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Unser Erntebericht 2026 fasst für Sie wieder alle wich-
tigen Informationen speziell zugeschnitten auf die ös-
terreichische Getreideernte zusammen. Dazu zählen 
die Wachstumsbedingungen, Informationen zu Ertrag 
und Qualität sowie die Verarbeitungshinweise für die 
tägliche Praxis. Wichtig für die Einordnung der vorlie-
genden Daten: Der STAMAG-Erntebericht betrachtet 
die Situation aus Sicht der Praxis. Während offizielle 
Statistiken (z. B. von der Versuchsanstalt für Getreide-
verarbeitung, der AMA oder der Landwirtschaftlichen 
Börse Wien) Rohgetreide analysieren, arbeiten wir mit 
Mustern von Handelsmehlen. Hier sind typische Kor-
rekturen der Mühlen – wie das gezielte Verschneiden 
von Partien oder der Einsatz von Malzmehl gegen zu 
hohe Fallzahlen – bereits berücksichtigt. Das erklärt die 
Unterschiede in den Aussagen zu reinen Getreidesta-
tistiken. Die Daten der oben genannten Institutionen 
fließen dennoch als wertvolle Ergänzung ein, um eine 
verlässliche Gesamtprognose für die aktuelle Ernte zu 
erstellen. 

	 Anbau und Erntebedingungen

Die heurige Getreideernte wurde stark von Trockenheit 
und Hitze beeinflusst. Von Jänner bis Juni fiel in Öster-
reich rund 27 % weniger Niederschlag als im langjäh-
rigen Durchschnitt. Dadurch entwickelten sich weniger 
Ähren und Körner, was zu deutlich niedrigeren Erträgen 
führte. 
Besonders betroffen war Weichweizen, da er wegen 
seiner späteren Entwicklung während der Kornfüllung 
von der Hitzewelle im Juni getroffen wurde. Dennoch 
sind die durchschnittlichen Hektolitergewichte beim 
heurigen Weizen mit über 80 kg/hl ein Hinweis auf 
durchaus gut entwickelte Körner. 
Insgesamt wurden in Österreich rund 2,5 Millionen Ton-
nen Getreide (ohne Mais) produziert – 19 % weniger 
als im Vorjahr und 14,4 % weniger als im langjährigen 
Durchschnitt. Die Getreidefläche sank auf rund 500.000 
Hektar – ein historischer Tiefstand. Weichweizen blieb 
allerdings mit rund 240.000 Hektar die wichtigste Ge-
treideart. 
Trotz der geringeren Erträge war die Qualität des Getrei-
des vielerorts sehr gut. Gute Böden konnten durch ihre 

bessere Wasserspeicherfähigkeit die Auswirkungen der 
Trockenheit teilweise abfedern. Auch im Bio-Landbau 
waren die Bedingungen trotz der Wetterlage günstig: 
Die trockene Witterung erleichterte die Unkrautbe-
kämpfung und führte zu weniger Pflanzenkrankhei-
ten. Mykotoxine sind bei den untersuchten Proben im 
weitgehend unproblematischen Bereich. Eine Folge 
der warmen Witterung könnte das Vorkommen von 
Wanzenstich bei einzelnen Getreidepartien vor allem 
im Bio-Bereich sein. Auch wenn betroffene Partien 
größtenteils ausgesondert werden, sind einige Extenso-
gramme mit auffällig erniedrigten Energiewerten fest-
gestellt worden. Ein möglicher Hinweis auf den Einfluss 
von Wanzenstich. Hier sollte die Aufmerksamkeit auf 
der Mehlanalyse liegen. 
Die Bio-Ackerfläche stieg leicht auf einen Rekordwert 
von 280.000 Hektar. Mehr als ein Fünftel der österrei-
chischen Ackerfläche wird demnach biologisch bewirt-
schaftet. Damit baut Österreich auch im europäischen 
Kontext seine führende Rolle im Bio-Anbau aus. Weich-
weizen bleibt auch in der biologischen Landwirtschaft 
die wichtigste Kultur. Besonders stark nahm die An-
baufläche von Bio-Roggen zu. Bio-Roggen verzeichnet 
heuer eine Anbaufläche von rund 12.000 ha und damit 
rund 2.100 ha mehr als im Vorjahr. 
Insgesamt wird für 2026 eine deutlich unterdurch-
schnittliche Getreideernte erwartet. Die Kombination 
aus wenig Niederschlag, hohen Temperaturen und klei-
neren Anbauflächen hat die Erträge stark reduziert, aber 
dennoch gute Brotgetreidequalitäten hervorgebracht. 

