Na návštěvě v Tapanuli Utara - Indonésie

Indonésie je největším ostrovním státem světa. Skládá se z pěti hlavních ostrovů a asi třiceti menších souostroví. nicméně podle posledních údajů tvoří sousostroví nepředstavitelných 17 508 ostrovů. Indonéské souostroví leží na rozhraní Tichého a Indického oceánu a tvoří pomyslný most mezi dvěma kontinenty - Asii a Austrálii. Tato strategická poloha má odnepaměti vliv na utváření kulturního, společenského, politického a ekonomického života země.  Díky tomu, že ostrovy leží v tzv. ohnivém kruhu, není zde nijak výjimečným dějem zemětřesení či sopečná činnost. Jen na samotné Jávě je 112 sopek, z nichž jsou některé stále činné. Indonésie je se svými 240 miliony obyvatel čtvrtým nejlidnatějším státem světa. Státní zřízení Indonésie je demokratická republika administrativně rozčleněna do 27 provincií a zvláštních teritorií. Geograficky je Indonésie rozdělena do čtyř skupin: Velké Sundy (Sumatra, Jáva, Kalimantan a Sulawesi), Malé Sundy (menší ostrovy na východ od Bali až po Timor), Moluky (všechny ostrovy mezi Irian Jaya a nejvýchodnější částí země)

Téměř 60 % rozlohy ostrovů je zalesněno a nezanedbatelná část povrchu je hornatá a sopečná. Některé hory na Sumatře a na Irian Jaya přesahují svou výškou 3,000 m. Sopečné aktivita v průběhu celých staletí vedla ke vzniku velmi úrodné půdy na Jávě a na Bali, což je i částečně důvod, proč je na těchto dvou ostrovech tak vysoká koncentrace zemědělství a obyvatelstva. Zemědělství je velice důležitým odvětvím národního hospodářství a na HDP se podílí měrou 16,3 %.

Bližší poznání

Díky programu rozvojové pomoci pro Indonésii, kterou rozvíjí ministerstvo zemědělství a Česká zemědělská univerzita v Praze jsem měl možnost blíže se seznámit s krajinou, zemědělstvím a zvyky lidí žijících v oblasti Tapanuli Utara, která je jednou z regionů provincie Sumatera Utara (Severní Sumatra). Rozvojová spolupráce, která probíhá již třetím rokem, a indonésko stranou je velmi kladně hodnocena, je založena spolupráci univerzit, podpoře zavádění nových technologií a vybudování konzultačního centra pro potřeby místních zemědělců v regionu Tapanuli Utara. Tento region obývá původní kmen lidu Batak, který po staletí odolával vlivu islámu až „podlehl“ vlivu Holandských kolonizátorů a z náboženství animistického přešel na  křesťanství. Samozřejmě, že se část obyvatelstva hlásí k islámu, takže zde není problém spatřit kostel vedle mešity a o kousek dál třeba i hinduistický chrám.  Za celou dobu jsme se nesetkali s žádnými náboženskými či rosovými problémy, které jsou čas od času prezentovány v mediích. Lidé jsou zde velice přátelští (což může možná někomu vadit, ale to nebyl náš případ), takže jsme mohli poznat Tapanuli Utara opravdu z blízka díky přátelství s místními obyvateli, kteří nás postupem času začali brát jako rodinné příslušníky.

Zhruba uprostřed provincie Sumatera Utara leží jezero Toba (Danau Toba). Jezero vzniklo po mohutné sopečné erupci přibližně před 80 000 lety, kdy se vzniknuvší kaldera vlastní tíhou propadla a vzniklí prostor zaplavila voda. O třicet tisíc let později vyzdvihla slabší erupce stejného vulkánu uprostřed jezera ostrov, který nese jméno Samosir. Hladina jezera se nachází v nadmořské výšce 950 m a strmé svahy obklopující jezero dosahují na náhorní plošinu, která je ve výšce přibližně 1450 m. Zajímavostí je hloubka jezera, která místy dosahuje až 500 m. Indonésie jako taková má tropické podnebí, které je po celý rok poměrně bez výkyvů. Neexistují zde nám známá roční období, ale rok je zde členěn zhruba do dvou odlišných ročních období – “mokrého” a “suchého”. Od června do září přináší východní monzun suché počasí, od prosince do března přináší vodní srážky. V přechodném období dochází ke střídání překrásných slunečných dnů a příležitostných bouřek. I uprostřed mokrého ročního období mohou teploty dosahovat 21 až 33 °C. Výjimkou je vyšší nadmořská výška, kde mohou být teploty mnohem nižší. Největší počet srážek je obvykle zaznamenán od prosince do ledna. Průměrná vlhkost vzduchu se pohybuje v rozmezí 70 až 100 %.

