Putian Heng Hua Lor Mee (# H>%{bXi1fi): Monograf Kuliner Komprehensif Mengenai
Warisan Tradisi dan Metodologi Memasak Autentik
Abstrak
Putian Heng Hua Lor Mee, sebuah hidangan mie yang berasal dari komunitas Xing Hua
(Heng Hua) di kota Putian, Provinsi Fujian, Tiongkok, melambangkan sebuah artefak kuliner
yang kompleks. Hidangan ini menolak diklasifikasikan hanya sebagai makanan pokok;
sebaliknya, ia mewakili manifestasi filosofis yang mendalam mengenai kesederhanaan yang
sarat makna dan sebuah komitmen teguh terhadap kejujuran serta kualitas intrinsik bahan
baku. Monograf ini bertujuan untuk menganalisis secara komprehensif aspek historis,
komposisi teknis, dan metodologi memasak autentik dari Lor Mee Heng Hua, yang dikenal
secara khas karena kaldu putihnya yang kaya, berbeda secara signifikan dari varian Lor Mee
berbasis kecap asin yang lebih gelap. Analisis ini akan menguraikan peran krusial dari
ekstraksi kolagen, mekanisme integrasi umami dari bahan laut kering, serta teknik
pengolahan mie buatan tangan (Pa Mee), semuanya dikemas dalam sebuah panduan yang
menekankan presisi eksekusi untuk mempertahankan integritas warisan kuliner Fujian.
I. Latar Belakang Historis, Kultural, dan Filosofis

e [.A. Asal-Usul Historis dan Jejak Diaspora
Putian Heng Hua Lor Mee memiliki akar sejarah yang kuat di wilayah pesisir Provinsi
Fujian. Hidangan ini dikembangkan sebagai respons terhadap ketersediaan bahan lokal,
terutama hasil laut dan teknik pengolahan mie yang unik di komunitas Heng Hua. Namun,
signifikansi kulturalnya meluas melampaui Tiongkok daratan, berakar dalam sejarah diaspora
Tiongkok di Asia Tenggara, khususnya di Singapura dan Malaysia. Pada era kolonial,
hidangan ini dikenal secara informal sebagai "Rickshaw Noodles". Julukan ini timbul karena
Lor Mee menjadi makanan favorit dan esensial bagi para penarik becak (rickshaw pullers)
yang sebagian besar berasal dari komunitas imigran Heng Hua.
Lor Mee yang hangat, kaya kalori, dan substansial ini merupakan sumber energi yang efisien
dan murah, sangat penting untuk memulihkan stamina para pekerja keras setelah seharian
penuh bekerja di bawah terik matahari atau hujan. Nama "Rickshaw Noodles" secara
metaforis menggarisbawahi fungsi utama Lor Mee: makanan yang jujur, tanpa pretensi,
namun bernilai gizi dan sosial yang tinggi. Pengakuan historis ini mengukuhkan Lor Mee
bukan hanya sebagai hidangan kelas atas di restoran modern, tetapi sebagai warisan yang
terhubung langsung dengan sejarah perjuangan dan mobilitas sosial komunitas Heng Hua di

perantauan. Hingga kini, nama Putien telah menjadi sinonim global untuk kualitas dan



keautentikan Lor Mee versi Heng Hua.

e [.B. Filosofi "Kesederhanaan yang Mendalam"
Filosofi kuliner Heng Hua tercermin secara sempurna dalam kontras visual dan tekstural Lor
Mee. Berbeda dengan varian Lor Mee dari komunitas Tiongkok lainnya, Lor Mee Putian
secara fundamental mempertahankan kaldu putih yang kaya. Kaldu ini melambangkan
kemurnian dan transparansi rasa, sebuah filosofi yang menghargai cita rasa alami dari setiap
komponen. Konsumsi Lor Mee bukan hanya sekadar asupan nutrisi, tetapi sebuah ritual yang
menghubungkan individu dengan akar budaya mereka di kampung halaman. Filosofi ini
menuntut bahwa bahan baku harus memiliki kualitas intrinsik terbaik; babi harus
menghasilkan lemak yang bersih, mie harus homemade tanpa pengawet, dan seafood kering
harus memberikan umami yang mendalam tanpa rasa yang berlebihan. Dengan demikian,
setiap mangkuk Lor Mee adalah perwujudan dari identitas budaya, kesederhanaan, dan

sebuah komitmen tanpa kompromi terhadap kejujuran bahan.

