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Kleiner Brauhelfer 2 — Eine Software fiirs Sudhaus. Teil 1

Hinter jedem gepflegten Brautag steckt die Hoffnung ,,Es werde Bier — einfach Button
driick® und los geht’s. Keine Ausreier, keine Ungereimtheiten. Zu jeder Zeit volle Kontrolle
auf den Punkt. — Abgesehen davon, dass es eine eierlegende Wollmilchsau beim Umgang mit
den Naturprodukten Wasser, Hopfen und Malz nicht gibt, steht hinter einem Stiick Brausoft-
ware immer doch der Anspruch, Kontrolle uber Stammwiirze, Ausschlagmenge und Hopfen-
bittere zu erlangen. ,,Bin ich schon drin?*, Boris Becker sei Dank weif man seit der Internet-
Steinzeit, dass das mit der Technik nicht so einfach ist wie ein Werbeclaim es verspricht.
Aber was tut man nicht alles flr das perfekte Bier.

Wenn es um Brausoftware fur den Kleinsud in der handelsiiblichen Einkocherklasse bis hin
zur semiprofessionellen Kleinanlage geht, hat sich unter all den Excel-Sheets, Kaufversionen
und Hersteller-spezifischen Losungen die Software Kleiner Brauhelfer in den vergangenen
Jahren einen festen Platz in der deutschsprachigen Hobbybrauer-Community erbraut. Unter-
dessen liegt auch eine englische, hollandische und schwedische Lokalisierung vor; die Hilfs-
texte in den Tooltips ausgenommen. Der KBH, wie er von seinen Anwendern und fortan auch
hier liebevoll genannt wird, ist ein Stlick Open Source, aktuell in Version 2, vollkommen ,,for
free” und iiber die Entwicklerplattform Github zu beziehen [1]. Per Knopfdruck.
Versprochen.

Sicher, mit den professionellen Losungen der Industrie, vollautomatischer Knopfdruck, sen-
sorgespeist, kann es der Kleine Brauhelfer von Haus aus nicht aufnehmen, genauso wenig wie
mit einem Analyselabor, aber das ist auch nicht sein Anspruch. Der Anspruch des KBH ist es,
alle moglichen Brauverfahren, Brauanlagen und Prozessbesonderheiten im Hobbybrauerbe-
reich flexibelst auf den géngigen Betriebssystemen Windows, macOS und Linux abzubilden.
Auf diese Weise ist Uber die Jahre ein méchtiges Stlick Software entstanden, das vor allem
mittels Anregungen seiner Anwender im Forum Hobbybrauer.de [2] eins ums andere wéchst.
Und das ist dann auch das Problem des Kleinen Brauhelfers, den derzeit Giber 2.500 Anwen-
der in seinen aktuellen Versionen 2.3.x aktiv einsetzen: Dokumentation und Ubersichtlichkeit
haben mit der Entwicklung nicht Schritt gehalten [3] [4]. Immer wieder berichten Brauanfan-
ger, dass die Einstiegshiurden ob der Fiille an Optionen hoch, wichtige von weniger wichtigen
Feldern schwer zu unterscheiden sind. So nimmt es nicht wunder, dass die meisten Anfanger-
fehler in Sachen Stammwiurze, IBU und Ausschlagmenge oft von einem vorschnell umgesetz-
ten Rezept bei einem unzureichend konfigurierten Programm und einer fehlenden Zutat her-
rihren: Geduld.

So gilt es dem Wort ,,Brauverwaltungssoftware* seinen Schrecken zu nehmen. Damit der
Boris-Becker-Effekt fir Einsteiger des Kleinen Brauhelfers Realitat wird, empfiehlt sich eine
Abfolge erster Schritte, wie sie der Support dem KBH ins Stammbuch diktiert hat. Damit soll-
te einer frustfreien Anwendung von Beginn an nichts im Weg stehen. Fortgeschrittene Tech-
niken wie Wasseraufbereitung, Ausristungsoptimierung, Bewertung, Etikettierung und
Datenbank werden alsdann in Teil 2 in der kommenden Ausgabe besprochen.

1. Das erste Mal — Modulauswahl und Ausristung

Beim Erststart des Kleinen Brauhelfers ploppt ab Version 2.3 ein schwebendes Modulfenster
(vgl. Bild 1) auf. Garverlauf, Spickzettel und Lagerverwaltung angeklickt, kann das Fenster
geschlossen werden, so in der Einkocherklasse mit 27 Litern gebraut wird. Der Tab Ausrs-
tung (vgl. Bild 2) ist mit Durchschnittswerten dieser weit verbreiteten Kochautomaten konfi-
guriert. Fur die meisten Sude sollte hinsichtlich Verdampfungsrate und Sudhausausbeute
(SHA) annéhernd alles passen.
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Hier kénnen Module ein- und ausgeschaltet werden. Diese Einstellung lasst sich jederzeit
anpassen.

v | Garverlauf 1 .

Damit lassen sich zeitliche Gérverldufe protokollieren (Hauptgérung, Nachgérung und
Schnellgérprobe).

V| Spickzettel / Zusammenfassung 2 .

Bei ungebrauten Suden fasst der Spickzettel alle Informationen zum einem Brauprotokoll
zusammen. Dies ist ausgedruckt am Brautag eine wertvolle Hilfe.
Bei gebrauten Suden fasst die Zusammenfassung alle relevanten Informationen zusammen.

Etikette

Dieses Modul ermdglicht das Erstellen von Etiketten (Label) mit automatischer Einbindung
der wichtigsten Kennzahlen (Stammwiirze, IBU, Farbe, ...).

Bewertung

Dieses Modul ermdglicht das Bewerten von Suden.

Brauiibersicht

In der Brauiibersicht lassen sich die wichtigsten Kennzahlen in einem zeitlichen Verlauf
darstellen.

Ausriistung

Dieses Modul verwaltet anlagespezifische Kennzahlen. Die wichtigsten sind dabei
Sudhausausbeute und Verdampfungsrate. Fiir eine genauere Berechnung sollte dieses
Modul aktiviert werden.

v Lagerverwaltung 3_

Dieses Modul aktiviert die Lagerverwaltung der Rohstoffe.

Speiseberechnung

Dieses Modul aktiviert die Speiseberechnung fiir die Karbonisierung (Nachgarung).

Wasseraufbereitung

Dieses Modul hilft bei der Wasseraufbereitung und kalkuliert die Wasserprofile.

Preiskalkulation

Dieses Modul berechnet den Preis pro Liter Bier. Voraussetzung ist die Eingabe alle
Rohstoffpreise.

