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Dort in den riesizen Kiichenriumen lernte
André die Grundlagen seines Handwerkes,
half er bei den Vorbereituneen fiir die arolien
IFestessen  der ehemaligen Hofgesellschaft,
legierte er seine ersten Sofien, dressierte er
seine ersten Fasane. Plotzlich war er ver-
schwunden und lield vier Jahre nichts von
sich hiéren. Endlich erhielt André der Altere
eine Karte aus Chikago: André der Jiingere
wirkte als erster Koch im fiithrenden Klub
der Stadt,

In Amerika streifte er dann die lelzten
romantischen Schwiichen ab, die er von sei-
nem Vater geerbt hatte. Er erkannte, dal} ein
moderner Kiichenchef nicht so sehr ein
Virtuose der gastronomischen Chemie, ein
Alchimist der Salate und Sofien, sondern vor
allem einOrganisator des Kiichenbetriebes sein

mufl, Selbstverstiindlich muff ausgezeichnet
gekocht werden. Aber ebenso wichtig ist, dals
schnell, piinl-‘.lii:'h, okonomisch und absolut
zuverlissig  den Dediirfnissen der grofien
Luxusgasistitten entsprochen wird, Wenn sein
Vater ein Lyriker der Kiiche gewesen, der
Sohn wurde ihr Napoleon. Wenn André Ainé
die Triume einiger iiberraffinierter Gour-
mets  erfiillte, André Cadet erfiillie die
Triume der Hoteldirektoren. Er ersann neue
Kontrollmethoden bei der Ubernahme der
Lebensmittel, erdachte prunkvolle gastrono-
mische Dekorationsstitcke und erfand eine
rewisse Vorrichtung am Rost, die die Arbeit
der Kéche erleichterte, die von sechs Mann
einen iiberfliissic machte. Man nannte ihn
deshalb auch den ,Ford mit der weilien
Miitze",
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