	 Versorgung mit Brotgetreide

Die Erntemenge bei Weichweizen wird 2026 geschätzt 
1,2 Mio. t betragen. Rund 22 % weniger gegenüber dem 
Vorjahr. Der Bedarf der heimischen Mühlen an Weizen 
liegt allerdings „nur“ bei rund 650.000 t. Diese Menge 
kann immer noch komfortabel aus der heurigen Ernte 
beschafft werden, zumal die Brotgetreidequalität trotz 
der Witterungsbedingungen hervorragend ist. Das grö-
ßere Problem wird heuer die Suche nach Mahlweizen 
sein, der zur Einstellung der Mehlqualität benötigt wird. 
Dieses Bild spiegelt sich auch bei der Roggenernte wider. 
Durch die Flächenausweitung im Roggenanbau, wirkt 
sich der Rückgang der Erntemenge nicht ganz so drama-
tisch aus wie beim Weizen. Mit geschätzten 130.000 t 
(Rückgang um 7 % gegenüber 2025 und 13,5 % unter 
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dem Durchschnitt der Vorjahre) kann der Inlandsbedarf 
an Brotroggen von etwa 90.000 t problemlos gedeckt 
werden. Allerdings ist auch der Bedarf an Brotroggen 
rückläufig. Die Roggenvermahlung ging heuer im Ver-
gleich zum Vorjahr um 4,8 % zurück. Dieser langfristige 
Trend ist auf den geringeren Konsum von roggenbeton-
ten Broten und Kleingebäcken zurückzuführen.

	 Sehr gute Backqualität

Bis zu 70 % der Ernte sind 2026 den Kategorien Premium- 
und Qualitätsweizen zuzuordnen. Trotz des knappen 
Angebots an Mahlweizen bleiben die Eigenschaften der 
Handelsmehle unproblematisch. Die bisher überprüften 
Mehlqualitäten erzielen problemlos die Kennzahlen und 
die Gebäckqualitäten des Vorjahres. Auch beim Roggen 
ist keine gravierende Änderung des Backverhaltens 
zu erwarten. Die Maßnahmen des Vorjahres gegen 
trockenbackende Eigenschaften können sowohl beim 
Weizen als auch beim Roggen beibehalten werden.

	 Praktische Backversuche

Erste Backversuche mit Weizenmehlen der neuen Ernte 
bestätigen die analytischen Daten der untersuchten 
Mehlmuster. Höhere Protein- und Klebergehalte führen 
zu tendenziell bockigen Teigen. Die hohen Fallzahlen 
und Amylogrammwerte der untersuchten Mehle sind 
ein Hinweis auf die trockenbackenden Eigenschaften.
Auch bei den untersuchten Roggenmehlmustern 
setzt sich der langjährige Trend zu hartbackenden 
Eigenschaften fort. Aufgrund der dünnen Datenlage bei 
Roggenhandelsmehlen ist die Prognose der Qualität 
wiederum ein Unterfangen mit Unsicherheit. Mit 
relativer Sicherheit kann man aber sagen, dass sich 
der Trend der vergangenen Jahre zu hartbackenden 
Eigenschaften beim Roggen fortsetzt und sogar 
verschärft.
Wie bereits im Vorjahr stehen bei der Verarbeitung 
der neuen Weizen- und Roggenmehle drei Kernziele 
im Fokus: eine Verbesserung der Frischhaltung, eine 
Optimierung der Rösche und Maßnahmen für ein 
abgerundetes Geschmacksprofil.

