Rezeptunrechnung mit einem Exceformular - Anleitung

flr Brote und andere Backwaren im Hobbybereich

von Steffen Mende- 2016 z




Rezeptumrechnung mit einem Excelformyl@mleitungVersion 3.0

9.

o o M W NP

Inhalt
RV o] 411 o Ty TP 4
GEeIUNGSDEIEICKL. ... e e e e e e e as 5.
StrUKtUr REZEPIIOIMMUIAL......ce it e e e e e e 5
Schnelleinstieg Rezepingeben/UmreChNeN.............uu i 6
Aufbau und HINWEISE ZUM FOIMUIAL............uiiiiiiiiiiiieee e 7
6.1  AlIgEMEINE HINWEISE.......oiiiiiiiie et e e e e e e e e 7
6.2 BUION G NAVIGALION. .....uuiiiiiiiiiiiiee et e e e e e e e e e e e e e e e e e e 8
6.3 REZEPIKOPL. ...ttt e e e e 8.
L0 A = o | o] 101 0o T 1T 1 =T o 10
6.5  AUSPADE TeIQAUSDEULE.......ueeiiiii i e e e e e e e eeeas 11
SPEZIielle FUNKLONEIL. ... .ottt s e e e e e e e e e e e eeeeeeeennnennnes 11
7.1  Texteingabe RezZEPIKOPL......coi i e e e 11
7.2 Warnung bei Fehleingaben3 Fallbeispiele............ooooo e, 12
Fall 1- Teigmasse Rezept weicht ah...........ooouiiii i 12
Fall2-¢ SAIYF 434S ist@UBANHAIS JORBIZA........ccovveveiiceceeeee e 12
Fall 3¢ Texteingabe unter Teigkomponenten, wenn Zutaten 0 g.SiN...........cccceeevveeveennnnnnn. 13
7.3  Eingabe der Zutaten per DropDOWABNU...........cuuiii i 13
7.4  DropDOWRAUSWANL........coiiiii e e e e e e e e e e e e e 13
UberschreiDen des ZEIIWEITES...........ccviveiiieeerecieeie ettt se vttt sae e enas 13
7.5 EINgabe ZUtateNMENQEIL.....ccoii it a e e e e 14
Rezeptspalte MasSEeINQADEN............uuiii i e e e e e e eer e e e eeea 14

9AY 3L oS Ay {LItdGS -ambnbel..dSNBSY.RS.0.S...a.8y. 3594

ToO0IS Mit MaKIOTUNKDNEN........ceiiiiiiiiieeeie et nn e e 15
8.1 Einstellungen flr Excel Makros erlauhen...............cccoooiiieeeiiiie e 15
8.2 TO0IS ittt e e e e e 15

VOorschlage UDErMENMEN..........ui e e e e e e eaes 16

Zutaten mit 0 g ausblendenf@denden.............uiii i 16

Rezeptspalte ausblenden/einblenden..............ueeiiiiii e 16

Farbsteuerung flir Formulannd Druckausgabe...............coooviiiiiiiiiiiieee e, 17

RezZeptforMUIAr KOPIEIEIL. .......uuiuiii i eee s e ee e e e et e e e e e e e e e e e e e e e e s aese bbb eeaaaaeeaaes 17

Funktionen fur erfahrene BENULZET.............cooiiiiiiiiiieiiiiiece et 18

DIOPDOWRLISIEN. .. ..o e e e e e e e aaaaaaas 19
S IR R I 1 (=1 1= 01 = T = RO 19
9.2  Anpassung DropDowBereich in EXCeLl............coooeiiiiiiiiieccieee e 19

anleitung_rezeptumrechnung_brot_v3.0 www.igeHausitz.de Seite |2



Rezeptumrechnung mit einem Excelformyl@mleitungVersion 3.0

10.  Weitere TabellenDIALLEr..............ouiiieee e 20
10.1 InhaltsverzeichniRezepte der ArbeitSMappe..........cooviiiiiiiiicciiiee e, 20
10.2  Tabellenblatt INfOS........cooi e 20
10.3  Tabellenblatt HIStOrE...........eeiiiiiieiiiieee e 21

11, QUENIENVEIZEICNNIS. ..... ittt e e et e e et e e et e e e et e eeeras 21

12, NULZUNGSDEAINQUNOEN. ... .ot ee e s e e e e e e e aaeeeeeeeeseenes 21

anleitung_rezeptumrechnung_brot_v3.0 www.igeHausitz.de Seite |3



Rezeptumrechnung mit einem Excelformyl@mleitungVersion 3.0

2. Vorwort

Es ist sicher jedem Backimd schon vorgekommen, dass man ein interessaRiezeptauf seine B-
durfnisse anpassen mochtBie Umrechnungon Backezeptenper Handist flr wenigeZutatensicher
leichtper Taschenrechnerorzunehmen

Das Experimentieremit Varianten und weitererPosten wie z.B.diversen Vorteigen beim Brotbacken
ist schonaufwendiger. Ein Rechenschenau habendases ermdglichtmit dem Rezept zu spieldst
von nicht zu unterschatzenderpraktischenVorteil. Eine Prognoseiiber die Konsistenz des Teiges
durch Berechnung der Teigausbeut® besitzen ishilfreich. Die Salzanteileu kennen isbeim Re-
zeptentwickelninteressant Diesallessoll das Formular erméglichen.

Das sichautomatischeerweiternde Inhaltsverzeichnis aller Rezepte und Tabmilétter lernt man
schnell zu schatzen

Das Formular isbesonders flirdie Herstellungvon Brotim heimischenBackofenentwickelt worden
Selbstverstandlich kdnnesuchandere Baclkaren ungerechnet werden.

Dieses Formulawrar in einer Miniversiomrspringlichnur als kleines Hilfgittel zum Unrechnender 2
bis 4KgBrot-Rezepte auf mein&kleinen Garkdrbegedacht. Mt der Zeitist, aufgrund zunehmender
BrotbackKenntnis und zugegebenerifdan auctdes Spal3es an Excel, etwas mehr daraus entstanden.

Lassen Sisich bitte nicht von detangenAnleitung oderdem auf den ersten Blickkomplex erschie
nendenFormularabschreckenDas Leendieser Anleitunglauert wahrscheinlicHanger, als die Eina
beitungbeim FormularDas Formular tSir Excel Einsteigenit Grundkennnissengeeignet

Das Fomular verwendet Excéllakros.Das sindkleine Programmtoolsdie denUmgang mit dem Fe
mular und desseAusdruck erleichternDazu miisseMakros in Excalzugelasseawerden.Die Proe-
dur zurEinstellung deNutzung vorMakros inExcelwird beschrieben

Kurz gesagt:

Einfachlesen und mit den Formularspielen, dann wirdschnelldie Funktionsweiseerstandlich.

