ನೀರ ನೆಮ್ಮದಿಗೆ ಗುಡ್ಡಕ್ಕೆ ಕನ್ನ
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ಸುರಂಗ! ನೀರಿಗಿದುವೇ ದಾರಿ...!
ಮಾಣಿಮೂಲೆ ಅಚ್ಯುತ ಭಟ್ಟರಿಗೆ (81) ಇನ್ನೂ ನೆನಪಿದೆ; ಬಾಲ್ಯದಲ್ಲಿ ತಾನು ಪಡ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಪಡೆದ ಸಂಸ್ಕೃತ ಶಿಕ್ಷಣ. ಕೇರಳದ ಮಮ್ಮುಂಞ ಎಂಬವರು ನೀರಿಗಾಗಿ ಸುರಂಗ ಕೊರೆದುದು. ತಂದೆಯವರು ಇವರನ್ನು ತಮ್ಮಲ್ಲಿಗೆ ಕರೆದೊಯ್ದು ಒಂದಿಬ್ಬರಿಗೆ ಸುರಂಗ ತೋಡಲು ಕಲಿಸಿದ್ದು. ಸುರಂಗ ತೋಡಿದ್ದು…
ಅಚ್ಯುತ ಭಟ್ಟರ ಭೂಮಿ ಸಮತಟ್ಟಲ್ಲ. ತೀರಾ ಗುಡ್ಡ. ಹಿರಿಯರ ಬಳುವಳಿ.. ಗುಡ್ಡವಾದ್ದರಿಂದ ಬಾವಿ ತೋಡುವಂತಿಲ್ಲ. ತೋಡಿದರೂ ನೀರು ಸಿಗಬಹುದೆಂಬ ವಿಶ್ವಾಸವಿಲ್ಲ. ಒಸರುವ ಒರತೆ ನೀರನ್ನು ಹಿಡಿದಿಡಬೇಕು. ಅದು ಬಿಟ್ಟರೆ ಬೇರೆ ನೀರಿನ ಮೂಲವಿಲ್ಲ.
ಕೃಷಿ ಜವಾಬ್ದಾರಿ ಹೆಗಲಿಗೆ ಬಂದಾಗ ತಂದೆಯವರು ಕೊರೆಸಿದ್ದ ಸುರಂಗವೊಂದರ ನೀರೇ ಆಧಾರ. ಅದರಿಂದ ಬರುವ ಕಿರು ಬೆರಳು ಗಾತ್ರದ ಹರಿನೀರನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ ಬಳಕೆ.
ಇನ್ನೊಂದು ಸುರಂಗ ಕೊರೆದರೆ ಹೇಗೆ? ಮೊದಲ ಸುರಂಗ ತೋಡಿದ ಅದ್ರಾಮರಿಗೆ ಮತ್ತೊಂದು ಅವಕಾಶ. ಸುಮಾರು ಒಂದೂವರೆ ಇಂಚು ನೀರು.
ತೀರಾ ಬೆಟ್ಟವಾದುದರಿಂದ ಅಲ್ಲಲ್ಲಿ ಸಮತಟ್ಟು ಮಾಡಿ ಮನೆ, ಕೃಷಿ. ತಟ್ಟು ಮಾಡಿದಲ್ಲೆಲ್ಲಾ ನೀರಿಗಾಗಿ ಸುರಂಗ ಕೊರೆದರು ಅಚ್ಯುತ ಭಟ್ಟರು. ಈಗವರಲ್ಲಿ 22 ಸುರಂಗಗಳಿವೆ. ಅದರ ನೀರೇ ಆರೆಕ್ರೆ ಅಡಿಕೆ ತೋಟವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುತ್ತದೆ!
ಸುರಂಗ- ಏನಿದು?
ಇದು ನೆಲದಾಳದ ಹೊಂಡವಲ್ಲ. ಗುಡ್ಡದಡ್ಡಕ್ಕೆ ಕೊರೆದು ಮಾಡಿದ ರಚನೆ. ಆರೂವರೆ ಅಡಿ ಎತ್ತರ, ಮೂರಡಿ ಅಗಲದಷ್ಟು- ಮನುಷ್ಯ ಹೋಗುವಷ್ಟು- ಗುಡ್ಡವನ್ನು ಅಡ್ಡಕ್ಕೆ ಕೊರೆಯುವುದು. ಕೃಷಿಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವಂತಹುದೇ, ಆದರೆ ಚಿಕ್ಕದಾದ ಪಿಕ್ಕಾಸಿ ಮುಖ್ಯ ಅಸ್ತ್ರ! ಒಬ್ಬ ಅಗೆಯಲು, ಮತ್ತೊಬ್ಬ ಮಣ್ಣು ತುಂಬಿಸಲು, ಇನ್ನೊಬ್ಬ ಮಣ್ಣನ್ನು ಹೊರ ಸಾಗಿಲು- ಹೀಗೆ ಮೂವರು ಬೇಕು.
ಕೊಂಕಣ ರೈಲಿನಲ್ಲಿ ಪ್ರಯಾಣಿಸಿದವರಿಗೆ ‘ಸುರಂಗ’ ನೋಡಿ ಗೊತ್ತು. ಗುಡ್ಡವನ್ನು ಕೊರೆದು ಮಾಡಿದ ಮಾರ್ಗದಲ್ಲಿ ರೈಲು ಓಡುವಾಗ ಸಿಗುವ ಅನುಭವ! ಒಂದು ಕಡೆ ಹೊಕ್ಕು ಮತ್ತೊಂದು ಕಡೆ ಹೊರಬರಬಹುದು. ಸುರಂಗದಲ್ಲಿ ಹೊರ ಬರುವ ವ್ಯವಸ್ಥೆಯಿಲ್ಲ!
ಅಚ್ಯುತ ಭಟ್ಟರ ಗುಡ್ಡದ ಮಣ್ಣು- ಜಂಬಿಟ್ಟಿಗೆ (ಮುರ). ಸುರಂಗ ಕೊರೆಯಲು ಸೂಕ್ತ ಮಣ್ಣು. ಜರಿಯುವುದಿಲ್ಲ, ಕುಸಿಯುವುದಿಲ್ಲ.
ಸುರಂಗ ಕೊರೆತ ಎಚ್ಚರ ಬೇಡುವ ಕೆಲಸ. ಕೊರೆಯುತ್ತಾ ಮುಂದೆ ಹೋದಷ್ಟೂ ಬೆಳಕಿನ ಅಭಾವ. ಕ್ಯಾಂಡಲ್, ಲ್ಯಾಟನ್ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಕೆಲವೊಂದು ಸಲ ಆಮ್ಲಜನಕ ಅಭಾವವಾಗುತ್ತದೆ. ಆಗ ಒಮ್ಮೆ ಹೊರಗೆ ಬಂದು ಸ್ವಲ್ಪ ಹೊತ್ತು ಇದ್ದು ಪುನಃ ಕೆಲಸ ಆರಂಭ. ಮಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ಪಸೆ ದೊರೆತ ‘ಮುಂದೆ ನೀರು ಸಿಗುತ್ತದೆ’ ಎಂಬ ಸೂಚನೆ.
‘ಕೊರೆದಷ್ಟೂ ನೀರಿನ ಪಸೆಯ ಸೂಚನೆ ಸಿಗದಿದ್ದರೆ ಸುರಂಗ ಕೊರೆವ ದಿಕ್ಕನ್ನು ಅಲ್ಲೇ ಸ್ವಲ್ಪ ಬದಲಿಸಿದರೆ ಆಯಿತು. ಅದೆಲ್ಲಾ ಅಲ್ಲಲ್ಲಿನ ನಿರ್ಧಾರ’ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ ಭಟ್. ನೀರಿನ ಒರತೆ ಸಿಕ್ಕಿದಲ್ಲಿಗೆ ಕೊರೆತ ಬಂದ್. ಒರತೆಯ ಸೆಲೆ ಸಿಕ್ಕಿದಲ್ಲಿ ಮಣ್ಣಿನಿಂದ ಸಣ್ಣ ದಂಡೆ(ಕಟ್ಟ) ಮಾಡಿದರೆ ನೀರು ಅದರಲ್ಲಿ ತುಂಬಲು ಅನುಕೂಲ. ಸುರಂಗದುದ್ದಕ್ಕೂ ಚಿಕ್ಕ ಕಣಿಯನ್ನು ತೆಗದು ನೀರನ್ನು ಹೊರತರಬಹುದು. ಕಣಿಯ ಬದಲಿಗೆ ಅಡಿಕೆಯ ದಂಬೆ ಬಳಕೆ ಕೂಡ ಸೂಕ್ತ.
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ನೀರಿನ ಹರಿವಿಗೆ ಪೈಪ್
ಒಳಭಾಗದಿಂದ ನೀರು ಹೊರಬರುವಾಗ, ತಾಪಕ್ಕೆ ನೀರು ಆರಿಹೋಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕಾಗಿ ಭಟ್ಟರು ಪಿವಿಸಿ ಪೈಪನ್ನು ಬಳಸಿದ್ದಾರೆ. ನೀರಿನ ಮೂಲದಿಂದ ಪೈಪ್ ಜೋಡಣೆ. “ಪೈಪ್ ಹಾಕಿದ ಮೇಲೆ ಲಭ್ಯ ನೀರನ್ನೆಲ್ಲಾ ಪಡೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತೇವೆ” ಅಚ್ಯುತ ಭಟ್ ಖುಷಿ.