	 Fazit

Das trocken-heiße Wetter 2026 hat die Erntemenge 
deutlich reduziert, aber glücklicherweise die Qualitäts

merkmale von Roggen- und Weizenmehlen kaum beein
flusst. Die Versorgungslage mit Brotgetreide ist nicht 
kritisch. Der Ernteübergang verläuft nach aktuellen 
Erkenntnissen reibungslos. Die Handelsmehle der 
Ernte 2026 sind mit den bewährten Maßnahmen 
zu verarbeiten. Die anhaltende Tendenz zu 
trockenbackenden Eigenschaften lässt sich durch die 
genannten, gezielten Anpassungen bei Roggen- und 
Weizengebäcken problemlos steuern.
Bei allen Fragen zur Mehlanalyse und der Einstellung 
der Brot- und Gebäckqualität steht Ihnen Ihr STAMAG-
Außendienst sehr gerne beratend zur Seite.
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	 Fallzahlen und Amylogrammwerte leicht 
	 über dem Vorjahr

	 rund 1 % mehr Feuchtkleber als im Vorjahr
	 gute bis sehr gute Kleberqualitäten
	 tendenziell bockige Teige

	 sehr gute Teigentwicklung und Gärstabilität
 	 helle Gebäckfarbe und gering ausgeprägte 

	 Krustenrösche
	 wenig aromatisches Brot und Kleingebäck

Weizenmehlqualität 2026

Verarbeitungshinweise
normale Teigausbeute (Vorteigeinsatz für  
entspannte Teige und Aroma)

Knetzeiten beibehalten,  
ggf. Intensiv-Knetung anwenden

normale Teigtemperaturen anwenden  
(Semmeln: 24 – 26 °C)

Teigruhezeiten ausdehnen

Kälteführungen im Plusbereich 
(um 5 °C, statt Gärunterbrechung)

Kennzahlen Weizenmehle 2026

Diagramm 1: Fallzahlen	 Diagramm 2: Feuchtklebergehalt	 Diagramm 3: Sedimentationswert

Quelle: Eigene Erhebungen, STAMAG, Wien
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	Qualitäten der Weizen-Handelsmehle 2026

Die etwas höheren Klebermengen der neuen Ernte ste-
hen hervorragenden Gebäcken nicht im Weg. Zusammen 
mit der guten Kleberqualität ergeben sich daraus ledig-
lich kleine, aber gut beherrschbare Anpassungen für die 
Backstube. Um eventuelle Abweichungen zu erkennen, 
ist die Mehlanalyse auch 2026 unverzichtbar – selbst 
wenn die Statistik zeigt, dass die Ernte 2026 eher ho-
mogene Mehlqualitäten ohne Ausreißer hervorbringt. 
Die Werte aus Extensogramm, Farinogramm und der 
Sedimentationswert helfen Ihnen, Unterschiede in der 
Verarbeitung schnell einzuordnen. Am Ende gilt jedoch 
wie immer: Die Zahlen der Mehlanalyse geben Hinwei-
se, Gewissheit bringt jedoch erst der Backversuch in der 
spezifischen Anwendung.

	Klebereigenschaften und Verarbeitung

Die teilweise über 30 % liegenden Feuchtkleberge-
halte ermöglichen sehr gute Backergebnisse. Die 
Teigeigenschaften bleiben dabei in einem gut be-
herrschbaren Bereich, sofern gezielte Maßnahmen zur 
Kleberentspannung ergriffen werden. Insbesondere 
die Teigentwicklung und die Teigstabilität bewegen 
sich auf einem Niveau, das selbst bei anspruchsvol-
len Kälteführungen hervorragende Gebäckqualitäten 
erwarten lässt. Zu beachten ist, dass Weizenmehle 
mit diesen höheren Klebermengen eine Anpassung 
der Teigausbeute um einige TA-Punkte erforderlich 
machen können.

	� Teigausbeute beibehalten und ggf. erhöhen
Weizenmehle der Ernte 2026 neigen zu bockigen Tei-
gen. Während die Teigausbeute dank des fließenden 
Ernteübergangs der Mühlen stabil bleibt, fordert die 
Verarbeitung Anpassungen: Eine Intensivknetung kom-
biniert mit einer passenden Vorteigmenge entspannt 
das Klebernetzwerk und sichert ein sehr gutes Gas-
haltevermögen. Auch die Wahl des Backmittels in der 
richtigen Anwendung entscheidet über perfekte Ba-
ckergebnisse.

	Zusatz von Fett/Öl bei Weizenkleingebäck

Die Zugabe von 1–2 % Fett oder Öl, bezogen auf die 
Mehlmenge, bringt bei jeder Führung klare Vortei-
le. Im Teig sorgt der Zusatz für einen entspannteren 

Kleber und eine bessere Verarbeitung der Teige. Die 
Hauptaufgabe dieser Rohstoffe liegt jedoch darin, 
den Teigling vor dem Austrocknen zu schützen – das 
ist besonders bei Kälteführungen und im TK-Bereich 
entscheidend. Als positiver Nebeneffekt wird die 
Krustenrösche beim Backen spürbar zarter.