Datenbankansicht
Dieses Modul zeigt die grundlegende Datenbank an. Mit ihm Idsst sich die Datenbank direkt

manipulieren.

| SchiieBen |

Bild 1: Beim Erststart des Kleinen Brauhelfers erscheint das Modulfenster. Fir
Erstnutzer empfiehlt es sich 1. Gérverlauf, 2. Spickzettel / Zusammenfassung, 3.
Lagerverwaltung zu aktivieren. Die ibrigen Module werden in Teil 2 dieses Software-
Portraits besprochen.
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Meine Brauanlage

Kernwerte der Anlage
Sudhausausbeute 600 |5/ %
Durchschnitt Pl 0,0 Y
Verdampfungsrate 2,9 < I/h
Durchschnitt Z 0,0 I/h
Durchschnitt Gber die letzten 0 Sude
Sonstiges
Korrektur der Nachgussmenge 0,0 - |
Korrektur des Farbwertes 0 -~ EBC
Korrektur der Sollmenge 00 < |
Betriebskosten 000 = €
Maischekessel 1 .
Durchmesser 360 |- cm
Héhe 297 | cm
Volumen 30,2 I
Maximal nutzbare Flllhche 26,0 - cm
Nutzbares Volumen 26,5 |
Sudpfanne 2_
Durchmesser 360 |- cm
Hohe 297 [T cm
Volumen 30,2 |
Maximal nutzbare Fullhche 28,7 - cm
Nutzbares Volumen 29,2 |

Bild 2: Unter 1. Stellt man die Mal3e fiir den Maischekessel, unter 2. fiir die Sudpfanne
ein. VVorausgesetzt wird eine zylindrische Form. Ist der Topfboden uneben, empfiehlt
sich ein mittlerer Messpunkt fur die Hohe.
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Wird ein groReres Sudwerk eingesetzt, empfiehlt es sich, die Mal3e im Tab Ausrustung fir
Maischekessel und Sudpfanne anzupassen. Die brigen Einstellungen fir Sudhausausbeute
und Verdampfungsrate sind erst mit einer hoheren Anzahl an Suden aussagekraftig. Sie wer-
den in Teil 2 besprochen. So nicht geschehen, kann der Tab Ausristung spatestens jetzt aus-
geblendet werden — er tut fortan sein Werk.

Die optimale Einrichtung hin zum ersten Rezept ist etwas kreuz und quer, hat sich aber
bewdhrt:

Tab Rohstoffe
Tab Sudauswahl
Tab Rezept

Tab Spickzettel
Tab Braudaten
Tab Abfllldaten
Tab Garverlauf

Noogok~ownE

2. Lagermentalitat — Rohstoffe

Einem ersten Reflex folgend, durften die meisten Anwender sich auf den Tab Rezept stiirzen.
In ihm findet das Herzstuick der eigentlichen Rezeptentwicklung statt. Damit es aber zu kei-
nen Rhythmusstorungen im spateren Brauverlauf kommt, beschéftigt man sich am besten
zuerst mit dem Tab Lagerverwaltung, im KBH Rohstoffe (vgl. Bild 3) genannt. Dies ist drin-
gend angeraten, um zum Beispiel Ratselfragen im weiteren Verlauf mit der Hopfenbittere zu
vermeiden.

Leider muss es ab dieser Stelle ein wenig nuchterner werden. Die meisten Felder im Tab Roh-
stoffe sind selbsterklarend. Zu unterscheiden sind die Gewichtseinheiten: Beim Malz sind dies
Kilogramm, beim Hopfen Gramm. Entgegen friiheren Versionen sind jetzt hundertstel mdg-
lich. In die Spalte Eigenschaften tragt man am besten die Aroma- und Geschmacksbeschrei-
bungen der jeweiligen Zutat ein.

Fur die korrekte Rezeptkalkulation sind im Reiter Malz [a.] die Spalten Farbe (EBC) und
maximaler Schittungsanteil (Max. Anteil %) sowie im Reiter Hopfen [b.] die Spalte der Hop-
fenbittere (Alpha %) und im Reiter Hefe [c.] der Vergarungsgrad wichtig. Gute Braushops
weisen fir Malze einen Farbbereich in EBC und den daraus resultierenden Mittelwert aus.
Dieser empfiehlt sich im Sinne guter Ergebnisse. Bei Lovibond L oder SRM bei Malzen aus
angelséachsischen Shops muss auf3erhalb des KBH umgerechnet werden.

Die Benennung des Eintrages steht dem Anwender frei; erprobte Praxis bei Malz ist bei glei-
chen Sorten den Hersteller sowie den Malztyp mit anzufuhren (Basismalz Pilsener — Weyer-

mann). Bei Hopfen empfiehlt sich dies flr das Erntejahr sowie gegebenenfalls das Herkunfts-
land, wenn das einen Unterschied ausmacht (Cascade US 2020).




B Rezept B Braudaten M Abfiilldaten ® Girverlauf [) Zusammenfassung 4& Ausriistung ## Rohstoffe |«

vahl

®) alle vorhanden in Gebrauch 2/2
Malz a. 1 2
] L]

Name “  Menge [kg] Farbe [EBC] Max. Anteil [%] Bemerkung

.. Dunkles Karamellmalz. Dunkle Biere, Festbiere. 1-5% bei hellen
Cara Miinch Typ I 0,00 10 Bieren, 5-10% bei dunklen Bieren.
Pale Ale 0,00 5 100 Basismalz. Alle Biere , Ale, Sout, Porter, Lager
1 »
Hopfen b
Hefe C.
Zusatze d

=+ Neu ~+ Vorlage -+ oBraMa 3 . =+ Kopie — Léschen

Bild 3: a. Reiter Malz — wichtig zur Berechnung Feld 1. Farbe (EBC): es empfiehlt sich den
Mittelwert der Malzfarbe einzutragen; 2. der maximale Schittungsanteil Max. Anteil[%] kann
je nach Bierstil variieren. b. Reiter Hopfen — wichtig Feld Alpha [%] (nicht im Bild), c. Reiter
Hefe — Feld Vergéarungsgrad (nicht im Bild) und d. Reiter Zusatze — Feld Ausbeute (nicht im
Bild). 3. mit der Braudatenbank oBraMa kénnen oft komplette Angaben einer Zutat in einem
Rutsch importiert werden.

Schlieflich ist bei der Hefe der Vergarungsgrad eine wichtige Grol3e. Im Tab Rezept fragt der
KBH, ob der Vergéarungsgrad aus der Rohstoffliste ibernommen werden soll. Das funktioniert
aber nur, wenn ein ganzzahliger Wert und kein Bereich mit Bindestrich eingetragen wurde.
Die meisten Braushops fiihren den Vergarungsgrad einer Hefe als Mittelwert an. Es ist aber
gelibte Praxis sich bei den Herstellern zusétzlich zu versichern.

Sehr hilfreich ist im Reiter Hopfen die Spalte Alternativen. In den Braushops sowie bei Hop-
fenhandlern finden sich zahllose Listen mit Ersatzhopfen. Bewéhrt sind Angaben von Barth-
Haas oder hopslist.com.

