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Lie landwidschaftliche Geschichite
im Posthotel Cichentich

30 Galvie Cllmabtricbsjubiliivm (983 bis 20(3
¢ Generationen Landwiidschaft seit (918

Seit 1975 wurde nicht nur im Posthotel Achenkirch ein neuer gastronomischer
Weg eingeschlagen, auch in der Landwirtschaft hat sich schon damals vieles ver-
andert. Karl J. Reiter senior, seines Zeichens Land- und Gastwirt, engagiert sich
seit jeher flir natdrliche Tierhaltung und naturreine Produkte. Zwei Haflingerfohlen
und zwei Haflinger zum Kutschen- und Schlittenfahren werden gekauft und im
gleichen Zuge werden auch Shetland Ponys, Schafe und Zwerghiihner gezilichtet.

Die Pachtlibernahme des Ampelsbacher Hofes am O1. Februar 1983 bildet einen
Meilenstein in der vier Generationen umfassenden Geschichte der landwirtschaft-
lichen Tradition im Hause Reiter.

Seit September 1983 wird nun schon zum 30. Mal ein wunderschéner Brauch im
Posthotel zelebriert. Anfangs noch in der Scheune des Ampelsbacher Hofes, mitt-
lerweile in einem groBen Festzelt, findet der Almabtrieb statt. Unter der Regie von
Karin Reiter, immer ein Garant flir einzigartige zeitlose Dekorationen und detail-
verliebte Perfektion (und dem damaligen Kiichenchef Herbert Knig) wird das Fest
im September jedes Jahr noch ein Stiickchen besonderer.

Ein weiteres landwirtschaftliches Highlight ist der Bau des Reitergiitls 1998/99.
Die modernen Stallungen flr die Viehhaltung liefern optimale Voraussetzungen
fur eine hochwertige Landwirtschaft. Die daraus gewonnenen Produkte von der
Milch bis hin zum Fleisch werden direkt im Posthotel verarbeitet und verwendet.



Seit 1918 haben Kiihe Tradition im Posthotel Achenkirch. Auch Pferde begleiten
uns schon Uber viele Jahrzehnte. 1984 begann Karl J. Reiter mit der Lipizzaner-
zucht, die heute die groBte private Lipizzanerzucht der EU bildet. Eine Europasie-
gerin, eine Vizeeuropasiegerin sowie einige nationale Champions sind die Krénung
der erfolgreichen Pferdezucht.

Auch mit den Haflinger Pferden werden Erfolge bei Pramierungen gefeiert und
man war auch einige Male auf der Weltausstellung vertreten. Neben den Lipizza-
nern, Haflingern, Kladrubern (tschechische Pferderasse) und Shetland Ponys ha-
ben wir nun auch seit mehreren Jahren wertvolle Minihorses aus Amerika.

Seit 2004 fuhrt Karl C. Reiter die Tradition des Posthotels in vierter Generation
fort. Mit der Uber Jahrzehnte erlangten Erfahrung in der Spitzenhotellerie der
Familie Reiter und seinen innovativen frischen Ideen beginnt das 21. Jahrhundert
mit herausragenden Neuerungen im Posthotel. Die Postgalerie, der asiatisch ins-
pirierte ,Versunkene Tempel”, das neue Mitarbeiterwohnhaus ,Reiters Refugium®,
die Erweiterung des Golfplatzes sowie der geplante Yin Yang Pool bilden sozu-
sagen nur die Spitze des Eisberges an Neuerungen der letzten zehn Jahre, die das
Posthotel zu dem Wohlflihlhotel im Alpenraum gemacht haben. Tagtéaglich wird
gemeinsam daran gefeilt, die erfolgreiche Tradition zu bewahren und mit frischen
Ideen zu verfeinern, um das Beste fiir unsere Gaste zu bieten.

Okologische Landwirtschaft und die familidre Gastlichkeit werden bei uns groBge-

schrieben. Ganz speziell freut es uns, dass Sie mit uns den 30 jahrigen Almabtrieb
feiern.

Schin, dass Ste bet uns sind.




WWas ist derv Sinn des Cllmabticbes?

Der Almabtrieb ist der Abschluss der Aimweidezeit und der Beginn der Winter-
stallung. Der Zeitpunkt liegt um Michaeli (29. September bis Mitte Oktober). Fir
den Kopfschmuck der Tiere wird traditionell der Aimrausch (Alpenrose) oder Lat-
schenkiefer verwendet, sowie die Silberdistel. Eine besondere Rolle spielt dabei die
Kranzkuh, die einen ganz besonders pomposen Kopfschmuck tragt. Bergab auf
dem Weg in die heimischen Stalle fiihrt die Kranzkuh die Herde an. Der Kranz wird
mit viel Liebe aus Zweigen, Blumen, Grasern und Bandern in Form einer Krone ge-
flochten. Meist enthalt er ein Kreuz, womit um den Schutz des Himmels gebeten
wird und einen Spiegel und Glocken zur Abwehr bdser Geister.

