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Anii de inceput

just pentru viata

»Nu-{i fie frica sa gusti toate celelalte lucruri care nu se gasesc aici in Oak Park.
Aceasti viata este bund, insé este o lume mare dincolo, plina de oameni care simt
lucrurile cu adevarat. Traiesc si iubesc si mor cu toate sentimentele lor. Gusta totul,

surioara.”
Ernest catre sora sa Marcelline, 1919



Un portret de familie al familiei Hemingway in 1909.
(Randul de sus, de la stanga la dreapta) Ernest, Ed, Grace, (randul de jos) Ursula, Sunny si Marcelline.
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Anii de inceput — Gust pentru viatd

rnest; Miller Hemingway s-a nascut pe 21 iulie 1899, si a méncat carne,

legume, oui si peste la scurt timp dupa. Tatil sdu, Dr. Clarence Edmonds

Hemingway (cunoscut drept Ed), credea ci astfel de alimente sunt esentiale
pentru a creste bebelusi si a-i face sd creasca sanarosi si puternici. Mama sa, Grace Hall
Hemingway, regreta aceastd decizie. A notat in cartea de bebelus a lui Marcelline
iritarea de a accepta cresterea copiilor cu respiratie de ceapa.’

Familia Hemingway locuia in bogata si fru-
moasa suburbie a orasului Chicago, Oak Park.
Grace Hemingway, odati o cAntireatd de operd
plini de aspiratii, a rimas ambitioasi in incer-
cirile sale de profesoari de muzicd, partizan al
egalitdtii femeilor si pictor. Cresterea a sase copii
nu i-a scizut antipatia pentru treburile casei si si-a
continuat preocupirile pentru artele frumoase in
locul celor culinare. De fapt, era asa o striind
pentru bucitirie, incit atunci cAnd a stipanit o
retetd din cartea de bucate a mamei sale, a decis
si se lase cat este in frunte. Cand Marcelline i-a
sugerat sd invete s facd un tort, Grace a raspuns,
firi indoiald cu birbia in sus §i ochii incruntagi:
~Am dovedit ci pot si gitesc cu prijitura de ceai
si nu-mi voi strica reputatia incercind altceva.”

Aceastd retetd se bazeazd pe reteta de priji-
turd englezeascd de ceai din cartea de bucate a
bunicii Hall, cu care Grace a contribuit la edigia
din 1921 a cirgii Oak Park Third Congrega-
tional Church Cookbook.

Autorul ar vrea si multumeascd Fundagiei
Ernest Hemingway din Oak Park si lui Jennifer
Wheeler, pentru ajutorul in obtinerea acestei retete.
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Ernest Hemingway
si sora sa Marcelline, 1916.
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Prajiturile englezesti de cea
ale lui Grace Hall Hemingway

Reteta originali pentru aceste prijituri de ceai este
mai degrabi vagi in instructiuni. Grace a
impdirtit reteta cu Riz Dilworth, mama celui mai
bun prieten a lui Ernest din partea de nord a
Michigan-ului, unde familia Hemingway avea o
casi de vari pe Lacul Walloon. Familia Dilworth
locuia in Horton Bay pe Lacul Charlevoix.
Doamna Dilworth, cunoscuti drept mdtugsica
Beth copiilor familiei Hemingway, conducea un
mic restaurant numit Pinehurst Cottage, faimos
pentru cinele cu pui prijit. Doamna Dilworth a
dezvoltat cantitiiile ingredientelor pentru regeti si
a invigat-o pe Grace cum si o pregiteascd. Dupd
ce a invigat in secret reteta la familia Dilworth,
Grace a pregitit in final phinea fierbinte in
bucitiria familiei Hemingway si a servit-o cu
mare méandrie si bucurie. Ed abia si-a putut
stipini lauda: , Delicios! Delicios, Grace!®

12 PORTII (4 PANA LA 6 PRAJITURI DE 23 DE CM)
- 1% lingurife de drojdie uscatd

- ¥ linguritd de sare

- 1% céni de apa caldi (43°)

- 4 ¢anl de faind

-1 lingura de unt, topit

- 2 lingurife de unturd sau grasime

- 2 oud mari, batute

- 1% céni plus 2 linguri de zahr

- Y4 cand de lapte cald
-1 cand de coacéze sau stafide uscate
- Mult unt topit pentru stropit

Pentru a pregiti aluatul, se amestecd intr-un vas,
pentru citeva minute, drojdia, sarea si apa, pAna
ce drojdia este complet dizolvatd. Se adaugi
amestecAnd 1%2 cdni de fdini §i se amestecd pana
se omogenizeazd. Se acoperd cu un prosop §i se
las3 intr-un loc fird curent de aer timp de 2 ore.