●	 �entspanntere Teigeigenschaften
●	geringere Austrocknung der Teigoberfläche  
	 bei Kälteführungen
●	 zarte und langanhaltende Krustenrösche,  
	 besonders bei feuchter Witterung
●	 flaumig-weiche Krume mit kurzem Biss  
	 und guter Saftigkeit

	� STAMAG-Weißbackmittel für Premiumqualität  
bei der Ernte 2026:

Eine Kälteführung im Plusbereich löst zwar die meisten 
Herausforderungen enzymschwacher Weizenmehle, 
doch auch bei der direkten Frischwareführung lassen 
sich hervorragende Ergebnisse erzielen. Die Kombination 
aus einem Vorteig, einer verzögerten Gare im kühleren 
Bereich und unserem bewährten Klassiker MALZPERLE 
garantiert auch mit den aktuellen Mehlen beste Gebäck-
qualitäten. 

Das Ergebnis ist eine zarte Rösche und ein ausgewogener 
Geschmack mit malzig-süßlichen Noten, die durch den 
enthaltenen Weizensauerteig ideal abgerundet werden. 
Für anspruchsvolle Kälteführungen ist das leistungsstar-
ke Backmittel MALZHIT PLUS die erste Wahl. Ob klassi-
sche Gärunterbrechung, Langzeitführung im Plusbereich 
oder TK-Teiglinge – dieses Produkt harmoniert perfekt mit 
den Mehlen der Ernte 2026 und sorgt für Spitzenqualität 
sowie absolute Verarbeitungssicherheit bei Kleingebä-
cken. Exakt auf die aktuelle Ernte abgestimmt zeigt sich 
zudem PROBACK: Durch die fein justierte Balance aus 
aufbauenden und kleberentspannenden Komponenten 
ist es das ideale Backmittel für die Ernte 2026, das Ihrem 
Weizenkleingebäck als Aushängeschild Ihrer Bäckerei 

Weizenernte 2026

Backmittel

MALZPERLE MALZHIT PLUS PROBACK

2 – 3 % 2 – 3 % 2 – 3 %
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maximale Sicherheit und eine unvergleichliche Qualität 
verleiht.

	Malzrohstoffe für die individuelle Note 

Bei enzymschwachen Mehlen mit hohen Fallzahlen 
bzw. Amylogrammwerten erfolgt der enzymatische 
Abbau, der Geschmack, Rösche und Frischhaltung för-
dert, nur sehr schleppend. Hier hilft der kombinierte 
Einsatz von enzymaktiven Malzzutaten und starken 
Backmitteln, um die Verarbeitung gezielt anzupassen. 
Der Klassiker DIAMALT – seit über 120 Jahren bewährt 
– eignet sich perfekt, um die Enzymatik hartbackender 
Mehle auszugleichen. DIAMALT liefert dazu malzig-aro-
matische Noten und sorgt für eine lang anhaltende, 
intensive Krustenrösche. Wenden Sie eine anspruchs-
volle Langzeitführung an, greifen Sie besser zu einem 
enzymatisch inaktiven Malzextrakt wie BACKEXTRAKT. 
BACKEXTRAKT versorgt die Hefe über Stunden hinweg 
mit vergärbaren Zuckern (z. B. Glucose, Maltose, Dex-
trinen) und sichert so ein stabiles Gärverhalten sowie 
ein optimales Volumen – denn ohne Volumen kann es 
keine perfekte Rösche geben. Um der schwachen Aro-
maentwicklung in den Gebäcken mit trockenbackenden 
Mehlen entgegenzuwirken, sollten Sie neben Vortei-
gen auch auf aromatische Malzkomponenten und/oder 
bewährte Sauerteige wie WEIZENSAUER 1884 setzen. 
Insbesondere die Kombination von WEIZENSAUER 1884 
mit Malzkomponenten führt zu einem besonders ge-
schmacksintensiven Aromaprofil.

