
WERDE
TEIL DER
CREW

DU BRENNST FÜR GUTE LEBENSMITTEL UND WILLST ECHTES HANDWERK LERNEN? 
WERDE AB DEM 01.08.2026 TEIL DES ESSEN FÜR UNS KÜCHENTEAMS IM LANDTAG RLP. 
LERNE BEI UNS, WIE MAN REGIONALE PRODUKTE MODERN UND UNKONVENTIONELL 
INTERPRETIERT.
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HANDWERK & QUALITÄT
lerne alles über Warenkunde, Schnitttechniken & internationale Food -Trends

GROSSEVENTS & FINE DINING
koche für exklusive Runden oder rocke Caterings mit bis zu 2.400 Gästen

KREATIVITÄT
entwickle neue Menüs mit und setze Buffets sowie Live -Cooking -Stationen in Szene

ORGANISATION
erlerne die effiziente Steuerung einer Profiküche unter höchsten Hygienestandards
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du hast Mut zum Ausprobieren und Lust auf echtes Handwerk

TEAMPLAYER
du bist belastbar, zuverlässig und behältst auch bei Hochbetrieb den Überblick

QUALIFIKATION
du hast einen guten Schulabschluss, ein Praktikum in der Küche ist ein Plus

SINN FÜR SAUBERKEIT
du hast ein Bewusstsein für Hygiene und ein gepflegtes Auftreten

MOBILITÄT
ein Führerschein (Klasse B) ist von Vorteil
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S FAIRNESS
tarifliche Vergütung (DEHOGA) und minutengenaue Zeiterfassung

TOP -AUSSTATTUNG
arbeite mit modernem Equipment und gestellter Profi -Kleidung

PERSPEKTIVE
individuelle Förderung mit hervorragenden Aufstiegs - und Übernahmechancen

SUPPORT
hochwertige Verpflegung während der Schicht und ein starkes Team im Rücken

BEREIT, DEN KOCHLÖFFEL IM LANDTAG ZU SCHWINGEN?
SENDE DEINE UNKOMPLIZIERTE BEWERBUNG AN: HALLO@ESSENFUERUNS.COM
EINBLICKE GIBT’S HIER: ESSENFUERUNS.COM | INSTAGRAM @ESSENFUERUNS
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