ಇಪ್ಪತ್ತೆರಡು ಸುರಂಗದಿಂದ ಬರುವ ನೀರು ನಾಲ್ಕು ಟ್ಯಾಂಕಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹ. ಒಂದೊಂದು ಟ್ಯಾಂಕಿಗೆ ನಾಲ್ಕೈದು ಸುರಂಗದ ಸಂಪರ್ಕ. ಟ್ಯಾಂಕಿಯಿಂದ ಟ್ಯಾಂಕಿಗೆ ಲಿಂಕ್. ಇಲ್ಲಿಂದ ನೇರ ತೋಟಕ್ಕೆ. ದೇವರ ಪೂಜೆಗೂ ಇದೇ ನೀರು. ಅಡುಗೆ ಮನೆಗೆ ನೇರ ಸಂಪರ್ಕ. ನಲ್ಲಿ ತಿರುಗಿಸಿದರೆ ಆಯಿತು.
“ನಮ್ಮ ಮನೆಯ ಸ್ವಲ್ಪ ಮೇಲೆ ಪಂಚಾಯತ್ ಒಂದು ಕೊಳವೆ ಬಾವಿ ಕೊರೆಸಿತು. ನಮ್ಮ ಸುರಂಗದ ನೀರು ಎಲ್ಲಿ ಆರುತ್ತದೋ ಎಂಬ ಭಯವಿತ್ತು. ಏನೂ ಆಗಲಿಲ್ಲ” ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ ಅಚ್ಯುತ ಭಟ್ಟರ ಪುತ್ರ ಗೋವಿಂದ ಭಟ್.
ಸುರಂಗ ವಿಜ್ಞಾನಿ
ಮಾಣಿಲ- ಬಂಟ್ವಾಳ ತಾಲೂಕಿನ ಗ್ರಾಮ. ಐನೂರ ಐವತ್ತು ಮನೆಗಳು. ಶೇ.65ರಷ್ಟು ಮನೆಗಳಲ್ಲಿ ಕುಡಿವ ನೀರಿಗೆ ‘ಸುರಂಗ’ವೇ ಆಧಾರ. ಮಿಕ್ಕುಳಿದಂತೆ ಸಮತಟ್ಟು ಪ್ರದೇಶ. ಬಾವಿಯೋ, ಕೆರೆಯೋ ಹೊಂದಿದವರು. ಹತ್ತಿರದ ಬಾಯಾರು ಸುತ್ತಮುತ್ತ ಮೊದಲಿನಿಂದಲೂ ಸುರಂಗ ನೀರಿನ ಬಳಕೆ ಇದೆ. ಅದರಲ್ಲೂ ಮಾಣಿಮೂಲೆಯ ಹದಿನೆಂಟು ಮನೆಗಳ ಬದುಕು- ಸುರಂಗದ ನೀರಿನಲ್ಲಿ!
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ಸುರಂಗ ವಿಜ್ಞಾನಿ ಅಚ್ಯುತ ಭಟ್
‘ನಮ್ಮೂರಿನಲ್ಲಿ ಸುರಂಗ ಕೊರೆಯಲು ಸ್ಥಳ ಸೂಚಿಸುವುದು ತಂದೆಯವರೇ. ಏನಿಲ್ಲವೆಂದರೂ ನೂರು ಆಗಿರಬಹುದು. ಎಲ್ಲಿಯೂ ವಿಫಲವಾದುದೇ ಇಲ್ಲ’ ಎನ್ನಲು ಗೋವಿಂದ ಭಟ್ಟರಿಗೆ ಹೆಮ್ಮೆ. ‘ಇಂತಹ ಜಾಗದಲ್ಲಿ ಸುರಂಗ ಕೊರೆದರೆ ನೀರಿದೆ’ ಎಂದು ಅಚ್ಯುತ ಭಟ್ಟರು ಕರಾರುವಾಕ್ಕಾಗಿ ಹೇಳಬಲ್ಲರು. ‘ಧೂಪದ ಮರ, ಬಸರಿ ಮರಗಳು ಅವುಗಳ ಬೇರನ್ನು ಬಹಳ ಆಳವಾಗಿ ಇಳಿಬಿಡುತ್ತವೆ. ಅಂತಹ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿ ಸುರಂಗ ತೋಡಬಹುದು. ಹುತ್ತ, ಜರಿಗಿಡಗಳ ಸಾಲು, ದಟ್ಟವಾಗಿ ಬೆಳೆವ ಸಸ್ಯಗಳನ್ನೂ ಗಮನಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ’ – ನೀರಿನ ಮೂಲ ಅರಿಯುವ ಗುಟ್ಟು ರಟ್ಟು!
ಮನಸ್ಸು ಮುಖ್ಯ
‘ಗುಡ್ಡ ಪ್ರದೇಶವಾದ ಕಾರಣ ಆಳವಾಗಿ ಬಾವಿ ತೋಡಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ನೀರು ಸಿಕ್ಕೀತು ಅಂತ ವಿಶ್ವಾಸವಿಲ್ಲ. ಹಾಗಾಗಿ ಸುರಂಗದ ಕಲ್ಪನೆ ಹಿರಿಯರಿಗೆ ಬಂದಿರಬೇಕು’ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ ಗೋವಿಂದ ಭಟ್. ಸಮತಟ್ಟು ನೆಲವಾಗುತ್ತಿದ್ದ ದೈತ್ಯ ಯಂತ್ರಗಳು ಬರುತ್ತಿದ್ದುವೇನೋ!
ಲಕ್ಷ ಸುರಿದು, ಭೂಮಿ ಕೊರೆದು, ಉಕ್ಕುವ ನೀರನ್ನು ನೋಡಿ, ಪಡುವ ಆನಂದ ಸುರಂಗ ಕೊರೆಯುವಿಕೆಯಲ್ಲಿಲ್ಲ! ಕೆಲವೇ ಗಂಟೆಗಳು ಸಾಕು. ಸುರಂಗಕ್ಕಾದರೆ ಒಂದೆರಡು ತಿಂಗಳು ಬೇಕು. ಸಿಕ್ಕ ನೀರು ಕಿರು ಬೆರಳಿನಷ್ಟಾದರೂ ಅದು ನಿರಂತರ. ಸಿಗುವ ನೀರು ತೀರಾ ಕಿರು ಗಾತ್ರದ್ದಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಈ ಕುರಿತು ಹೆಚ್ಚಿನವರು ಗಮನ ನೀಡುತ್ತಿಲ್ಲ ಎನ್ನುವ ಭಟ್, ಗುಡ್ಡ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ನೀರಿಲ್ಲಾ.. ಎನ್ನುತ್ತಾ ಕೂಗುವ ಬದಲು ಸುರಂಗ ಕೊರೆದು ಕನಿಷ್ಟ ಕುಡಿನೀರನ್ನಾದರೂ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಮನಸ್ಸು ಬೇಕು ಅಷ್ಟೇ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ.
ಶ್ರಮವೇ ಮಾನದಂಡ
ಮಾಣಿಮೂಲೆಯಲ್ಲಿ ಸುರಂಗವೊಂದರ ರಚನೆಗೆ ಏನಿಲ್ಲವೆಂದರೂ ಹದಿನೈದರಿಂದ ಇಪ್ಪತ್ತು ಸಾವಿರ ವೆಚ್ಚ. ಒಮ್ಮೆ ಬಂಡವಾಳ ಹಾಕಿದರೆ ಆಯಿತು. ಇಂಧನ, ವಿದ್ಯುತ್, ಡೀಸೆಲ್, ಪೆಟ್ರೋಲ್, ಪಂಪ್.. ರಗಳೆಯೇ ಇಲ್ಲ. ಪ್ರತಿ ವರುಷ ನಿರ್ವಹಣೆ ಮಾತ್ರ.
ಅಚ್ಯುತ ಭಟ್ ಲೆಕ್ಕ ಮುಂದಿಡುತ್ತಾರೆ; ಒಬ್ಬ ಒಂದು ದಿನದಲ್ಲಿ ಎರಡೂವರೆ ಅಡಿ ಸುರಂಗ ಕೊರೆಯಬಹುದು. ದಿನಕ್ಕೆ ಇನ್ನೂರು ರೂಪಾಯಿ ವೇತನ. ಸಹಾಯಕರಿಗೆ ಪ್ರತ್ಯೇಕ. 60-80 ಅಡಿಯಲ್ಲಿ ನೀರು ಸಿಗುತ್ತದೆ. ಮೂವರು ಇದ್ದರೆ ಸುಲಲಿತ. ಈಂದಿನ (ಬೈನೆಮರ) ಮರದ ದಂಬೆಯಲ್ಲಿ ಮಣ್ಣು ಹೊರಸಾಗಿಸುವ ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಮಾಡಿಕೊಂಡರೆ ಶ್ರಮ ಸುಲಭ. ಇದು ಗುಂಪು ಕೆಲಸ ಅಲ್ಲ. ಶ್ರಮವೇ ಮಾನದಂಡ.
ಕೆಲವು ವರುಷಗಳ ಹಿಂದೆ ಬೋಳು ಗುಡ್ಡವಾಗಿತ್ತು. ಗೇರು ಗಿಡಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಸಹಜವಾಗಿ ಇತರ ಗಿಡಗಳು ಬೆಳೆದಿವೆ. ಇದರಿಂದಾಗಿ ನೀರಿಂಗಲು ಅನುಕೂಲ. ‘ಗುಡ್ಡದಲ್ಲಿ ಇಂಗುಗುಂಡಿಗಳನ್ನು ಮಾಡಿದರೆ ಮತ್ತೂ ಒಳ್ಳೆಯದು’ ಭಟ್ಟರ ಅಭಿಪ್ರಾಯ.
ಸೊಂಟ ತ್ರಾಣದ ಕೃಷಿ
ಗುಡ್ಡಕ್ಕೆ ಅಡ್ಡವಾಗಿ ಅಡ್ಯನಡ್ಕ- ಪಕಳಕುಂಜ ಕಚ್ಚಾ ರಸ್ತೆಯಿದೆ. ಕೆಳಭಾಗ ಮನೆ ಮತ್ತು ತೋಟ. ಮೇಲ್ಬಾಗ ಗೇರು ಕೃಷಿ. ಒಟ್ಟು ಹದಿನೆಂಟು ಎಕರೆ.