Bei Fragen zur Mehlqualität und zur optimalen Abstim-
mung von Backmitteln und Malzzutaten hilft Ihnen Ihr 
STAMAG-Außendienst jederzeit gerne weiter – für beste 
Ergebnisse in Ihrer Backstube.

Malzzutaten

DIAMALT
BACK­

EXTRAKT
AROMA­
PASTE

DIAMALZ­
MEHL 1884

0,5 – 3 % 1 – 3 % 1 – 2 % 1 – 3 %
Malzzutaten werden zusätzlich zum Weißbackmittel eingesetzt 
und unterstützen die Teigentwicklung, die Gebäckfrischhaltung 
und den Geschmack.
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Kennzahlen Roggenmehle 2026
Fallzahl 
[s]

Amylogrammeinheiten 
[AE]

Verkleisterungstemperatur 
[°C]

	 anhaltend hohe Fallzahlen und hohe Amylogrammwerte
	 nachsteifende Teige
	 schlechte Teigentwicklung und langsame 

	 Entwicklung auf Gare
	 schwache Krustenentwicklung, blasse Gebäckfarbe

	 geringes Gebäckvolumen, engporige Krume
	 geschmacksarme Brote mit schwach 

	 ausgebildeter Kruste
	 schlechte Frischhaltung und 

	 trockenkrümelnde Krume

Roggenmehlqualität Ernte 2026

Verarbeitungshinweise
kühler anbacken für langen Ofentrieb 
und enzymatischen Abbau in der ersten 
Backphase

Gebäcke kräftiger ausbacken  
(Krustenbildung für Geschmack und 
Frischhaltung)

Versäuerung auf niedrigem Niveau  
beibehalten 

höhere Teigausbeuten einhalten, Einsatz 
quellfähiger Zutaten (z.B. RISOFARIN, 
Restbrot, Koch- und Brühstücke)

Einsatz von Frischhaltern und stabi-
lisierenden Backmitteln (STABILASE, 
PANITOP-ROGGEN, BROTFRISCH)

wärmere Teigtemperaturen bevorzugen 
(ca. 29 °C)

längere Teigruhezeiten einhalten

Diagramm 4: Fallzahlen	 Diagramm 5: Amylogramm-Maxima	 Diagramm 6: Verkleisterungstemperaturen

Quelle: Eigene Erhebungen, STAMAG, Wien
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	Qualitäten der Roggen-Handelsmehle 2026

Gute Nachrichten für die Ernte 2026: Wer die folgenden 
Praxistipps berücksichtigt, bäckt weiterhin auf Top-Ni-
veau. Die neuen Mehle unterscheiden sich kaum vom 
Vorjahr, sodass Sie dieselben Maßnahmen gegen tro-
ckenbackende Eigenschaften wie gewohnt anwenden 
können. Die Sorge, dass das trocken-heiße Wetter im 
Getreidejahr 2025/26 den Roggenmehlen geschadet 
hat, war unbegründet. Da uns für eine umfassende Aus-
wertung noch zu wenige Proben von Roggenhandels-
mehlen vorliegen, gilt: Behalten Sie die Analysedaten 
Ihrer Lieferungen im Blick, um bei Ausreißern rechtzei-
tig nachzujustieren.

	� Optimierung des Wasserhaushalts  
in Teig und Gebäck

Maßnahmen zur erhöhten Wasserbindung durch vor-
verkleisterte Stärke – wie Koch- und Brühstücke, Quell-
mehle (z. B. RISOFARIN) oder der Einsatz von Restbrot 
sind bewährte Mittel um zusätzliches Wasser in den 
Teig einzubringen. Erfahrungsgemäß tragen diese Zuta
ten nicht zu einem besseren Gebäckvolumen bei und 
gefährden sogar bei übermäßiger Anwendung die Teig- 
und Gärstabilität. Um diesem Effekt entgegenzuwirken, 
ist die Kombination aus wasserbindenden und stabili-
sierenden Backmitteln (z. B. BROTFRISCH, STABILASE 
oder PANITOP ROGGEN) die optimale Lösung. Eine offe-
ne Porung gepaart mit einer weichen, saftigen Krume 
wird von Verbrauchern mit Frische und hoher Qualität 
gleichgesetzt. 
Die extrem enzymschwachen Brotmehle, mit ihrer 
schlecht angreifbaren Stärke machen aber neben der 
Regulierung des Wasserhaushalts weitere Maßnahmen 
notwendig, damit eine gute Frischhaltung entstehen 
kann. In Backversuchsreihen zeigte sich, dass nur die 
Kombination mit enzymaktiven Zutaten zu einer deutli-
chen Verbesserung der Frischhaltung führte.
 

