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2. Vorwort  
Es ist sicher jedem Backfreund schon vorgekommen, dass man ein interessantes Rezept auf seine Be-

dürfnisse anpassen möchte. Die Umrechnung von Backrezepten per Hand ist für wenige Zutaten sicher 

leicht per Taschenrechner vorzunehmen. 

Das Experimentieren mit Varianten und weiteren Posten, wie z.B. diversen Vorteigen beim Brotbacken 

ist schon aufwendiger. Ein Rechenschema zu haben, das es ermöglicht, mit dem Rezept zu spielen ist 

von nicht zu unterschätzendem praktischen Vorteil. Eine Prognose über die Konsistenz des Teiges 

durch Berechnung der Teigausbeute zu besitzen ist hilfreich. Die Salzanteile zu kennen ist beim Re-

zeptentwickeln interessant. Dies alles soll das Formular ermöglichen. 

Das sich automatische erweiternde Inhaltsverzeichnis aller Rezepte und Tabellenblätter lernt man 

schnell zu schätzen.   

Das Formular ist besonders für die Herstellung von Brot im heimischen Backofen entwickelt worden. 

Selbstverständlich können auch andere Backwaren umgerechnet werden. 

Dieses Formular war in einer Miniversion ursprünglich nur als kleines Hilfsmittel zum Umrechnen der 2 

bis 4 Kg Brot-Rezepte auf meine kleinen Gärkörbe gedacht. Mit der Zeit ist, aufgrund zunehmender 

Brotback-Kenntnis und zugegebenermaßen auch des Spaßes an Excel, etwas mehr daraus entstanden. 

Lassen Sie sich bitte nicht von der langen Anleitung oder dem auf den ersten Blick komplex erschei-

nenden Formular abschrecken. Das Lesen dieser Anleitung dauert wahrscheinlich länger, als die Einar-

beitung beim Formular. Das Formular ist für Excel Einsteiger mit Grundkenntnissen geeignet. 

Das Formular verwendet Excel-Makros. Das sind kleine Programmtools, die den Umgang mit dem For-

mular und dessen Ausdruck erleichtern. Dazu müssen Makros in Excel αzugelassenά werden. Die Proze-

dur zur Einstellung der Nutzung von Makros in Excel wird beschrieben.  

Kurz gesagt: 

Einfach lesen und mit dem Formular spielen, dann wird schnell die Funktionsweise verständlich. 

Die außerhalb des eigentlichen Rezeptteils befindlichen weiteren Informationen und Tabellen können 

später immer noch untersucht werden. Dieser Teil der Tabellen hat unterstützenden Charakter und 

dient der Analyse der Rezeptkomponenten, der Rezeptentwicklung und der Bedienung des Formulars.  

Ich darf an dieser Stelle betonen, dass die Entwicklung des Formulars in ungezählten Freizeit-Stunden 

erfolgte.  

 Besonderen herzlichen Dank sage ich deshalb Backfreund 
Robert Schoppmann für die Hilfe bei den aufwendigen 
Tests, seinen kreativen Vorschlägen, der Mithilfe bei der Ent-
wicklung des Formulars 3.0 und der Anleitung. 
 

 

Ich wünsche gelungene Backstücke und natürlich besonders feine Brote ! 

 

Steffen Mende      Bautzen,  12. März  2016 
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3. Geltungsbereich  
Das Formular wurde in Excel 2010 und Visual Basic (VBA) erstellt und  getestet. Die Haupt-Funktionen 

wurden auch in Excel 2007 geprüft. Bei anderen Excel Versionen kann es möglicherweise zu Einschrän-

kungen kommen. 

4. Struktur Rezeptformular  
Die Version 3.0 löst die bisher letzte Version 2.3 ab. Es wurden weitere Erleichterungen bei der Rezept-

eingabe, der Navigation im Formular sowie ein sich automatisch erweiterndes und jeweils aktualisie-

rendes Inhaltsverzeichnis, wie im Vorwort schon erwähnt, entwickelt. 

Die nachfolgende Beschreibung bezieht sich auf die Excel-Datei ΰBrotrezepte_umrechnen_V3.0.xlsmΩ. 

Die DateiendǳƴƎ αΦȄƭǎƳά ŘŜǳǘŜǘ ōŜǊŜƛǘǎ auf verwendete Makros hin.  

