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Kuchen, wieder folgt eine Lage frischen Breies und darauf ein Kuchen, und
so geht es abwechselnd weiter, bis ungefihr zehn Kuchen mit frischem Brei
im Korbe untergebracht sind. Die Offnung des Korbes wird durch eine dicke
Lage Hibiskusblatter abgedichtet und das Ganze fest verschmiirt. So fiillt
man Korbe, bis der Vorrat aufgebraucht ist. Gegen Abend wird ein groBer
Steinherd (wenn nétig noch ein zweiter und dritter) zu starker Glut entiacht
und die Korbe werden hineingestellt, Mandelblitter und Hibiskusblitter kom-
men in einer dicken Lage dariiber und iiber das Ganze mehrere Pandanus-
matten, die am Rande ringsum mit Steinen beschwert werden. Die Korbe
bleiben die ganze Nacht hindurch im Herd, so daB ihr Inhalt gut durchkocht.
Auch die bereits fertigen Kuchen kochen nochmals mit, werden fliissig und
vermischen sich mit dem zwischen ihnen lagernden frischen Brei. Am folgen-
den Morgen werden die Korbe in groBe Mulden entleert. Mit einem Stock
tahrt man kriftig in dem Brei hin und her, um ihn gleichmaBig durch-
zukneten und die Fasern abzusondern, die beim Auspressen hineingeraten
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Abb. 4. graf dgno.,

sind. Die Fasern wickeln sich zum Teil um den Stock und bleiben daran
hiingen. Von Zeit zu Zeit streift man sie ab und legt sie in eine kleine Mulde,
um sie spiter nochmals zu verarbeiten. Den so gesiuberten und zu Suppe
verdiinnten Brei bringt man abermals auf den Steinherd und Bt ihn bei
mabBiger Hitze einige Stunden stehen.

Nun schafft man die groBen, mehrere Meter lange und etwa 1 m breite,
aus flachgespleiBten Pandanusluftwurzeln hergestellten Darren (grat dano,
Abb. 4) herbei und tragt den Brei auf. Als diinne Unterlage auf der durch-
lassigen Darre dienen Hibiskusblitter. Nach Vorschrift werden mit der
hohlen Hand kleine Haufchen Brei, gleichmiiBig verteilt, aufgetragen. Wih-
rend dieser Beschiftigung ist es keiner der an der Arbeit beteiligten Personen
erlaubt, etwas zu essen oder die Hinde abzulecken, denn sonst wiirde ein ani
(Geist) heimlich von der aufgetragenen Masse etwas wegstehlen, so daB sie
nicht mehr geniigt, um die ganze Darre zu bedecken. Sind Hiufchen in ge-
niigender Anzahl auf die Darre aufgetragen, dann driickt man sie mit den eng
zusammengehaltenen Fingerspitzen breit und verbindet sie miteinander zu
einer zusammenhiangenden Masse. Zuletzt glittet man den groBen Kuchen
mit einem Callophillum-Blatt. Den Langsrand der Darre entlang liegt beider-
seits eine Kokosblattrippe, durch die der Kuchen an beiden Lingsseiten einen



