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Ziegruppe:
Die Sennerin erzählt Geschichten von Menschen aus dem Ennstal, 
Ausseerland und Pongau – der Fokus liegt auf Traditionen, 
einer authentischen Lebensart, Überliefertem und Historischem. 
Handwerk, bäuerliches Schaffen finden als vielfältige Themen 
ebenso Einzug wie einfühlsame Porträts, persönlich Erlebtes 
und Lebenslinien sowie Kulinarik und nahezu unbekannte Plätze. 

„Die Sennerin“ will das Bewusstsein für die Heimat und ihren Wert 
schaffen und schärfen, ohne den Blick für die Zukunft zu verlieren.

Mit dem ansprechenden, moderen Layout, der hochwertigen 
Text- und Bildgestaltung wird die Tradition auf behutsame 
Weise in die Gegenwart gebracht und vielen Einheimischen 
sogar neu vermittelt. 

Tradition als etwas Lebendiges zu begreifen, 
sie generationenübergreifend als Teil des Alltags zu verstehen 
und „Menschen von nebenan“ mit Können und Wissen 
kennenzulernen, eröffnen neue Perspektiven der Identifikation 
mit der Heimat. 

„Die Sennerin“ sieht sich auch als Bewahrerin von kostbarem 
Wissen und Geschichten längst vergangener Zeiten. 
Einfühlsam aufbereitet dürfen sie weitergetragen werden 
in die nächsten Generationen. 

Gerade jene Menschen und Orte, die in einer touristisch geprägten 
Region nicht in vorderster Reihe stehen, erhalten in „der Sennerin“ 
mit ihrem Anteil an Traditon, Heimat und Geschichte eine Bühne.
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Spagatkrapfen:  Eine steirische Köstlichkeit

Zutaten  
für den Teig

- 500 g glattes Mehl- 1 Prise Salz- 250 g zimmerwarme Butter
- 3 EL Zucker- 2 Eigelb

- 1/8 Liter Weißwein

für die Fertigstellung- 1,5 Liter Öl zum Ausbacken- Kristallzucker- Zimt
- Obers (= Sahne)- Preiselbeermarmelade

Zubereitung
1. Mehl, Salz, Butter, Zucker, Eigelb 

und Weißwein in einer Küchen-
maschine mit Knethaken zu einem 

geschmeidigen Teig verarbeiten. 
Diesen zu einer Kugel formen und 
kurz ruhen lassen.2. Danach wird der Teig in drei 

gleich große Stücke geteilt und auf 

einer bemehlten Arbeitsfläche mit 
einem Nudelholz etwa 3 mm dünn 
ausgerollt. Mit einem Teigrad 
Rechtecke in der Größe von etwa 
10 x 6 cm schneiden.3. Währenddessen das Öl in einem 

Topf oder einer Pfanne erhitzen. 
Ein Teigstück nach dem anderen 
in eine Spagatkrapfen-Zange 
einklemmen und bei mittlerer 
Hitze (ca. 170° C) goldbraun 
ausbacken.4. Zucker und Zimt auf einem 

flachen Teller vermischen. Die 
gebackenen Krapfen aus der 
Zange nehmen, in die 

Zimt-Zucker-Mischung legen und 
rundherum damit bestreuen. 
Anschließend auf Küchenpapier 
abtropfen lassen.

ServiervorschlagDie Spagatkrapfen können pur 
genossen oder mit Schlagsahne 
gefüllt und mit Preiselbeer-
marmelade garniert werden. Dazu 
passt eine Tasse Kaffee, um diese 
nach Zimt duftende steirische 
Köstlichkeit zu genießen.

Der Ursprung
Ursprünglich wurden die Teiglinge 

um eine hohle Eisenform gelegt 
und mit Spagat umwickelt, 
wodurch sie ihre typischen Rillen 
bekamen. Diese aufwendige 
Version ist dank der Spagatkrapfen- 

Zange nicht mehr notwendig, was 
die Zubereitung deutlich 
vereinfacht.
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Das WaldsternhausE s musste Platz geschaffen werden.  

Platz, um alle diese Ideen und Konzepte 

ineinander fließen zu lassen. Die Waldstern-

Werkstatt wurde rasch zu klein und für die 

Taufe des kleinen Mathias hat die junge Mutter 

auch eine neue Leidenschaft für sich entdeckt. 

Sie wollte den kleinen Buben und die God`n* 

mit etwas Besonderem ausstatten. „Bei uns ist 

es der Brauch, dass die Kinder zur Taufe ein 

Ketterl mit einem besonderen Anhänger 
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Bewahren aus tiefer 
Überzeugung

Bilder: Christian Rettenbacher & Privat

Text: Jeannette Bachner

Mächtige Schneefahnen zieht der kalte Wind von den Graten des 

Dachsteinmassivs in den Himmel. Der Winter in den Bergen zeigt sich 

mit beeindruckender Kraft. Den Gruberhof scheint dies jedoch wenig zu 

kümmern. Wie bereits viele hunderte Winter zuvor lehnt er sich an den 

schützenden Hang in seinem Rücken.
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Wo Stille dem Frieden 

Wo Stille dem Frieden 
die Hand reicht
die Hand reicht

Bilder: Bilder: Christian Rettenbacher

Christian Rettenbacher

Text: Text: Jasmin Aigner
Jasmin Aigner

Dem Stein ins Herz schauen
Bilder: Christian Rettenbacher

Text: Jeannette Bachner
Angefangen hat es mit einer Steinkugel, die Engelbert beim Steiermark 

Frühling in Wien entdeckt hat. Von da an war es um den findigen Tüftler 

geschehen. Das ist nun gut sieben Jahre her und seither dreht sich 

vieles um seine „runden Schönheiten“ – und das im wahrsten Sinne des 

Wortes.
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Dafür wird mit einem Holzstichel 
Raum geschaffen, der Zweig 
hindurchgeschoben und mit einer 
stumpfen Zange festgezogen. 
Bemerkenswert, wie geschickt und 

beweglich der alte Mann diese 
Arbeiten ausführt, man sieht ihm 
deutlich an, dass er in seinem Leben 

nicht viel gerastet hat.