 

Button Navigation im Formular   Inhaltsverzeichnis 

  Titel & Rezeptkopf     

  
  Rezeptangaben gesuchte Menge     
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  Vorteig 3       

  Quellstück       

  Gewürzstück       

  Hauptteig       

  Info Teigausbeuten   

  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 verfügbar     

                

  DropDown-Liste     

                
Abbildung 1 Struktur Excelsheet  Formular 3.0 
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5. Schnelleinstieg  Rezept eingeben/ umrechnen  
Beispiel: Ein Roggenbrot-Rezept mit ursprünglich 1.311 g (Rezeptvorgabe) und Anpassung  auf  1.100 g 

Teig soll umgerechnet werden. Nicht benötigte Zutaten wurden der besseren Übersicht wegen bereits 

ausgeblendet. Alle Funktionen werden in nachfolgenden Abschnitten erläutert. 

Folgende Schritte sind mindestens erforderlich: 

1. Rezeptangaben einpflegen 

2. Gesuchte Teigmasse eingeben 

3. Vorschläge gerundet unter αverwendetά in gelbe Zellen übernehmen, bei Bedarf modifizieren 

4. Backhinweise notieren, auch unter Teigkomponenten weitere Hinweise eingebbar 

5. Hinweis: Richtige Zutateneingabe ist wichtig!  

Folgende Regel ist für alle Zeilen im Formular zu beachten όwŜǎǘ α½ά ŦǊŜƛύ:  

¶ aŜƘƭŜ ƛƴ ½ŜƛƭŜƴ Ƴƛǘ αDά 

¶ ²ŀǎǎŜǊ ƛƴ ½ŜƛƭŜƴ Ƴƛǘ α²ά  

¶ {ŀƭȊ ƛƴ ½ŜƛƭŜƴ Ƴƛǘ α{ά 
Anm.: Leider lässt sich das Formular - Rezeptteil nicht besser darstellen: 

 

1. 

2. 

3. 

4. 
3. 

4. 

1. 

4. 
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6. Aufbau  und Hinweise zum Formular  

6.1 Allgemeine Hinweise  
Das Formular erstreckt sich auf 400 Zeilen. Zur schnellen Navigation sind deshalb entsprechende But-

ton eingebaut. Die Beschreibung erfolgt jeweils in den funktionell zusammengehörigen Abschnitten. 

Die nachfolgende Beschreibung orientiert sich an der ΰAbbildung 1 Struktur ExcelsheetΩ. 

Zellen, in denen wichtige Eingaben erfolgen dürfen bzw. sollen, sind grün oder gelb eingefärbt. Grün ist 

dem Originalrezept vorbehalten. Gelb dem neu entstehenden Backstück. Ausgewählte Bereiche für 

Hinweise sind weiß unterlegt. Weiße Zellen, in denen nicht geschrieben werden darf, wie z.B. Summen, 

Teigausbeuten (TA), sind geschützt. Eine entsprechende Information wird per Infofenster angezeigt. 

 

Rote kursive Schrift bzw. Funktionen beinhalten Hinweise für erfahrene Nutzer, 

graue kursive Schrift Hinweise zu Zelleneingaben. 

 

¢ŜȄǘŜ Ƴƛǘ αϝάΣ ǿƛŜ ȊΦ.Φ αMehl 1*άΣ sind Zellen mit DropDown-Eingaben. Diese können bei Bedarf über-

schrieben werden. 

Fehler, Toleranzüberschreitungen bzw. ungültige Eingaben werden in den relevanten Zellen durch ei-

nen roten Farbumschlag signalisiert. 

 

Im Formular werden bei Funktionen, die per Button angewählt werden, diverse Eingabe- und Informa-

tionsfenster geöffnet. Diese bitte bedienen!  

Standardisierte Excelfunktionen können unabhängig davon benutzt werden (z.B. über die rechte Maus-

taste). Bitte beachten, dass dann entsprechende Fenster u.U. nicht erscheinen und automatisierte Ab-

läufe nicht zur Verfügung stehen. 

 

Einige Zellhinweise sind in einem zunächst nicht sichtbaren αYƻƳƳŜƴǘŀǊŦŜƭŘά enthalten. Sie werden 

sichtbar, wenn die Zellen mit dem kleinen roten Dreieck mit der Maus angefahren werden. 

