
Der Pandanus auf Nauru. 779

Abb. 1. Pandanusfrucht (epp). Das Innenstück (earatabäe) ist bloßgelegt.

noch abwechselnd ein oder zwei Lagen pei öm und Holzklötze auf und läßt
das Holz gründlich ausbrennen, bis es zu Asche wird. Die Steine werden
glühend heiß. Mit Hilfe eines Stockes treibt man sie in der Vertiefung aus
einander, so daß eine ebene Bratfläche entsteht. Nun ist die Zeit gekommen,
die Früchte in den Herd zu bringen. Körbeweise schüttet man die ange
klopften Zapfen auf die heißen Steine, bis die Grube ebenvoll geworden ist.
Obenauf legt man oft noch das earatabäe. Gleich begießt man das Ganze
mit Wasser, wodurch eine Wasserdampfsäule aus dem Herd aufsteigt. Um
diesen Dampf und mit ihm die Hitze zurückzuhalten, belegt man den ganzen
Herd mit einer dicken Lage etetö- (Mandel-) Blättern, darüber zieht man eine
oder mehrere Pandanusmatten und beschwert diese ringsherum am Rande
mit Steinen, um ein Entweichen der Hitze und des Dampfes nach den Seiten
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Abb. 2. Anlage eines Steinherdes.