Bei einem Ungliick in der Familie oder mit den Tieren wird das Weidevieh nicht

oder mit einem Trauerflor (Klagebuischel) geschmiickt.




(Prograrmmabla

Sin blassischern Cllmabtiictstag im “osthotel

08.00 Uhn

Wanderung mit Karl Reiter senior und junior zum Almabtrieb
auf unsere Falkenmoosalm. Gehzeit: ca. 2 Std. Bitte mit festem Schuhwerk,
Wechselwasche und Regenschutz mitnehmen. Auf der Alm wird eine Jause,
Suppe sowie ein gutes ,Schnapserl” bereit gehalten.

suischen (3.00 und (4.00 Uy

Der Almabtriebszug kommt am POSTHOTEL vorbei.
Wir reichen Gustl’s Kuhtreiberpunsch vor dem Haupteingang.
Wenn sie mochten, kénnen Sie den Zug bis hinauf
zum Ampelsbacher Hof begleiten.

ab 12.00 U

Ganztdgig Transfermdglichkeit zwischen dem Ampelsbacher Hof
und dem POSTHOTEL.

ab (4.30 U

Wir reichen Kaffee und Kuchen auf dem Hof,
mit Rahmenprogramm.

(8 30 U

Eroffnung des Buffet's im Festzelt durch Familie Reiter.
Fir musikalische Unterhaltung ist bestens gesorgt.







Lie (“osthotel- Landwiitschaft
n und wme Cchentivey

Mit 10 Kalbern hat es einmal begonnen. Heute gehdren zum Posthotel:

® 2 Bauernhofe mit zusammen 40 Hektar: Ampelsbacherhof und Reitergitl,

® 4 Almen mit zusammen 250 Hektar: Zohreralm, Falkenmoosalm, GroB-Zemm-
Alm und Lemperer-Alm,

® ca. 30 Milchkiihe, 23 Stiick Jungvieh, 15 schottische Hochlandrinder, 25 Schafe,
5 Ziegen, 10 Hiihner, 50 - 60 Pferde (Haflinger, Kladruber, Lipizzaner).

Zoten-Cthm

Ca. auf 1.334 Meter Hohe - seit 1999 im Besitz des Posthotels - Gastronomie fur
Posthotel-Géste - Bewirtschaftet von Barchef Hannes Gruber.

Diese Wanderung ist ein kleiner Geheimtipp von uns. Die Wanderung ist nicht sehr
schwierig und der Aufstieg dauert ca. 90 Minuten. Oben angekommen kdnnen
Sie sich mit einem kihlen Bier und einer ziinftigen Brotzeitplatte starken und die
Aussicht genieBen.

Cimpelsbachen tHof

Ca. auf 950 Meter Hohe - 1983 Pachtiibernahme des Ampelsbacher Hofes
ca. 15 schottische Hochlandrinder, 10 - 15 Stiick Jungvieh, 5 Ziegen, 25 Schafe,
10 Pferde - FuBweg vom Posthotel ca. 45 Minuten.

Der Ampelsbacher Hof gehdrt zum Posthotel und sorgt mit kontrolliertem natir-
lichen Anbau fir die Zutaten der zahlreichen Kostlichkeiten des Hotels. Fleisch-,
Milch- und Kéaseprodukte werden gréBtenteils vom Ampelsbacher Hof und
anderen naturnahen Hofen der Region bezogen. Den Winter Uber sind die
Hochlandrinder und Milchkiihe auf dem Ampelsbacher Hof untergebracht. Den
Sommer verbringen Sie auf den Almen. Jedes Jahr im September findet am Hof der
Almabtrieb statt.



eiter- Gplitl
Ca. auf 800 Meter Hohe - wurde 1998/99 erbaut - ca. 30 - 35 Milchkiihe, 8 Stiick Jungvieh,
10 Pferde - FuBweg vom Posthotel aus ca. 30 Minuten.

Falteerumoos-Ctm %MWM) 1328 m

Ca. 25 Milchkihe, 20 Stlick Jungvieh - FuBweg vom Posthotel aus ca. 90 Minuten.

Die Kiihe verbringen den Sommer tber auf der Alm und den Winter auf dem Ampelsbacher Hof.
Jedes Jahr im September findet der Almabtrieb statt. Zusatzlich findet im Sommer einmal in
der Woche die Sonnenaufgangswanderung mit Maria statt. Dort erwartet Sie ein Frihstiick
auf der Alm.

Grof-Zemm-Citm. (Wittelleger) 1535 m
Lompenen (Hochleger) 1550 m

eitens Gestiit
Karl J. Reiter beginnt 1984 mit der Lipizzaner Zucht. Heute ist es die groBte private Lipizzaner

Zucht in der EU. Pferdebestand im Posthotel: ca. 32 Lipizzaner, 6 Haflinger, 1 Kladruber-Rappe,
4 American Miniature Horses.

Folgendes kdnnen Sie in unserem Reitstall buchen: Privatstunde, Longestunde, Hallenstunde,
Gelandeausritt, Tagesausritt, romantische Pferdekutschenfahrt.