Cand aluatul a crescut, se amestecd untul si
untura, impreund cu fiina rimasi, ouile batute,
zahirul, laptele §i coacizele sau stafidele. Se
amesteci temeinic pentru a forma un aluat com-
pact. Se acoperi si se lasd pani la o ora.

Se preinciilzeste cuptorul la 175°C.

Se imparte aluatul in patru tigii unse cu unt si
se lasi la crescut cel pugin 2 ore. Se coc in cen-
trul cuptorului aproximativ 20 min, sau pana
capitid o culoare galben maroniu. Se scot praji-
turile §i se ung cu mult unt topit, se taie felii si
se servesc calde.

Reteta de prijituri de ceai a lui Grace a fost pu-
blicatd de asemenea in 7he Nineteenth Century
Women’s Club Historical Centennial Book,
impreuni cu o retetd pentru ,Supa rece de cas-



traveti a lui Ernest Hemingway“. Legitura lui
Ernest cu aceastd supi dulce de castravete si praz

este neclard, dar iat-o:

Supa rece de castravefi
a lui Ernest Hemingway

PENTRU 4-6 PORTII

- 3 castravef]

- 1 lingurd de unt

-1 lingura de mérar proaspét
sal ments, tocat(d)

-1 praz, doar partea albd, feliat,
sau ¥4 cand de ceapd tocatd

-1 frunza de dafin

-1 lingura de faind

- 2 céni de supa proaspatd de pul
sall la conservd

-1 linguritd de sare ori dupd gust

- Piper alb (optional)

- 1 can de lapte cu sméantind
(portii egale - denumiti §i ,half&half")

- Sucul de la o jumatate de |&méle

-1 lingurd de miere (optional)

Se decojesc si se feliazi doi castraveti. Se
decojeste, se scot semintele si se dd pe rizatoare
castravetele rimas. Se incilzeste untul intr-o
tigaie mare. Se adaugi castravetii feliati si se lasd
la foc mic citeva minute. Se adaugd mirarul sau

Anii de inceput — Gust pentru viagd

menta, prazul si frunza de dafin si se lasi pe foc
pana se frigeze§te, aproximativ 20 min. Se
adaugi fiina §i se mai lasi pe foc citeva minute
amestecand constant. Se adaugd supa si sarea si
se lasd la foc mic 30 min. Se scoate frunza de
dafin si se lasi mixtura si se riceasci ugor. Se
paseazd mixtura in mixer cite o jumitate o data.
Se pune inapoi in tigaie si se adaugd piper alb
dupd gust. Se adaugi laptele cu smantini, sucul
de limaie i mierea; apoi se gusti si se potriveste
asezonarea. Se adaugi castravetele ras. Se lasi la
frigider pana este gata de servit. Se serveste intr-un

vas racit.

Ed Hemingway a extins acelagi simg moral de
disciplind si responsabilitate care ii guvernau
toate aspectele vietii citre alimente si méincat.
Era un pasionat al iegirilor in aer liber, vinind o
variagie abundentd de pradd pentru mesele fa-
miliei Hemingway. Acest lucru era in mod
deosebit folositor cind familia se retrigea din
QOak Park in fiecare vari, la casa lor de la Lacul
Walloon din nordul Michigan-ului. Dr.
Hemingway rimanea deseori si lucreze la cabi-
netul familiei, insi cAnd se afla la tard se afla in
elementul lui. A inceput curdnd si imparti pa-
siunea lui cu tAnirul siu fiu.
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Ernest 1a 5 ani cu prima lui arma.