 
ಎಂಟು ಎಕರೆ ತೋಟ. ಅದರಲ್ಲಿ 1300 ಅಡಿಕೆ, 300 ತೆಂಗು.. ಇತ್ಯಾದಿ. ಗುಡ್ಡವನ್ನು ಅಲ್ಲಲ್ಲಿ ಸಮತಟ್ಟು ಮಾಡಿ ‘ಆರು ತಟ್ಟು’ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಅಡಿಕೆಯದ್ದು ದೊಡ್ಡ ತಟ್ಟಾದರೆ, ತೀರಾ ಕೆಳಗಿನದ್ದು ತೆಂಗು ಕೃಷಿಗೆ. ಹನಿ ನೀರಾವರಿ, ತುಂತುರು ನೀರಾವರಿ ವ್ಯವಸ್ಥೆ. ‘ತಂದೆಯವರ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಕೊಡದಲ್ಲಿ ನೀರು ಹೊತ್ತು ಈ ಗಿಡಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಸಿದ್ದು’ ಎಂದು ಅಚ್ಯುತ ಭಟ್ಟರೆಂದಾಗ, ‘ಆಗ ಒಂದೇ ಸುರಂಗವಿತ್ತು. ಈಗ ಇಪ್ಪತ್ತೆರಡು ಇದೆ’ ಗೋವಿಂದ ಭಟ್ಟರು ದನಿಗೂಡಿಸಿದರು.
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನೀರಿನ ಮೂಲ ಸಿಕ್ಕ ಮೇಲೆಯೇ ತೋಟ ತಯಾರಿ. ಇವರ ವಿಧಾನ ಭಿನ್ನ. ತೋಟಕ್ಕಾಗಿ ಸಮತಟ್ಟು ಮಾಡಿದ ಮೇಲೆ ಸುರಂಗ ಕೊರೆತ. ಸಿಕ್ಕ ನೀರಿಗನುಸಾರ ‘ಯಾವ ಕೃಷಿ’ ಎಂಬ ನಿರ್ಧಾರ. ‘ಬಹುತೇಕ ಕೃಷಿಕರು ನೀರಿನ ಸಂಪನ್ಮೂಲಗಳನ್ನು ಗಣನೆಗೆ ತಂದುಕೊಳ್ಳದೆ ಹೊಸ ತೋಟಗಳನ್ನು ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ನಂತರ ನೀರಿಲ್ಲದೆ ಕೊರಗುತ್ತಾರೆ’ ಮಾತಿನ ಮಧ್ಯೆ ಭಟ್.
ಹೆಚ್ಚುವರಿ ನೀರಿನ ಸಂಗ್ರಹಕ್ಕೆ ಕೆಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ದೊಡ್ಡ ಕೆರೆಯಿದೆ. ‘ಅರುವತ್ತರ ದಶಕದಲ್ಲಿ ನೀರಿನಾಸೆಯಿಂದ ತೋಡಿದ ಕೆರೆಯಿದು. ಹೇಳುವಂತಹ ನೀರು ಸಿಗಲಿಲ್ಲ! ಮೂರು ಸುರಂಗಗಳ ನೀರು ಸದಾ ಇದಕ್ಕೆ ಹರಿಯುವುದರೊಂದಿಗೆ ಇದರೊಳಗೂ ಮೂರು ಸುರಂಗಗಳು! ಉಳಿದ ಸುರಂಗಗಳ ಹೆಚ್ಚುವರಿ ನೀರಿನ ಖಜಾನೆ. ಕೆಳ ತಟ್ಟಿನಲ್ಲಿರುವ ತೆಂಗಿನ ತೋಟಕ್ಕೆ ಇದು ಬಳಕೆ. ಮೇಲಿನ ಟ್ಯಾಂಕ್ಗಳಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ದಾಸ್ತಾನು ಕಡಿಮೆಯಾದರೆ, ಇಲ್ಲಿಂದ ಲಿಫ್ಟ್. ಮೇ ಕೊನೆಯವರೆಗೂ ಕೃಷಿಗೆ ನೀರುಣಿಕೆ ಕಡಿಮೆಯಾದರೂ, ನೀರಿಲ್ಲ ಎಂದಾದುದೇ ಇಲ್ಲ!
ಪೈಪಿನೊಳಗೆ ಬೇರುಗಳು ಮನೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಆಗ ನೀರಿನ ಹರಿವಿಗೆ ತೊಂದರೆ. ವರುಷಕ್ಕೊಮ್ಮೆ ಬೇರು ತೆಗೆದು ಪೈಪನ್ನು ಶುಚಿಗೊಳಿಸುವುದು ಅನಿವಾರ್ಯ.
ಸುರಂಗದೊಳಗೆ ಬಾವಲಿಗಳ ಬಿಡಾರ. ಅವುಗಳ ಹಿಕ್ಕೆಗಳು ನೀರಿನೊಂದಿಗೆ ಟ್ಯಾಂಕಿ ಸೇರುತ್ತವೆ. ತೋಟಕ್ಕೆ ಓಕೆ. ಆದರೆ ಕುಡಿನೀರಿಗೆ? ಅಚ್ಯುತ ಭಟ್ ಉಪಾಯ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ; ಒಂದು ಸುರಂಗಕ್ಕೆ ಬಾವಲಿಗಳು ಒಳ ಹೋಗದಂತೆ ಹೊರಮೈಗೆ ಬಲೆ ಹಾಕಿದ್ದಾರೆ. ಇದ ನೀರು ಮನೆ ಸಮೀಪದಲ್ಲಿರುವ ಕುಡಿ ನೀರಿನ ಟ್ಯಾಂಕಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹವಾಗುತ್ತದೆ.
‘ಕಾರ್ಮಿಕರ ಅಲಭ್ಯತೆ, ಸಾರಿಗೆ ಸಂಪರ್ಕ.. ಮೊದಲಾದ ಸಮಸ್ಯೆಗಳಿಂದಾಗ ಈ ಜಾಗವೇ ಬೇಡ ಎಂಬ ನಿರ್ಧಾರಕ್ಕೆ ಒಮ್ಮೆ ಬಂದಿದ್ದೆವು. ಆದರೆ ಇಷ್ಟೊಂದು ನೀರಿನ ಸಮೃದ್ಧತೆ ಇರುವಾಗ ನಿರ್ಧಾರ ಹಿಂದೆ ಪಡೆದೆವು’ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ ಗೋವಿಂದ ಭಟ್. ತಂದೆಯವರ ದಾರಿಯಲ್ಲಿ ಲೆಕ್ಕಚಾರದ ಕೃಷಿ, ಸ್ವಯಂ- ದುಡಿಮೆ.
‘ಒಂದು ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ ಮನೆಯಂಗಳಕ್ಕೆ ಸಾಗಲು ಅರುವತ್ತು ಪೈಸೆ ವೆಚ್ವಾಗುತ್ತದೆ’ – ಈ ಲೆಕ್ಕಾಚಾರ ನೋಡಿ. ಕೃಷಿ ಬದುಕಿನ ಕಷ್ಟ ಅರಿವಾಗುತ್ತದೆ.
ನೈಸರ್ಗಿಕ ನೀರು ಪಡೆಯುವ ಏಕೈಕ ಪಾರಂಪರಿಕ ಜಾಣ್ಮೆ- ಸುರಂಗ. ಹನಿ ನೀರಾವರಿಗೆ, ಬಾವಿ ತೋಡಲು, ಕೊಳವೆ ಬಾವಿ ತೋಡಲು- ನಮ್ಮ ಬ್ಯಾಂಕ್ಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಲದ ವ್ಯವಸ್ಥೆಗಳಿವೆ. ಆದರೆ ಸುರಂಗ ತೋಡಲು ಸಾಲವಿಲ್ಲವಂತೆ, ಕಾರಣ ಅದು ನೈಸರ್ಗಿಕ ಸೋರ್ಸ್!
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ಮಣ್ಣಿನ ಟ್ಯಾಂಕ್
ಮಣ್ಣಿನ ಟ್ಯಾಂಕ್
ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ಟ್ಯಾಂಕ್ ಅಂದರೆ ಅದು ಕಾಂಕ್ರಿಟಿನದು! ಎತ್ತರದಲ್ಲಿರಬೇಕು. ಫಿಲ್ಲರ್ ಮೂಲಕ ಏರಿಸಿರಬೇಕು.. ಹೀಗೆಲ್ಲಾ ಕಲ್ಪನೆಗಳಿವೆ. ಮಾಣಿಮೂಲೆಯಲ್ಲಿರುವುದು ಮಣ್ಣಿನ ಟ್ಯಾಂಕಿ. ‘ಇದಕ್ಕೆ ಇಪ್ಪತ್ತು ವರ್ಷವಾಯಿತು ನೋಡಿ. ಗಟ್ಟಿಮುಟ್ಟಾಗಿದೆ’ ಎಂದು ತೋರಿಸುತ್ತಾರೆ ಆಚ್ಯುತ ಭಟ್ಟರು.
ಅರುವತ್ತು ಸಾವಿರದಿಂದ ಒಂದೂವರೆ ಲಕ್ಷ ಲೀಟರ್ ನೀರು ಹಿಡಿವ ಟ್ಯಾಂಕಿಗಳಿವೆ. ಮಣ್ಣನ್ನು ಹದಿನೈದು ದಿವಸ ಹುಳಿಬರಿಸಿ, ಅದರಿಂದ ದಂಡೆ ನಿರ್ಮಾಣ. ‘ಪೊಳಿಮಣೆ’, ‘ಮುಟ್ಟಿ’ (ಗೋಡೆಯನ್ನು ಗಟ್ಟಿಗೊಳಿಸಲು ಬಳಸುವ ಮರದ ಸಾಧನ)ಯಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹೊಡೆದ ಗಟ್ಟಿಗೊಳಿಸಬೇಕು. ತಳವೂ ಅಷ್ಟೇ. ನಮ್ಮ ಹಳೆ ಮನೆಗಳ ಮಣ್ಣಿನ ಗೋಡೆ ರಚನೆಯನ್ನೊಮ್ಮೆ ಸ್ಮರಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ. ಹೊಡೆದು- ಬಡಿದು ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಮಣ್ಣು ಸಿಮೆಂಟಿಗಿಂತಲೂ ಭದ್ರ! ಬಿಸಿಲಿಗೆ ಬಿರಿಯುವುದಿಲ್ಲ.