 

Die innerhalb der grau unterlegten Spalten J und K vorhandenen rot kursiv geschriebenen Informatio-

nen sind rezeptbegleitende Hinweise - Entwicklungsmonitor - genannt. Im Entwicklungsmonitor wer-

den Teigausbeute und Salz für das gesamte Backstück angezeigt. So sieht man sofort die Auswirkungen 

von Eingaben bei den jeweiligen Teigkomponenten auf das gesamte Backstück, ohne jeweils den Info-

Teil aufsuchen zu müssen. 

 

Hinweis: Angaben im Entwicklungsmonitor beziehen sich nur auf Mengen-Werte der Spalte H unter 

verwendete Zutatenmengen*.  

 

 

 

 

*) Einzige Ausnahme ist die Angabe der Teigmasse des Rezeptes. Diese gilt nur für die Rezeptteigmenge! Grüne Schriftfarbe. 
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6.2 Button ɀ Navigation  
Zeile 1: Zehn Button zur Navigation stehen zur Verfügung 

 

Abbildung 2 Button-Zeile Formularnavigation 

Durch Anklicken des jeweiligen Buttons wird auf den benannten Bereich gesprungen. Die Schaltleiste 

ist oben fixiert und immer im Formular zu sehen, auch dann, wenn nach unten gescrollt wird. Natürlich 

kann ς wie gewohnt - auch ohne Betätigung der Buttons  durch das Formular gescrollt werden. 

αAnfang, Vorteige, Quellstück, Hauptteig und Backenά  

zum Navigieren im eigentlichen Rezeptbereich. Dieser Bereich ist identisch mit 

dem Druckbereich. 

αToolǎά  führt zu einem zweiten Button-Bereich im Formular. Hier sind unterstützende 

Funktionen zur automatisierten Eingabe, Ausblendung nicht benötigter Zeilen 

oder/Spalten für die Rezeptarbeit oder den Druck implementiert. Weiterhin 

ausgewählte Sonderfunktionen für erfahrene Anwender. 

αLƴŦƻǘŀōŜƭƭŜƴά   Bereich Analyse der Zutatenanteile Mehl, Wasser, Salz 

α5-[ƛǎǘŜά   die Auflistungen der Textinhalte der diversen DropDown-Auswahlen. 

αLƴƘŀƭǘǎǾŜǊȊŜƛŎƘƴƛǎ wŜȊŜǇǘŜά  

verlässt das aktuelle Formularblatt und wechselt zum .ƭŀǘǘ αLƴƘŀƭǘά (Inhaltsver-

zeichnis Rezepte und weiterer Tabellenblätter). Das Register ΰInhaltΩ wird dabei 

aktualisiert, was auch sonst bei jedem neuen Rezeptblatt oder beim Löschen 

eines Rezeptblattes automatisch geschieht. 

 

 

6.3 Rezeptkopf  
Zeile 2 bis 9 

 

Abbildung 3 neutraler Rezeptkopf aus Tabellenblatt Vorlage 

αBackstück-Nameά Der Name wird automatisch erzeugt. Dies erfolgt beim Kopieren der Vorlage 

oder eines Rezeptes per Toolfunktion. Der Titel wird in einem Eingabefeld ab-
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gefordert und als Backstück-Name automatisch in das Rezeptblatt übernom-

men.  

Hinweis: Der Rezeptname darf (einschließlich Leerzeichen) nicht länger als 32 

Zeichen sein. 

Der übernommene Titel kann später noch überschrieben werden. Allerdings 

erscheint dann der veränderte Titel (noch) nicht im Inhaltsverzeichnis. Dies ge-

schieht erst, wenn auch der untere Reiter des Rezeptblattes mit dem neuen 

Namen versehen wird.  

Hinweis: Es wird immer nur der Blattname des Registers im Inhaltsverzeichnis 

angezeigt. 

α9ǊǎǘŜƭƭǘά  Die Zelle wird automatische beim Kopieren der Vorlage  oder eines Rezeptes 

mit dem Erstellungsdatum beschrieben. 