Die aulRerhd des eigentlichen Rezeptteefindlichenweiteren Informationen und Tabellen kdnnen
spaterimmer nochuntersuchtwerden. DiesefTeil der Tabelle hat unterstitzenden Charakteund
dient derAnalyse der Rezeptkomponentetler Rezeptentwicklungnd der Bedienung des Formulars

Ich daf an deser Stelle betonendassdie Entwicklung des Formukain ungezahlterreizeitStunden
erfolgte.

BesondererherzlicherDanksage chdeshalbBackfreund

Robert Schoppmann fir die Hilfe bei den aufwendigen

Tests, seinen kreativen Vorschlageer Mithilfe bei der Bt-

wicklung des Formula&0und derAnleitung

lch wiinsche gelungene Backstiicke und nattirlich besonders feine Brote !

Steffen Mende Bautzen, 12 Médrz 2016
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3. Celtungsbereich

Das Formular wurde in Excel 2010 Widual BasicBA erstelltund getestet Die Haupt-unktionen
wurden auchin Excel 2007 gepruft. Bei anderErcel Versionekann esnmoglicherweise zu Einschmé
kungenkommen.

4. Struktur Rezeptformular

Die Version 3.0 |6st die bisher letzte Version 2.3 ab. Es wurden wEitimiehterungen bei der Rezep
eingabe, der Navigatiom Formularsowieein sich automatisch erweiterndesd jeweils aktualis-
rendeslnhaltsverzé&hnis, wiem Vorwort schorerwéahnt, entwickelt.

Die nachfolgende Beschreibung bezieht sich auEdieelDateiBrotrezepte_umrechnen_V3.0.x1€n
Die Dateiendzy 3 o ®Ef & Y & auRBrdendie Mak@NIA ( &

Button Navigation im Formular Inhaltsverzeichnis

Titel & Rezeptkopf

Rezeptangaben gesuchte Menge
0 - 0/-
Teig Zutaten /0 : Vorschlag | verwendet
Komponente Anteile
. Entwicklungs-
Vorteig 1 e
Vorteig 2 N
Vorteig 3 § b
- ©
Quellstiick £ s
N . S o2
Gewlirzstiuck S §
o
Hauptteig o @
. o ®©
Info Teigausbeuten ° 2
(]
. . . c
Eingabe Backhinweise <

Rezeptteil=Druckbereich dunkel-
grau eingerahmt

Excel-Tools: Eingaben-/Ausgaben,
Ausblenden, Farb- und Drucksteuerung, spezielle Fkt.

Infoteil

Tabellen Summen Teig-Anteile, Teigausbeute TA

Infoteil

Tabellen Analyse: Anteile Mehl, Wasser, Salz

Notizen - Nebenrechnungen frei verfugbar

DropDown-Liste

Abbildung1 Struktur Excelsheet~ormular3.0
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5. Schnelleinstieg Rezept eingeben/ umrechnen
Beispiel EinRoggenbroRezepimit urspriinglich 1.311 (Rezeptvorgaba)nd Anpassunguf 1.100g
Teigsoll umgerechnet werderNichtbenétigte Zutaten wurdenler bessererlUbersichtwegenbereits
ausgeblendetAlle Funktionen werden in nachfolgenden Abschnitten erlautert.

Folgende Schritteindmindestenserforderlich:

1.

a s wDN

Rezeptangaben einpflegen
Gesubte Teigmasse eingeben

Hinweis RichtigeZutateneingabe ist wichtlg

Folgende Regabt fiir alle Zeilerim Formularzu beachtero w S a i

T aSKtS Ay %SAGSy YAl

f 21-aaSNIAYy %SARESYy YAl
-t 1 Ay %SAt $Yy YAl

T {1

Anm.:Leider lasssichdas Formular Rezeptteihicht besser darstellen

Vorschlage gerundet untewerwendetiin gelbe Zelletibernehmen, bei Bedarf modifizieren
Backhinweise notiergrauch unter Teigkomponentemeitere Hinweise eingebbar

a0 ¥%& FNBAO
aDa

a2 a

a{ a

Roggen-Brot Beipiel

jeratallt: G035, Aide

Cuelle: Elgese Rezeple
Autor: SLkends

Pl fation: e B % Roggen, 10 % Wislzen Augab;
2 mzwberr: Frel graschoben Saltaink:
heetien: ein weicher Hiolteig der Fegmchozen l
Erfahrang benditigt 1
- . i . . ' Rerept Teig
Fiir Berechnung des Bockstiicks Teig-Mengen eingeben: - .
- | Angaben I gesucht
ari amd gt inga befelder filr Pt Brwe. Maswen [l g 3 [wenf batenet [Autstemenpe [oodbe -
wwile Falder verter Feigioemonanten fir ko Mirsstr : 8} =t im % L Serept T fpoaw Ll
£l fam fir Tertmnwoh m# Oeop Uowe Engoks nder Gbemchenben 1 T |eingEtam Bmrmctyeed alngaben b bt
L = 1311 | 100% 1100g | 1133g
[Teigkomponentzn = A il i i Vaorschisg: |verwendet:)
Fﬂgﬂn—i&uer F.nﬁe-nrr'ehl 1370 = I:Hl 2307% 1088 210
30" 4, s bis 18 h bei 22°C Wassmr W 200 25.26% 1675 o P 3.
) ASG z 13 114% 126 13
Summe dES g I5ATH 330.2 g| 3583
TA Vorteig 1) 160.0 181.0
JHauptteig (Vorteize nach Rezept zusehen) Rogzenmehl 957 I 150 1124% 11339 115)
kehle Zimmertzmperatur Rozzenmehl 1370 & 200 1526% 157.8 1?1}'
[ 4 Weizenmehl 550 g 150) 11223 1253 fES |
: Waszer W 30| zzems 250.1 s P~ 3.
Fricch hafe z 120 0.92% 10.1] 10.0]
J=in TL Ribensirug z 10 8,76% 2.4 E |
[5akz nach 3 min ineten zugeben Salz 5 140 107% 117 J.ll]ll_
Summe, 46§ 654, 53% 03,8 gl Hngl
TA liber alle Mehle und Schiittwasser incl. Vorteige 188,0 1683
theor. TA iber alle M=hle, Schrote und Schifttwasser incl. Vorteige 1880 1683

justishriiche Teigzubereitung und Garssblauf
Eneten B+ 6 bis 10 min, Teig 24°C

tockgare 30 min
usstoBen, Bngs formen

i min abgedeckt, mit Kartoffeimehl sngesiuoten Korb, Schiuk oben

3x guer 0.3 cm tef einschneigen, abstreichen, 2 min ziehen lassen, einschieBan bal knapper Sare

Backvorbereitung [Enschneiden | Abstreichen]: Yorschtig sut Schisoer stirzen
fen L b vorher autheizen, 350 5%

hr:mrb:rti‘tung:s'.e n 1 hvorher autheizen, 260 bis Z70°C

|Budcz-r.-i‘ben.l’-Tt-m peratur Schwaden:

Wor Schiul 2 min Rdhre Ghnen.