E in bisschen ungestüm schaut das 
Teil schon noch aus, könnte es 

einem durch den Kopf gehen, da 
erklärt Emil schon den nächsten 
Arbeitsschritt: „Das Reisigdickicht 
wird nun etwa auf halber Höhe in 
drei gleich große Bündel unterteilt, 

die mit einem zweiten Bindezweig so 

eng wie möglich fixiert und wieder 

im ersten gesichert werden.“ Mit der 

Kreissäge kürzt Emil im Anschluss 

ganz konzentriert die Enden auf eine 

Länge. Schließlich wird der 
Besenstiel, angespitzt und möglichst 

nicht ganz rund, damit er sich nicht 

drehen kann, von unten in den 
Buschen gesteckt und festgeschlagen.

Mit vollem Körpereinsatz macht sich der rüstige Altbauer ans Besenbinden
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Das wichtigste 
Das wichtigste Werkzeug ist der 
Werkzeug ist der FochtlFochtl

Bilder: Bilder: Christian Rettenbacher

Christian Rettenbacher

Text: Text: Katrin Lutzmann
Katrin Lutzmann
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Bilder: Reinhard Fugger

Text: Jasmin Aigner

„Dem Herrgott ins G´sicht schau´n“

Die Hände und Arme verraten es bereits – Lisa ist es gewohnt, fest 

zuzupacken und sich an schroffen Felsen hochzuziehen. Das Klettern 

bedeutet ihr alles und diese Leidenschaft hat sie auch zu ihrem Beruf 

gebracht. Sie ist Hirtin und Käserin in den Schweizer Bergen.

„Nach der Alp geh ich als 
Ausgleich zum Klettern“

Bilder: Stefanie Brandauer

Text: Jeannette Bachner 

Das Geheimnis von Wasser und Gesundheit 
Bilder: Reinhard Fugger 

Text: Jasmin Aigner

Endlich ist der Sommer wieder da! Und so angenehm die warmen 

Temperaturen auch sind, tut eine Abkühlung so richtig gut. Am 

liebsten beim Kneippen im Bach oder in schönen Kneippanlagen. 

Doch was hat es mit dem Kneippen eigentlich auf sich? Welche 

gesundheitlichen Auswirkungen kann so ein Fußbad im eiskalten 

Wasser haben? Dafür hat sich die Sennerin mit dem Ennstaler 

Kneipp-Experten Hans Gasperl getroffen.
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Text: Mona Dorrer

Bilder: Andreas Artho

Sagenumwobene Wanderung auf  die Neubergalm

Katholische und evangelische Krapfen haben eine lange Geschichte 

im Ennstal. Ein Besuch am Fresoldhof im Preunegg zeigt das 

Verbindende an diesen regionalen Köstlichkeiten.

Krapfen mit historischer Vergangenheit
Bilder: Michael Tritscher

Text: Jeannette Bachner 

Bilder: Christian Rettenbacher

Text: Tanja Koller

BeLaLu – ein zartes Vögelchen, das jeder kennt

Bilder: Christian Rettenbacher

Text: Jeannette Bachner

Kultureller Raum  in den Bergen

Frisch ist es geworden und der nahende Winter ist hier 

hoch über Altenmarkt im Pongau schon deutlich spürbar. 

Die weite Sicht, die klare Luft wirken vertraut am Berg  

und doch ist etwas ganz anders … 



Großmengen Bezug (ab 10 Stück möglich)
10- 100 Stück	 € 3,50 /Stk.

ab 125 Stück	 € 3,30 /Stk.

ab 150 Stück	 € 3,25 /Stk.

ab 200 Stück	 € 3,20 /Stk.

ab 250 Stück	 € 3,- /Stk.

Preise exklusive MwSt. und Werbeabgaben.
Basis beigestellte Daten (Druck PDF)

Preise gültig ab 2025.

Umschlag wechselt, 
Kern bleibt gleich

Individueller Umschlag (Titelseite U1 und Letzte Seite U4)
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Sennerin 2 Uschlag DRUCK FF 1

	 	
A4 2 Seiten	 210 x 297 + 3 mm Überfüller
	

Auflage 75 Stück	 € 742,-

Auflage 100 Stück	 € 980,-

Auflage 125 Stück	 € 1.217,-

Auflage 150 Stück	 € 1.455,-

Auflage 200 Stück	 € 1.930,-

Auflage 250 Stück	 € 2.405,-

Auflage 300 Stück	 € 2.880,-

	 Breite x Höhe

Werbeformate im Blattinneren

	 Breite x Höhe	 	
Ganze Seite abfallend	 210 x 297 + 3 mm Überfüller	 € 2.500,-	

	
Halbe Seite quer abfallend	 210 x 148 + 3 mm Überfüller	 € 1.500,-	

Eckdaten
Auflage AUT/DEU/CHE&LIE:	 10.000/3000/2000 Stk

Umfang:	 84 Seiten A4

Erscheingstermine:	 Ende November und Ende Mai

Redaktionsschluss:	 1. November und 1. Mai
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Rezepte HandwerkPorträt
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Bereits erschienen:

Wir wünschen viel Freude beim Lesen!