αvǳŜƭƭŜΣ !ǳǘƻǊΣ !ǳǎƎŀōŜΣ {ŜƛǘŜκ[ƛƴƪά  
Diese Angaben können jederzeit noch nachträglich eingefügt werden. (Hierzu 
ƴŅƘŜǊ ǳƴǘŜǊ αAbschnitt 7. sǇŜȊƛŜƭƭŜ CǳƴƪǘƛƻƴŜƴάύ 
 

αwŜȊŜǇǘ !ƴƎŀōŜƴά  Es ist das im Originalrezept angegebene Teiggewicht einzugeben. Danach er-

folgt in der Regel die Eingabe aller Zutaten in der Rezeptspalte. Wenn dabei die 

errechnete Summe der Zutaten mit dem anfangs eingegebenen Teiggewicht 

nicht gleich ist, erfolgt ein roter Farbumschlag der Zelle (s. Fall-Beispiel hierzu 

in Abschnitt 7.2 Warnung bei Fehleingaben).  

 
Hinweis: Wenn im Originalrezept das Teiggewicht nicht ausgewiesen ist, dann 

die errechnete Masse eingeben. Die errechnete Teigmasse kann in der Zelle J9 

(grüne Schrift) oder im Infoteil Teigmengen abgelesen werden. 

α¢ŜƛƎ ƎŜǎǳŎƘǘά  In Zelle G9 wird die gesuchte Teigmenge eingegeben. Die daneben stehende 

rechte Zelle H9 liefert die Summe des Teiggewichts der in der Spalte H einge-

tragenen, wirklich verwendeten Mengen der Teigzutaten. 
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6.4 Teigkomponenten  
Die Spaltenüberschriften Zeile 10 gelten für die weiteren Teigkomponenten. Die Beschreibung erfolgt 

beispielhaft anhand der Vorteige. 

 

Abbildung 4 Beispiel zweier Vorteige 

Teigüberschriften in Zeile 10 

α¢ŜƛƎƪƻƳǇƻƴŜƴǘŜƴάΥ  Es gibt 6 Teigkomponenten - im weiteren Block genannt-. Das sind separat vor-

bereitete Teige oder Mischungen, die zum Hauptteig zugegeben werden. Diese 

werden mit unterschiedlicher Temperatur, Vorbereitungs- und Reifezeit herge-

stellt. Sie stellen den Schlüssel für ein erfolgreiches Brot dar. 

Bei einfachen Rezepten mit nur einem Teigansatz, aber auch generell, können 

die nicht benötigten Blöcke oder Zeilen über eine Toolfunktion ausgeblendet 

werden. Dies erreicht man über ΰToolǎΩ mit dem .ǳǘǘƻƴ ΰ½ǳǘŀǘŜƴ Ƴƛǘ αл Ǝά aus-

blendenΩ ƛƳ .ŜǊŜƛŎƘ ΰCƻǊƳǳƭŀǊŦǳƴƪǘƛƻƴŜƴ ǳƴŘ ¢ƻƻƭǎΩ. Damit werden alle Zeilen 

mit 0 g Zutaten ausgeblendet. Auf diese Weise werden die Rezepte übersichtli-

cher und können so, von nicht benötigten Zellen bereinigt, ausgedruckt wer-

den. 

Es sind folgende Blöcke in der Vorlage vorhanden: 

Vorteig 1 Sauerteig mit einem Mehltyp oder Schrot 

Vorteig 2 2. Sauerteig, Poolish, Pâte fermentée, Mehlkochstück etc. 

Vorteig 3 analog Vorteig 2 

Quellstück Quellstück für Schrote und/oder Ölsaaten 

Gewürzstück Gewürzstücke und/oder Fruchtansätze (ohne Mehl und Salz!) 

Hauptteig Hauptzutaten und Zusammenführung mit den anderen Teig-

komponenten 

α.ŀŎƪȊǳǘŀǘŜƴά   Eingabe der Zutaten per DropDown-Auswahl oder Überschreiben der Zellinhal-

te. 

αYά   zwingende Zeilenzuordnung von ausgewählten Zutaten, s. Schnelleinstieg 

Hinweis: Die Kategorievorgaben der Spalte D in den jeweiligen Zeilen sind bei 

der Eintragung der Rezeptvorgaben unbedingt einzuhalten! Mehlprodukte, 

Wasser und Salz müssen immer in den mit der entsprechenden Kategorie ge-
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kennzeichneten Zeilen eingetragen werden!  Nur auf diese Weise wird die 

richtige Berechnung von Teigausbeuten und prozentualen Anteilen sicherge-

stellt. Zur Orientierung sind die Kategoriefelder farbig unterlegt. G=Getreide; 

W=Wasser; S=Salz.  