Ein wichtiger Faktor ist schlieBlich im Reiter Zusétze [d] das Feld Ausbeute [%]. Wahrend
der KBH bei Malzen von 100% Ausbeute ausgeht, ist diese bei vielen Zusatzen gleich Null
oder reduziert. Bei Fallen wie Brausirup oder Kiirbis kommt man im Einzelfall nicht umhin
zu recherchieren.

3. Drum wahle was sich zusammenbraut — Sudauswahl

Derart vorbereitet, geht es ans erste Rezept. Das eingebaute Rezept im Tab Sudauswahl (vgl.
Bild 4) flr ein einfaches American Pale Ale zeigt, worauf zu achten ist, in der Praxis wird
aber wohl ein Lieblingssud aus einer Braudatenbank wie Maische, Malz und Mehr, liebevoll
MMuM genannt [5], Quelle der Vorfreude sein; ein beliebtes amerikanisches Pendant ist
Brewer‘s Friend [6]. Grundsétzlich unterscheiden sich Braurezepte in ihrem Aufbau vonein-
ander, weshalb beim Import (1.) die richtige Quelle (2.) vor Fehlern und Liicken schitzt.
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= Sudauswahl | [ Rezept W Braudaten = i Abfiilldaten = ® Garverlauf [

@ alle [v|Rezept V| gebraut | abgefiillt verbraucht ] Merkliste
Braudatum zwischen | 28.07.18 und| 04.08.19 V| alle
dnal Sudnummer Kategorie Braudatum Erstellt Gespeichert Wi
B... 0 American Pal... 09.02.21 21.03.21
Format 2 Quelle 3

() kleiner-brauhelfer (json) Datei Bffnen

() MaischeMalzundMehr (json)

(@ BeerXML (xml) URL Download
q 1 >

w |[ID e . [P | D). @ [|[.. | |[Z.. | Anzahl Sude: 1/1

Bild 4: Importvorgang von Rezepten im KBH: 1. Importvorgang starten. 2. Im schwebenden
Popup-Fenster Quelle wahlen, dabei streng auf Quelleigenschaften (json, xml) achten. 3.
Dateipfad oder URL ansteuern und mit OK bestatigen.

Sobald importiert, tut das der KBH bei Erfolg kund. Je mehr Rezepte vorliegen, um so unab-
dinglicher wird dabei eine Sortierung. Die eingebauten Filtermdglichkeiten des KBH nach
,.gebraut”, ,,abgefiillt und ,,verbraucht sind selbsterklarend, wenn es aber ans ,,work in pro-
gress geht, nicht immer ausreichend. Die Merkliste ist ein Filter im Filter, der alle nicht
zutreffenden Sude ausblendet. Uber die Buttons Merken und Vergessen wird die Merkliste
organisiert. Die Leitz-Ordner-Fraktion darf sich neuerdings bestérkt in ihrem Drang nach
Dokumentation fiihlen: Sobald ein Sud markiert ist, kann der Offliner, der 6fter als man denkt
im Braukeller sein Refugium hat, das Rezept unten rechts ausdrucken oder als PDF speichern.

4. Kreativzentrale — Rezept

Blind verlassen sollte man sich auf importierte Rezepte allerdings nicht. Drum priife im Tab
Rezept (vgl. Bild 5) wer da nachbraut. Allzu oft sind importierte Rezepte ndmlich unvollstén-
dig oder fir die eigene Brauanlage tberdimensioniert. Und weil der Teufel im Detail liegt,
offenbart der Gottseibeiuns sich meist erst am Brautag selbst. Liicken wie eine fehlende Iso-
merisierungszeit oder ein unvollstandiger Maischplan sind keine Seltenheit. Der ewige Ren-
ner und damit die hdaufigste Fehlerquelle ist allerdings eine fehlende Angabe zur Sudhausaus-
beute. Wer ein Rezept mit 70% SHA importiert, aber nur 55% auf seiner Anlage erreicht,
muss nicht berlegen, wo es am Ende zwickt. Drum prife, wer richtig eintragt: Wenn es an
das finale Rezept flr die Brausitzung geht, ist es mehr als eine gute Fingerubung, alle Felder
im linken Teil des Haupttabs im KBH auszuftillen. Nicht n6tig sind dabei Sudnummer und
Kategorie, sie erleichtern im Verlauf der Nutzung aber die Ubersicht. So bietet es sich an, im
Feld Kategorie seine Sude nach den Beer Style Guidelines der BJCP-Nomenklatur zu organi-
sieren [7]; dies erleichtert spater den Vergleich mit Rezepten anderer Brauer oder eine genaue
Zuordnung auf Wettbewerben.

R —————————
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= Sudauswahl B Rezept B Braudaten M Abfiilldaten ® Girverlauf [} Spickzettel # Ausristung #® Rohstoffe
Rezept Maischen Kochen Gérung Maischplan Sud
Sudname Beispielsud Sierra Nevada P Nr. 0 Fermentis SafAle US-05 AV K3
Kategorie American Pale Ale (188) ~ Verwalten Menge 1 | Empfohlen 1 i Vorhanden 0
Anlage Meine Brauanlage Zugabe nach 0 +] Tage
Farbe
Menge 200 I
o tschiitti
Stammwirze 131 P Maischen | Kochen  Garung  Malschplan Gesamtschiittung
Sudhausausbeute 600 = % —— 2l ¥ (@ Anteile Stammwiirze
Hauptgussfaktor Empf. 36 g |- o, Menge| 422 |2|kg as7 2% 7 ~  vorhanden 7800 kg Malz
Extrakt 1201 3 °F
High-Gravity Faktor 0 - "3 Bittere
Cara Miinch Typ Il A Y B Restextrakt
Bittere 7 = Bu | " i Ty
Menge 038 |3 kg 833 3% ~ vorhanden| 000 |kg Alkoholgehalt
Kochdauer 70 > min Extrakt| 1,09 3P
Verdampfungsrate 20 I Wh Wasser 11
MNachisomerisierungszeit 5 + min 3_ Masischen | Kochen | Gliung  Maischplan Gesamt
Prazentantel entspricht 8. [cewicnt
Vergarungsgrad 78 - 4, Hauptguss
Magnum A v @ Nach
= achguss
CO2 Gehatt 50 2/ anb, Werge 88 |:la 044 al s 2 %9~ | vorhana w9
Reifezeit 4 | Wochen el L . L B Anlage
Kochdauer | B0 |3 min  Kochen 10. hisshenst /6 | %
Meine Brauanlage
Bemerkung Tags Anhdnge
1 3 - Sudhausausbeute
. 4 ¥ B
Letzte Hopfengabe beim Ausschlagen wenn ~80*C, auch Whirlpoolgabe 300 46 s mnplohlanan Heiy —— i
genannt. Ergibt weniger Bittere, die Fruchtigkeit desCascade-Aromas a0 w Verdampfungsrate
wird betont - B
L e Maischekessel nutzbares Volumen
. R
Empfohlene Gartemperatur: 20°C konstant. allv (@ Bendtigtes Volumen ca.
Sudpfanne nutzbares Volumen
+ Hefe [ Hefe Benétigtes Volumen ca.
<+ Hopfen [ Hopfen + Zusatz [ zusatz 1 4.
[

