huancayo, perquè el 
creador d'aquest plat comprava els ingredients, sobretot patates, a la 
ciutat de Huancayo, a la vall del riu Mantaro, i per homenatjar 
aquesta regió el va anomenar papa a la huancaína. La vall del 
Mantaro és famosa per la seva alta producció de patates, no només 
en rendiment en tones/hectàrees sinó perquè hi produeix més de 
3.000 varietats. 
 
Una altra versió explica que a la primera estació de tren que sortia de 
Lima amb destinació a Huancayo se servia aquest plat, per la qual 
cosa se li va començar a dir papa a la huancaína. Aquestes dues 
històries indiquen que la procedència del plat és de Lima. 
 
En canvi, Jorge Stambury en el seu llibre La gran cuina peruana 
indica que la seva procedència és huancaina, és a dir, de la regió de 
Huancayo i sorgeix durant la construcció del Ferrocarril Central del 
Perú que requeria gran quantitat d'obrers. Els aliments dels 
treballadors eren preparats per dones de Huancayo que bullien les 
patates i les servien banyades en una salsa de formatge barrejat amb 
rocoto (una altra varietat de pebrot peruà) i llet, adornat amb ou dur. 
A aquest plat se’l va anomenar papa a la huancaína. La recepta va 
emigrar a Lima, canviant el rocoto per ají groc i batent-ho amb la 
batedora.  
 
 
 
 
 
 
 
 


