
Bist Du richtig für den Job? Dann bewirb Dich jetzt! 
Bitte sende uns Deine vollständigen Bewerbungsunter-
lagen und Deine Gehaltsvorstellung per Post an:

LwL Gastro GmbH
Kim Neumann
Frankenstraße 6
31135 Hildesheim 

oder per E-Mail an:
kneumann@lewenslust-hildesheim.de

Wir sind begeisterte Steakliebhaber, herz-
liche Genießer, motivierte Teamplayer und 
leidenschaftliche Glücklichmacher. 
Wir leben und lieben Genuss – Du auch? 

Dann werde Teil unseres Teams: 
Für das LewensLust-Restaurant in Hildes-
heim suchen wir ab sofort 

KOCH  
M/W/D

VOLLZEIT • TEILZEIT 

WWW.LEWENSLUST-HILDESHEIM.DE

LEWENSLUST: 
WIR LEBEN GENUSS

• Kochen ist Deine Leidenschaft und Du bist 
routiniert in den unterschiedlichen Bereichen der 
Küche

• Deine Arbeitsweise zeichnet sich durch Verant-
wortungs- und Qualitätsbewusstsein aus und 
wird durch Deine positive sowie gepfl egte Aus-
strahlung ergänzt

• Du verfügst über die Fähigkeit in Deiner Küche 
den Überblick zu behalten

• Im Team zu arbeiten und sich gegenseitig zu 
unterstützen ist für Dich sowohl in der Küche 
als auch bereichsübergreifend im Service eine 
Herzensangelegenheit

• Dir fällt ein respektvoller und herzlicher Umgang 
mit unseren Gästen, Mitarbeitern und Kollegen 
leicht und ist für Dich selbstverständlich

WER WIR SIND!
LewensLust heißt „die Lust am Leben“ auf Afrikaans –
und genau das ist unser Motto! Bei uns steht der 
Genuss im Mittelpunkt. Wir leben für unsere Leiden-
schaft: außergewöhnliche Fleischkompetenz, 
raffi  nierte Speisen und hervorragende Getränke. Wir 
sind DAS Restaurant für Liebhaber guter Steaks und 
anspruchsvoller Küche. 
Wir haben 2014 im historischen und komplett sanier-
ten Forsthaus in Hildesheim eröff net und erfreuen uns 
seitdem großer Beliebtheit: Neben dem stilvoll einge-
richteten A-la-carte-Restaurant bieten der elegante 
Clubraum und der einzigartige Bankettsaal den geeig-
neten Rahmen für individuelle Feiern.
Wir, und drei weitere Gastronomiemarken, mit mehr 
als 2.000 Mitarbeitern, werden von der Gastro & Soul 
GmbH verwaltet.

WAS WIR DIR BIETEN!
Bei uns steht nicht nur der Genuss im Mittelpunkt, 
sondern auch der Mensch: Flache Hierarchien, ein 
lockeres und herzliches Miteinander, eine off ene Feed-
back-Kultur und ein freundliches „Du“ sind für uns 
selbstverständlich. 
Damit Du bestmöglich in Deiner neuen Position star-
ten kannst, arbeiten wir Dich individuell und umfang-
reich ein. Dein Privatleben soll nicht zu kurz kommen, 
deswegen sind uns geregelte Arbeitszeiten und recht-
zeitige Urlaubsplanungen äußerst wichtig. Sicher ist 
Dir auch ein langfristiger Arbeitsplatz mit klaren Auf-
stiegschancen. Bei uns kannst Du eigenverantwortlich 
arbeiten und Dein Potential voll entfalten. Dich 
erwarten anspruchsvolle Aufgaben, eine teamorien-
tierte Führung und ein vertrauensvoller Umgang.

WAS DEIN VERANTWORTUNGSBEREICH 
SEIN WIRD
• Du verarbeitest frische Zutaten und bist ver-

antwortlich für die Vorbereitung unserer Speisen 
nach unseren Rezepten

• Mit Deinen Kollegen arbeitest Du teamorientiert 
Hand in Hand zusammen

• Die Vor- und Nachbereitung Deines Arbeitsplat-
zes, die Einhaltung unserer Qualitätsstandards, 
der pfl egliche Umgang mit unseren Küchengerä-
ten und deren Reinigung und die Unterstützung 
bei der Warenannahme zählen zu Deinen Auf-
gaben

• Die Einhaltung und das Durchsetzen von gesetz-
lichen Vorschriften (u.a. HACCP-Konzept) ist für 
Dich selbstverständlich