Ausnahme: Z=freie Zutaten ς hier sind beliebige Eingaben, mit Ausnahme der 

an eine Formel gebundenen Zutaten (G, W, S) erlaubt. 

αƭǘΦ wŜȊŜǇǘά  Mengen nach Rezeptvorlage in Gramm eingeben 

α±ƻǊǎŎƘƭŀƎά Nach Eingabe der Rezeptangaben und der gesuchten Teigmenge wird auf Basis 

der prozentualen Anteile aller Zutaten am Teiggewicht ein Vorschlag errechnet. 

αǾŜǊǿŜƴŘŜǘά   1. Möglichkeit: Per Toolfunktion die Vorschläge übernehmen 

  2. Möglichkeit: Per manueller Eingabe in Anlehnung an die Vorschläge die Ein-

gaben von Hand vornehmen. Modifikationen der Mengen im Rahmen der Ent-

wicklung sind bei beiden Möglichkeiten erlaubt. 

 

6.5 Ausgabe Teigausbeute 
Die Teigausbeute wird einmal für die Vorteige separat und sodann für das gesamte Backstück (ein-

schließlich aller Vorteige) angezeigt. Die Teigausbeute für das vollständige Backstück ist unter dem 

Block Hauptteig zu finden. Hier gibt es zwei Angaben: 

¶ Einmal - lt. allgemein gültiger Definition ς nur auf Mehle bezogen. 

¶ In einer zweiten Anzeige wird die Teigausbeute für ein eventuelles Quellstück (Schrote und 

Wasser) zur besseren Näherung mit berücksichtigt. 

7. spezielle  Funktionen  

7.1 Texteingabe Rezeptkopf  
Die nachfolgende Beschreibung bezieht sich auf die gelb unterlegten Zellen im Rezeptkopf. 

 

Abbildung 5 Rezeptkopf 

α.ŀŎƪǎǘǸŎƪ-bŀƳŜά 

 Dieser wird beim Kopieren der Vorlage oder eines Rezeptblattes abgefragt und auto-

matisch eingetragen. Kann aber auch nachträglich geändert werden. Bezüglich der aus-

führlichen Beschreibung s. Abschƴƛǘǘ ¢ƻƻƭǎ уΦн αRezeptformular kopierenάΦ 

αvǳŜƭƭŜά Quellenangaben der Ordnung und Fairness wegen immer ausfüllen. Lieblingsautoren 

können im DropDown-Listenbereich hinterlegt werden. Es empfiehlt sich in der Liste 
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ŘŜǊ wǳōǊƛƪŜƴ αvǳŜƭƭŜΥά ǳƴŘ α!ǳǘƻǊΥά ŀƭǎ ²ƻrt gleichlautend vor den eigentlichen Text 

zu stellen. Somit werden die Angaben im Rezeptkopf genauso wiedergegeben. 

αŜǊǎǘŜƭƭǘά  Datum der Erstellung wird beim Anlegen des Blattes automatisch erzeugt 

α.ŀŎƪŦƻǊƳά  per DropDown auswählbar (frei geschoben, Kasten etc.). 

α!ǳǎƎŀōŜ α Ausgabejahr des Buches eintragen 

 α[ƛƴƪǎά  bei Bedarf aus Browserzeile kopieren, über Menüpunkt Reiter Einfügen/Hyperlinks 

α.ŜǎƻƴŘŜǊƘŜƛǘŜƴά   ȊǳǊ ŦǊŜƛŜƴ ±ŜǊŦǸƎǳƴƎ 

 

7.2 Warnung  bei Fehleingaben ɀ 3 Fallbeispiele  

Fall 1 - Teigmasse Rezept weicht ab  

In der Zelle E9 wird die Teigmenge aus dem Rezept eingeben. Von der Teigmasse der Rezeptvorgabe 

werden die prozentualen Anteile der Zutaten berechnet. Weicht die errechnete Menge von der Vorga-

be ab erfolgt Farbumschlag rot. 