	Einsatz enzymatischer Malzzutaten

Die Roggenmehlqualität der neuen Ernte weist teil-
weise enorm enzymschwache bzw. trockenbackende 
Eigenschaften auf. Der Einsatz der Mühlen, diese Quali-
täten durch Mischung mit enzymstärkeren Mehlen aus-
zugleichen, ist in diesem Jahr nur bedingt erfolgreich. 
Es fehlt in diesem Jahr schlicht an Mehl-Mischungspart-

nern mit ausgeprägterer Enzymatik. Damit ist der ge-
zielte Einsatz von enzymaktiven Malzzutaten (wie enzy-
maktivem Gersten- oder Roggenmalzmehl) ein nahezu 
verpflichtendes Mittel zur Qualitätsoptimierung. Durch 
die enthaltenen Amylasen wird die Stärke während der 
Teigruhe und des Anbackens verstärkt in Stärkebruch-
stücke (z.B. Dextrine, Malzzucker, Glucose) abgebaut, 
die einen wesentlichen Beitrag zur Brotfrischhaltung 
erzielen.
Im fertigen Brot verbessert sich dadurch nicht nur das 
Gebäckvolumen, sondern auch die Frischhaltung und 
Saftigkeit der Krume, da das Wasser im Teig optimal 
gebunden wird. Zudem wird die Krustenbräunung und 
Aromabildung intensiviert. Mit DIAMALT, DIAMALT SU-
PER und DIA-MALZMEHL 1884 wurden in Backversuchs-
reihen optimale Ergebnisse bei bis zu 3 % Anwendung 
auf Mehl erzielt. Beim Einsatz enzymatischer Zutaten 
sollte allerdings die Mehlanalyse bekannt sein bzw. ein 
kleiner Backversuch zur Abstimmung vorgenommen 
werden.

	Der Brotgeschmack

Um den Aromamangel enzymschwacher Mehle aus-
zugleichen, helfen aromatische Zutaten vor allem in 
der Krume. So verhilft etwa leicht angeröstetes, ein-
geweichtes Restbrot im Vorteig sofort zu mehr Ge-
schmack. Für Roggen- und Roggenmischbrote sind 
DAWAMEHL 1884 und ROGGENKRAFT 1884 die idealen 
Komponenten für eine aromatisch-malzige Note und 
eine rustikale Krumenfarbe. Ergänzend sorgt der dunkle 
Malzextrakt PANIMALTIN bei Broten und Kleingebäcken 
für einen einzigartig mild-röstigen, leicht süßlichen Ge-
schmack und eine ansprechende Krumenoptik.

	� Sauerteigführungen beibehalten

Das Säuerungsvermögen der Sauerteige mit den aktu-
ellen Roggenmehlen ist mit dem Verhalten der Sauer-
teige im Vorjahr vergleichbar. Durch regelmäßige Kont-
rollen des pH-Wertes und Säuregrades vom Sauerteig 
lässt sich das Säuerungsvermögen ermitteln. Schwach 
versäuernde Sauerteige bleiben damit nicht unentdeckt 
und können durch eine kombinierte Teigführung mit 
z.B. TEIGSAUER oder STAMAG SAUER HELL ausgeglichen 
werden.
Die Förderung der geschmacksintensiveren Essigsäure 

Roggenernte 2026
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STAMAG

bei der Führung der Sauerteige hilft bei gleicher Säure-
menge, ein prägnanteres Geschmacksprofil im Brot zu 
erzeugen.

	Niedrige Anbacktemperaturen

Durch kühlere Anbacktemperaturen bleibt der Ofentrieb 
lange aktiv. Das sorgt für mehr Gebäckvolumen und – 
dank des enzymatischen Abbaus in der Anbackphase 
– für eine bessere Frischhaltung. Wird die Temperatur 
am Ende der Backzeit erhöht, fördert dies die intensive 
Krustenausbildung. Eine ausgeprägte Kruste schützt das 
Brot effektiv vor Feuchtigkeitsverlust und fördert die 
Frischhaltung auf eine einfache Art und Weise.