Bild 5: Wichtige Felder zur Kontrolle 1. Menge = Bier- oder AusstoBmenge; nicht zu
verwechseln mit Brauwasser 2.Hauptgussfaktor folgt Stammwurze und Malztyp 3.
Isomerisierungszeit — wichtig fir Hopfen- und Alphaséureberechnung 4. Vergéarungsgrad
kann aus Tab Rohstoffe iibernommen werden 5. CO.-Gehalt ist wichtig flr die spétere
Zuckerberechnung bei Flaschengérung 6. Extrakt wird vom KBH berechnet, Eingriff ist nicht
nétig 7. Malz Verteilung prozentual statt uber Gewicht 8. bei importierten Rezepten ist die
Hopfenberechnung deaktiviert; mit dem Modus Gewicht kann sie auf Brauanlage und Rezept
angepasst werden 9. Hopfen Verteilung prozentual statt tber Gewicht 10. Kocharten des
Hopfens; Achtung: die Modi Kochende und Ausschlagen berechnen keine Hopfenbittere 11.
das gesamte Wasser des Sudes; Achtung: die Gesamtmenge Brauwasser ist nicht zu
verwechseln mit der AusstoBmenge Bier im linken Bereich 12. Wahl des Maischverfahrens;
Einmaischen ist obligatorisch 13. Wahl der Raststufe; Achtung: Raststufen sind vom
Maischverfahren abhangig 14. Zutaten aus einem anderen Rezept einfligen

Erstes Augenmerk im Tab Rezept gilt der Menge (1.), nicht zu verwechseln mit der gesamt
bendtigten Wassermenge. Menge meint schlicht und einfach das spéatere Stoffchen im Fass.
Wiéhrend die Sudhausausbeute zu Beginn mit 60% und die Verdampfungsrate mit 2,0 I/h vor-
gegeben ist, sollte dem Hauptgussfaktor (2.) Beachtung geschenkt werden. Die Empfehlung
des KBH macht hier eigentlich immer Sinn. Der Vergarungsgrad (4.) wird vom KBH basie-
rend auf der Rohstoffliste vorgeschlagen; er wirkt sich spater auf den Alkoholgehalt aus.
Ublich ist ein Bereich zwischen 66% und 80% je nach Hefetyp. Der Vergarungsgrad ist indes
nur eine Schétzung, die sich spéter am realen Jungbier bestatigen muss.

Die Isomerisierungszeit (3.) schlielich stellt man je nach Kihlapparatur ein; tblich sind
5 Minuten, nie jedoch 0; es braucht einfach ein wenig Zeit, bis ein kochender Sud auf 80°C
heruntergekdihlt ist — und diese Zeit beeinflusst wiederum die Hopfenmenge.

13,1
moderat herb
2,9

56

26,75
16,55

10,19

60,0
20
26,5
20,0
28,2

233

EBC

kg
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Nicht vergessen darf man auch den Wert fiir den CO»-Gehalt (5.) — egal welches Karbonisie-
rungsverfahren bevorzugt wird. Wenn vergessen, gibt dies sonst spéter gerne mal Probleme
bei Reifung und Nachgérung im Tab Abfulldaten.

Einzig das Feld High Gravity, mit dem sich auf einer zu kleinen Brauanlage noch ein paar
zusétzliche Flaschen herauspressen lassen, kann leer sein, so nicht benétigt. Wenn genutzt,
sind 10% ein gut eingelibter Wert. Zwar l&sst der KBH bis zu 50% High Gravity zu, man soll-
te es aber nicht Giberreizen, will man sein Bier nicht verwassern. 20% kann man als
Geschmacksgrenze gelten lassen.

In der rechten Sektion vom Tab Rezept stehen die Kenndaten des Rezeptes, sie andern sich
mit den Angaben in der linken und mittleren Sektion. Schie3t ein Wert Uber die Kapazitat der
Anlage hinaus, wird das entsprechende Feld rot eingefarbt. Ebenfalls mit einem Warnhinweis
versehen werden Rohstoffe, die nicht oder in nicht ausreichender Menge vorhanden sind. Und
wenn man nicht weil}, wo man gerade ist: Das zur Eingabe aktive Feld ist gelb hinterlegt.

Ofter ist beim Import von Rezepten nicht klar, welche Wassermenge gemeint ist. Beim KBH
ist das ganz klar: Das Brauwasser (11.) ist die verwendete Menge Wasser wahrend des Brau-
tages; sie hat nichts mit der Ausstoimenge der Brauanlage zu tun.

Bei der Malzschittung kann der Rezeptautor zwischen einer Aufteilung nach Gewicht oder
nach Prozent wahlen. (7.) Was man wahlt, hdngt von der personlichen Vorliebe ab; die Felder
bedingen sich gegenseitig. Anhand verschiedener Malzfaktoren berechnet der KBH dabei den
Extraktgehalt. (6.) Der Wert sollte ohne entsprechendes Expertenwissen nicht verandert wer-
den und hat zuvorderst informativen Charakter. Wer der Extraktberechnung auf den Grund
gehen will: Was unter der Haube des Kleinen Brauhelfers passiert, liegt auf Github als For-
melsammlung vor [8].

Werden Rezepte importiert, ist die Hopfenberechnung zunachst deaktiviert. Damit es zu kei-
nen prozentualen Abweichungen kommt, empfiehlt es sich zundchst die Verteilung der Bittere
nach Kochzeit und Alphasaurewert tber das Hopfengesamtgewicht vorzunehmen; aus Platz-
grunden nennt der KBH den Begriff vereinfachend ,,Gewicht”. (8.) Sind 100% erreicht, kann
im Popup-Ment( problemlos auf eine Berechnung nach IBU gewechselt werden. Dabei wer-
den wie bei Malz die Hopfengaben anteilig nach Gewicht oder nach Prozent festgelegt. (9.)
Wie es eben beliebt. Der Alphawert sowie die Ausbeute werden zur Information rechts ange-
zeigt. Mit der Wahl der Kochart (10.) per Popup-Meni orientiert sich der KBH anhand der
Zeitvorgabe in der linken Sektion oder an den Bedingungen fur das Kochende. Das Kochende
ist dabei fest an den Wert 0 Minuten gekoppelt, hingegen beschreibt das Ausschlagen den
Zeitkorridor zwischen Isomerisierungszeit und Kochende. Bei 0 Minuten springt das Popup-
Feld wieder von Ausschlagen auf Kochende zurlick. Ausschlagen wird mit einem vorange-
stellten Minuszeichen negativ dargestellt. Grenze ist der zundchst festgelegte Wert in der lin-
ken Sektion des Tabs. Vorderwurze entspricht generell der gesamten Kochzeit.