ಮಣ್ಣು ಎದ್ದು ಹೋದಲ್ಲಿ ಹೊಸ ಮಣ್ಣನ್ನು ಸಾರಿಸಿ ಹೊಡೆದು ಗಟ್ಟಿಗೊಳಿಸಿದ್ದಲ್ಲಿಗೆ ವಾರ್ಷಿಕ ನಿರ್ವಹಣೆ ಮುಗಿಯುತ್ತದೆ. ತೀರಾ ಹಳ್ಳಿ ಜ್ಞಾನ. ‘ದನದ ಹಟ್ಟಿಯ ಗೋಡೆಯನ್ನು ನಾನೇ ರಚಿಸಿದ್ದು. ಇಪ್ಪತ್ತು ವರುಷವಾಯಿತು. ಹೇಗಿದೆ?’ ಕಣ್ಣುಮಿಟುಕಿಸುತ್ತಾರೆ ಅಚ್ಯುತಜ್ಜ!
ಹಲಸಿಗೂ ಬಂತು ಹಬ್ಬದ ಕಾಲ
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ಹಸಿದು ತಿನ್ನಿ ಈ ಹಣ್ಣು
ಈಚೆಗೆ ಮಂಗಳೂರಿನ ಸೆಂಟ್ರಲ್ ಮಾರ್ಕೆಟಿನ ತರಕಾರಿ ವ್ಯಾಪಾರಿ ಡೇವಿಡ್ ಅವರನ್ನು ಮಾತನಾಡಿಸಿದಾಗ, ‘ಕಳೆದ ವರುಷಕ್ಕಿಂತಲೂ ಈ ವರುಷ ಹಲಸಿನ ಎಳೆ ಕಾಯಿ, ಹಣ್ಣನ್ನು ಕೇಳಿಕೊಂಡು ಬರುವವರ ಸಂಖ್ಯೆ ಜಾಸ್ತಿ’ ಎಂದರು. ಮನೆ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಹಲಸು ತರಕಾರಿಯೊಂದಿಗೆ ಅಡುಗೆ ಮನೆ ಸೇರಿದೆ. ನರ್ಸರಿಗಳಲ್ಲಿ ಹಲಸಿನ ಗಿಡಕ್ಕೂ ಡಿಮಾಂಡ್ ಬಂದಿದೆಯಂತೆ.
‘ನಮ್ಮೂರಲ್ಲೂ ಹಲಸಿನ ತೋಟ ಎಬ್ಬಿಸಬೇಕು’ ಎಂದಿರುವ ಹಲಸುಪ್ರಿಯ ಕೃಷಿಕರ ಸಂಖ್ಯೆ ಬೆಳೆಯುತ್ತಿದೆ. ಎಳೆ ಗುಜ್ಜೆಯಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ತನಕ ಮಾರಾಟದ ಅವಕಾಶ ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ. ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲೂ ಕೂಡಾ ಬೇಡಿಕೆ ಕುದುರಿದೆ..
ತುತ್ತಿಗೂ ತತ್ವಾರವಾದ ಕಾಲಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಹಲಸು ಬಡವರ ಕಲ್ಪವೃಕ್ಷ. ಹಲಸಿನ ಕಾಯಿ ತೊಳೆಯ ಖಾದ್ಯ ಬೆಳಗ್ಗಿನ ಉಪಾಹಾರಕ್ಕಾಗುತ್ತದೆ, ಮಧ್ಯಾಹ್ನದ ಭೋಜನಕ್ಕೂ ಸೈ. ಇದನ್ನೇ ತಿಂದು ಹೊಟ್ಟೆ ಗಟ್ಟಿ ಮಾಡಿಕೊಂಡು ದುಡಿದ ಜೀವಗಳು ನಮ್ಮ ಮಧ್ಯೆ ಇದ್ದಾರೆ. ಹಲಸು ನಿರ್ಲಕ್ಷಿತ ಹಣ್ಣು. ಹಿತ್ತಿಲಲ್ಲಿ ಕೊಳೆತು ನಾರಿ ಮಣ್ಣಾಗಿ ಹೋದೀತೇ ವಿನಾ, ಅದು ಅಂಗಳಕ್ಕೆ ಬರುವುದಿಲ್ಲ! ಅದರಲ್ಲೂ ತುಳುವ (ಅಂಬಲಿ) ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣು ಮರದಲ್ಲಿ ‘ಪಿಶಾಚಿ’ಯಂತೆ ತೂಗುತ್ತಿರುವಾಗಲೂ ಕೊಯ್ಯುವುದು ಬಿಡಿ, ಅದರತ್ತ ನೋಡಲೂ ಹೇಸಿಗೆ!
ಹಣ್ಣುಗಳ ರಾಜ ‘ಮಾವು’ ಎಂಬುದು ಸಾರ್ವತ್ರಿಕ. ಗಾತ್ರ, ವಿನ್ಯಾಸ, ಮರ, ರುಚಿ, ಅಡುಗೆ.. ಹೀಗೆ ಒಂದಲ್ಲ ಒಂದು ಬಳಕೆಗೆ ಸಿಗುವ ಹಲಸೀಗ ‘ರಾಜ’! ಕನ್ನಾಡು- ಕೇರಳಗಳಲ್ಲಿ ಹಲವು ಮೇಳಗಳನ್ನು ಕಂಡ ಭಾಗ್ಯ!
ಮೊತ್ತಮೊದಲು ಹಲಸು ಮೇಳ ಮಾಡಿದ್ದು ‘ಉರವು- 2007’ರಲ್ಲಿ. ಕರ್ನಾಟಕದಲ್ಲಿ ಬೈಫ್ ಮತ್ತು ಕದಂಬ 2008ರಲ್ಲಿ ಮಾಡಿದ ಹಲಸು ಮೇಳಗಳು ಭಾರೀ ಜನಪ್ರಿಯ ಆದುವು. ಎರಡು ವರುಷಗಳ ಹಿಂದೆ ಶಿರಸಿ, ತೀರ್ಥಹಳ್ಳಿ, ನಿಟ್ಟೂರು, ಲಾಲ್ಭಾಗ್- ಬೆಂಗಳೂರು, ಮಂಗಳೂರು ಅಲ್ಲದೆ ಕೇರಳದಲ್ಲೂ ಐದಾರು ಹಲಸು ಮೇಳಗಳು ನಡೆದವು.
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ಹಲಸಿಗೊಂದು ಹಬ್ಬದಂಥ ಮೇಳ
ಹಲಸು ಕಣ್ಣ ಮುಂದೆಯೇ ಹಾಳಾಗುವುದನ್ನು ಬಹುತೇಕರು ಇಷ್ಟಪಡುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ದಾರಿಯಿಲ್ಲ! ಮೇಳಗಳು ‘ಕೈಮರ’ದಂತೆ ಕೆಲಸ ಮಾಡಿರುವುದರಿಂದ ಹಲಸಿನ ಸಾಧ್ಯತೆಗಳ ಹರವಿಂದು ವಿಸ್ತಾರವಾಗಿದೆ.
ಹಪ್ಪಳ, ಚಿಪ್ಸ್, ಬೆರಟ್ಟಿ, ಉಂಡ್ಲುಕ, ಬೀಜದ ಸಾಂತಾಣಿ (ಬೇಯಿಸಿ, ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿದ).. ಇವುಗಳ ಜತೆಯಲ್ಲಿ ಹಲಸು ವಿವಿಧ ಅವತಾರಗಳನ್ನು ತಾಳಿದೆ. ಜ್ಯಾಂ, ಹಂಬಳ, ಜ್ಯೂಸ್, ಮುಳುಕ, ರೊಟ್ಟಿ, ವಡೆ, ಹೋಳಿಗೆ, ಸುಕ್ರುಂಡೆ, ಚಕ್ಕುಲಿ.. ಇನ್ನೂ ಅನೇಕ. ಹಲಸಿನ ಋತುವಿನಲ್ಲಿ ನಮ್ಮ ಅಡುಗೆಮನೆ ನಿಜಕ್ಕೂ ‘ಸಂಶೋಧನಾಲಯ’ವಾಗುತ್ತದೆ. ಗೃಹಿಣಿಯರು ‘ವಿಜ್ಞಾನಿ’ಗಳಾಗುತ್ತಾರೆ! ಸಾಗರದ ಗೀತಕ್ಕ, ಶಿರಸಿಯ ಮಮತಾ, ಪಾತನಡ್ಕದ ಸುಶೀಲಕ್ಕ.. ಹೀಗೆ ‘ಪಾಕ ವಿಜ್ಞಾನಿ’ಗಳ ಮೌನ ಮಾತಾಗುತ್ತದೆ!
