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1. Allgemeines

Diese Rezeptverwaltung ist die ideale Losung fiir kleinen aber modernen
Backereibetrieb, der bei der Qualitat seiner Proelkkine Kompromisse eingehen will,
aber sich die teuren Spezialldsungen der Backmaechersteller nicht leisten kann. Sie
Ist:

kostenlos

praktisch

sicher - keine Rechenfehler mehr
einfach

Ubersichtlich

schnell

keine Teigverluste

optimale Chargengrof3e

O O OO o o o o

Zudem ist diese L6sung aul3erst kostengunstig,@laBieinen alten, gebrauchten PC
direkt in die Backstube zur Verwiegestation stehailssen.

Wenn die Rezepte einmal eingegeben sind, ist dikeBang sehr einfach. Sie brauchen
nur die gewilinschten Teigmengen eingeben und schidrdas Rezept ausgegeben —
garantiert ohne Rechenfehler.

Grundlage dieser Rezeptverwaltung ist ein MICROSE@KCEL 2000 —Tabellenblatt.
Die Bedienung erfolgt Uber dji8ild auf* und,Bild ab“ —Tasten zum Wechseln der
einzelnen Rezepte. Die Pfeiltasten und die Zifesten benutzen Sie zur Eingabe der
berdtigten Teigmengen auf der linken Seite. Auf dehten Seite wird dann d.



berechnete Rezept ausgegeben. Auf den Einsatz ales 8bllten Sie verzichten — in der
staubigen Backstube wirde sie sowieso bald nicht fa@ktionieren.
Als Grundlage zur Berechnung der Rezepte dient intheebendtigte Teigmenge.

2. Einrichtung

Voraussetzung ist nattrlich ein Computer mit Micfv$Vindows und der
Tabellenkalkulation Microsoft Excel 2000. Erstellgi@ zuerst eine Verknipfung der
Datei ,backstubenrezepte_1 1.xlIs" in den Autostardner und auf den Desktop.

Offnen Sie die Datei. Stellen Sie im Meni Ansidle annétigen Symbolleisten aus und
erhohen den Zoom soweit, bis genau ein RezeptZeildn) in die Hohe des
Ansichtsfensters passt. Kleinere Korrekturen korgiezkt mit der Zeilenhohe der Zeile
24 (48, 72, ...) eingestellt werden. Die optimateit® der Ansicht stellen Sie dann mit
den Spaltenbreiten ein (z.B. Spalte C oder I).

Kopieren Sig,Strg + C*) aus dem Tabellenblatt ,Sicherung® den Abschnittbds X24

und flgen Sie diesen Teil im Tabellenblatt ,Rezépteoft ein(,Strg + V* ), wie Sie
Rezepte eingeben wollen.

3. Eingabe der Rezepte

Nun kdnnen Sie die einzelnen Rezepte eingeben Feliger, die sie beschreiben kbnnen
sind gelb. Alle anderen Felder sollten sie keinstderschreiben. Beachten Sie bitte
hier evtl. auch den 4. Schritt: Blattschutz.

Beginnen Sie ab Spalte L mit den allgemeinen Fel&azeptnummer, Rezeptname,
FUhrungsart, etc. Bei den drei Spalten fur dieclgesienen Fuhrungsarten empfehle ich
zuerst die Eingabe der Rohstoffnamen in einer sithexw Reihenfolge und dann erst die
Eingabe der Grundmengen. Dabei ist es eigentlieh ef Sie ein Liter-, Kilo- oder
irgendeine andere Rezeptart eingeben. Die letate Zaitatnummer 17) bezieht sich
eben auf Liter- oder Kilo-Rezepte — je nach dene, Sie es gewohnt sind. Geben Sie
hier einfach die Gesamtfliissigkeitsmenge oder Gesahimenge ein.

Zum Schluss mussen Sie noch die Teiglingsgewichteiq¢ Gramm) und —
beschreibungen in den Spalten B und C eingeben.

In Spalte D erfolgt standardmafig die Berechnumddaétigten Teigmenge mittels
Multiplikation der Spalten A und B.

