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Ein seltenes Alleinstellungsmerkmal hat das Landhotel Voshdvel aus Schermbeck am Niederrhein: Seit Juli 2022 verfiigt es
Uber eine eigene Bio-Backerei, in der die Backwaren fir das Frihstlicksbuffet und den Restaurantbetrieb des
Wellnesshotels taglich frisch gebacken werden. In der hauseigenen, glasernen Bio-Backerei produziert Backermeister
Stefan Lewe mit seinem Team ein groRes Sortiment an Brot, Brotchen sowie siflem und herzhaftem Kleingeback. Das
Besondere hierbei: Die Backerei befindet sich in unmittelbarer Nahe zum Friihstlicksbereich, sodass bereits am Morgen der
Duft von frisch Gebackenem ins Buffet zieht und die Gaste einen direkten Blick in die Herstellung werfen kénnen, wenn sie
maogen.

»Unsere Gaste genieBen Brote, die ausschlieBlich mit selbst hergestelltem Sauerteig
gebacken werden und ganz ohne Hefe auskommen. Wir verarbeiten alte
Getreidesorten wie Emmer, Khorasan und Einkorn und backen rustikale Brote mit
ausgewahlten Gewiirzen. Dabei sollen die Bio-Zutaten regional sein und keine langen
Wege hinter sich haben“, so Backermeister Stefan Lewe.

Beim Einkauf versucht das Landhotel so viele Produkte wie mdglich von umliegenden Produzenten zu beziehen. Die
Aspekte Tierhaltung und Anbauweise der Lebensmittel sind dem Landhotel Voshdvel dabei sehr wichtig. Die regionalen
und engen Lieferpartnerschaften machen es maéglich, sich davon selbst vor Ort zu (iberzeugen. So beliefert beispielsweise
ein nur finf Kilometer entfernter Biohof das Hotel mit Milch, Kdse und Quark. Gemiise, Obst und frische Eier kommen
mitunter von einem Bio-Erzeugerbetrieb aus Borken.

Mittlerweile stammen rund 80 % der Lebensmittel beim Friihstiick aus 6kologischem Anbau. Den Gasten des Hotels, dies
sind vor allem Wellness- und Tagungsgaste, ist die Qualitat der Frihstiicksauswahl sehr wichtig. Die Gaste schatzen die
handwerkliche Tiefe der Bio-Backwaren und das Béckerei-Team die besonderen Eigenschaften der Bio-Zutaten im
Geschmack und bei der Verarbeitung.

Steckbrief:

Mahlzeiten/Tag (Friihstiicksangebot): bis zu 160 Bio-zertifiziert seit: 2023

Gastestruktur: 85% Individualreisende Bio-Angebot: 80 % des Wareneinsatzes
(Wellnessgéaste) sowie Tagungsgaste Produktionssystem: Frischkiiche / Zero Waste
Kiichenteam (Friihstiick): 1 Backermeister, Friihstiick

1 Mitarbeiter an der Bratstation, 7 Servicekrifte, Kontakt: Stefan Lewe (Backermeister),

2 Aushilfen, 1 Auszubildender in der Backstube stefan.lewe@landhotel.de

NRW kocht mit Bio ist eine Initiative vom Ministerium fir Landwirtschaft
und Verbraucherschutz
des Landes Nordrhein-Westfalen
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Boyens Backservice

6 Trennfett

Bioland Finkes Hof

Dingdener Heidemilch

Molkereiprodukte 6 Gemoise, Obst, Frischei
Landhotel Voshovel o ? Midsona

Backzutaten
Chefs Culinar ? Biomuhle Eiling

Obst, Gemiise Spezialmehle und Backhilfsmittel

Heuschrecke
Gewlirze

Konesto
Weitere Lieferpartner: Kakao, Schokolade
Bode Naturkost, Bohlsener Miihle,

Christine Berger, Gut Rosenkranz,
Landshuter Kunstmiihle, Olmiihle S&lling ° = regionale Erzeugerbetriebe o = GroBhandel
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