Klima, které panuje v oblasti kolem jezera Toba je pro Evropana celkem příjemné. Dusné tropické klima, které panuje v Medanu (správním středisku provincie) jež leží při mořském břehu, vystřídá svěží horský vzduch a i když se pohybujeme poblíž rovníku, je zde teplota přibližně jako u nás v časném létě, jen vlhkost je vyšší a to že jste pásu tropickém vám připomenou pravidelné vydatné srážky. Ty jsou nejsilnější od října do dubna, kdy zde nastává období dešťů. Díky horské oblasti je období sucha s dešťů posunuto proti níže položeným částem celého souostroví. 

Tradiční zemědělství

Zemědělství má v zemi silnou tradici, která vychází ze způsobu života  původních obyvatel a určitou zásluhu na jeho rozšíření mělo i působení holandských kolonizátorů. Dodnes je zemědělství důležitou součástí národního hospodářství, neboť zaměstnává přibližně 44 % populace.

Plodiny, které se zde pěstují vycházejí především ze stravovacích návyků místních obyvatel. Jelikož jsme v Asii, je plodinou číslo jedna rýže, za kterou následuje druhá nejčastěji pěstovaná plodina kukuřice. Rýže se zde pěstuje klasickou technologii v zaplavených pozemcích, ale můžeme se zde setkat, především ve vyšších polohách i s tzv. „suchou“ rýží, která se pěstuje podobným způsobem jako obiloviny na pozemcích bez jejich zaplavování během vegetace. Většina rýže je však pěstována mokrou cestou. Problémem zůstává mechanizace.Vzhledem k velikosti pozemků, které mnohdy nepřekračují několik arů je použití mechanizace zúženo jen na jednonápravové malotraktory a to spíše u větších a bohatších zemědělců. Pro malé farmy zůstává hlavním pracovním nástrojem motyka a pro těžší práce se využívají jako tažná zvířata vodní buvoli. Je zajímavé sledovat celý proces pěstování rýže, kdy na malém, vodou zaplaveném záhonu je rýže zaseta nahusto, čímž se připravuje sadba, která se posléze sváže do svazků a po jednom kusu se ručně vysazuje na zaplavenou půdy. Zpracování půdy na rýžových polích patří mezi fyzicky nejnáročnější práce, které si lze v zemědělství představit. Hovořím tak z vlastní zkušenosti, neboť stát a pracovat 8 hodin po kolena v bahně a speciální motykou, která vypadá jako ohnutý rýč, půdu obracet podobně jak to děláme u nás rýčem je opravdu vyčerpávající, nehledě na komáry a jinou havěť, kterou se to tam jen hemží. I když je zde rýže levná a lidská práce ještě levnější,  je potřeba za každou hrstí rýže vidět velké množství námahy a hodin práce. Sklizeň rýže probíhá po odvodnění pozemku a jeho částečném vyschnutí opět ručně, kdy se rýže poseká srpem a sváže do snopků. Výmlat probíhá buď vytloukáním o hranu dřevěného trámku (to platí pro malé farmy) a nebo se použije stacionární mlátička poháněná benzinovým motorem. Vymlácená rýže se pak odveze do zpracovny, kde dojde k jejímu oloupání, vyčištění a roztřídění. Většinou není sklizena na skladovací vlhkosti, takže je potřeba ji ještě dosoušet. K tomu se využívá sušení na slunci na rozprostřené plachtě či na speciálně vybudovaných betonových plochách, často tvořící součást areálu zpracovny rýže. Tento typ dosoušení se používá prakticky u všech plodin, které vyžadují snížení vlhkosti pro skladování, ať už je to rýže, káva, buráky, kakaové boby či kukuřice. Pěstování kukuřice, je prakticky stejné jako u nás, jen je nutné zapomenout na mechanizaci a vše udělat ručně – od setí až po sklizeň. Zajímavější je však rozhodně pěstování kávy. Pěstují se obě hlavní odrůdy,  především kávovníky arabica, méně často pak robusta. Každý domek na venkově má na svém pozemku  alespoň 10 keřů, ale jsou zde i farmy, které se na kávu přímo specializují a výměry plantáží se počítají v hektarech. Káva dozrává průběžně po celý rok. Dokonce na jedné větvi můžeme najít květy, nezralé plody a plody zralé, určené ke sběru. Po sebrání je nutné plody zbavit vrchní dužnaté slupky, která je v době sklizně zbarvena do červena a poté je nutné kávová zrna předsušit na slunci a poté odvézt do výkupny. Tam dojde k vyčištění, oloupání, třídění a dosušení kávových zrn a poté následuje odvoz do balíren a pražíren. 