250°C mit Schwaden. Mach 10 min Schwaden ablassen, Temperatur dabei auf ca. 220°C bringen. Bai 210°C weiterbacken, ca. 53 min #r 1,471.3 Kg Teiz.

. . Rezept waraendet
nach dem Eacken - Dekarisrung, onservisrung P
=, O 2=, Dmsiny
mbstreichen * 1 1
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6. Aufbau und Hinweise zum Formular

6.1 Allgemeine Hinweise
Das Formulaerstreckt sich au#00 ZeilenZur schnellen Navigation sind deshalb entsprechende Bu
ton eingebautDie Bescteibung erfolg jeweils indenfunktionell zusammengehdrigen Abschnitten
Dienachfolgende Beschreibung orientiert sichder (Abbildungl Struktur Excelshe&

Zellen in deren wichtigeEingaben dplgen dirfen bzw. sollersindgriin oder gelb eingefarbt. Grin ist
demOriginalrezept vorbehalten. Gelb dem neu entstehenBackstlickAusgewahlte Beiche fr
Hinweise sind weinterlegt Weil3e Zellenin denen nicht geschrieben werden dasfie z.B. Summen,
Teigausbeuten (TA3ind geschitztEine entsprechendinformation wird per Infofenster angezeigt

RotekursiveSchriftbzw. Funktionereinhalien Hinweise fur efahrene Nutzer,
graue kursive Schrift Hinweise zu Zelleneingaben

¢ SEGS YA U oMdepld*d dind Xeflen iDropPownEingaben. Diese kdnnen bei Bedarf tibe
schrieben werden.

Fehler Toleranzlberschreitungdmew. ungultige Eingan werden indenrelevanten Zellemurch &-
nen roten Farbumschlag signalisiert.

Im Formular werden bei Funktionen, die per Button angewahlt werdererseEingabeund Informa-

tionsfenstergeoffnet. Diese bitte bedienen!

Standardisierte Excelfunktionei®knen unabhagig davon benutzt werderz (B.lber die rechte Mats-
taste). Bitte beachten, dass dann entsprechende Fenstémicht erscheinemund automatisierte A-

l[&ufe nicht zur Verfiigung stehen

EinigeZellhinweisesind ineinemzun&chst nichsichtbarea Y 2 Y Y S y (ehthafes. SiRvérden
sichtbar, wenrdie Zellen mit dem kleineroten Dreieck mit der Maus angefahren werden

Die innerhalb der grau unterlegte®palten J und K vorhandenent kursivgeschriebenerinformatio-
nen sind rezeptbegleitenddinweise- Entwicklungsmonitor genannt Im Entwicklungsmonitor we
den Teigausbeute und Salz fur das gesamtk&éck angezeigt. So sieht mswfort die Auswirkungen
von Eingaberbei den jeweiligen Teigkomponentenf dasgesamteBackstiickohnejeweilsden Info
Teil aufsuchen zu missen

Hinweis Angalen im Entwicklungsmonitor beziehen siohr auf MengenWerte derSpalte Hunter
verwencdete Zutatenmengeh.

*) Einige Ausnahmést die Angabe der Teigmasdes RezepteDiese gilt nurfur die RezeptteigmengeGriine Schriftfarbe.
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6.2 Button z Navigation
Zeile 1ZehnButton zur Navigatiorstehen zur Verfligung

B C D E il F G H 1 J K L
Anfang | Vorteige ‘ Ouellstu:k‘ Gewurzst.‘ Hauptteig Backen ‘ Tools |Infotabe|len D-Liste | Inhaltsverzeichnis Rezepte

Rezeptumrechnung Version 3.0

2 |‘ BaCkSti‘iCk'Name Quelle: = Musterbackbuch | besonders fiir Brote, Brotchen, Platzchen, Kuchenteige
Abbildung?2 Button-Zeile Formularnavigation

DurchAnklickendes jeweiligen Buttong/ird auf den benannten Bereigiesprungen. Die Schaltleiste
istobenfixiert und immer im Formular zu sehen, auch dann, wenn nach unten gescrollt wird. Natdrlich
kann¢ wie gewohnt- auch ohne Betatigung der Buttordurch das Formulagescrollt werden

oAnfang, Vorteige, Quellstiick, Hauptteig und Backen
zum Navigieren im eigentlichen Rezeptbereleser Bereich ist identisch mit
dem Druckbereich

oTooB & fuhrt zu einemzweitenButton-Bereich im Formular. Hier sind unterstitzende
Funktionen zur autontisierten Eingabe, Ausblendung nicht bendtigter Zeilen
oder/Spalten fir die Rezeptarbeit odéen Druck implementiert\Weiterhin
ausgewahlte Sonderfunktionen fur erfahrene Anwender.

aLy¥20l oSt He®ighAnalyse der Zutatenantei Mehl, Wassr, Salz
ag AaidSa die Auflistungen der Teinhalte derdiversenDropDownAuswahlen

aLyKFt Ga0SNI SAOKyAa wSIT SLIiSa
verlasst dasiktuelleFormularblatt undvechseltzum. f | 0 G (mHalgswed £ 0 &
zeichnisRezeptaund weiterer Tabellenblattgr Das Registainhaltwird dabei
aktualisiert was auch sonst bei jedem neuen Rezeptldder beim Loschen
eines Rezeptblattes automatisch geschieht.

6.3 Rezeptkopf

Zeile 2 bis 9
A B £ D E F G H I J
1 Anfang | Vorteige ‘ Quellstiick Gewdirzst. Hauptteig Backen Tools Infotabellen D-Liste Inhaltsy
I Rezeptumrechnung Vers.

2 ‘ Backstuck'Name Quelle: * Musterbackbuch besonders fiir Brote, Bri
3 erstellt: Autor: * H Mustermann =
4 Modifiation Ausgabe

Backform: eingeben® . .
5 Seite/Link:

Besonderheiten:

.. . . . Rezept Tei
Fiir Berechnung des Backstiicks Teig-Mengen eingeben: £ B &
7 g Angaben gesucht

it | Zut

€l e |gesuchte praktisch

t |Teigmosse

berechnet eingeben | berechnet
E 4

100% Og Og

Abbildung3 neutraler Rezeptkopf aus Tabellenblatt Vorlage

oBackstickNamedr  Der Namewird automatischerzeugt. Diegrfolgtbeim Kopieren der Vorlage
oder eines Rezeptes per Toolfunktidder Titel wird in einem Eingaledd ab-
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gefordert undals Backstiicklame automatisch in das Rezeptblatt Gbemo
men.