ಎರಡು ವರುಷಗಳ ಹಿಂದೆ ತೀರ್ಥಹಳ್ಳಿಯಲ್ಲಿ ಜರುಗಿದ ಹಲಸು ಮೇಳದಲ್ಲಿ ‘ಗೋಬಿ ಮಂಚೂರಿಯನ್’ ಬದಲಿಗೆ ‘ಜ್ಯಾಕ್ ಮಂಚೂರಿಯನ್’, ‘ಜ್ಯಾಕ್ ಕಬಾಬ್! ಡೆಮೋ ಮಾತ್ರವಲ್ಲ, ಭೋಜನಕ್ಕೂ ಕೂಡ. ವಿಷದಲ್ಲಿ ಮಿಂದೆದ್ದು ಅಡುಗೆ ಮನೆ ಸೇರುವ ಹೂಕೋಸಿನ ಸ್ಥಾನವನ್ನು ನಮ್ಮ ಎಳೆ ಹಲಸು (ಗುಜ್ಜೆ) ಆಕ್ರಮಿಸಲು ಶುರು ಮಾಡಿದೆ. ಮಂಗಳೂರಿನ ಹೋಟೆಲ್ ಒಂದರಲ್ಲಿ ಜ್ಯಾಕ್ ಮಂಚೂರಿಗೆ ಈಗಲೂ ಬೇಡಿಕೆ.
ಕೇವಲ ಹಪ್ಪಳ, ಚಿಪ್ಸ್ ಗೆ ಸೀಮಿತವಾಗದೆ, ಹಲಸು ಮೌಲ್ಯವರ್ಧನೆಯಾಗುವುದರೊಂದಿಗೆ ತನ್ನ ಮಾನವರ್ಧನೆಯನ್ನೂ ಮಾಡಿದೆ. ಬೆಂಗಳೂರು ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾಲಯದ ಉಮೇದಿನಿಂದ ಬೆಂಗಳೂರಿನ ದೊಡ್ಡಬಳ್ಳಾಪುರದಲ್ಲಿ ಹಲಸು ಬೆಳೆಗಾರರ ಸಂಘ ಅಸ್ತಿತ್ವಕ್ಕೆ ಬಂದಿದೆ. ಕೇರಳದಲ್ಲೂ ಸಂಘಗಳು ಆರಂಭಗೊಂಡಿವೆ.
ಹಲಸಿನ ಹಲವು ರೂಪ
ಕೇರಳದ ಸ್ವದೇಶಿ ಸಂಸ್ಥೆಯು ಸಿರಪ್, ವೈನ್, ಸ್ಕ್ವಾಷ್, ಜೆಲ್ಲಿ, ಹಲ್ವ, ಟಾಫಿ, ಫ್ರುಟ್ ಬಾರ್, ಕ್ಯಾಂಡಿ, ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಿದರೆ; ಹಲಸಿನ ಬೀಜದಿಂದ ವರ್ಷಪೂರ್ತಿ ಶೇಖರಿಸಿಡಬಹುದಾದ ತೋರನ್, ಮಸಾಲಾ ಡ್ರೈ, ಪುಟ್ಟು ಪೊಡಿ, ಸುಗಿಯಾನ್, ಪಕ್ಕವಡ, ಅವಲೋಸ್ ಪುಡಿ.. ಹೀಗೆ ಇನ್ನೇನೋ ತಯಾರಿಸಲಾಗುತ್ತಿದೆ! ಜೊತೆಗೆ ತರಬೇತಿಯನ್ನೂ ನೀಡುತ್ತಿದೆ.
ಬೆಂಗಳೂರು ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾಲಯವು ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಹಲವಾರು ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ಸಿದ್ಧಪಡಿಸುತ್ತಿದೆ. ಮಹಾರಾಷ್ಟ್ರೀಯರಿಗೆ ಪ್ರಿಯವಾದ ಕುಲ್ಫಿ, ಗುಜರಾತಿಗರ ಶ್ರೀಖಂಡ ಇವರ ಮಾಸ್ಟರ್ ಪೀಸ್. ಜತೆಗೆ ಜ್ಯೂಸ್, ಬಾರ್, ಬೀಜದ ಪುಡಿಯಿಂದ ಬಿಸ್ಕತ್, ಕಪ್ ಕೇಕ್. ಕಡಲಾಚೆಯ ಕ್ಯಾಲಿಫೋರ್ನಿಯಾದಲ್ಲಿ ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಐಸ್ಕ್ರೀಂ ಚಪ್ಪರಿಸುವ ವರ್ಗವೇ ಇದೆಯಂತೆ. ನಂಬ್ತೀರಾ? ಸ್ಮಿತಾ ವಸಂತ್ ಭಾರತೀಯ ಮೂಲದವರು. ತಮ್ಮ ‘ರೆಸ್ಟಾರೆಂಟಿನಲ್ಲಿ ಮಾಡಿಟ್ಟ ಐಸ್ಕ್ರೀಂ ಸಂಜೆಯೊಳಗೆ ಖಾಲಿ’ಯಂತೆ! ಸಮಾರಂಭಗಳಿಗೂ ವಿತರಿಸುತ್ತಾರೆ.
ತುಮಕೂರಿನ ಪಾವನ್ ಸ್ಟೋರಿನ ಸೀತಾರಾಂ ತಯಾರಿಸಿದ ಹಲಸಿನ ಒಣ ಹಣ್ಣುಗಳ ಬರ್ಫಿಗೆ ‘ಕೇಳಿ ಪಡೆಯುವ’ ಗಾಹಕ ವರ್ಗ ಸೃಷ್ಟಿಯಾಗಿದೆ! ಅಮಾಸೆಬೈಲಿನ ಕೊಡ್ಗಿ ಸಹೋದರರ ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಒಣ ಚಿಪ್ಸ್ ವಿದೇಶಕ್ಕೂ ಹಾರಿದೆ. ನಮ್ಮ ಮಕ್ಕಳು ಚೀಪುವ ಲಾಲಿಪಪ್ ಇದೆಯಲ್ಲಾ, ಅಂತಹುದೇ ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಸಿಪ್- ಅಪ್ ಅನ್ನು ಕೇರಳದಲ್ಲಿ ಮಕ್ಕಳು ಮಾತ್ರವಲ್ಲ, ದೊಡ್ಡವರೂ ಚೀಪುತ್ತಾರೆ.
ನೆರೆಯ ಶಿರಸಿಯ ರೇಖಾ ಹೆಗಡೆ, ಅನ್ನಪೂರ್ಣ ಹೆಗಡೆಯವರ ಮನೆಗೆ ವರ್ಷದ ಯಾವ ಸಮಯದಲ್ಲಾದರೂ ಹೋಗಿ, ಹಲಸಿನ ಹಪ್ಪಳ- ಚಿಪ್ಸ್ ರೆಡಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಮೇಳ, ಉತ್ಸವಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ವತಃ ಮಳಿಗೆ ತೆರೆದು ಹಳ್ಳಿ ರುಚಿ ಉಣಿಸುತ್ತಾರೆ. ವರ್ಷವಿಡೀ ಕಾಪಿಡುವ ಅವರ ಹಳ್ಳಿಜ್ಞಾನ ನಮ್ಮ ಸರ್ಕಾರಿ ಮೆಟ್ಟಿಲನ್ನು ಹತ್ತಬೇಕು.
ಪಾಂಡಿಚೇರಿ ಸನಿಹದ ಪನ್ರುತ್ತಿಯಲ್ಲಿ ಹಲಸಿನ ತೋಟವೇ ಇದೆ. ಮೊದಲಿಗೆ ಅಡಿಕೆ ಪತ್ರಿಕೆ ಪನ್ರುತ್ತಿಯ ಹಲಸನ್ನು ಪರಿಚಯಿಸಿತ್ತು. ಅಲ್ಲಿಂದೀಚೆಗೆ ಪನ್ರುತ್ತಿಗೆ ಕನ್ನಾಡಿನ ಹಲಸು ಪ್ರಿಯರು ಲಗ್ಗೆಯಿಡುತ್ತಿದ್ದಾರೆ! ಕುಡಿಗಳನ್ನು ತಂದು ಕಸಿ ಕಟ್ಟಿ ಅಭಿವೃದ್ಧಿಪಡಿಸುವ ಕೆಲಸ ಅಜ್ಞಾತವಾಗಿ ಆಗುತ್ತಿದೆ. ‘ಹಿತ್ತಿಲಲ್ಲಿ ಒಂದೆರಡಾದರೂ ಹಲಸಿನ ಗಿಡ ಇರಲಿ’ ಎನ್ನುತ್ತಾ ಉತ್ತಮ ಹಲಸಿನ ತಳಿಗಳನ್ನು ಅರಸುವ ಕೃಷಿಕರು ಧಾರಾಳ.
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ಬಾಯಲ್ಲಿ ನೀರೂರಿಸುವ ತೊಳೆ
ದೇಶಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ಜಿಗಿದ ಹಲಸು
ಈಚೆಗೆ ತಿರುವನಂತಪುರದಲ್ಲಿ ಜರುಗಿದ ರಾಷ್ಟ್ರೀಯ ಮಟ್ಟದ ಹಲಸು ಮೇಳದಲ್ಲಿ ಹಲಸಿನ ಅಡುಗೆ ಪ್ರಾತ್ಯಕ್ಷಿಕೆಯಿತ್ತು. ರಸ-ರುಚಿಗಳ ಸ್ಪರ್ಧೆಯಿತ್ತು. ಅಬ್ಬಾ.. ಎಷ್ಟೊಂದು ವೈವಿಧ್ಯಗಳು. ಬೇಳೆ, ತೊಳೆಯಿಂದ ಮಾಡಿದ ಖಾದ್ಯಗಳು. ಇಡ್ಲಿ, ಕೇಕ್, ಚಾಕೋಲೇಟ್, ಹಲ್ವಾ, ಪುಲಾವ್.. ಒಂದೇ ಎರಡೇ. ಒಂದೆಡೆ ವೈನ್ ಕೂಡಾ ಸ್ಪರ್ಧೆಗೆ ಕುಳಿತಿತ್ತು. ಸ್ಪರ್ಧೆಯಲ್ವಾ.. ಅವಕ್ಕೆಲ್ಲಾ ಅಲಂಕಾರದ ಭಾಗ್ಯ. ಒಬ್ಬರಂತೂ ತಮ್ಮ ಉತ್ಪನ್ನಕ್ಕೆ ಪ್ರಾಣಿಯ ಆಕಾರವನ್ನು ನೀಡಿದ್ದರು. ಮೂವರು ತೀರ್ಪುಗಾರರು ತಿಂದು ನೋಡಿ ಅಂಕವನ್ನು ಕೂಡಿಸಿ, ಕಳೆದು ತೀರ್ಪು ತೀಡಲು ಒದ್ದಾಡುತ್ತಿದ್ದರು. ಕಾರಣ, ಎಲ್ಲಾ ತಿಂಡಿಗಳಲ್ಲೂ ರುಚಿಯಲ್ಲಿ ಪೈಪೋಟಿ!