Das Ende der Rezeptentwicklung kront das Maischverfahren. Der KBH verlangt zunéchst
immer das Einmaischen als ersten Schritt. (12.) Wird dies vergessen, ploppt eine Warnmel-
dung auf. Ausgehend von der Malztemperatur und der Einmaischtemperatur, wird die Was-
sertemperatur berechnet. Sie liegt immer geringfligig tber der Einmaischtemperatur und wird
mit der Eigentemperatur des Malzes verrechnet. Die Wahl des eigentlichen Maischverfahrens
erfolgt mit dem zweiten Eintrag. Derzeit kann dabei das populére aufsteigende Aufheizver-
fahren mit all seinen Raststufen gewéhlt werden, als auch das Zubrihen als Bottichmaische
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mit HeilBwasserzugaben und die Dekoktion mit Dick- und Dinnmaische, die althergebracht
einen kernigen Geschmack verspricht. Beim Aufheizen (13.) kénnen vordefinierte Raststufen
aus dem Reiter gewéhlt werden.

Selten genutzt, aber doch erwahnt ist der Zutatenimport aus einem bestehenden Rezept im
jeweiligen Reiter Maischen, Kochen oder Garung. (14.)

5. Kiebitzen ist Trumpf- Spickzettel

Am Brautag selbst gibt es mehrere Wege die Rezepteintrdge zu nutzen. Sehr beliebt ist bei
den Anwendern der Tab Spickzettel, der es ausgedruckt erlaubt, in der Brauhektik sich schnell
Notizen zu machen. Ein anderer Weg ist schlicht einen Laptop in die Ndhe der Brauanlage zu
stellen und die Werte aus dem Tab Rezept abzulesen.

6. Work in progress — Braudaten

Der Tab Braudaten (vgl. Bild 6) ist am GroRkampftag eine Art Versicherung fir den korrek-
ten Brauprozess. Ausgehend von den Rezeptdaten und der Grundkonfiguration des KBH stellt
das Helferlein in der rechten Spalte alle Zielwerte (1.) wéahrend des Brauprozesses dar (und
passt sie bei Abweichungen ein wenig an). Fur die Berechnung von Zielstammwiirze und
Zielmenge wichtig ist dabei die jeweilige Temperatur zum Messzeitpunkt.
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= Sudauswahl B Rezept = W Braudaten | M Abfiilldaten ® Garverlauf [D Spickzettel =~ 4k Ausriistung = &® Rohstoffe

-

Kochbeginn
Stammwiirze bei Kochbeginn 13,1 - °P Zielstammwiirze 1,5 | °Brix 1,2 °p
Wiirzemenge bei Kochbeginn (20°C) 200 ] | Zielwiirzemenge (20°C) 234 |
Zielwiirzemenge bei 1000 || °C 24,4 |
Flllhéhe von Oberkante aus gemessen 58 cm
Flllhéhe vom Boden aus gemessen 239 cm
Kochende
Stammwirze bei Kochende 13,1 s °P Zielstammwiirze 135 | °Brix 131 °p
Wiirzemenge vor Hopfenseihen (20°C) 200 %1 Zielwiirzemenge (20°C) 20,0 I
Zielwirzemenge bei 1000 .| °C 208 |
Flllhéhe von Oberkante aus gemessen 9,2 cm
Fiillhéhe vom Boden aus gemessen 20,5 cm
Verdampfungsrate 0,0 Ifh
Aus Rezept 2,9 I/h
Sudhausausbeute 60,0 %
Wiirzemenge nach Hopfenseihen (20°C) 20,0 = Verlust durch Hopfenseihen 0,0 |
Anstellen
Stammwiirze beim Anstellen 131 < °P Zielstammwirze 13,5 | ®Brix 131 °p
Anstellmenge (20°C) 190 5|1 3.
Effektive Sudhausausbeute 60,0
Aus Rezept 60,0
Sonstiges

Sud fiir Durchschnittsberechnung ignorieren

Bemerkung

[%) Sud gebraut 4.

Bild 6: 1. Zielwerte stehen rechts. 2. Hilfetools unterstiitzen die Messung von Wirzemenge
und Stammwaurze 3. Die Anstellmenge ist flr eine Speisegabe berechnet. Sie kann nach
Erfordernis angepasst werden. 4. Mit Klick auf ,,Sud gebraut” werden mit Ausnahme von
Zutaten alle Felder in den Tabs Rezept und Braudaten gesperrt.

Die groRe Kunst ist es, mit den gemessenen Daten in die N&he der errechneten Werte zu kom-
men. Hierbei darf man zu Beginn nicht zu viel erwarten: Der Kleine Brauhelfer lernt mit
jedem Sud die spezifische Brauanlage besser kennen und wird dabei von Mal zu Mal genauer.

Zur Erleichterung der Messung verstecken sich hinter dem Button mit den drei Plnktchen
kleine Hilfetools (2.) fiir Wirzemenge und Stammwiirze. Die Messungen sollten zu Beginn
und am Ende der Kochzeit erfolgen. Ab dem Hopfenseihen rechnet der KBH die Verlustmen-

e
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gen mit ein. Dabei weist er permanent die Verdampfungsrate aus und stellt sie dem Vorgabe-
wert gegentber. Die Differenz gibt schon beim ersten Sud eine Ahnung, an welcher Stell-
schraube beim ndchsten Sud gedreht werden muss.

Die Anstellmenge (3.) ist zun&chst immer mit einem Liter eingestellt; sie wird von der Wiirze-
menge nach dem Hopfenseihen abgezogen. Wer keine Speise zum Karbonisieren verwendet,
ignoriert das und stellt die Wirzemenge identisch zu der nach dem Hopfenseihen ein. Auch
eine Erhohung der Anstellmenge ist mdglich, wenn etwa ein Hefestarter zugegeben wird.

Ist die Hefe im Jungbier angekommen, markiert man den Sud als gebraut. (4.) Damit ploppt
ein Popup-Fenster auf, mit dem die Zutatenmengen aus dem Rohstofflager abgezogen wer-
den. Zu diesem Zeitpunkt werden — fast — alle Felder in den Tabs Rezept und Braudaten
gesperrt. Etwaige Vergesslichkeiten lassen sich tber den MenUpunkt Sud riickgangig machen.
Dabei ist strengstens darauf zu achten, dass die verwendeten Rohstoffe zuriickgegeben und
dann erneut abgezogen werden oder die Meldung fir die Rohstoffe ignoriert wird. Andern-
falls drohen Inkonsistenzen in der Lagerverwaltung.