Fur Profis gibt es auch die Mdglichkeit die Spd@tgon der Fiihrungsart abhangig zu
machen. Dies kann von Vorteil sein, wenn Sie zd8 Hilhrungsart 1 sicherheitshalber
nur die ersten zwei Zeilen und bei Fuhrungsartr2deinédchste Zeile berechnen lassen
wollen:

ABC D

xx 100 g Ciabatta =WENN(A5=1;A10*B10;™)

xx 300 g Ciabatta =WENN(A5=1;A11*B11;™)

xx 300 g Olivenciabatta =WENN(A5=2;A12*B12;")

so muss bei der Berechnung/Herstellung von Oliadratia (FUhrung 2) nicht der Inhalt
der oberen beiden Zeilen geldscht wer



4. Blattschutz und Sicherungskopie

Zur Sicherheit sollte beim normalen Betrieb immer Blattschutz aktiviert sein. Diesen
konnen Sie im Men&xtras — Schutz — Blatt schitzen/Blattschutz a@fhelm- oder
auch ausschalten. Zudem sollten Sie regelmaRigSsainerungskopie anlegen: Meni
Datei — Speichern unter

5. Arbeiten

Bei der taglichen Arbeit mit der Rezeptverwaltunditen Sie nur in der ersten Spalte
arbeiten.

1. Schritt:Rezept suchen
Springen Sie mit den Tast&ild auf undBild ab zum gewiinschten Rezept.

2. Schritt:Euhrungsart

Bringen Sie die Markierung mit den Pfeiltasten @ief oberste gelbe Zelle. Hier kbnnen
Sie mit den Ziffern 1, 2 oder 3 digihrungsart(z.B. Direkte oder Indirekte Fihrung)
angeben.

3. Schritt:Berechnungsart

Geben Sie bei d&8erechnungsart ein, dann wird nach einer bestimmten Zutat
berechnet. Dabei kdnnen Sie in der Zelle daruneeZatatnummefZN) eingeben.

Wenn Sie z.B. von einer Zutat nur noch 1,8 kg haldann geben Sie die entsprechende
ZN ein und im Fel&utatenmeng&800 ein. Genauso kdnnen Sie auch mit ZN 16 die
Teigmenge oder mit ZN 17 das Liter- oder Kilo-Rezap Grundlage zur Berechnung
benutzen.

Wenn Sie dagegen bei dg@erechnungsar2 eingeben wird die bendtigte Teigmenge
anhand der Stiickzahlen berechnet. Dabei geht ésrwat dem 4. Schritt.

4. Schritt:Stiickzahleingabe

Diesen Schritt benottigen Sie naturlich nur, wemnisi FeldBerechnungsar?
eingegeben haben. Geben Sie in der ersten Spaifiéeleidie gewlinschte Stiickzahl ein
und das Programm berechnet die erforderliche Teigme

5. Schritt:Abwiegen
Das errechnete Rezept mussen Sie leider noch séNegtgen.

6. Kurzbeschreibung

Rezeptnummer sie erleichtert die Navigation

Rezeptname ein eindeutiger Name flr das Rezept

Fuhrungsart hier haben Sie drei Mdglichkeiten von Fuhrunigsarz.B. direkt, indirekt
oder mit einem anderen Backmittel

zusatzliche Informationen:

Silorezept, Knetzeit, T— Teigtemperatur, T Teigruhe, Backtemperatur, Backz:




Stikkenofenprogramm, Schwaden/Zug

Teiglingsgewicht- z.B. 55 g Semmel — hier haben Sie drei Moglidiekezur
zweispaltigen Eingabe typischer Teiglingsgewicbiese dienen dazu, zu zeigen, wie
viel Stlck aus der berechneten Teigmenge hergestitlen konnen. Sichtbar wird das
unterhalb der Rezeptausgabe.

Teigverlust fest- dieser Teigverlust wird grundsatzlich zur Teigige addiert
Teigverlust in % dieser Teigverlust steigt prozentual zur erfdideen Teigmenge. Er
kann aber auch dazu dienen, ein Anstellgut (z.B. &i#kes Sauers fur den nachsten Tag
zu sichern.

Kurz und knapp:

nur gelbe Felder beschreiben, Felder mit einemZeithen keinesfalls beschreiben;
sollte einmal etwas aus versehen gel6scht werdemt, versuchen es zu beheben,
sondern sofort riickgéngig machen (M&garbeiten-Ruckgéangigder
Tastenkombinatio®trg+2); regelmafdig Sicherungen anlegen;

Bei Fragen oder Problemen bin ich gerne behilffishdreas Wiedemann junoder
rufen Sie an, Tel 08041/2948.