Dafür können folgende Ursachen verantwortlich sein: 

¶ Zutaten vergessen einzugeben bzw. die Eingabe ist noch nicht ab-
geschlossen 

¶ Tippfehler bei der Mengenangabe 

¶ fehlerhafte Rezeptinformationen 
 

 

Abbildung 6 Teigmengeneingabe mit Fehler bei der Rezeptur ς Farbumschlag in Zelle E9 

 

Fall 2 - 4ÅÉÇÍÁÓÓÅ ȵÖÅÒ×ÅÎÄÅÔȰ ist außerhalb  Toleranz  

Ausgangspunkt: In der gelben Zelle G9 die gesuchte Teigmenge eintragen. Es empfiehlt sich  ca. 3 % bis 

5 % mehr der gewünschten Teigmenge anzugeben (Ausgleich der Prozessverluste). Sollte die Teigmas-

ǎŜ αǾŜǊǿŜƴŘŜǘά ǸōŜǊ ŘƛŜ ¢ƻƭŜǊŀƴȊ von 5 % ansteigen erfolgt Farbumschlag rot. Es obliegt dem Nut-

zer/Entwickler die Ursachen, Modifikation und Fehlerakzeptanz zu bewerten.  
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Abbildung 7 Toleranzüberschreitung durch Fehleingabe bei verwendeten Zutaten 

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

Die Texteingaben in den Zeilen unter Teigkomponenten sind für kurze Hinweise gedacht. 

½ŜƛƭŜƴ Ƴƛǘ αл Ǝά können ausgeblendet werden, damit gleichfalls der Text in diesen Zeilen. Um das zu 

anzuzeigen wird eine 9ƛƴƎŀōŜ ōŜƛ αл Ǝά ŘǳǊŎƘ CŀǊōǳƳǎŎƘƭŀƎ Ǌƻǘ ŀƴƎŜȊŜƛƎǘΦ  

 

 

Abbildung 8 Text in Zeile Salz mit 0 g falsch eingegeben ς Farbumschlag rot ς 

eine Zeile höher bei ASG wäre es richtig 

 

7.3 Eingabe der Zutaten  per DropDown -Menü 

7.4 Drop Down-Auswahl : 
Zellen mit DropDown-9ƛƎŜƴǎŎƘŀŦǘŜƴ ǎƛƴŘ Ƴƛǘ α¢ŜȄǘ ϝά ŜǊƪŜƴƴōŀǊΦ Mit der Maus die entsprechende 

Zelle anklicken, das DropDown-Infofeld erscheint. Mit der Maus den Pfeil anklicken. Entsprechende 

Menü-Auswahl treffen. Bei Bedarf die kleine Fensterleiste scrollen. 

 

Abbildung 9 DropDown-Auswahl Schritt 1 - Zelle auswählen 

 

Abbildung 10 DropDown-Auswahl Schritt 2 ς Mehl auswählen, scrollen 

 

Überschreiben  des Zellwertes 

In den Zellen mit DropDown kann die Text-Vorgabe mit einer nicht in der Liste aufgeführten Zutaten 

überschrieben werden. Die manuelle Änderung mit ok bestätigen. Die DropDown-Funktion wird nicht 
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beeinflusst. So kann z.B. die Bezeichnung Kastanienmehl wieder in Mehl 1 * zurückbenannt werden 

und ein neues Mehl per DropDown ausgewählt werden. 

 

 

Abbildung 11 Überschreibung DropDown-Zellentext mit Bestätigung 

Anm.: ½ǳǘŀǘŜƴ Ƴƛǘ α·ά ǿŜǊŘŜƴ frei ohne Abfrage überschrieben. 

 

7.5 Eingabe Zutatenmenge n 

Rezeptspalte Masseeingaben 

Alle Zutaten werden in Gramm eingeben. Für einige Zutaten bedeutet das, dass man die Masse ermit-

teln muss. Z.B. 3 Eier a 60 ƎΦΧNicht benötigte Zutaten in der Spalte Rezept sollten zunächst mit dem 

²ŜǊǘ αлά g ǎǘŜƘŜƴΦ αлά oder keine Eintragung in der Zelle ist das Kriterium zum Ausblenden der Zeile 

per Makro-Tool. 