7. Auf der Zielgeraden — Abfllldaten

Der Tab Abfllldaten (vgl. Bild 7) bezieht einen Teil seiner Daten aus dem Zusammenspiel
mit dem Tab Gardaten: Jede Messung der Hauptgarung wie auch der Schnellgarung schlégt
sich im Tab nieder. Die Schnellgarprobe knipst zum Beispiel die Griinschlauchung an. (1.)
Auch sonst ist der Tab fiir das Finishing an ein paar Stellen ein sonderlich’ Ding. Man
gewdohnt sich daran. Beachtet man nicht die Eigenheiten von Schnellgérprobe (1.) und Spun-
den, (2.) die zusatzliche Felder zu- oder abschalten, kommt es zu mancher Verwirrung — und
das nicht nur bei Einsteigern. Es gibt eben mehrere VVorgehensweisen bei Garung und Karbo-
nisierung. Da muss man durch. Keine Sorge, die Zuckergabe ist nur ausgeblendet, wenn man
Spunden driickt, was landlaufig die Zwangskarbonisierung mit einer CO.-Flasche meint. Ein-
fach den Haken bei Spunden entfernen und alles ist fur den Flaschenreifer wieder gut.

Sollte die Sektion Karbonisierung (3.) mit ihren Zuckerangaben weiterhin bockig sein und
sich verstecken, kann man dem Fehlerteufel im Tab Rezept auf den Leib riicken: Man stellt
einfach einen héheren Wert im Feld CO2-Gehalt ein und voila, der Zucker ist wieder da. Hin-
tergrund ist, dass Jungbier immer auch einen gewissen Anteil Restzucker hat, der fiir manche
Karbonisierung ausreichend ist. Der KBH gleicht also die verschiedenen Zuckerquellen ab.
Ganz schon schlau, nicht wahr?
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= Sudauswahl B Rezept W Braudaten | M Abfiilldaten ® Garverlauf | [) Zusammenfassung | 44 Ausriistung =~ % Rohstoffe

Abfulldatum
Abfiilldatum 22.03.21 - 04:57 - | Jetzt Dauer der Hauptgérung 0 Tage
Beginn der Reifung 220321 -~ Jetzt Aktuelle Reifezeit 0 Wochen
Vergdrung
Stammwirze 131 *p
Restextrakt Jungbier 131 >|°P Erwarteter Restextrakt 2,9 °p
Restextrakt der Schnellgérprobe 1 .
Endvergdrungsgrad 0 %
Aus Rezept 78 %
Alkoholgehalt 00 Yavol
Aus Rezept 56 Yavol
Spundungsdruck
Temperatur Jungbier 18,0 ~ IB= Spundungsdruck 1,86 bar
Jungbiermenge
Jungbiermenge 19,0 = Verlust seit Anstellen 00 |
Spunden 2
Karbonisierung
Temperatur 18,0 - R
SiiBkraft des Zuckers 1,00 2 Zusitzlich benttigter Zucker 13 g
Wassermenge fiir Zuckerldsung 000 |3[1 3.
Alkoholgehalt 4 . 04 %evol
FlaschengréBe 033 oI Zusitzlich benétigter Zucker pro Flasche 2,3 g
Jungbiermenge 200 (SfI Anzahl Flaschen 606
Sonstiges
Bemerkung Abfiillen
Bemerkung Gérung
[I% Sud abgefiilit 5 [® Sud verbraucht

Bild 7: 1. Schnellgarprobe — Grunschlauchen an oder aus 2. Spunden — Bereich
Karbonisierung mit Zucker an oder aus 3. Zusétzliche Wassermenge fur die Zuckerlésung und
daraus resultierender 4. Zusétzlicher Alkohol durch die Nachgarung 5. Mit Klick auf Sud

abgefullt werden alle Felder im Tab gesperrt, sofern die Zusatze im Tab Rezept als entfernt
markiert wurden.
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Gesetzt dem Fall einer bevorzugten Flaschengarung, zumindest aber einer mit Zucker, berech-
net der KBH sowohl die Gesamtzuckermenge als auch die Zuckermenge pro Flasche. Bezugs-
groRen sind dabei die Angaben im Tab Rezept sowie die Reifetemperatur. Auf diese sollte
letztlich die Zuckermenge berechnet sein, nicht unbedingt die Temperatur zum Abfillzeit-
punkt. Die SuRkraft ist dabei auf handelsiiblichen Haushaltzucker berechnet. (3.) Andere
Zucker erfordern eine Anpassung des Wertes.

Der zusatzlich erzeugte Alkohol durch die Zuckergabe bei der Nachgarung wird in der rech-
ten Sektion gesondert ausgewiesen und addiert sich zum ursprunglich berechneten Wert. (4.)

Ist der Restextrakt gemessen, Vergarungsgrad und Alkoholgehalt — anndhernd — berechnet,
klickt man auf Sud abgefullt, was erneut alle Felder im Tab sperrt. Wurde eine Zutat wie eine
Kalthopfung oder ein Gewiirz vergessen zu entnehmen, l&sst sich der Sud nicht als abgefullt
markieren. Zuerst muss im Reiter Garung im Tab Rezept der Zusatz als entnommen markiert
werden, dann kann der Sud in die Reifephase tbergehen.

8. Hefe, rennst oder schlurfst du schon? — Gardaten

Die Messungen der Schnellgérprobe wie der Hauptgarung werden im Tab Garverlauf einge-
tragen. Sie sind sowohl fiir Werte von Spindeln als auch Refraktometern geeignet. Auch hier
stehen kleine Hilfetools fiir die Umrechnung, etwa von °Brix in °Plato, zu Verfugung. Beim
landlaufig bekannten scheinbaren Endvergarungsgrad (SEVG — auch AusstoRvergarungsgrad
AVG) greift der KBH beim Messfehler wegen des Alkohols korrigierend ein.

Immer wieder spannend ist es dabei gerade fiir Einsteiger, ob die Hefe die anvisierten Werte
erreicht. Bleibt die Garung doch einmal stecken, sollte man sich nicht sklavisch auf das Pro-
gramm starren. Besser man gibt in solchen Situationen eine Zutat hinzu, fur die das fast schon
arrogant daherkommende Understatement ,,Kleiner* Brauhelfer tatsachlich mal kein Feld auf
Lager hat: Geduld. Hefen sind zuweilen possierliche Tierchen — in den meisten Féallen kommt
nach einiger Zeit eine stehen gebliebene Garung wieder an und es kann frohgemut weiter im
KBH eingetragen werden. Wobei das mit dem fehlenden Feld so nicht richtig ist: Allerorten
im KBH finden sich Freitextfelder flr persénliche Anmerkungen. Also auch fiir die Geduld.