I1. Analisis Komponen Kuliner dan Metode Preparasi Inti
Keautentikan Lor Mee Heng Hua sangat bergantung pada eksekusi teknis dari tiga pilar

komponen utama: mie, kaldu, dan agen umami.

e [I.A. Analisis Komposisi Noodle: Pa Mee
Mie yang digunakan dalam Lor Mee adalah Pa Mee, yang secara harfiah berarti "mie tangan"
. Ini adalah mie khusus komunitas Heng Hua.

* Komposisi dan Teknik: Pa Mee secara tradisional hanya terbuat dari tepung terigu
berkualitas tinggi dan air. Secara teknis, mie ini tidak menggunakan air abu (alkali) atau
bahan tambahan seperti pengawet, yang lazim ditemukan pada mie Tiongkok lainnya. Proses
pembuatannya yang manual atau semi-manual menghasilkan tekstur yang khas: mie terasa
kenyal namun tidak liat, dan yang paling penting, memiliki kemampuan menyerap kaldu
yang luar biasa tanpa cepat menjadi lembek. Ketiadaan air abu memastikan rasa mie tetap
netral, memungkinkan kaldu putih untuk menjadi fokus utama.

* Preparasi Teknis Mie: Untuk menghindari pelepasan pati yang berlebihan ke dalam kaldu
final, Pa Mee harus selalu direbus di panci air terpisah. Ini adalah prinsip dasar untuk
menjaga integritas dan kebersihan visual kaldu lor. Perebusan terpisah memastikan bahwa
kekentalan akhir Lor Mee diatur sepenuhnya oleh larutan pati yang dikontrol

(maizena/tapioka), bukan oleh pelepasan pati mie yang tidak teratur.



e [L.B. llmu Ekstraksi Kaldu Superior Putih (White Broth Science)
Kaldu adalah jiwa dari Lor Mee. Kekayaan, warna, dan tekstur kaldu merupakan hasil
langsung dari reaksi kimia dan fisika selama perebusan yang lambat.

* Bahan Baku Kolagen: Kaldu harus menggunakan kombinasi tulang babi dan ayam tua.
Ayam tua sangat krusial karena memiliki kandungan kolagen yang lebih tinggi dan kepadatan
rasa yang lebih dalam dibandingkan ayam muda. Kolagen yang terdapat pada tulang dan
jaringan ikat, ketika dimasak dalam waktu lama di suhu simmering, akan terhidrolisis
menjadi gelatin.

* Teknik Perebusan Slow Cooking: Proses ekstraksi harus dilakukan dengan api sangat kecil
(simmer—sekitar 90°C hingga 95°C) selama minimal 90 hingga 120 menit. Proses slow
cooking ini memungkinkan kolagen terhidrolisis sempurna. Saat lemak dan gelatin beremulsi
dalam cairan, kaldu akan berubah warna menjadi putih keruh , mendapatkan body yang kaya,
dan memiliki tekstur yang melapisi lidah. Keberhasilan kaldu ini ditentukan oleh kejujuran
proses: tidak ada penambahan susu atau krim buatan.

* Preparasi Tulang: Langkah awal yang tidak boleh diabaikan adalah blansing tulang babi
dan ayam. Tulang direbus sebentar dalam air mendidih untuk menghilangkan residu darah
dan kotoran. Pembilasan setelah blansing memastikan bahwa kaldu akhir akan "bersih" dan

tidak berbau amis.

e [I.C. Mekanisme Integrasi Umami dari Bahan Kering
Rasa umami yang mendalam pada Lor Mee bukan berasal dari seafood segar semata,
melainkan dari konsentrasi bahan laut yang dikeringkan.