Hinweis:DerRezeptnare darf (einschlieZlich Leerzeichen) nicht langer als 32
Zeichen sein.

Der tibernommene Titeldnnspater nochiberschrieben werden. Allerdings
erscheint dann der veranderte Tit@loch)nicht im Inhaltsverzeichnifies @-
schieht erst, wenn auch der untere Reiter des Rezeptblattes mit dem neuen
Namen versehen wird.

Hinweis:Es wird immer nur er BlattnamedesRegistes im Inhaltsverzeichnis
angezeigt

a9 NRGSft f G daDie zZellewird automatische beim Kopieren der Vorlage odires Rezeptes
mit dem Erstellungsdatum beschrieben.

avdzStf $Hza1AdzoBNE { SAGSK[ AY] &
Diese Angaben kénngederzeit noch nachtréglickingefiigt werden(Hierzu
Y NK S NJARnS NEIBT A St S Cdzy]1] A2y Syan

awST SLIi ! yElsid&symriginalrezept angegebene Teiggewicht einzugeben. Darrach e
folgt in der Regel die Eingabe aller Zutaten in der Rezeptspalte. Wenn dabei die
errechnete Summe der Zutaten mit dem anfangs eingegebéreiggewicht
nicht gleich isterfolgt ein roter Farbumschg der Zell€s. FalBeispiel hierzu
in Abschnitt 7.2 Warnung bei Fehleingalpen

Hinweis:Wenn im Originalrezept das Teiggewicht nicht ausgewiesen ist, dann
die errechnete Masse eingeben. Die errechnete Teigmasse kann in der Zelle J9
(grine Schrift) odeim Infoteil Teigmengen abgelesen werden.

a¢ SA3I IS & dXeifeds9 wird die gesuchte Teigmenge eingegebiEdaneben stehende
rechte Zelle Hliefert die Summe de$eiggewicha der in der Splte H eing-
tragenen,wirklich verwendeten Mengen der Teidgaten.
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6.4 Teigkomponenten
Die Spalteniberschriften Zeile 10 gelféin die weiteren Teigkomponenteie Beschreibungrfolgt
beispielhaft anhand der Vorteige.

1

A

10
11
12
13
14

16

17 VT

18
19
20
21
22
23

24

26
27
28

<

d

B C D E 1 F G H 1 J K
Anfang Vorteige Quellstiick \ Gewiirzst. Hauptteig Backen Tools Infotabellen D-Liste Inhaltsverzeichni
Teigkomponenten Backzutaten K| It. Rezept:
71 |Roggen-Sauer Roggenmehl 997 e 50| 11,30% 124,3 125
30° ansetzen 2h, 10 bis 12 h bei 24°C Wasser w| 150| 11,30% 124,3 125
ASG 4 15 1,13% 12,4 15
Salz (Verzégerer) s 0,00% 0,0
Summe 315 g| 23,74% 261,1g 265 g
TA Vorteig 1 200,0 200,0 ‘171:1 Teigausheut
Vorteig Poolish Weizenmehl 550 G 80| 6,03% 66,3 70|
Mehl 2 Vorteig 2 * G 0,00% 0,0
24 hvarher, 2 h anspringen lassen, dann 5°C Wasser w| 80| 6,03% 66,3 70]
Frischhefe z 0,5 0,04% 0,4 0,5
X 4 0,00% 0,0
Salz s 0,00% 0,0 [202% % Salzanteil
Summe 161 g| 12,09% 133,0g 141
TA Vorteig 2 200,0 200,0 ‘171,1 Teigausheut
3 |Vorteig 3 * Mehl 1 Vorteig 3 * G 0,00% 0,0
Mehl 2 Vorteig 3 = G 0,00% 0,0
Wasser Wi 0,00% 0,0
X r4 0,00% 0,0

Abbildung4 Beispiel zweier Vorteige

Teidiberschriften in Zeile 10

a ¢ SA 3| 2 Y LI2BE §it @é&igkamponenten im weiteren Block genannatDas sind separat vo

bereitete Teig oder Mischungen, die zuktauptteig zugegebewerden. Diese
werdenmit unterschiedlicler Temperatur, Vorbereitungaind Reifezeiherge-
stellt. Se stellen den Schliussel fiir edrfolgreiches Brot dar.

Bei einfachen Rezepten mitineinem Teigansataber auch generelkénnen

die nichtbendétigten Bléckeder Zeileniber eine Toolfunktiomusgeblendet

werden.Dies erreicht man GibetlTook @it dem. dzil G 2y 0 Y%dziabsd Sy YA (
blenderQ AY . SNBAOK 0 C2 NY daritngrdeyf lléeilehy Sy dzy
mit 0 gZutaten ausgeblendefuf diese Weisarerden die Rezegt libersichi-

cher und kénnen so, von nicht benétigten Zelleneinigt, ausgedruckt we

den.

Es sind folgende Blocke in der Vorlage vorhanden:

Vorteig 1 Sauerteigmit einem Mehltyp oder Schrot

Vorteig 2 2. Sauerteig, PoolisPate fermeitée, Mehlkochstlick etc.

Vorteig 3 analogVorteig2

Quellstiick Quellstiick fiir Schrote und/oder Olsaaten

Gewdlrzstick Gewirzsticke und/oddfruchtansatz¢ohne Mehl und Salz!)

Hauptteig Hauptzutaten und Zusammenfiihrung mit den anderergTei
komponenten

a. | O11 dzii I (Bngabe der Zutaten p&ropDownAuswahl oder Uberschreiben der Zellittha

ayYa

te.
zwingendeZeilenzuordnungon ausgewahlten Zutaters. Schnelleinstieg

Hinweis:Die Kategorievorgaberder Spalte D in den jeweiligen Zeilesind bei
der Eintragung deiRezeptvorgaben unbedingtinzuhalterl Mehlprodukte,
Wasser und Salz missen immearden mit der ertsprechendenKategoriege-
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kennzeichneternzeilen eingetragen werden! Nur auf diese Weiggrd die
richtige Berechnung von Teigausbeutend prozentualen Anteile sicherge-
stellt. Zur Orientierung sind die Kategoriefelder farbig uatlegt. G=Getreide;
W=Wasser; S=Salz.