Ein, zwei Stunden Vorbereitung mit dieser Anleitung sollten geniigen, und man kann sich auf
einen Kompagnon im Brauhaus freuen, den man bald darauf nicht mehr missen mdchte.
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Bierlein brau dich noch besser....Teil 2

Von Ralph Kendlbacher | Friihjahr 2022 | brau!technik |

Kleiner Brauhelfer 2 — Eine Software furs Sudhaus. Teil 2

Inhaltsverzeichnis

1. Aufgewertete Dokumentation — ein Brauprogramm wird erwachsen
2. Werkstattbericht — Einstiegshiirde Speiseberechung

3. Gutes Bier, sehr gutes Bier — Ausristung

4. Versteckte Killerfunktionen — Sudauswabhl

5. Kategorienverwirrung Sudhausausbeute — Braudaten

6. Vision 3.x — Conclusio

Als vor einem Jahr der erste Teil zum beliebten Tool der Kleine Brauhelfer 2 erschien, wéhn-
te man sich in der Hochphase der Entwicklung. Mit bis tiber 3.500 Downloads pro Versions-
schritt kann das Brautool Kleiner Brauhelfer 2 nicht nur eine treue Anhéngerschaft fir sich
reklamieren, es durfte im deutschsprachigen Raum auch zu den beliebtesten Anwendungen im
Hobbybrauerbereich zahlen.

Was den KBH, so die beliebte Abkurzung fur Schreibfaule, so attraktiv fir alle moglichen
Brauerkreise macht — von der 27-Liter-Klasse, tiber Malzrohrsysteme, bis hin zum
ssBrewtech-Brauhaus im Hektoliterbereich — ist die ihm eigene Flexibilitét.

Sie riihrt daher, dass die Entwickler um den Schweizer Robotik-Spezialisten Frédéric Bour-
geois, im deutschen Hobbybrauerforum wie auf der Entwicklerplattform Github, so gut wie
jeder Spielart des Brauens offen gegentiberstehen.
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Mit Version 2.3.2 hat Bourgeois die Entwicklung aus seiner Sicht fur abgeschlossen erklart,
was aber nicht heif3t, dass die Genesis des Kleinen Brauhelfers damit endet. Vielmehr voll-
zieht sich seit Winter 2021/22 eine ahnliche Entwicklung, wie seinerzeit beim Ubergang von
Gremmels Version 1 auf die aktuelle Version: Eine neue Mannschaft hat sich eingeklinkt,
bereit zu bernehmen.

Die Entwicklung auf mehr Schultern zu verteilen, macht den Kleinen Brauhelfer schon heute
zukunftsstabiler.

1. Aufgewertete Dokumentation — ein Brauprogramm wird
erwachsen

Wie genau sich dieser Ubergang ausgestalten wird, ist derzeit noch offen. Die auf Github [1]
sich formierende neue Mannschaft hat bereits in der Version 2.3.2 [2] ihre Handschrift in
Grundzigen aufblitzen lassen: Mehr Dokumentation und eine fokussiertere Konzentration auf
wesentliche Brauprozesse werden im Hintergrund stehen. VVornean steht dabei das neue von

Psytrap entwickelte Hilfesystem, das der Autor dieses Softwareportraits mit einem kleinen
Team wie schon die ToolTips zuvor auch fortan inhaltlich ausgestalten wird.

Die Dokumentation ist entsprechend dem gestiegenen Leistungsumfang der Software in Ver-

sion 2 fiir das Team eine Herausforderung. Die Mitarbeit von Anwendern auf der Entwick-
lungsplattform Github ist ausdricklich erwiinscht.

Hilfe
Formelsammlung
Android App

Spende

Abbildung 1: Neugestaltetes Hilfement im Kleinen Brauhelfer v2
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e e Der kleine-brauhelfer (abgekirzt KBH) ist ein Hilfsprogramm

fur Hobbybrauer zum Erstellen und Verwalten von Biersuden.

https://kleiner-brauhelfer.de/

Abbildung 2: Von Pitastic neu gestaltete Hilfesektion. Die Mitarbeit von Anwendern ist
ausdricklich erwiinscht.

Selten genutzte Features riicken in Version 2.3.2 dagegen in den Hintergrund, ohne vollkom-
men aus dem Blick zu geraten. Dies soll im Ergebnis einen aufgerdaumteren Eindruck vermit-
teln. Beliebte Features wie Rohstoffe, Brautibersicht, Géarverlauf und Ausristung, die elemen-
tar sind, aber — einmal eingestellt — dem aktuellen Sud nur zuarbeiten oder auerhalb des
eigentlichen Brauprozesses stehen, sind nun logischer in die zweite Reihe gertickt, sichtbar an
einer zweiten Reiterreihe.

Etwas anders verhdlt es sich mit dem beliebten Spickzettel, die Bewertungen und vor allem
die Etiketten. Sie alle wurden ebenfalls in die zuschaltbare Modulgruppe ausgelagert.

All diese und auch andere Tools haben eine spezielle Fangemeinde, deren Funktionalitét aber
nicht von jedem Anwender goutiert wird, was vor allem in den Eigenarten der verschiedenen
Betriebssysteme Windows, macOS und Linux begriindet sein mag.

Gemein ist diesen Funktionsgruppen, dass sie fur die Inbetriebnahme des Programms ver-
zichtbar sind. VVon daher lag es nahe, sie im Schwebemeni Module ein- und ausschalten zu
konnen. Kritisch kann die unterschiedslose Darstellung im Schwebement Module gesehen
werden: Eine Trennung zwischen notwendigen und verzichtbaren Modulgruppen gibt es der-
zeit nicht.
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NOtig und nicht ausschaltbar sind allein die Reiter Sudauswahl, Rezept, Braudaten und
Abflldaten.

Eine Besonderheit stellt der Reiter Ausriistung dar; das Programm warnt den Anwender vor
Fehlberechnungen, wenn dieser ausgeschaltet wird. Man kann nur raten, diese Warnung ernst
zu nehmen.

Nahe bei dieser Notwendigkeit sind auch die Module Rohstoffe wegen der Angaben zur Aus-
beute und Gardaten wegen der Auswirkung auf den Endvergéarungsgrad im Reiter Abfilldaten
anzusiedeln.

Die anderen Module kénnen bedenkenlos an- und ausgeschaltet werden; sie greifen nicht
unmittelbar in die Berechnung des Brauprozesses ein. Im Abschnitt 3. Gutes Bier, sehr gutes
Bier — Ausriistung werden die Abhangigkeiten der Module am Beispiel des Moduls Ausrs-
tung eingehender diskutiert.