‘ಹಲಸು: ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆಗೆ ಕೀಲಿಕೈ’ – ಇದು ಸಮ್ಮೇಳನದ ಸ್ಲೋಗನ್. ‘ಹಲಸಿನಿಂದ ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷೆ ಮಾತ್ರವಲ್ಲ, ಸಣ್ಣ ಕೃಷಿಕರ ಸುರಕ್ಷೆಯ ಕೀಲಿಕೈಯೂ ಆಗಬೇಕು. ಗುಣಮಟ್ಟದ ಹಲಸಿನ ಬೀಜದ ಪುಡಿ, ತೊಳೆ ಪುಡಿಗಳಿಗೆ ರಪ್ತು ಸಾಧ್ಯತೆಯಿದೆ’ ಎನ್ನುವ ಅಭಿಪ್ರಾಯ ಕೆನ್ ಅವರದು.
ಸಾಧ್ಯತೆಗಳನ್ನು ಮೀರಿ ಬೆಳೆವ ಸಾಮರ್ಥ್ಯ ಹಲಸಿಗಿದೆ. ಒಂದೆಡೆ ಹಲಸೆಂದರೆ ಹೊಲಸೆನ್ನುವ ವರ್ಗ, ಮತ್ತೊಂದೆಡೆ ಅದರ ತೊಟ್ಟನ್ನು ಮಾತ್ರ ಬಿಟ್ಟು ಉಳಿದೆಲ್ಲಾ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಮೌಲ್ಯವರ್ಧಿಸುವ ಹಲಸು ಪ್ರಿಯರು. ಹಲಸಿನ ಸುತ್ತಮುತ್ತ ಸಮಸ್ಯೆಗಳಿವೆ. ಅವುಗಳ ನಿತ್ಯಜಪವೇ ಪರಿಹಾರವಲ್ಲ. ಜರುಗಿದ ಮೇಳಗಳ ವರಿಷ್ಠರ ಮಧ್ಯೆ ಪರಸ್ಪರ ಕೊಂಡಿ ಏರ್ಪಟ್ಟರೆ ಮುಂದಿನ ದಿನಗಳಲ್ಲಿ ‘ಹಲಸಿನ ಕೃಷಿ’ಯೂ ಪಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ಯಾಕೆ ಸೇರಬಾರದು? ಈ ಕುರಿತು ಬೆಂಗಳೂರಿನ ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾಲಯದಲ್ಲಿ ಪ್ರಯತ್ನ ಸಾಗಿದೆ.
ಮಾರುಕಟ್ಟೆಗಾಗಿ ತರಕಾರಿ, ಸೊಪ್ಪು ತರಕಾರಿ, ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ವಿಷ ಸಿಂಪಡಿಸದೆ ಬೆಳೆಯಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ ಎಂಬ ಪಾಠವನ್ನು ನಮ್ಮ ಕಂಪೆನಿಗಳು ರೈತರಿಗೆ ಬೋಧಿಸಿವೆ. ಈ ಪಾಠದ ಪರಿಣಾಮ, ಇಂದು ಹಳ್ಳಿ ಮೂಲೆಯಲ್ಲೂ ಸಿಗುವ ತರಕಾರಿ, ಹಣ್ಣುಗಳ ಮೂಲಕ ವಿಷವು ಹೊಟ್ಟೆ ಸೇರುತ್ತಿದೆ. ಆರೋಗ್ಯ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದಲಾದರೂ ದೇಸಿ ತರಕಾರಿಗಳ ಬಳಕೆ ಕಾಲದ ಅನಿವಾರ್ಯ.
“ನಮಗೆ ಹಲಸಿನ ಬಗ್ಗೆ ಪೂರ್ವಾಗ್ರಹವಿದೆ. ಕೀಳರಿಮೆಯಿದೆ. ಹಲಸಿನ ಹೀನಾಯ ಸ್ಥಿತಿಯ ಮೂಲಕಾರಣ ಇರುವುದು ನಮ್ಮೆಲ್ಲರ ಮನದಲ್ಲಿ! ಮನೆಯಲ್ಲಿ, ಊರಲ್ಲಿ, ಸಮಾರಂಭಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದವರೇ ಮಾನ ಕೊಡಲು ಆರಂಭಿಸಿದರೆ ಹಲಸಿನ ಶಾಪ ವಿಮೋಚನೆಯ ಇಳಿಲೆಕ್ಕ ಶುರುವಾದೀತು. ಇಲ್ಲವಾದರೆ ಮೋಪುಮೌಲ್ಯದ ಮಾತಷ್ಟೇ ಮೇಲಾದೀತು” ಹಲಸು ಆಂದೋಲನದ ರೂವಾರಿ ‘ಶ್ರೀ’ ಪಡ್ರೆಯವರ ಮಾತು ಪ್ರಸ್ತುತ ಹಲಸಿನ ಕುರಿತಾದ ಸ್ಥಿತಿ-ಗತಿಗೆ ಕನ್ನಡಿ.
ಪುನರ್ಪುಳಿ ಮೌಲ್ಯವರ್ಧನೆಗೆ ಇನ್ನಷ್ಟು ಅವಕಾಶ
ಉ.ಕ., ದ.ಕ. ಜಿಲ್ಲೆಗಳಲ್ಲಿ ಬೇಸಿಗೆಯಲ್ಲಿ ಯಾವುದೇ ಸಮಾರಂಭಕ್ಕೆ ಹೋದರೂ ಪುನರ್ಪುಳಿ (ಕೋಕಂ, ಮುರುಗಲು)  ಜ್ಯೂಸಿನದೇ ಮೇಲುಗೈ. ಇಲ್ಲಿ ಮಲೆನಾಡಿನ ಕಾಡಂಚಿನಲ್ಲಿ ತಾವೇ ಬೆಳೆದ ಮರಗಳೇ ಹೆಚ್ಚು. ಮನೆಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಸಿರಪ್, ಸಿಪ್ಪೆ ಸಿದ್ಧ ಮಾಡಿಟ್ಟಿರುತ್ತಾರೆ. ಸಾರು, ತಂಬುಳಿಗಳ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಹೊಟ್ಟೆಗಿಳಿಯುತ್ತದೆ. ಮಹಾರಾಷ್ಟ್ರದ ಕೊಂಕಣ್ ಪ್ರದೇಶ ಮತ್ತು ಗೋವಾಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆ (ಆಮ್ಸೊಲ್)ಯನ್ನು ಅಡುಗೆಗೆ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಹುಣಸೆ ಹುಳಿಗೆ ಇದು ಪರ್ಯಾಯ.
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‘ಪುನರ್ಪುಳಿ ಹಣ್ಣು ಕಲ್ಪವೃಕ್ಷ. ಇದರಲ್ಲಿ ತಾಜ್ಯ ಇಲ್ಲವೇ ಇಲ್ಲ’ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ ವೆಸ್ಟರ್ನ್ ಘಾಟ್ಸ್ ಕೋಕಂ ಫೌಂಡೇಶನ್ನಿನ ಅಧ್ಯಕ್ಷ ಅಜಿತ್ ಶಿರೋಡ್ಕರ್. ‘ಕೊಂಕಣ್ ಬೆಲ್ಟ್’ ಎಂದೇ ಹೆಸರಾದ ಮಹಾರಾಷ್ಟ್ರದ ಸಿಂಧುದುರ್ಗ, ರತ್ನಾಗಿರಿ ಜಿಲ್ಲೆಗಳು ಕೋಕಮ್ ಕೃಷಿಯಲ್ಲಿ ಮುಂದು. ಒಂದು ಸಾವಿರ ಹೆಕ್ಟೇರ್ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಸುಮಾರು ನಾಲ್ಕೂವರೆ ಟನ್ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪಾದನೆ. ಇದು ಎರಡು ವರುಷದ ಹಿಂದಿನ ಲೆಕ್ಕ.
ಮಹಾರಾಷ್ಟ್ರ ಜಿಲ್ಲೆಯಲ್ಲಿ ಸುಮಾರು ನಲವತ್ತೈದು ಸಾವಿರಕ್ಕೂ ಮಿಕ್ಕಿ ಕೋಕಮ್ ಮರಗಳಿವೆ ಎಂಬುದು ಅಲ್ಲಿನ ಅರಣ್ಯ ಇಲಾಖೆಯ ಮಾಹಿತಿ. ಉತ್ತರ ಕೊಂಕಣ್ ಬೆಲ್ಟ್‌ನಲ್ಲೇ ಒಂದೂವರೆ ಸಾವಿರ ಮೆಟ್ಟಿಕ್ ಟನ್ನಿಗೂ ಮಿಕ್ಕಿ ಕೋಕಮ್ ಹಣ್ಣುಗಳು ಒಣಸಿಪ್ಪೆಗಳಾಗಿ ರೂಪಾಂತರಗೊಂಡರೆ, ಏಳುನೂರು ಮೆಟಿಕ್‌ಟನ್ನಿಗೂ ಮಿಕ್ಕಿ ಹಣ್ಣುಗಳು ಸಿರಪ್ ಮತ್ತು ಪುನರ್ಪುಳಿ ಬೆಣ್ಣೆಯ ರೂಪ ಪಡೆಯುತ್ತದೆ.