Ed Hemingway credea in vAndtoarea pentru
mAncare §i minca tot ce omora. Astfel, in a pais-
prezecea vari a lui Ernest, atunci cnd Ernest si
prietenul lui din timpul verii, Harold Sampson,
s-au intors triumfitori dupi ce au vanat si
omorit un porc spinos care rinise cdinele unui
vecin, Dr. Hemingway nu i-a intdmpinat cu
urale asa cum era de agteptat. In loc, pe tonul
siu ferm si neiertitor, Dr. Hemingway i-a pus sa
minince animalul, care s-a dovedit a fi ,]a fel de
fraged si gustos precum o bucati de piele de
pantof*.*

Sora mai mare a lui Ernest, Marcelline, in
memoriile acelor ani de inceput, At the
Hemingways, mentioneazd una din anecdotele
tatilui ei care aratd experienta si abilitdgile aces-
tuia de bucitar si om ciruia i place in aer liber.

Este o poveste pe care, fird-ndoiald, Ernest a
auzit-o in repetate rinduri si o iubea, pentru ci
detaliile aventurilor lui Ed din tinerete apar mai
tArziu in scrierile lui din tinerete. Nu era ultima
dati cAnd Ernest lua povestirile altora si le ficea
ale lui.

In vara dintre absolvirea Colegiului Oberlin
si pregitirea medicald la Colegiul Medical Rush
din Chicago, Ed a fost rugat si participe la o
expeditie geologici in muntii Smoky. Expeditia
a durat mai mult decit se astepta, iar proviziile
au inceput si se imputineze. Hotdrat sd asigure
o masi buni (el era, in cele din urmai, invitat in
expeditie pentru ci stia si giteascd), Ed a

Ed Hemingway in muntii Great Smoky
din Carolina de Nord, 1891.
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impuscat citeva potarnichi si veverite, a adunat
miere dintr-un stup de albine si a incropit o
masi de vanat fript, biscuiti si plicinti de fructe
de padure. Spre uimirea colegilor de campare Ed
a explicat cum a rulat aluatul de plicintd
folosind o sticld de bere drept facilet.’

Tatil siu i-a trezit lui Ernest dragostea pen-
tru aerul liber, pescuit i vAnat, in primele veri
pe lac. Ernest va lua in cele din urmi acea pasi-
une care consumd totul pentru sport §i aventura
si o va aplica luptelor de tauri, pescuitului in

Pescuit de pdstrav
in Sun Valley, Idaho. 1939.

Anii de Inceput — Gust pentru viagd

mare, vAnatului mare §i practic oricirei incercari
la care se imbarca. Copil fiind totusi, usa casei
de vacanti a deschis adincul padurii, paraiele cu
pistriv, focurile de tabdrd i aventurile inter-
minabile. A pistrat privelistea, sunetele §i miro-
surile asa cum o va face de-a lungul vietii. In cele
din urmsi se va intoarce pe aceeasi ugd, de data
asta insd in imaginatia sa, atunci cind darul siu
i-a ficut semn §i nu a putut rezista.

Verile din Michigan l-au ajutat pe Ernest
atat in fictiune cit gi in jurnalism. Intr-un arti-
col de inceput din , Toronto Star®, Ernest a ofe-
rit un ghid despre cum si gitesti in silbaticie.
Mai tirziu, intr-una dintre cele mai bune pove-
stiri scurte ale lui, l-a urmat pe Nick Adams
intr-o excursie la pescuit pe Marele riu cu doudi
inimi. In ambele cazuri, are mare griji si

impirtiseascd senzagia mincirurilor.

Campand in aer liber

In ianuarie 1920 Ernest a cilitorit din Oak Park
in Toronto pentru a fi insotitorul §i meditatorul
fiului unei familii bogate pe care a cunoscut-o in
timp ce povestea aventurile lui din timpul
rizboiului. Acolo, a finceput si scrie pentru
,Toronto Star®, al cirui editor a considerat ci
proza directd si umorul de calitate al lui Ernest
sunt perfecte pentru noua directie a ziarului.
Tanirul Hemingway avea propria functie si
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Hemingway la pescuit de pastriv pe paraul Horton. Iulie 1904.
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primea ‘un’ penny pe cuvint pentru articolele
sale. Hemingway avea, in cele din urmi, si
lucreze drept Corespondent European pentru
»Toronto Star in timpul cAt a stat in Paris.