AusnahmeZ=freieZutatenc hier sindbeliebige Eingabenmit Ausnahme der
an eine lermel gebundenen Zutaten (G, W, 8jlaubt.

a fwiS# S LJG & Mengen nach Rezeptvorlage Grammeingeben

a+ 2 NA OK f I INach Eingabe der Rezeptangaben undgisuchten Teigmenge wird auf Basis
der prozentualen Anteile aller Zutaten am Teiggewicht ein Vorschlag errechnet.

a @S NI Sy RS iila Méglichkeit Fer Toolfunktion die Vorschlage ibernehmen
2. Moglichkeit Fer manueller Eingabe in Anlehnung an die Vorsahitig En-
gabenvon Handvornehmen.Modifikationender Mengenim Rahmen der Bn
wicklungsind bei beiden Mdglichkeiten erlaubt.

6.5 Ausgabe Teigausbeute
Die Teigausbeute wirdinmalfir die Vorteigeseparatund sodannfir das gesamte Backstiiédin-
schliel3lich aller Vorteiga@ngezeigt. Die Teigausbeute fur das vollstdndige Backstlck ist unter dem
Block Hauptteig zuriden. Hier gibt es zwei Angaben:
1 Einmal-It. allgemein gultigeDefinition¢ nur auf Mehle bezogen.
1 Ineiner zweiten Anzeigeird die Teigausbeutéir ein eventuelle®Quellstiick (Schrote und
Wassergur besseren Naherunygit berticksichtigt.

7. spezielle Funktionen

7.1 Texteingabe Rezeptkopf
Die nachfolgende Beschreibg bezieht sich aufie gelb unterlegterZellen im Rezeptkopf.

A B C D E | F G
1 Anfang | Vorteige | CLuEIIstElck| Gewunst.| Hauptteig | Backen | Tools | Infotabellen|_

¥ |Backstiick-Name Guelle: * Musterbackbuch

erstell: Autor: * H.Mustermann

Ausgabe:

Backiom: [ |- SeieiLink:

o i | e
=
a

Backform

bitte auswahlen

Rezept Tei
Fiir Berechnuna des Backstiicks Teia-Menaen einaeben: “g] P )

Abbildung5 Rezeptkopf
a. I OB NDY
Dieser wird beim Kopieren der Vorlage oder eines Rezeptblattes abgefragt umd aut

matisch eingetragen. Kann aber auch nachtraglich gedndert werden. Bezuglictsder au
fuhrlichen Beschreibung s. Abstt (i (¢ Rezdptiormylab kopieren @

av dzSt f Kuellenangaben der Ordnung und Fairness wegen immer ausfilllen. Lieblingsautoren
konnen imDropDownListenbereich hinterlegt werden. Es empfiehlt sich in der Liste
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RSNJ wdzo NR | Sy! dxiva2X o giiieieutetfgi@r dea eigentlichen Text
zu stellen. Somit werden die Angaben im Rezeptkopf genauso wiedergegeben.

a S N& ( S fDatindder Erstellung wird beim Anlegen des Blattes automatisch erzeugt

a. I O1 F 2pedbropDownauswahlbar (frei geschoben, Kas etc.).

a ! dza 3| oA8sgabejahdes Buchegintragen

o[ AY 1 a dei Bedarfaus Browserzeile kopierefiber Meniipunkt Reiter Einfligen/Hyperlinks

a. SAa2yRSNKSAGSYa I dzZNJ FNBASY +SNFN3Idzy3

7.2 Warnung bei Fehleingaben z 3 Fallbeispiele

Fall 1 - Teigmasse Rezeptweicht ab

Inder Zelke E9wird die Teigmengeaus demRezepteingeben VVon der Teigmasse der Rezeptvorgabe
werden die prozentualen Anteile der Zutaten berechn@kichtdie errechnete Menge von der Vaag
be ab erfolgt Farbumschlag rot.

Dafiir kbnnen folgend&rsachen verantwortlich sein:
1 Zutaten vergessen einzugeben bzw. die Eingabe ist noch tieht a
geschlossen
1 Tippfehler bei der Mengenangabe
1 fehlerhafte Rezeptinformationen

A B C D E 1 F G H 1
1 Anfang Vorteige | Quellstu:k| Gewirzst. ‘ Hauptteig ‘ Backen ‘ Tools ‘ Infotabellen D-Liste

Backform Frei geschoben . .
5 Seite/Link

Besonderheiten: ein weicher Brotteig der freigeschoben
6 Erfahrung bendtigt

Rezept Teig

gesucht
e prokeisc

Fiir Berechnung des Backstiicks Teig-Mengen eingeben:

EXT B

Eing

1250g 100% 1100g | 1112¢g

10 Teigkomponenten |Ea:kzu1a1=n K | . Rezept: Vorschlag: verwendet]
T -

Abbildung6 Teigmengeneingabe mit Fehléei der Rezeptur Farbumschlag in Zelle E9

Fall2-4 AECI AOOA nié AuBerhhlb Adletady

Ausgangspunkin der gelben Zelle G9 die gesuchte Teigmenge eintragen. Es empfiehlt sichh o 3
5% mehr der gewlinschten Teigmenge anzugdgiersgleth der Prozessverluste). Sollte dieigma-
aS a@SNB Sy RS avolD%sieifekeSolgtFarbughdthlag rot. Es obliegt demtNu
zer/Entwickler didJrsachenMaodifikationund Fehlerakzeptanz zu bewerten.
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Rezept Teig
Angaben gesucht
it |Zutaten 1 gesuchte praktisch
in % It t |Teigmasse VETY t
eingeben berechnet eingeben berechnet
A | | h
1311g | 100% | 1100g | 1335g | <
lt. Rezept: Vorschlag: verwendet] >
L0 1e07E) 2038 a10]
________ 2000 15,263_‘@_ . ler8) 170

Abbildung7 Toleranzuberschreitunglurch Fehleingabebei verwendeten Zutaten

Fall 3 z Texteingabe unter Teigkomponenten ,wenn Zutaten 0 g sind

Die Texteingalb®in denZeilen unter Teigkomponenten sifidr kurze Hinwise gedacht.

%S At Sy kinhkhdnausgaeble@ét wrden, damitgleichfallsder Text in diesen Zeilen. Um das
anzuzeigewirdeine9 Ay 3+ 6S 6SA an 3Ia& RdAZNOK CIF Nbdzya OKf I 3 N

— 1311 E
Teigknmp/-..ey=n Backzutaten K | It. Rezept:
1 Rugg;..-Sa)ér Roggenmehl 1370 G 250
3 ansetz@h, 14 bis 18 h bei 22°C Wasser \ \ W] 200
ASG i 15

|Asg frisch aufgefrischt Salz (Verzégerer) S

Abbildung8 Text in ZeileSalzmit 0 gfalscheingegeben; Farbumschlag rog
eine Zeile hohebei ASGwaére esrichtig

7.3 Eingabe der Zutaten per DropDown -Menl

7.4  Drop Down-Auswahl :
Zellen mitDropDownr9 A 3Sy & OKI FG Sy & A y RMitYér Mausidie®hispreghendeS NJ Sy y 6
Zelleanklicken dasDropDownlinfofeld erscheint. Mitder Maus den Pfeil anklickenEntsprechende
Meni-Auswahl treffenBei Bedarf di&kleine Fensterleiste scrollen.

