
Egal ob Teamevent, Weihnachtsfeier, Sommerfest, 

Geburtstagsfeier oder ein exklusiver Kochkurs. Bei uns 

findest Du sicherlich das Richtige für ein unvergessliches 

Erlebnis. Das ist unser Versprechen.



Die La Cocina Kochschule bietet Dir nicht nur 
kulinarische Höchstleistungen, sondern auch ein 
durchdachtes, digitales Buchungserlebnis. Unsere 
benutzerfreundliche Online-Plattform führt Dich 
Schritt für Schritt durch den Buchungsprozess –
unkompliziert, schnell und interaktiv, sodass bereits 
die Planung Deines Besuchs zum Erlebnis wird.

• Verwendung regionaler und renommierter 
Gourmetlieferanten.

• Fokus auf kontrollierten Anbau und artgerechte 
Tierhaltung.

• ausgebildete Küchenmeister mit Berufserfahrung 
in der Spitzengastronomie.

• großzügige, modern gestaltete Räumlichkeiten

• Die Küchen sind mit den neuesten Geräten und 
hochwertigem Kochzubehör ausgestattet.

• Unser freundliches und kompetentes Team sorgt 
dafür, dass jeder Besuch bei uns ein besonderes 
Erlebnis wird.

• Unsere Kursangebote umfassen eine breite Palette 
an kulinarischen Themen, von regionaler Küche bis 
hin zu internationalen Spezialitäten.

WAS ZEICHNET 
UNS AUS?



Die La Cocina Kochschulen wurden vor 20 Jahren in Hannover 
gegründet,  aus dem Wunsch heraus,  einzigart ige 
Kocherlebnisse und kulinarische Freude weiterzugeben. Mit 
einer klaren Philosophie im Herzen – die Kunst des Kochens 
zu lehren und Menschen durch gemeinsame kulinarische 
Erlebnisse zu verbinden – haben wir uns stetig 
weiterentwickelt .  

Unser Erfolg in Hannover hat uns motiviert ,  unsere 
Leidenschaft für gutes Essen und gemeinsames Kochen auch 
an andere Orte zu tragen. Heute sind wir stolz darauf,  auch in 
den pulsierenden Städten Hamburg, Bremen, Berlin,  Wien 
und Mallorca vertreten zu sein.  An jedem unserer Standorte 
schaffen wir eine einladende Atmosphäre,  in der Teilnehmer 
aller Altersgruppen und Fähigkeiten willkommen sind, neue 
Kochtechniken zu erlernen und ihre kulinarischen 
Fähigkeiten zu erweitern.

La Cocina steht für Qualität ,  Leidenschaft und Gemeinschaft .  
Unsere erfahrenen und renommierten Köche bringen nicht 
nur technisches Wissen, sondern auch ihre Begeisterung für 
verschiedene Küchen und Zutaten ein.  Ob Anfänger oder 
erfahrener Hobbykoch – bei uns findet jeder den passenden 
Kurs und kann die Freude am Kochen neu entdecken.

UNSERE GESCHICHTE
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Die La Cocina Kochschule bietet eine Vielfalt 

an Erlebnissen: Teamevents fördern 

Teamwork, unsere Kochkurse vermitteln 

Kochkünste, in der Seminarküche finden 

spannende Impulsvorträge statt und unsere 

Manufakturprodukte bereichern mit 

hochwertigen Delikatessen. Zudem 

präsentiert sich unser exklusives La Cocina 

Select – ein Programm für auserwählte 

Kunden, die mittels Credits einzigartige 

Kocherlebnisse zu Spitzenpreisen genießen 

und dabei von einem 24/7 Concierge Service 

begleitet werden. Nicht zuletzt unterstreicht 

unsere Expansion unseren Anspruch: Unser 

Wille, die besten und einzigartigsten 

Kochschulen weltweit zu führen, hat uns 

mittlerweile an die Standorte Hannover, 

Hamburg, Bremen, Berlin, Wien und 

Mallorca geführt.

- Gründung der 
Standorte Bremen, 
Wien, Berlin und 
Mallorca sowie 
Expansionsplanung 
an weitere Standorte 
weltweit

- Einführung von La 
Cocina Select

- Gründung der La Cocina 
Manufaktur
- Entstehung der Sparte 
Private Labeling & 
Einführung der Produkte 
in den Einzelhandel
- Entstehung der 
Seminarküche & exklusive 
Tagungsstandorte

- Eröffnung des 
Standortes Hamburg
- Einführung von 
Systemen und Fokus auf 
die weitere Expansion 
(Digitalisierung & 
Automatisierung)

- Gründung der La 
Cocina Kochschule am 
Standort Hannover
- Entwicklung der 
Konzeption für 
großartige Teamevents 
& Kochkurse

EINBLICKE IN DIE TIMELINE 
DER LA COCINA



UNSERE LOCATIONS
VON BERLIN, ÜBER HAMBURG BIS NACH MALLORCA



Königstraße

• Kochinsel mit Arbeitsplätzen für bis zu 30 
Personen

• Tafel mit Platz für bis zu 44 Personen in einem 
Raum (bis 55 Personen in 2 Räumen)

• Kapazität ohne Bestuhlung für bis zu 80 
Personen, mit Terrasse für 120 Personen

• hochwertige Küchenausstattung,  
Kombidampfgarer, Backöfen,  
Induktionskochfelder, etc.