In articolul siu »Campiand in aer liber: Cand
campezi in aer liber, fi-o cum trebuie®,
Hemingway arati c3, fiind tAndr, avea o abilitate
de a scrie cu un aer de autoritate amabild si
amuzantd. Cand scrie despre cum trebuie s3 faci
exact o masi delicioasd in silbiticie, pare

ingelept sd asculti cu atentie.

Pastrav prajit

Ernest inbea pescuitul de pistriv si iubea si
mdndnce pdstriv. Ii impartea entuziast plicerea
cu primii cititori ai sii, asa cum o va ﬁlce mai
thrziu dupd ce va vizita Pirineii Spanioli (vezi
Pistriv gitit cu sunci afumari) si Elveia (vezi
Pistriv albastru). Interesant este cd, prima noa-
strid introducere a pastravului lui Hemingway este
Joarte similard cu echivalentul spaniol. Astfel
incat, putem lua aceasti versiune la focul de
tabiri ca o introducere a pdstravului, un fel de
méncare care va atinge mari indlgimi ale plicerii
gastronomice pe mdsuri ce trec anii. Pentru
moment, sia-I wrmdirim pe tandrul Ernest cum
pregiiteste tabira si incepe si pregiteasci prada
zilei si vom invita ce trebuie si ce nu trebuie si
Jacem.

Anii de inceput — Gust pentru viad

4 PORTI

-1 cand de grésime Crisco sau grésime vegetald
- 4 pistravi Tntregi, curafafi

-1 cand de mélai

- 8 felii de bacon

Instructiunile lui Hemingway: ,Modul potrivit
de a giti este pe carbuni. S4 ai citeva conserve

de Crisco sau Cotosuet sau una de grisime ve-
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Hemingway pescuind in Michigan
pe lacul Walloon, vara 1916.
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getali care sunt la fel de bune ca untura si exce-
lente pentru orice fel de grisimi. Pune baconul
si cAnd este pe jumitate gata pune pastrivul in
untura fierbinte, dindu-l inainte prin milai.
Apoi pune baconul peste péstriv si il vei unge pe
misurd ce se gateste incet...

Pistrivul este crocant la exterior i roz i ferm
la interior iar baconul este bine ficut — dar nu
prea ficut. Daci este o combinagie mai buna
decat aceasti combinatie scriitorul nu a gustat-o
tncd intr-o viati devotatd si dornica in mare

parte méncatului.®

Se incilzeste Crisco intr-o tigaie la foc mediu
(sau peste cirbuni, nu flaciri, daci se giteste la
foc de tabird). In timp ce se incinge grasimea, se
tmbraci fiecare pastriv in malai. Cand grasimea
este fierbinte, se giteste baconul pe jumdtate.
fnainte si devini brun se scoate din tigaie. Se
pune pistrivul in tigaie (asta poate necesita
doui serii, depinde de norocul pe rau). Dupi
5 min, se intoarce pastrivul si se pun doui felii
de bacon peste fiecare peste. Se mai lasi pe foc
tncd 10-15 min, depinde de marimea pestelui.

In timp ce pistrivul se gateste aproape perfect,
Hemingway sugereazi si se impace multimea
infometati cu cafea si clitite.

Clatite

In camping, Hemingway lua cu el multi fiini
pregititii pentru clitite pentru a putea adiuga
api, amesteca panii ce majoritatea cocoloagelor dis-
plreau si se putean giti intr-o tigaie unsi st incin-
sid. Pand in aceastii zi, nimic nu ia tensiunea unei
infometiiri din camping asa cum face o grimadi
de clitite fierbingi. Topping-urile preferate ale lui
Ernest erau unt de mere, sirop sau zahdr i
scortisoard.” In timp ce azi pofi aduce cu tine un
amestec instant de clitite, cei devorati regetei ori-
ginale ar trebui si pregiteasci urmditorul mix
inainte de a pleca de acasi. Se por gisi lapte praf
si praf de ot la orice magazin bine aproviziona.

2 PORTI

-1 cand de fain

- V4 linguriti de sare

- Y lingurd de zahéir

- Y lingurd de praf de copt
— 2V, il de lapte praf

- 3 linguri de praf de oud
- Yh cand de grisime

Inainte de a pleca de acasi se amestecd toate
ingredientele uscate. Se adaugd grisimea §i se
amesteci cu o furculiti pAnd se omogenizeazd
bine. Se ambaleazi amestecul intr-un container

etans.