Hauptteig (Vorteige nach Rezept zugeben) Mehl 1 *
Mehl 2 * Mehl 1
Mehl 3 bitte auswahlen

Wasser

=00

Abbildung9 DropDownAuswahlSchritt 1- Zelle auswahlen

Hauptteig (Vorteige nach Rezept zugeben) |[Mehl : i [v

izenmehl 405
Weizenmehl 550
Weizenmehl 630
Weizenmehl 812
Weizenmehl 1050

Veizenmehl 1200

Weizenruchmehl 1600

Abbildung10 DropDownAuswahlSchritt 2¢ Mehl auswahlen scrollen

Uberschreiben des Zellwertes
In den Zellen miDropDownkann die Textorgabe mit einer nicht in der Liste aufgefuhrtenaten
uberschrieben werden. iB manuelle Anderung mit ok bestatigedie DropDownrFunktionwird nicht
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beeinflusst.So lann z.Bdie Bezeichnung Kastanienmehl wieder in Mehl 1 * zuriickbenannt werden
und ein neues Melper DropDownausgewéhlt werden

Hauptteig ‘Vorteige / Quellstiick plus: [ panuelle Anderung? —E3—
Kastanienmghl * ‘
[

0' wenn Anderung gewiinscht bitte mit ok bestatigen

hier kann Zeilenweise Text 7.8 Mehl 2 * 4 > [Mehl1
Teig- und Backhinweise Mehl3* [ ] bitte ausw3

notiert werden Wasser

‘ 0K | | Abbrechen ‘ | Hilfe |

Wasserhaltige Fliiss. (Milch v

Abbildung11 Uberschreibung DropDowiZ ellentextmit Bestétigung

Anm:%dz{ | G Sy Y A fiei ohne Abfrag&ibeRBiyeben

7.5 Eingabe Zutatenmengen

Rezeptspalte Masseeingaben
Alle Zutaten werden in Gramm eingebdriir einige Zutaten bedeutet das, dass man die Masst-
teln muss. Z.B. 3 Eier a B0dN¥cht bendtigteZutatenin der Spdte Rezepsolltenzunachsmit dem

2 S NI g&oinSIK S ofiér keina Eintragung in der Zel das Kriterium zumusblenden der Zeile
per MakraTool.

%ET CAAA ET veBvBnldteOMengen( rdanuell
Die Mengen werden per Hand gerundet ausgehend vom Vorschlag eingetiigekann mit den

Mengen abweichend vom Vorschlag vorsichtig gespielt werden. Die Auswirkungen werdergbei Tei
ausbeute und im Infobereidbzw. im Entwicklungsmonit@ngezeigt.
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8. Tools mit Makrofunktionen
8.1 Einstellungen fir Excel Makro s erlauben

Diese Excekinstellung ist Voraussetzung fur die Funktion der Tools des Formulars.

Die in der LiteratuempfohleneMethode Makros erlaubenSpeicherort fiir Exceldatein mit vertra

enswiirdigerSpeicherort wahlen/anlegen. Start iiber Excel Optionen+ S NIi NI dzSy aa i St f dzy 3
wie folgt vorzunehmen.

" T e . L ——
Excel-Optionen Vertrauensstellungscenter
Haufig verwendet i y i
< @ Sorgen Sie fiir die Sicherheit hrer Dokumente und des Computer | | Vertrauenswirdige Herausgeber e
Formeln [ Vertrauenswurdige Speicherorte I . 5 SDEICheI’OI‘t
Warnung: Alle Speicherarte
D afung Adddns Wenn Sie einen Speich . G
sicher ist.
Speichern Microsoft nimmt den Datenschutz emst, Weitere Informationen, wie Microsoft activex-Einstel bei Bedarf anlegen -
sorgt, finden Sie in den Datenschutzbestimmungen, fvex-Einstellun Pfad
Erwsitert Benutzerspeicherorte
D zhesti fr Microsoft Office Excel anzeigen Einstellungen fu 4 Cinits\Brotrezepte\Excel Makra. sicher
Anpassen Datenschutzbest; fur Microsoft Office Online Statusleiste ata\Roaming'MicrosoftTemplatest,  Excel 2007-Standardspeicherart: Bel
Programm zur Verbesseruna der Benutzerfreundlichkeit Nicrosatt Office\Officel 2USTART,  Excel 2007-Standardspeicherart: Exc
Add-Ins Externer Inhalt \Roaming\Microsoft\Exce\XLSTART\  Excel 2007-Standardspeicherort: Bel

im Files\Microsoft Office\Templates\  Excel 2007-Standardspeicherort: An
icrosoft Office\Officel ASTARTUP\  Excel 2007-Standardspeicherort: Off
Microsoft Office\Office12\Library\  Excel 2007-Standardspeicherort: Ad

Vertrauensstellungscenter Sicherheit & mehr Datenschutzaptionen

Auf Microsoft Office Online finden Sie weitere Informationen zum Datenschutz

Ressourcen
Microsoft Trustworthy Computing Richtlinienspeicherorte
2 Microsoft Office Excel-Vertrauensstellungscenter
Das Vertral enthit Ei far
Sicherheit und Datenschutz, um fur die Sicherheit des
Computers zu sargen. Es wird davon abgeraten, diese Einstellungen fi
Einstellungen zu andern,
12
13
14

16 3 Pfad: C\Users\imsm‘Document:
17 Beschreibung:

e\Excel_Makro_siche

o

Anderungsdatum: 05.04.2015 21:33
Unterordner: Micht zuldssig

20 Heuen Speicherort hinzufdgen... | |

[0 Vertrauenswirdige Speicherarte im Netzwerk zulassen (nicht empfohlen]

Abbildung12 Screenshoovon Prozedur Makro erlauben

8.2 Tools
Die Tools sind Exicelakrofunktionen, die UbeButtonim Block Zeile 97 bis 1Hufgerufen werden.
Entsprechend&rklarungerstehen links der Schaltflachen

A B c D E F G H

1 Anfang Vorteige Quelistick Gewirzst. Hauptteig | Backen | Tools | Infotabellen ‘ D-Liste
97 Formularfunktionen und Tools: gewiinschte Funktion anklicken
98 berechnete Vorschidge aus Spaite G fiir gelbe Spaite H iibernshmen Vorschldge ibernehmen
99 nicht benétigte Zeilen mit Zutaten 0 g im Rezept ausblenden: Zutaten mit "0" ausblenden
100! alle Zutatenfelder einblenden e
101 Gewdrastick einblenden Gewirzstiick einblenden
102 Rezeptspalte ein/aus
103 Rezeptspalte (D,E) fiir Druck gusblenden Rezept ausblenden
104 Rezeptspalite [D,E] einblenden Rezept einblenden
105 Drucken Farbe ja/nein:
108| Zellenfillung Farbe ein Farbe aus
107 separate Zellenfillung / Anzeige ist-Zustand griin ein
108! gelb ein

Druckdialog aufrufen Drucker
109| Q
- aktuelles Tabellenblatt kopieren - vor Blatt Infos einfigen Rezeptformular kopieren

Laschen oder kopieren von Inhalten der gelben Zellen in Spalte H (Bereich H11 bis H73) kdnnen nicht riickgngig gemacht werden!?