* Dried Scallop dan Dried Shrimp: Simping kering (dried scallop) dan udang kering
memiliki kadar inosinate dan guanylate (senyawa umami) yang sangat tinggi. Ketika
bahan-bahan ini direhidrasi dan dimasak dalam kaldu, senyawa umami dilepaskan dan
berinteraksi sinergis dengan glutamate alami yang sudah ada di tulang (tulang babi dan
ayam).

* Teknik Rendaman: Dried scallop dan udang kering harus direndam terlebih dahulu. Air
rendaman dried scallop tidak boleh dibuang, melainkan harus disaring dan dicampurkan ke
dalam kaldu final. Cairan rendaman ini sudah kaya akan umami terlarut dan merupakan
sumber rasa yang berharga.

* Aktivasi Panas: Bahan-bahan ini seringkali ditumis sebentar bersama lemak perut babi,
sebuah proses yang meningkatkan intensitas aroma dan mempercepat pelepasan senyawa

umami sebelum diintegrasikan ke dalam kaldu.



II1. Metodologi Masak Autentik (Prosedur Eksekusi)
Metodologi memasak Lor Mee harus dilakukan secara bertahap dan terukur, dengan

memperhatikan manajemen waktu dan suhu.

e [ILLA. Prosedur Ekstraksi Kaldu (Broth Extraction)
Langkah awal dimulai dengan blansing tulang babi dan ayam tua (total 500 gram) dalam air
mendidih untuk membersihkan residu yang tidak diinginkan, memastikan kaldu dasar akan
beraroma netral dan bersih. Setelah dibilas, tulang dimasukkan ke dalam panci bersama 2
liter air dan 50 gram jahe yang dimemarkan. Api harus dibiarkan besar hingga air mendidih
penuh, suatu kondisi yang penting untuk memulai proses denaturasi protein dan lemak.
Segera setelah mendidih, suhu diturunkan drastis menjadi api sangat kecil (simmering),
sebuah proses yang esensial untuk memfasilitasi hidrolisis kolagen menjadi gelatin secara
bertahap dan konsisten. Panci dibiarkan masak selama 90 hingga 120 menit atau hingga kaldu
mencapai konsistensi keruh putih yang kaya. Setelah proses selesai, kaldu harus segera
disaring untuk membuang semua sisa tulang dan ampas padat, menyiapkan cairan bersih

yang kaya body sebagai basis hidangan.

e [II.B. Prosedur Pembentukan Basis Rasa Aromatik (Teknik Rendering Lemak)
Tahap ini berfokus pada pembangunan lapisan rasa pertama yang akan diintegrasikan ke
dalam kaldu. Di wajan yang dipanaskan, 100 gram perut babi (pork belly) yang telah diiris
tipis dimasukkan tanpa tambahan minyak berlebihan. Daging ditumis hingga lemaknya
meleleh dan mengeluarkan minyak (rendering), menghasilkan potongan daging babi yang
sedikit renyah dan cairan lemak aromatik yang dominan dalam masakan Heng Hua.
Selanjutnya, irisan bawang merah (3 sdm) dan irisan jamur shiitake kering dimasukkan,
ditumis hingga layu dan mengeluarkan aroma yang kuat. Setelah aroma matang tercium,
bahan umami—30 gram udang kering dan scallop yang sudah direndam—dimasukkan dan

ditumis sebentar untuk mengaktifkan senyawa umami yang tersembunyi.

e [II.C. Prosedur Finalisasi Kaldu dan Koreksi Tekstur
Kaldu superior yang telah disaring (sekitar 1.5 liter) dituangkan ke dalam wajan berisi isian
aromatik, dan air rendaman dried scallop turut dimasukkan untuk memaksimalkan profil rasa
laut. Kaldu dibiarkan mendidih kembali. Langkah penyesuaian rasa dilakukan dengan
penambahan garam, gula, dan merica putih secukupnya, serta 1 sendok makan arak masak