%ÉÎÇÁÂÅ ÉÎ 3ÐÁÌÔÅ ȵ(Ȱ  verwendete Mengen - manuell  

Die Mengen werden per Hand gerundet ausgehend vom Vorschlag eingetragen. Hier kann mit den 

Mengen abweichend vom Vorschlag vorsichtig gespielt werden. Die Auswirkungen werden bei Teig-

ausbeute und im Infobereich bzw. im Entwicklungsmonitor angezeigt.  
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8. Tools mit  Makrofunktionen  

8.1 Einstellungen für Excel Makro s erlauben  

Diese Excel-Einstellung ist Voraussetzung für die Funktion der Tools des Formulars. 

Die in der Literatur empfohlene Methode Makros erlauben: Speicherort für Exceldatein mit vertrau-

enswürdigen Speicherort wählen/anlegen. Start über Excel Optionenκ ±ŜǊǘǊŀǳŜƴǎǎǘŜƭƭǳƴƎǎŎŜƴǘŜǊΧƛǎǘ 

wie folgt vorzunehmen. 

 

Abbildung 12  Screenshoot von Prozedur Makro erlauben 

8.2 Tools  
Die Tools sind Excel Makrofunktionen, die über Button im  Block Zeile 97 bis 115 aufgerufen werden. 

Entsprechende Erklärungen stehen links der Schaltflächen. 

 

 
Abbildung 13 Formularsteuerung per Makrofunktionen 

1 

2 

3 

4 

5 Speicherort 

bei Bedarf anlegen  

 

anlegen 

6 
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Vorschläge übernehmen 

Alle Zellen in Spalte H werden entsprechend der errechneten Vorschläge automatisch oder per Hand 

beschrieben. Man kann diese Werte unverändert benutzen oder auf gewünschte Weise weiter auf- 

oder abrunden. Der Zellwert kann zu jeder Zeit überschrieben werden. In gewissen Grenzen sollte ein 

Rezept robust genug sein, kleine Abweichungen zu tolerieren.  

Hinweis: Bei Salz oder Kleinstmengen z.B.: 0,1 g Hefe  für spezielle Vorteige ist natürlich das Anpassen 

mit Sachverstand und Augenmaß anzuwenden. Bei den Zellen für Hefe und Salz oder Gewürzen wird 

deshalb mit einer Nach-Kommastelle gearbeitet. Wenn 6,8 g vorgeschlagen werden kann man sicher 7 

g verwenden (Fehler <3%). Bei einem z.B. lang geführten Vorteig Pâte Fermentée mit 0,1 g Hefe verbie-

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

 

Abbildung 14  Vorschläge übernehmen 

 

 
Abbildung 15 Schritt 1: Verwendete Zutaten  per Tool 
ganzzahlig übernommen 

 
Abbildung 16 Schritt 2: PŜǊ IŀƴŘ ǊŜȊŜǇǘŦǊŜǳƴŘƭƛŎƘ αƎŜƎƭŅǘǘŜǘά 

 

Zutaten mit 0  g ausblenden/einblenden  

Am Abschluss der finalen Rezepteingaben können die nichtbenötigten Zeilen ausgeblendet werden. 

 

 

Abbildung 17 Gegenüberstellung nicht ausgeblendete zu ausgeblendeten Zeilen mit 0 g  am Beispiel Hauptteig 

 

Rezeptspalte ausblenden/einblenden  

Ein misslungener Teig durch die Verwendung  der in der falschen Spalte ausgelesenen Menge hat zu 

dieser Funktion geführt. Es werden die Mengen aus dem Rezept sowie die kleinen Kategorie-Felder 

ausgeblendet. 
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Abbildung 18 Gegenüberstellung nicht ausgeblendete (links) und ausgeblendete Rezeptspalte (rechtes Bild) 

 

Farbsteuerung für Formular - und Druckausgabe 

Farbsteuerung:  Die Zellfarben können auf weiß und zurück geschaltet werden. In den Zellen bei den 

Farbsteuer-Button wird sofort das Ergebnis bzw. der Farbstatus angezeigt. Druckerfar-

be wird gespart. Nach persönlichem Geschmack nutzen. Das kann separat für die ein-

zelne Farbe vorgenommen werden. Aber auch global für alle Farben. 