111 Funktionen fiir erfahrene Anwender und Rezeptentwickler

112 Spalte Zutaten Vortsigs "verwendet” Eingabewerte [schen

113! Spalte Zutaten Gewiirze "verwendet" Eingabewerte Iéschen gift nur filr Mengen in Spaite H
114 Spalte Zutaten Hauptteig "verwendet' Eingabewerte lésche

bei gelungenem Rezept die verwendeten Mengen aus den
gelben Zellen der Spaite H in Spalte £ Rezept kapieren

115
_— — p— — ™

Abbildung13 Formularsteuerungper Makrofunktionen
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Vorschlage tbernehmen
Alle Zellerin Spalte H werderntsprechend der errechneten Vorschlégeomatischoder per Hand

beschrieben. Man kann diese Werte unverédndert benutzen oder auf gewiinschte Weise weiter auf
oder abrunden. Der Zellwert karau jeder Zeitiberschrieben werden. In gewissen Grenzen sollte ein
Rezept robust genug seikleine Abweichungen zu tolerieren.

Hinweis:Bei Salz oder Kleinstmengen z.B.: 0,1 g Hefe fir spezielle Vorteige ist nattirlich das Anpassen
mit Sachverstand und Augenmalfd anzuwenden. Bei den Zellen fur Hefe und Salz oder Gewirzen wird
deshalb mi einer NachkKommastellegearbeitet. Wenr6,8 gvorgeschlagen werden kann man sicher 7

g verwenekn (Fehler <3%). Bei einem z.B. lang gefuhvterieig Pate érmentée mit 0,1 g Hefe verle-

tet sich eine solche Rundung. Immer eine Sache des prozentualen Fehlers.

Teigkomponenten Backzutaten K| It. Rezept: Vnrscl‘y{qé:varwer%.a'
Roggen-Sauer Roggenmehl 1370 G 250 19,07% 209,8 210
30" ansetzen 2h, 14 bis 18 h bei 22°C Wasser W 200 15,26% 167,8 168
ASG Z 15 1,14% 12,6 13

Ssumme 465 g 35,47% 390,2g 390 g|

Abbildung14 Vorschlage tibernehmen

Vorgabe | Teigmenge |eingeben: autom. berechnet: Vorgabe | Teigmenge  |eingeben: autom. berechnet:
1448 g | 100% 1000 g ) _1000¢g 1448 g 100% 1000 g '“"Q%
Rezept Vorscl}lélg/: verwena‘e\te\ Rezept Vorschl}élﬁ verwenalg\i\

300 20,72% 207,2| 207 0,

200| 1381%| 1381 138
20] 1,38%| 138 14
0 0,00% 0,0 0
520 35,91% 359,1 359 520 35,91% 359,1 365
Abbildung15 Schritt 1: Verwendete Zutaten per Tool Abbildung16Schritt2: SNJ | F y R NBT SLIG TN

ganzzahlig iUbernommen

Zutaten mit 0 g ausblenden/einblenden
Am Abschluss ddmalenRezepteingaben kdnnen die nichtbendtigten Zeilen ausgeblendet werden.

spezielle Zutaten *
X

0.0}
o)
0,0}

X 0.0}

Summe] o] o0 00¢ o] (Vortelge nach Rezept rugeben) 997 5 150 1408 .9 12,5|
Roggenmehige7 gl 150 1141 255|125 [mehle zimmertemperatur 1 1370 s 200 1526 1678 170
Roggenmehl 1370 s 200 1526% 1878 170 Weizenmeh! 550 G 50| 1 1259 125
550 & 150 s 1259 125 Wasser v 310 2% 2601 260
Wasser 310| 23,65 260,1 260) Frischhefe z 12,0 0,52% | 101 10,0}
...... Flassigh (Milch) * X of |eint Rabensirug, 2 10| o on 81 10
Frischhefe 2 120 o 10, 10,0} salz s 14,0 o] 12,0
— e i i o 5 [ — P e B
Iz inaktiv Z 0| 0,00 0,0 9
r4 0| 00! 0.0 4
r4 0,0]
i1 0,0}
Gewirnz * Z % 0.0 ol
i | e S O 9
Kantoffelflacken Z 0,0 L 0.0} 16,6)
z
z
i
Z.
5

Salz 14,0| 07 12,0

Abbildung17 Gegeniiberstellung nichhusgeblendete zu ausgehieeten Zeilenmit 0 g am Beispiel Hauptteig

Rezeptspalte ausblenden/einblenden

Ein misslungener Tedurch die Verwendung dém derfalschen Spaltausgelesenen Menge hat zu
dieser Funktion gefiihrt. Es werden die Mengen aus demefRepwie die kleinen Kategorkeelder
ausgebéndet.
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A B c E F G H A B < F G H

1 Anfang Vorteige Quellstick Gewirzst. Hauptteig Backen Tools Infotabellen D-liste 1 Anfang Vorteige Quellstick Gewdrzst. Hauptteig Backen Tools Infotabellen
10 Teigkomponenten Backzutaten K| It. Rezept: 10 | i Backzutaten d 1
11 vr1 |Roggen-Sauer hl 1370 G 250| 19,07% 203,3) o111 vt [Roggen-sauer 1l 1370 19,07% 2098 210f
12 30° ansetzen 2h, 14 bis 18 h bei 22°C Wasser W 200| 15,26% 167,8 1712 30" ansetzen 3h, 14 bis 18 h bei 22°C Wasser 15,26% 167,8 170|
1 Ase 2 | 125 B ase 1,14% 12,6 1|
15 Summe, 265 g| 35,47% 300,2g| 393415 Summe 25,47% 390,2¢g 393
@ TA Vorteig 1 180,0 1810 45 TA Vorteig 1 181,0