Shaoxing (opsional), hingga kaldu mencapai keseimbangan antara rasa gurih tulang yang



kaya, manis alami dari seafood, dan sentuhan aromatik dari tumisan. Untuk mencapai
konsistensi "lor" (kental) yang menjadi ciri khas, larutan tepung maizena/pati harus
dituangkan secara bertahap ke dalam kaldu mendidih sambil terus diaduk. Kekentalan harus
dicapai dengan hati-hati; idealnya, kaldu harus kental namun tetap mengalir, tidak

menyerupai bubur.

e [II.D. Prosedur Pengolahan Mie dan Penyelesaian Akhir
Mie (Pa Mee) harus dimasak dengan prosedur yang ketat. Mie direbus di panci air terpisah
hingga matang al dente, sebuah langkah yang merupakan keharusan untuk memastikan pati
mie yang tidak teratur tidak masuk ke dalam kaldu utama. Setelah matang, mie segera
ditiriskan. Mie dan irisan sawi kemudian dimasukkan ke dalam wajan kaldu yang sedang
mendidih. Waktu memasak di tahap ini sangat singkat, sekitar 30 detik, yang bertujuan agar
mie terlumuri kaldu dengan sempurna tanpa menjadi terlalu lembek karena penyerapan cairan
yang berlebihan. Lor Mee segera disajikan dalam mangkuk saji selagi masih mengepul panas.
IV. Koreksi Rasa dan Seni Penyajian

e [V.A. Seni Keseimbangan Rasa
Koreksi rasa pada Lor Mee tidak hanya berfokus pada kadar garam dan gula, tetapi pada
pencapaian "clean finish" meskipun kaldu memiliki body yang kaya. Keseimbangan rasa
dicapai ketika kekayaan kolagen dari kaldu tulang berpadu harmonis dengan manis alami dari
scallop dan sedikit aroma wangi dari arak masak, tanpa ada satu rasa pun yang mendominasi.
Kunci untuk mempertahankan kejernihan rasa ini adalah penggunaan minyak aromatik (dari
perut babi) yang terkontrol dan penghindaran bumbu-bumbu berat.

e [V.B. Peran Krusial Pelengkap dan Saus Cocolan
Lor Mee Heng Hua tidak dapat dianggap lengkap tanpa pelengkap wajibnya: saus cocolan
cabai-bawang putih yang dicampur dengan kecap asin dan cuka hitam Tiongkok (Chinkiang
black vinegar). Ini adalah teknik kuliner yang jenius. Rasa asam dan tajam dari cuka hitam
dan cabai berfungsi sebagai kontras rasa (flavour contrast) yang efektif memecah kekayaan
dan body (kolagen dan lemak) dari kaldu. Kontras rasa ini membuat setiap suapan terasa
kompleks, menyegarkan, dan tidak membuat lidah cepat lelah. Garnish dengan bawang
merah goreng renyah dan daun bawang segar melengkapi tekstur dan visual.
V. Kesimpulan dan Warisan Kuliner
Putian Heng Hua Lor Mee adalah representasi sempurna dari tradisi kuliner Fujian yang kaya
akan prinsip-prinsip kejujuran bahan dan kecermatan teknis. Dari ilmu ekstraksi kolagen pada

kaldu putih, teknik pengendalian pati melalui perebusan mie terpisah, hingga integrasi umami



dari bahan laut kering, setiap langkah dalam resep ini merupakan penghormatan terhadap
warisan Xing Hua. Lor Mee telah bertransisi dari "Rickshaw Noodles" yang sederhana
menjadi sebuah hidangan global, namun tetap mempertahankan inti filosofinya: menyajikan
hidangan yang mampu menghangatkan jiwa dan menghubungkan penikmatnya dengan

sejarah komunitas yang menghargai kualitas di atas segalanya.