5/7

ist seit 1995 der Chef der Posthotel Land- und
Almwirtschaft und somit Herr iber 40 Hektar
Landwirtschaft und 250 Hektar Almflache des
Posthotels, ca. 60 Milchkiihe und Jungvieh,
30 Hochlandrinder, 5 Ziegen, 25 Schafe und
20 Rosser.




Ceglonalitiit — Vlachtaltiglocit — cigene Landwintschagt

Die Familie Reiter legt groBen Wert auf Regionalitat. Deswegen versorgen ein-
drucksvolle 40 Hektar Landwirtschaft und 250 Hektar AImflache die Kiiche taglich
mit frischer Milch, Butter, Friihstiickseiern, Speck sowie Dammwild aus eigenem
Gehege, Rindfleisch und Lammfleisch vom Ampelsbacher Hof. FischweiBwdrste
aus eigener Produktion, eine Idee des ehemaligen Kiichenchefs Herbert Kénig,
sind ein exklusiver, kulinarischer Hohepunkt im Hotel.

Kiichenchef Fabian Leinich sowie Souschef James Kruse sorgen seit dem Friihjahr
2011 flr Spitzengastronomie der Extraklasse im Zeichen der Nachhaltigkeit. Wenn
die verwendeten Produkte nicht aus der hoteleigenen Landwirtschaft kommen,
beziehen wir Lebensmittel von regionalen Anbietern, achten auf Saisonalitat der
Speisen und wahlen unsere Lieferanten nach dkologischen Aspekten aus. Auch
werden Gaste sowie Mitarbeiter in persdnlichen Gesprachen mit den Klchen-
chefs und in tollen Aktionen wie Brotbacken oder Wanderungen mit Karl C. Reiter
auf den Ampelsbacher Hof sensibilisiert und in ein umweltbewusstes und nach-
haltiges Handeln mit eingebunden.

Die Kiichencrew stellt an sich selbst nur die allerhdchsten Anspriiche, achtet auf
eine schonende Zubereitung der Gerichte, selbstverstandlich ohne Geschmacks-
verstarker, nimmt Ricksicht auf Allergien und bildet sich selbst durch Kurse und
Workshops permanent weiter. Bodenstandige Speisen werden kreativ interpretiert
und mit modernsten Erndhrungsmethoden wie Low Carb erganzt.

Der hoteleigene Krautergarten mit Uber 80 verschiedenen Sorten, das frisch ge-
backene Brot aus dem neuen Holzbackofen und die leckeren hausgemachten
Marmeladen, Nudeln, Chutneys und Krduterdle sind ein Traum fiir jeden Liebhaber
hochwertiger Speisen.



Zutaton fin ¢ Peisoncn:

- 409 Butter

- 3 Eier

- 709 Mehl

- 300ml Milch

- 2EL Petersilie gehackt

- 1 Prise Salz

- 20049 Selchfleisch fein gehackt

- 7 Semmeln in Wiirfel geschnitten
- 130g Speck in Wurfel geschnitten
- 1 Zwiebel in Wiirfel geschnitten

Lubercitung:

In einer Pfanne den Speck auslassen und

die Semmelwdrfel darin anrdsten.
Eier mit Milch verrihren, salzen und U

Die
ber

die Semmelwiirfel leeren. Selchfleisch
und Zwiebel in Butter anrdésten und
tber die Semmelmasézeben. Petersilie
einstreuen, gut vermengen und eine hal-

be Stunde ziehen lassen. Das Mehl Gber
die Knddelmasse streuen und vermengen.

. ——
Mit feuchten Handen K._de_eI formen uno

in kochendem Salzwassq__té% 12 Minu
kocheln Igssen. : -

ten

Zm‘m‘eﬂj&w4 (ehsonen:
- 50q Butter

- 4 Eier (getrennt)

-+ 120g Mehl

- 250ml Milch

- 1 Prise Salz

- Vanillezucker

- 709 Zucker

- 2 Apfel Gala Royal

- Puderzucker

- TEL Zucker zum Karamellisieren
- Naturjoghurt

- Vanillezucker

Zubencitung:

Mehl, Zucker, Vanillezucker, Salz und das Eigelb
mit der Milch zu einem glatten Teig verrihren.
Das Eiweil3 zu einem steifen Schnee schlagen
und unter den Teig ziehen. Die Apfel schalen,
entkernen und in kleine Blattchen schneiden.
Die Butter in einer Pfanne zerlaufen lassen, die
Apfel kurz anbraten und mit dem Teig begieBen.
Anbacken lassen, vierteln, wenden und fir ca.
10 Minuten in das 180°C heiBe Backrohr stel-
len. Danach in unregelmaBige Stiicke zerteilen,
mit dem Zucker bestreuen, 1 EL Butter hinzu-
figen und karamellisieren lassen. Gut durch-
schwenken und auf einem Teller anrichten. Mit
Puderzucker bestduben. Das Joghurt mit dem
Vanillezucker parflimieren und in ein Schélchen
fullen. Nach Belieben mit einem Apfelfacher und
Vanilleschote garnieren.
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