ಗುಡ್ಡದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಾದ ಪುನರ್ಪುಳಿಯನ್ನು ಆಯ್ದು ಅವುಗಳಿಂದ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದೇ ಹೆಚ್ಚು. ಇದನ್ನೇ ಕೃಷಿಯನ್ನಾಗಿ, ಪ್ರತ್ಯೇಕ ತೋಟವನ್ನಾಗಿ ಮಾಡಿದ ಕೃಷಿಕರು ಅಲ್ಲೋ ಇಲ್ಲೋ ಮಾತ್ರ.
ಮೌಲ್ಯವರ್ಧನೆ
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ಶಿರಸಿಯ ವಿಧೀಶ ಭಟ್ಟರು ಪುನರ್ಪುಳಿ ಸಿರಪ್ಪನ್ನು ಮನೆಯಲ್ಲೇ ಮಾಡಿ, ತನ್ನ ಸೀಮಿತ ಗಿರಾಕಿಗಳಿಗೆ ಒದಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕಳೆದ ಎರಡ್ಮೂರು ವರುಷದಿಂದ ಪುನರ್ಪುಳಿಯ ಬೀಜವನ್ನು ಒಂದಷ್ಟು ಮಂದಿ ಆಸಕ್ತರಿಗೆ ನೀಡಿದ್ದಾರೆ. ಈ ವರುಷದಿಂದ ಪುನರ್ಪುಳಿ ಗಿಡ ಮಾಡಿ ನೀಡುವ ಉದ್ದೇಶ ಅವರದು. ‘ನಮ್ಮ ಮನೆಯ ಒಂದು ಕಿಲೋಮೀಟರ್ ವ್ಯಾಪ್ತಿಯಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು ಸಿಗುವಂತಾದರೆ ಮೌಲ್ಯವರ್ಧನೆಗೆ ಸಹಕಾರಿ’ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ.
ಉ.ಕ.ದ ಕರೂರು, ನಡೀಮನೆ, ಕದ್ರುಗೋಡಿನ ಕಾಡಂಚಿನ ಮಂದಿ ಮೊದಲು ಹಣ್ಣನ್ನು ತಂದು, ತುಂಡರಿಸಿ, ಒಣಗಿಸಿ ಸಿಪ್ಪೆ ಮಾಡಿ ಕಾಡುತ್ಪತ್ತಿಯ ಗುತ್ತಿಗೆದಾರನಿಗೆ ಒದಗಿಸುತ್ತಿದ್ದರಂತೆ. ಅದರಿಂದ ಅವರಿಗೆ ಸಿಗುತ್ತಿದ್ದ ಪಗಾರ ಕಿಲೋಗೆ ಮೂರು ರೂಪಾಯಿ.
ಈಚೆಗೆ ಮೂರು ವರುಷದಿಂದ ಶಿರಸಿಯ ಪ್ರಕೃತಿ ಸಂಸ್ಥೆ ಇಲ್ಲಿ ಕಾಲಿಟ್ಟಿದೆ. ಸಿರಪ್ ತಯಾರಿಸುವ ಕುರಿತು ಮಾಹಿತಿ, ತರಬೇತಿ. ಸಿರಪ್‌ಗೆ ಬೇಕಾದ ಎಲ್ಲಾ ಒಳಸುರಿ, ಪರಿಕರಗಳ ಒದಗಣೆ. ‘ಈ ವರ್ಷ ಏನಿಲ್ಲವೆಂದರೂ ಹತ್ತು ಕ್ವಿಂಟಾಲ್ ಸಿರಪ್ ತಯಾರಾಗಬಹುದು’ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ ‘ಪ್ರಕೃತಿ’ಯ ಎಂ.ಆರ್.ಹೆಗಡೆ. ರಸ ಕಳೆದುಕೊಂಡ ಸಿಪ್ಪೆ ಮೊದಲಿನಂತೆ ಗುತ್ತಿಗೆದಾರನ ಪಾಲಾಗುತ್ತದೆ. ‘ಮೊದಲು ಸಿರಪ್ ತೆಗೆಯಲು ಆಗುತ್ತೆ ಅಂತ ಗೊತ್ತಿರಲಿಲ್ಲ. ಗೊತ್ತಿರುತ್ತಿದ್ದರೆ ನಮ್ಮ ಆರ್ಥಿಕ ಮಟ್ಟ ಈಗ ಎಷ್ಟೋ ಸುಧಾರಣೆಯಾಗುತ್ತಿತ್ತು’ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ ಕರೂರಿನ ರಾಮೇಗೌಡ.
ಇವಿಷ್ಟು ಮನೆಮಟ್ಟದ, ಸಾಮೂಹಿಕ ಕೆಲಸಗಳಲ್ಲಿ ಪುನರ್ಪುಳಿ ಮೌಲ್ಯವನ್ನು ವೃದ್ಧಿಸಿಕೊಂಡ ಕತೆ. ಇತ್ತ ಕಂಪೆನಿಗಳು ತಮ್ಮ ಯಂತ್ರಗಳ ಬಾಯೊಳಗೆ ಹಣ್ಣನ್ನು ತೂರಿಸಿ ವಿಧ ವಿಧದ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಹೊರಬರುತ್ತಿದೆ. ಮೇ ಮೊದಲ ವಾರ ಗೋವಾದ ವಿವಿಯಲ್ಲಿ  ಪುನರ್ಪುಳಿ(ಕೋಕಂ)ಯ ರಾಷ್ಟ್ರೀಯ ಮಾತುಕತೆಯಲ್ಲಿ ಇಂತಹ ಮೌಲ್ಯವರ್ಧಿತ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಕುರಿತಾದ ಮಾತುಕತೆ.
ರತ್ನಾಗಿರಿಯ ದೀಪಶ್ರೀ ಪ್ರಾಡಕ್ಟ್ಸ್ ಕಂಪೆನಿಯ ಪುನರ್ಪುಳಿ ಚಾಕೊಲೇಟ್ ಉತ್ತಮ ಸ್ವಾದ. ಮಕ್ಕಳು ಇಷ್ಟ ಪಡುವ ಉತ್ಪನ್ನ. ಪುನರ್ಪುಳಿಯ ‘ ಚಾಕೊಲೇಟ್ ಮೋದಕ’ ಅವರ ಹೊಸ ತಯಾರಿ. ಮುಂದಿನ ಗಣೇಶ ಚತುರ್ಥಿಯ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ಬಿಡುಗಡೆ ಮಾಡುವುದು ಅವರ ಪ್ಲಾನ್. ಸಿಪ್ಪೆ, ಬೀಜ, ಸಿರಪ್.. ಇವರ ಇನ್ನಿತರ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು.
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ಈ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ‘ಆಮ್‌ಸೋಲ್’ಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಬೇಡಿಕೆ. ಇದು ಪುನರ್ಪುಳಿಯ ಜ್ಯೂಸ್‌ನಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿದ ಒಣಸಿಪ್ಪೆ. ಮೀನಿನ ಪದಾರ್ಥಕ್ಕೆ ಹುಳಿಯ ಬದಲಿಗೆ ಬಳಕೆ. ‘ಸೋಲ್ಕಡಿ’ – ಹಣ್ಣಿನ ತೆಳು ಉಪ್ಪುಮಿಶ್ರಿತ ರಸ. ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ಸೇರಿಸಿ ಅಥವಾ ಸೇರಿಸದೆಯೂ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಅನ್ನದ ಊಟದ ಕೊನೆಯಲ್ಲಿ ಮಜ್ಜಿಗೆ ಬದಲಿಗೆ ಸೋಲ್ಕಡಿ ಬಳಸುವುದೇ ಹೆಚ್ಚು. ಇದನ್ನೇ ಪೇಯವಾಗಿಯೂ ಕೊಡುವುದಿದೆ. ಕೋಕಂ ‘ಚಟ್ನಿ’ಯು ಅನ್ನದ ಜತೆ ನೆಂಜಿಕೊಳ್ಳಲು ಬಳಕೆಯಾಗುತ್ತದೆ.
ರತ್ನಗಿರಿ ಮತ್ತು ಸಿಂಧುದುರ್ಗ ಜಿಲ್ಲೆ ಸೇರಿದ ಕೊಂಕಣ್ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಸುಮಾರು ಮುನ್ನೂರಕ್ಕೂ ಮಿಕ್ಕಿ ಮುರುಗಲು ಮೌಲ್ಯವರ್ಧನಾ ಘಟಕಗಳಿವೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕಂಪೆನಿಗಳು ಎನ್ನುವಂಥದ್ದು ಬೆರಳೆಣಿಕೆಯವು. ಉಳಿದದ್ದೆಲ್ಲಾ ಬಹುತೇಕ ಗೃಹ ಉದ್ದಿಮೆಯೇ.
ಪುಣೆಯ ಅಪರಾಂತ್ ಆಗ್ರೋ ಫುಡ್ಸ್ ಇದರ ಮುಕುಂದ್ ಭಾವೆ ಅವರ ಕೋಕಂ ಪೇಯ ‘ಫ್ರುಟಿ’ಯಂತೆ ‘ಟೆಟ್ರಾಪ್ಯಾಕ್’ ಹೊದಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಪ್ರಪ್ರಥಮವಾಗಿ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಗೆ ಬಂದಿದೆ. ಕೋಕಂ ಪೌಡರ್, ಶರಬತ್ ಪೌಡರ್, ಸೋಲ್ಕಡಿ ಪೌಚ್, ಕೋಕಂ ಸೋಡಾ.. ಹೀಗೆ ಐದಾರು ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ಪುಣೆಯ ಹರ್ಡೀಕರ್ ಟೆಕ್ನಾಲಜೀಸ್ ತಯಾರಿಸಿದೆ.