54| HT ig (Vorteige nach Rezept zugeben) 1997 s 80| | 1144% 1259) 12454 HT ig (Vorteige nach Rezept zugeben) 1144% 1259 123
55 Mehle Zimmertemperatur hl 1370 G 200| 15,26% 167,8] 17(55 [Mehle Zimmartemperatur 15,26% 167,8 170|
56 Weizenme! hl 550 G 150| 11,44% 1259) 12056 11,44% 1259 125
57 Wasser Wl 310| 23,65% 260,1] 2657 23,65% 260,1 260|
59 Frischhefe z 12,0| 0,92% 10,1 10,(59 0,92% 10,1 10,0|
60 ein TL Riibensirup z 10| 0,76% 84| 1 (e ein TL 0,76% 8,4 10|
72 salz s 14,0] 1,07% 11,7| 12,(E3 1,07% 11,7 12,0
7 Summe| s46g|  6253%|  7003¢] 2,73 summe|  6453%|  709,8¢] 742¢|

Abbildung18 Gegeniiberstellung nichdusgeblendee (links)und ausgeblendete Rezeptspal{eechtes Bild)

Farbsteuerung fur Formular - und Druckausgabe

FarbsteuerungDie Zellfarben kdnnen auf weil3 und zuriggschaltet werden. In derellen bei den
FarbsteuesButon wird sofort das Ergebnis bzw. der Farbstatus angez@rgickerfa-
be wird gespart. Nach persénlichem Geschmack nutzen. Das kann separat fiar die ei
zelne Farbe vorgenommen werden. Aber auch glalrahlfie Farben.

Drucker Das gewohnte Dialogfeld der Druckfunktion wird aufgerufen.

Drucken Farbe ja/nein:
Zellenfiillung Farbe ein Farbe aus

separate Zellenfillung / Anzeige ist-Zustand griin ein

gelbein

Druckdialog aufrufen Drucker ‘

Abbildung19 Farbsteuerung der Zellen im Formular

Rezeptformular kopieren
A) Buttona 1 2 LIASNByYy a 0SA { GF NI NoSNJ ¢l oStftSyottl
an das Ende der gesamten Arbeitsmappe unmitteb@ NJ Rl & ¢ 6 St f Sy ot I
B) Gleichfalks kannein bestehendes Rezept kopieverden. Allebereits enthaltmen Daten we-
den dann mit kopiert. Ntzlich, wenn Varianten eines Rezeptaterentwickelt werdensd-

len.

Es wird jeweils der Name des neuen Backstatiefragt.Dieser Name wird als Biegtiickname in das
Formular eingetragennd das neue Registerblatt umenannt. Zigleichwird erauch in das Inhaltsve
zeichnis Ubernommen

Abbrachen

Bitte den Mamen des Rezepttitels eingeben! oK

Abbildung20 Inputfenster Eingabe Rezepttitel
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Rezeptblatt kopieren

Tabellenblatt ist kopiert!
Gewirzstiick wurde ausgeblendet
bei Bedarf mit Toolfunktion » Gewiirzestick einblenden< einblenden

Abbildung21 Ergebnis Rezept kopierenBesonderheit Gewurzstlick beachten

Funktionen fur erfahrene Benutzer
Allerot geschriebenennhalte sollten nur von erfahrenen Nutzern verwendet werden!

Hinweis:Die Funktionen sind irreversibel!

A B z D E F G H 1 i) K L
1 Anfang Vorteige Quellstack Gewdrzst. | Hauptteig | Backen | Tools | Infotabellen | D-Liste Inhaltsverzeichnis Rezepte
aktuelles Tabellenblatt kopieren - vor Blatt Infos einfiigen Rezeptformularkopieren
10
Lischen oder kopieren von Inhalten der gelben Zellen in Spalte H (Bereich H11 bis H73) kénnen nicht riickgéingig gemacht werden! Entwicklungstools!
11 Funktionen fiir erfahrene der und p wickler
12 Spaite Zutaten Vorteige "verwendet” Eingabewerte loschen Vorteige [5schen
13 spaite Zutaten Gewiirze "verwendet” Eingabewerte ldschen gift nur fir Mengen in Spalte H Gewiirzstiick ldschen
14 Spaite Zutaten Hauptteig "verwendet” Eingabewerte laschen Hauptteig oschen
bei gelungenem Rezept die verwendeten Mengen aus den kopieren Sp. H nach Rezept : Vorher das T att zur Sicherheit
. gelben Zellen der Spalts H in Spalte £ Rezept kopieren kopieren!

Abbildung22 exklusiveTools Loéschen und kpieren Spalte Hur erfahrene Anwender

af | a0KSyda Dieldschfunktion istin ClearBefehl(leeren)derin Spalte H verwendete
Zutaten.Die Rezeptspalte bleibt unberihrt.

of LI £ GS 1 Jjsedigli&Ndbning einer gelungenen Rezeptentwicklung aus Spalte H in die
Rezeptpalte. Alle Zutatenmengen des Rezeptes werden lUberschriebes.
halbwird zur Sicherheiempfohlen,zuvordasentwickelteRezept als neuesaT
bellenblattzu kopierenEin neues gepriftes Rezept ist dagaheriert.

:I Sollen die Eingabewerte gelGscht werden?

]

Abbildung23 Sicherheitsabfrage l6schen
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Abbildung24 Kontrollabfrage kopieren in Rezeptspalte

Abbildung25 Abfrage der Ubernahme in das neue Rezept

9. DropDown -Listen

9.1 Listeneintrage
Die fur denDropDownBezug notwendigen Listeneintrage sind in Spafté abgelegt. Zur Ubersith
lichkeit sind die Listen mit Rubriken (fett gedrucktpliedert. Die eigentliche®ropDownTexte sind
im gestrichelt umrahmten Bereich vorgeschrieben. Zur Textsicherung sind die Beispielangaben in der
Spalte links davon kopiert. Die Eintrage in der Liste kdnnen gedndert werden.

Anderung nach
Bedarf

Abbildung 26 Ausschnitt audDropDownListenbereich

9.2 Anpassung DropDown -Bereich in Excel
Fur den Falldass man denDropDownBereich anpassen mochte:

1. DieZelle die mitDropDownausgestattet werden sqlauswahlen.

2. Dann Excel Menueinstellung®ateniberprifungaufrufen.a [ A & 0 Sa GeditasehieK f Sy @
Listenbereiche= Zellbereich@uswéahlen definieren.. Infotexte und Verfahrensweise im e
lerfallA Y CSy & i SN a5 IRégBiglRingabemeliliNgfudzyFahfermeldung aubwé
len bzw. eingeben.

Alternativkann manreinenin der Rubriknicht bendtigtenvorhandenenTexteintrag Uberschreiben.
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