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Taglich frisch und von der Familie inspiriert

Jan-Michael Mittelstadt startet als neuer Koch im Hotel Gliicksquell

Glucklich speisen in der historischen Ténne
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Bovenau, 24. Mai 2018 (primo PR). Vom Tellerwdscher und Pizzabacker zum Koch - eine
Geschichte aus dem echten Leben erzihlt Jan-Michael Mittelstadt, der jetzt im neuen
Hotel Gliicksquell am Nord-Ostsee-Kanal die Kochléffel schwingt. Der gebiirtige Schleswig-
Holsteiner (48) verwéhnt die Gaste nicht nur in der bereits er6ffneten historischen Tenne
mit nachhaltig-kreativen Gerichten, sondern lddt dariiber hinaus zu selbstgebackenen
Kuchen, Torten und frisch aufgebriihten Kaffeespezialitaten in das nostalgische Hofcafé
ein. Das Café hat ab sofort neue Offnungszeiten (tdglich 15 bis 20 Uhr). Und die stets
frischen Gerichte werden tagaktuell ab 14:00 Uhr auf der Internetseite veroffentlicht. Die
komplette Er6ffnung des Hotels Gliicksquell mit 16 Zimmern und drei
Veranstaltungsraumen ist fiir Juni geplant. www.gluecksquell.de.

Schon als kleiner Junge hatte Jan-Michael Mittelstadt sehr schnell Beriihrung mit dem
Kochen. ,,Meine Mutter, eine leidenschaftliche und hervorragende Kochin, inspirierte mich
schon recht friih und band mich immer wieder in einfache Aufgabenbereiche beim Kochen
ein, sei es Kartoffelschalen und eben ,nur’ Abwaschen. Sie legte den Grundstein fliir meine
heutige Kochleidenschaft”, blickt er glicklich zuriick. Eigentlich wollte Jan-Michael
Mittelstadt etwas ganz anderes werden. 1990 begann er sein Studium der Sonderpadagogik
mit dem Ziel, spater den Beruf des Sonderschullehrers auszuiiben. Seine Kochleidenschaft
nutzte er zur Finanzierung seines Studiums und begann zundchst in einer Studentenkneipe
als Tellerwascher und Pizzabacker. In den folgenden Jahren sammelte er viele Erfahrungen
als Kiichenhilfe und Kichenleitung und schlieflich als Koch. ,Im Jahre 2016 entschloss ich
mich dann meine langjahrige Tatigkeit als “ungelernter’” Koch zu professionalisieren und
besuchte im Rahmen einer Weiterbildungsmalnahme fiir jeweils drei Monate in 2016 und
2017 die Berufsschule. Im Sommer 2017 legte ich dann schlieBlich erfolgreich meine Priifung
zum Koch ab“.

Jetzt freut er sich auf die neue Herausforderung im Hotel Glicksquell: ,In erster Linie
mochte ich mit meinem Essen bei den Menschen ein Gliicksgefiihl erzeugen, so wie ich als
kleiner Junge gliicklich war, als meine Mutter fir uns gekocht hat“, schmunzelt der 48-
jahrige neue Koch des Hotels Gliicksquell.

Pressekontakt : primo PR, Nuray Gller & Anne HeulRner
Tel : +49 6154 8019364 / +49 69 530 546 50
info@primo-pr.com, www.primo-pr.com



mailto:info@primo-pr.com
http://www.primo-pr.com/
http://www.primo-pr.com/de/bildarchiv/bildarchiv.html?dir=gluecksquell_bovenau
http://www.gluecksquell.de/
http://www.primo-pr.com/cms/upload/bildarchiv/gluecksquell_bovenau/IMG_0735_2.jpg
http://www.primo-pr.com/cms/upload/bildarchiv/gluecksquell_bovenau/IMG_9849.JPG
http://www.primo-pr.com/cms/upload/bildarchiv/gluecksquell_bovenau/GQ_Gastro_1_Preview.jpg

GLUCKSQUELL

PRESSEINFORMATION

So bereitet er mit seinem 3-kopfigen Kiichenteam kreative und nachhaltige Speisen je nach
Saison zu — und das taglich frisch. Jeden Tag ab 14 Uhr werden die Kostlichkeiten auf der
Internetseite veroffentlicht. In der historischen Tenne mit traumhaftem Blick zur Dorfkirche
werden die Gaste ab 17 Uhr mit ausgesuchten Kostlichkeiten von Land und Meer oder von
Wald und Wiese verwdhnt. ,Jetzt ist Spargelsaison. So bieten wir knackigen Spargel aus der
Region in verschiedensten Variationen an. Vegetarische und vegane Gerichte gibt es
natirlich auch”. In der kiihleren Jahreszeit ladt der offene Kamin zu entspannten Genuss-
und Gliicksmomenten bei ausgesuchten Weinspezialitdten ein.

Im ehemaligen Pferdestall, der zu einem gemditlichen Hofcafé mit Bar und Buffetzimmer
umgebaut wurde, werden morgens das Frihstiick und nachmittags selbstgebackene Kuchen,
Torten und frisch aufgebriihte Kaffeespezialitdten serviert. Das neue Hofcafé ist ab sofort
von 15 bis 20 Uhr geoffnet.

Tischreservierungen werden vom Restaurant-Team gern telefonisch unter 04334-1837010
entgegengenommen.

Zum neuen Hotel Gliicksquell

Die Gastgeber Stefan und Rebecca Dietrich hauchen dem ehemaligen Kirchspielkrug in Bovenau am Nord-
Ostsee-Kanal aus dem 18. Jahrhundert neues Leben ein: Nachhaltigkeit, FAIRness und Gesundheit sind die
zentralen Themen im neuen Hotel Gliicksquell, das mit historischer Tenne, Hofcafé und besonderen
Kapazitdten fur Tagungen und Feierlichkeiten kurz vor der kompletten Eroffnung ist. Das familiengefiihrte
Individualhotel liegt nur knapp 20 Kilometer von Kiel und 100 Kilometer vom Flughafen Hamburg entfernt.
Insgesamt gibt es dann 16 Zimmer auf zwei Etagen mit einer GroRe bis zu 25 Quadratmetern. Die neue
Farbgestaltung im ganzen Haus ist auf die Natur und das Wasser der Umgebung abgestimmt. Die ehemalige
Gaststatte lockt jetzt als historische Tenne Genussliebhaber der regionalen Kiiche. SiRmauler werden in dem
ehemaligen Pferdestall verwohnt, der zum nostalgischen Hofcafé umgebaut wurde. Fir Veranstaltungen und
Tagungen jeglicher Art stehen insgesamt drei historisch gepragte moderne Tageslicht-Sale zwischen 26 und 100
Quadratmetern fiir acht bis 100 Personen zur Verfligung. Das Angebot ist in dieser Form einzigartig in der
Umgebung. Der Name Gliicksquell leitet sich aus der Umgebung des Hotels ab: Denn auf dem Grundstiick gibt
es eine Quelle, einen Brunnen. Quelle steht urspriinglich fiir neu, innovativ und frisch.

Weitere Informationen sind Gber www.gluecksquell.de abrufbar.
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