Drucker:  Das gewohnte Dialogfeld der Druckfunktion wird aufgerufen. 

 

Abbildung 19 Farbsteuerung der Zellen im Formular 

Rezeptformular kopieren  

A) Button αƪƻǇƛŜǊŜƴά ōŜƛ {ǘŀǊǘ  ǸōŜǊ ¢ŀōŜƭƭŜƴōƭŀǘǘ α±ƻǊƭŀƎŜ Ƴƛǘ aŀƪǊƻά ǿƛǊŘ ŘƛŜ ±ƻǊƭŀƎŜ ƛŘŜƴǘƛǎŎƘ 

an das Ende der gesamten Arbeitsmappe unmittelbar ǾƻǊ Řŀǎ ¢ŀōŜƭƭŜƴōƭŀǘǘ αLƴŦƻǎά ƪƻǇƛŜǊǘΦ  

B) Gleichfalls kann ein bestehendes Rezept kopiert werden. Alle bereits enthaltenen Daten wer-

den dann mit kopiert. Nützlich, wenn Varianten eines Rezeptes weiterentwickelt werden sol-

len. 

Es wird jeweils der Name des neuen Backstücks abgefragt. Dieser Name wird als Backstückname in das 

Formular eingetragen und das neue Registerblatt umbenannt. Zugleich wird er auch in das Inhaltsver-

zeichnis übernommen. 

 

Abbildung 20 Inputfenster Eingabe Rezepttitel 
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Abbildung 21 Ergebnis Rezept kopieren  - Besonderheit Gewürzstück beachten 

 

Funktionen für erfahrene Benutzer  

Alle rot geschriebenen Inhalte sollten nur von erfahrenen Nutzern verwendet werden! 

Hinweis: Die Funktionen sind irreversibel! 

Abbildung 22 exklusive Tools: Löschen und kopieren Spalte H für erfahrene Anwender 

αƭǀǎŎƘŜƴά Die Löschfunktion ist ein Clear-Befehl (leeren) der in Spalte H verwendeten 

Zutaten. Die Rezeptspalte bleibt unberührt. 

α{ǇŀƭǘŜ I ƪƻǇƛŜǊŜƴά ist die Überführung einer gelungenen Rezeptentwicklung aus Spalte H in die 

Rezeptspalte. Alle Zutatenmengen des Rezeptes werden überschrieben. Des-

halb wird zur Sicherheit empfohlen, zuvor das entwickelte Rezept als neues Ta-

bellenblatt zu kopieren. Ein neues geprüftes Rezept ist damit generiert. 

  

Abbildung 23 Sicherheitsabfrage löschen 
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Abbildung 24 Kontrollabfrage kopieren in Rezeptspalte 

 

Abbildung 25 Abfrage der Übernahme in das neue Rezept 

9. DropDown -Listen  

9.1 Listeneinträge  
Die für den DropDown-Bezug notwendigen Listeneinträge sind in Spalte αFά abgelegt. Zur Übersicht-

lichkeit sind die Listen mit Rubriken (fett gedruckt) gegliedert. Die eigentlichen DropDown Texte sind 

im gestrichelt umrahmten Bereich vorgeschrieben. Zur Textsicherung sind die Beispielangaben in der 

Spalte links davon kopiert. Die Einträge in der Liste können geändert werden. 

 

Abbildung 26 Ausschnitt aus DropDown-Listenbereich 

 

9.2 Anpassung DropDown -Bereich  in  Excel 
Für den Fall, dass man den DropDown-Bereich anpassen möchte:  

1. Die Zelle, die mit DropDown ausgestattet werden soll, auswählen.  

2. Dann Excel Menüeinstellungen Datenüberprüfung aufrufen. α[ƛǎǘŜά ŀǳǎǿŅƘƭŜƴΦ Gewünschte 

Listenbereiche = Zellbereiche auswählen, definieren... Infotexte und Verfahrensweise im Feh-

lerfall ƛƳ CŜƴǎǘŜǊ α5ŀǘŜƴǸōŜǊǇǊǸŦǳƴƎά Register Eingabemeldung und Fehlermeldung auswäh-

len bzw. eingeben. 

 

Alternativ kann man einen in der Rubrik nicht benötigten vorhandenen Texteintrag überschreiben. 

Änderung nach 

Bedarf 