• Außenbestuhlung für bis zu 40 Personen

Aegidientorplatz

• Kochinsel mit Arbeitsplätzen für bis zu 15 
Personen

• Tafel mit Platz für bis zu 30 Personen
• Kapazität ohne Bestuhlung für bis zu 40 Personen
• hochwertige Küchenausstattung, 

Kombidampfgarer, Backöfen, 
Induktionskochfelder, etc.

LOCATION 
Hannover
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• Kochinsel mit Arbeitsplätzen für bis zu 30 Personen
• Tafel mit Platz für bis zu 60 Personen in einem Raum
• Kapazität ohne Bestuhlung für bis zu 100 Personen, mit 

Terrasse für 140 Personen
• hochwertige Küchenausstattung, Kombidampfgarer ,  

Backöfen, Induktionskochfelder etc.
• Außenbestuhlung für bis zu 40 Personen
• Überdachung für Terrassenbereich
• Holzofen, Gril l

LOCATION 
Bremen
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Untere Küche

• Kochinsel mit Arbeitsplätzen für bis zu 26
Personen

• Tafel mit Platz für bis zu 26 Personen
• Kapazität ohne Bestuhlung für bis zu 80 Personen
• hochwertige Küchenausstattung,

Kombidampfgarer, Backöfen,
Induktionskochfelder, etc.

• Exklusive Küchenparty in der ganzen Location für
bis zu 150 Personen

Obere Küche

• Kochinsel mit Arbeitsplätzen für bis zu 40
Personen

• Tafel mit Platz für bis zu 50 Personen
• Kapazität ohne Bestuhlung für bis zu 80 Personen
• hochwertige Küchenausstattung,

Kombidampfgarer, Backöfen,
Induktionskochfelder, etc.

• Exklusive Küchenparty in der ganzen Location für
bis zu 150 Personen
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Kapazität ohne Bestuhlung für bis zu 60 Personen, ca. 200

m² Fläche. Kapazität mit Bestuhlung für mindestens 35

Personen.

Location 
Wien 
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Die wahre Bedeutung von 

Preis und Qualität.

J o h n  R u s k i n

Wer zu geizig ist ,  straft sich selbst.  Dies unterstreicht auch 
die Aussage von John Ruskin,  einem englischen 
Wirtschaftsreformer (1819 bis 1900),  welcher sich damals 
schon über das Preis-Leistungs-Verhältnis wie folgt ausließ:  
„Es ist unklug, zu viel zu bezahlen, aber es ist noch viel 
schlechter,  zu wenig zu bezahlen. Wenn Sie zu viel bezahlen, 
verlieren Sie etwas Geld,  das ist alles.  Wenn Sie dagegen zu 
wenig bezahlen, verlieren Sie manchmal alles,  da die 
gekaufte Ware,  die ihr zugedachte Aufgabe nicht erfüllen 
kann. Das Gesetz der Wirtschaft verbietet es,  für wenig Geld 
viel Wert zu erhalten.  Nehmen Sie das niedrigste Angebot 
an, müssen Sie für das Risiko,  das Sie eingehen, etwas 
hinzurechnen. Und wenn Sie das tun, dann haben Sie auch 
genug Geld,  um für etwas Besseres zu bezahlen.“  



Die La Cocina bleibt auch weiterhin bestrebt, die 

Lebensmittelabfälle zu minimieren und die Verwendung 

nachhaltiger Verpackungsmaterialien zu maximieren. Durch die 

Zusammenarbeit mit Lieferanten, die auf ökologische 

Verpackungen setzen und die Förderung von 

Mehrwegverpackungen werden wir dazu beitragen, den 

Verpackungsmüll weiter zu reduzieren und die 

Umweltauswirkungen zu minimieren. 

LEBENSMITTELABFÄLLE





STANDORT BERLIN
Koppenstraße 8
10243 Berlin

STANDORT WIEN
Mariahilfer Straße 136
1150 Wien

STANDORT MALLORCA
Apto de Correos 182
07540 Sant Llorenc des
Cardassar, Balearic Islands

STANDORT HANNOVER
Königstraße 51
30175 Hannover

STANDORT HAMBURG
Ludwig-Erhard-Straße 37
20459 Hamburg

STANDORT BREMEN
Konsul-Smidt-Straße 8j
28217 Bremen
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