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hin zu verhindern. Die Fruchtzapfen bleiben zwei bis drei Stunden auf den
glühenden Steinen eingepackt. Nach Ablauf dieser Zeit deckt man den Herd
ab und begießt den Inhalt nochmals mit Wasser, damit die Abkühlung
schneller vor sich geht und die Zapfen weicher werden. Sodann entleert man
den Herd auf eine große Matte.

Durch das Abkochen wurde die spiegelglatte, glänzende Oberfläche
der Zapfen matt und weich; mit einer Messerklinge schält man die Haut
des Zapfens ab (inan epö). Früher verwendete man für diesen Zweck ein
kantig geschnittenes Stück einer Kokosblattrippe oder den Knochen eines
Fisches. Das inan epö nimmt sehr lange Zeit in Anspruch. Das abfallende
Geschabsel der einzelnen Zapfen (eönqn epö) wird gesammelt und in Körb
chen aus Kokosblättern verpackt.

Abb. 3. qra n anor epö.

Während des inan epö haben sich Männer und junge Burschen schon
in Positur gesetzt, um die weitere Verarbeitung der einzelnen Fruchtzapfen
zu übernehmen. Sie sitzen in einer Reihe nebeneinander, vor sich das ara

 n anor epö, (Abb. 3), das sie durch Druck mit dem Oberschenkel auf die
verlängerte Fußplatte festhalten. Oben trägt das qra n anor epö eine, an
beiden Enden ausgeschnittene Kokosschale, so daß sie einem breiten Ringe
 ähnlich ist. Mit einer offenen Seite ist sie auf den Kopf des Schabebrettes
aufgepaßt und durch eine Schnur daran befestigt. Ein Streifen Pandanusblatt
dient als Dichtungsmittel für die Fuge zwischen Schale und Schabebrett. Am
oberen Rande der Kokosschale wird der Fruchtzapfen angesetzt und ausge
preßt. Zum Pressen benützen die Schwächeren beide Hände, die Stärkeren
nehmen einen Zapfen in jede Hand und arbeiten zweihändig. Gesang be
gleitet die Arbeit und im Takte fliegen die ausgepreßten Zapfen in großem
Bogen hinter dem Manne auf die Erde. Die Arbeit ist sehr ermüdend, schon
aus dem Grunde, weil sie ungewohnt ist und nur einmal im Jahr verrichtet
wird. Manche Männer hatten darin eine große Fertigkeit und ihr Stolz war
es, vor den anwesenden Frauen Proben ihrer Kräfte zu geben. Andere zogen