Místní kuchyně

Pro nás, jako Evropany byly zajímavé některé druhy zeleniny či ovoce, které jsme do té doby viděli maximálně na obrázcích v cestopisech či  je lze případně koupit i u nás, ale chuť bývá absolutně odlišná od čerstvých plodů. Kompletní přehled toho co se v oblasti pěstuje i chová dává tradiční trh, který se koná jednou týdně v každém městečku. Nespočitatelné množství trhovců nabízí hlasitým vyvoláváním své výpěstky ještě většímu počtu koupěchtivých zákazníků. A jelikož se trh koná jen jednou týdně, je nutné udělat velký nákup podobně jako se u nás jezdí do hypermarketů, které zde mimochodem také najdete, ale jen ve velkých městech. Takže 7,5 hodiny autobusem do toho nejbližšího v Medanu je trochu daleko, když zvážíte, že cesta zpět trvá stejně dlouho.

Z hlediska místní kuchyně, která pálí jako čert, je důležitou plodinou chilli. Bez chilli papriček je nepředstavitelné uvařit prakticky cokoliv. Pasta z chilli papriček (sambal) je, kromě sojové omáčky,  nejdůležitější přísadou všech jídel. Kdo si myslí, že ty zelené pálí méně než červené, oheň v ústech ho rázně vyvede z omylu. Ty nejmenší zelené papričky lze přirovnat k polykání žiletek. Po počátečním šoku si však rychle zvyknete a budete vyžadovat stále více. Ovšem pokud se přeceníte, poznáte žiletky i z druhého konce. 

A samozřejmě to co je nám známé si necháváme na konec – brambory. Ano pěstují se a dají se sehnat poměrně snadno. Nicméně cena je v porovnání s rýží značná a tak není divu, že neaspirují na hlavní plodinu jídelníčku. Brambory se nepoužívají jako příloha k jídlům, ale spíše jako zelenina pro zpestření. Zemědělci se potýkají s problémem plísně bramborové stejně jako u nás, ale zde jsou díky tropickému klimatu mnohem snazší podmínky k jejímu šíření.

V rámci projektu bylo při Universitě Sisingamangaraja XII (UNITA) založeno konzultační středisko pro pomoc místním zemědělcům, pravidelně se na univerzitě střídají skupiny pedagogů z České zemědělské univerzity v Praze, kteří svou činnost zaměřují na zvýšení efektivity zemědělství v daném regionu a zavádění mechanizace. Konzultační středisko pořádá pravidelné semináře a workshopy pro místní farmáře, kde se předávají informace především o trvale udržitelném zemědělství a vlivu chických přípravků na zdraví a životní prostředí. Většina workshopů probíhá přímo na vybraných farmách tak, aby to farmáři neměli jednat daleko a také proto, aby si to vyzkoušeli v podmínkách dané komunity. Další semináře a praktické předvádění probíhá samozřejmě na univerzitě a  z toho důvodu byl zřízen pokusný pozemek, který se nestále rozšiřuje a doufejme že již tento rok dosáhne plánovaných 6 ha. Velkým problémem zůstává vysoký podíl ruční práce a neznalost mechanizačních prostředků. Proto byl zakoupen malotraktor s nářadím a studenti i farmáři se pod dohledem kantorů učí pracovat s mechanizací, jež by jim měla v budoucnu značně ulehčit práci.

Jiří Mašek,

ČZU v Praze

popisky k obrázkům:

1 – Prodavačka chilli (Siborongborong, Tapanuli Utara, Sumatra)

2 – Workshop na farmě (Pagarbatu, Tapanuli Utara, Sumatra)
3 – Nejlepší káva se třídí ručně (Silangit, Tapanuli Utara, Sumatra)

4 – Když je ve škole plno...(UNITA, Silangit, Tapanuli Utara, Sumatra)

5 – Příprava pole před výsadbou rýže (Pangururan, Toba-Samosir, Sumatra)

6 – Rýžové pole na Samosiru (Pangururan, Toba-Samosir, Sumatra).
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