ಉತ್ತರ ಕನ್ನಡ ಜಿಲ್ಲೆಯಲ್ಲಿ ಪುನರ್ಪುಳಿ ಬೀಜದಿಂದ ತಯಾರಿಸುವ ಬೆಣ್ಣೆಯನ್ನು ಔಷಧಿಯಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ‘ಕಾಲು ಒಡೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಇದನ್ನು ಲೇಪಿಸಿದರೆ ಶಮನವಾಗುತ್ತದೆ. ನಾವೆಲ್ಲಾ ಇದನ್ನೇ ಬಳಸುವುದು’ ಎಂದು ಶಿರಸಿಗಾಂವ್‌ನ ವೆಂಕಟ್ರಮಣ ಸಿದ್ದಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೆಣ್ಣೆಯನ್ನು ಅಂಗೈಗೆ ಹಾಕಿದರು. ಭೇದಿಗೆ, ಬೆಂಕಿ ಗಾಯಗಳಿಗೂ ಇದು ಉತ್ತಮ ಔಷಧ. ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ಹಲವು ಆಯುರ್ವೇದ ಔಷಧಿ ತಯಾರಿಕಾ ಉದ್ದಿಮೆಗಳು ಇವೆ. ಆದರೆ ಪುನರ್ಪುಳಿ ಬೆಣ್ಣೆಯಿಂದ ಯಾರೂ ಔಷಧಿ ಹೊರತಂದಂತಿಲ್ಲ.
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ಚಿಕ್ಕ ಕರಡಿಗೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಲೊಡೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಹಚ್ಚುವ ಮುಲಾಮು, ಭೇದಿಯ ಗುಳಿಗೆ, ಬೆಂಕಿ ತಗಲಿದಾಗ ಹಚ್ಚಲು ಮನೆಮನೆಗಳಲ್ಲಿ ಇಟ್ಟುಕೊಳ್ಳಬಹುದಾದ ಮುಲಾಮು – ಇಂಥ ಔಷಧಗಳನ್ನು ಹೊರತರುವ ಬಗ್ಗೆ ಉ.ಕ, ದ.ಕ ಜಿಲ್ಲೆಗಳ ಆಯುರ್ವೇದ ಔಷಧ ಕಂಪೆನಿಗಳು ಏಕೆ ಚಿಂತಿಸಬಾರದು? ಮಹಾರಾಷ್ಟ್ರದಂತೆ ಮೌಲ್ಯವರ್ಧಿತ ಘಟಕಗಳು ನಮ್ಮಲ್ಲೂ ಯಾಕಾಗಬಾರದು?
ಅಮೃತ–ಹಾತೀಸ್
ಕೋಕಂ ಎಪ್ರಿಲ್, ಮೇ ತಿಂಗಳುಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಬೇಸಿಗೆ ಮಳೆ ಬರುತ್ತದೆ. iಳೆ ಬಿದ್ದರೆ ಹಣ್ಣುಗಳು ಹಾಳಾಗುತ್ತವೆ. ‘ಕೊಂಕಣ್ ಪ್ರದೇಶವೊಂದರಲ್ಲೇ ಶೇ.೫೦-೭೦ರಷ್ಟು ಹಣ್ಣುಗಳು ಈ ರೀತಿ ಮಳೆಯಿಂದ ಹಾಳಾಗುತ್ತವೆ. ಇದರ ಮೌಲ್ಯ ಸುಮಾರು ೧೫೭ ಲಕ್ಷ ರೂಪಾಯಿ’ ಎಂಬ ಅಂಕಿಅಂಶ ಎದುರಿಡುತ್ತಾರೆ ದಾಪೊಲಿಯ ಡಾ.ಬಾಳಾಸಾಹೆಬ್ ಕೊಂಕಣ್ ಕೃಷಿ ವಿದ್ಯಾಪೀಠದ ತೋಟಗಾರಿಕಾ ವಿಭಾಗದ ಮುಖ್ಯಸ್ಥ ಡಾ.ಪರಾಗ್ ಹಲ್ದಂಕರ್.
ಇದಕ್ಕಾಗಿ ದಾಪೋಲಿ ವಿವಿಯು ಒಂದು ಪ್ರಯೋಗ ಮಾಡಿದೆ – ಹೂ ಬಿಟ್ಟ ನಂತರ ಎರಡು ಸಲ ಪೊಟಾಶಿಯಂ ನೈಟ್ರೇಟ್ ಸಿಂಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದರಿಂದಾಗಿ ಒಂದು ತಿಂಗಳು ಮುಂಚೆಯೇ ಹಣ್ಣನ್ನು ಪಡೆಯುವುದಕ್ಕಾಗುತ್ತದಂತೆ! ದಾಪೋಲಿಯ ಕೊಂಕಣ್ ಕೃಷಿ ವಿದ್ಯಾಪೀಠವು ‘ಕೊಂಕಣ್ ಅಮೃತ’ ಮತ್ತು ‘ಕೊಂಕಣ್ ಹಾತಿಸ್’ ಎಂಬ ಎರಡು ಪುನರ್ಪುಳಿ ತಳಿಗಳನ್ನು ಅಭಿವೃದ್ಧಿಪಡಿಸಿದೆ.
ಎರಡೂ ತಳಿಗಳಲ್ಲೂ ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಗುಣವಿಶೇಷಗಳು ಕೋಕಮ್ ಅಮೃತವು ಮಾರ್ಚ್-ಎಪ್ರಿಲ್ ಹಣ್ಣು ಕೊಟ್ಟರೆ, ಕೋಕಮ್ ಹಾತಿಸ್ ಎಪ್ರಿಲ್-ಮೇಯಲ್ಲಿ ಇಳುವರಿ ನೀಡುತ್ತದೆ. ಏಳನೇ ವರುಷದಲ್ಲಿ ಅಮೃತ ತಳಿಯು ಒಂದು ಮರದಲ್ಲಿ ಒಂದುನೂರ ಮೂವತ್ತೆಂಟು ಕಿಲೋ ಹಣ್ಣು ಕೊಡುತ್ತದೆ. ಕಿಲೋವೊಂದರಲ್ಲಿ ಇಪ್ಪತ್ತೊಂಭತ್ತು ಹಣ್ಣು ತೂಗುತ್ತದೆ. ಹಾತಿಸ್‌ನಲ್ಲಿ ಇನ್ನೂರೈವತ್ತು ಕಿಲೋ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಮರವೊಂದು ನೀಡಿದರೆ, ಒಂದು ಕಿಲೋದಲ್ಲಿ ತೂಗುವ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಹನ್ನೊಂದು!
ಕೋಕಮ್ ಸಂಬಾರ ಮಂಡಳಿಯ ‘ಮರ ಸಂಬಾರ’ ವರ್ಗಕ್ಕೆ ಸೇರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇಷ್ಟೊಂದು ಉಪಯುಕ್ತ, ಆದರೆ ಅವಗಣಿತ ಹಣ್ಣಿನ ಅಭಿವೃದ್ಧಿಯ ಬಗ್ಗೆ ಸಂಬಾರ ಮಂಡಳಿ ಇನ್ನೂ ಏನೇನೂ ಕಾರ್ಯಕ್ರಮ ಹಾಕಿಕೊಂಡಿಲ್ಲ.
	ತಾಜಾ ಹಣ್ಣಿನ ನೇರ ಮಾರಾಟ  
ಮಂಗಳೂರಿನ ಸೆಂಟ್ರಲ್ ಮಾರ್ಕೆಟ್‌ನ ತರಕಾರಿ ವ್ಯಾಪಾರಿ ಡೇವಿಡ್ ಕರಾವಳಿಯಲ್ಲಿ ತಾಜಾ ಹಣ್ಣಿನ ಮಾರಾಟಕ್ಕೆ ಇಂಬು ಕೊಟ್ಟವರು. ಅಲ್ಲದೆ ಗಿರಾಕಿಗಳಿಗೆ ಹಣ್ಣಿನ ಔಷಧೀಯ ಗುಣಗಳ ಅರಿವನ್ನು ಮೂಡಿಸಿ, ಒಂದಷ್ಟು ಗ್ರಾಹಕ ವಲಯವನ್ನು ರೂಪಿಸಿದ ಹೆಗ್ಗಳಿಗೆ ಇವರಿಗಿದೆ. ಮಂಗಳೂರು ನಗರವೊಂದರಲ್ಲೇ ಒಂದು ವರುಷಕ್ಕೆ ___ ಟನ್ ಪುನರ್ಪುಳಿಯ ತಾಜಾ ಹಣ್ಣು ಅಡುಗೆ ಮನೆ ಸೇರುತ್ತಿದೆ. ಊರಿಗೆ ಬಂದ ಕಡಲಾಚೆಯ ಬಂಧುಗಳು ಊರಿನ ನೆನಪಿಗಾಗಿ ಒಯ್ಯುತ್ತಾರಂತೆ.
ಪುನರ್ಪುಳಿಯಲ್ಲಿರುವ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸಿ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಬೊಜ್ಜು ಬೆಳೆಯುವುದನ್ನು ತಡೆದು ನಮ್ಮ ದೇಹದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಕೊಲೆಸ್ಟರಾಲ್ ಸೇರದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಕೋಕಮಿನಿಂದ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸಿ ಸಿಟ್ರಿಕ್ ಆಮ್ಲ ಪ್ರತ್ಯೇಕಿಸಿ ನಮ್ಮಲ್ಲಿಂದ ಅಮೆರಿಕಾಕ್ಕೆ ರಫ್ತು ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಆಯುರ್ವೇದದ ಪ್ರಕಾರ ಪುನರ್ಪುಳಿಗೆ ಪಿತ್ತಶಮನ ಮಾಡುವ, ರಕ್ತ ವರ್ಧಿಸುವ ಗುಣಗಳಿವೆ.
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