Hintergrund flr diese dennoch vorsichtigen Aufraumaktionen ist der dem Programm inne lie-
gende Konflikt, alle moglichen Brauverfahren und -vorlieben bei gleichzeitiger Ubersichtlich-
keit abzudecken. Ziel ist selbstredend Lernhirden fur Einsteiger abzusenken.

Eine aufgeraumte Programmoberflache ist zum Zeitpunkt aber — soviel sei zugegeben — an
einigen Stellen noch nicht optimal geldst.

2. Werkstattbericht — Einstiegshiirde Speiseberechung

Natdrlich kann ein Softwareportrait ein so umfangreiches Programm wie den Kleinen Brau-
helfer 2 nicht in all seinen Facetten erschépfend abhandeln. Wie umfangreich die Diskussio-
nen um Support, Funktionen und Nicht-Funktionen sind, zeigt allein schon der grote Diskus-
sionsfaden im Forum Hobbybrauer [3]; dort sind annédhernd 3.000 Beitrage enthalten.

Wenn es wie hier in Teil 2 um fortgeschrittene Techniken mit dem Kleinen Brauhelfer geht,
sei doch ein kleiner Werkstattbericht vorangestellt, wie er typischer fir die Fortentwicklung
des Programms nicht sein kann:

Unbestritten fuhrt seit Jahren das Thema Speiseberechnung die Hitliste der Supportanfragen
an. Dieses Thema ist hervorragend geeignet, um den Zielkonflikt zwischen Partialinteressen
aufzuzeigen; es ist beispielhaft, dass VVereinfachung oft neue Probleme generiert —,,Problem
gelost, Patient tot* konnte man meinen.

Einst stand die Speiseberechnung gleichberechtigt neben der Spundung und anderen Metho-
den der Karbonisierung im Reiter Abfilldaten. Arbeiten mit Speise ist bei Anféangern beliebt,
verliert aber mit zunehmender Erfahrung an Bedeutung. Zu prominent bemangelten daher vie-
le Nutzer.

Hintergrund der Anderung war: Mit immer neuen Funktionen wurde der Reiter Abfiilldaten
zunehmend unubersichtlich. Es galt aufzurdumen und die Speiseberechnung als wenig genutz-
tes Feature sollte dabei Uber die Klinge springen.
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Als Kompromiss wurde der Prozess Speiseberechnung in ein eigenes ausgelagertes Modul
verschoben, der nur bei Bedarf aktiviert werden kann, aber ansonsten inaktiv ist.

v Lagerverwaltung

Dieses Modul aktiviert die Lagerverwaltung der
Rohstoffe.

v | Speiseberechnung

Dieses Modul aktiviert die Speiseberechnung fur die
Karbonisierung (Nachgarung).

Abbildung 3: Problemfeld Speiseberechnung (1.): Viele Berechnungsfehler im Reiter
Abfilldaten sind urséchlich aufgrund eine versehentlich aktivierten Speiseberechnung,
vornean die Ausschlagmenge. Hier wird automatisch 1 Liter fir speise reserviert. Wer nicht
mit Speise karbonisiert, setzt den Wert auf Null und deaktiviert das Modul anschlieRend

Nicht bedacht wurde, dass diese Auslagerung neue Probleme schuf, denn dummerweise beno-
tigt das Modul Speiseberechnung eine Grundeinstellung, sie ist auf einen Liter festgelegt.
Aber genau dieser eine Liter fehlt vielen Einsteigern und Anwendern, die Rezepte importieren
nach einem Brautag. Der Vorwurf lautet dann mit schndder RegelmaBigkeit: ,,Der KBH rech-
net falsch.*

Schon auffallend inflationdr ist, dass diese beiden Anwendergruppen — KBH-Einsteiger und
Speiseliebhaber — tber diesen Punkt stolpern: Niemand kann sich auf Anhieb erklaren, wo der
fehlende Liter Ausschlagmenge abgeblieben ist. Viel zu selten denkt jemand daran, dass dies
an einem deaktivierten Modul liegt — und ehrlich gesagt, den Programmautoren geht es nicht
anders. Einzige Ausnahme ist wohl der Hauptprogrammierer selbst, der den KBH nun wirk-
lich aus dem Effeff kennt.

Dem ist aber so: StandardmaRig reserviert der Kleine Brauhelfer einen Liter Speise fir die
Karbonisierung. Wer nicht mit Speise arbeitet, muss daher das Modul Speiseberechnung akti-
vieren, den Wert im Reiter Abfllldaten alsdann auf null setzen, dann das Modul wieder deak-
tivieren. Aus dem Auge aus dem Sinn.

3. Gutes Bier, sehr gutes Bier — Ausristung

Der KBH 2 ist ein voreinstellungsintensives Programm. Viele Einsteiger in die Anwendung
importieren oder Ubertragen anfangs ihre Rezepte und wundern sich, dass die Software
Abweichungen berechnet, die es in der Rezeptvorlage so nicht gibt.

Bekanntes Standardbeispiel: Das Rezept wurde mit einer SHA von 70% kalkuliert, der KBH
aber rechnet mit seinen grundeingestellten 60% oder einem kalkulierten Mittelwert. Ubliches

19


https://braumagazin.de/wp-content/uploads/2022/04/Abb_3.png

Szenario: die Schittung im KBH ist grofier oder das Programm markiert das Rezept fehlerhaft
rot. Verantwortlich fir diese Irritationen ist ein im Hintergrund gebildeter Mittelwert, der
schon mit dem ersten Rezept greift.

Meist handelt es sich bei derartigen Abweichungen um die Schiittung, den Haupt- und Nach-
guss oder um den AusstoB3, die nicht den ersten Erwartungen entsprechen. Der Grund dafur
sind nahezu immer die jeweiligen Eigenheiten der Brauanlage, und dafur ist der Reiter Aus-
ristung da. Es lohnt sich, die Zeit zu nehmen, die Einstellungen hier gewissenhaft
vorzunehmen.

Nicht nur, dass dieser Reiter alle, aber auch wirklich alle ungebrauten Rezepte global beein-
flusst und vor mancher bdsen Uberraschung am Brautag wie beispielsweise einem uiberlaufen-
dem Maischekessel schiitzt, der Reiter Ausristung ist auch das wichtigste Tool, wenn es um
die Reproduzierbarkeit eines Rezeptes geht. Der Kleine Brauhelfer 2 spielt mit diesem Reiter
seine ganze Stérke aus, hierin ist oftmals der Unterschied begriindet, der da frei nach Shake-
speare heil3t: Gutes Bier oder sehr gutes Bier, das ist hier die Frage.

Da Braukessel zylindrisch sind, ergibt sich die Fillmenge fur den Maische- und Sudkessel
einfach aus Durchmesser und Hohe (vgl. Abbildung 4., Abschnitte 2. und 3.). Der KBH 2 ist
dabei so intelligent die Ausdehnung von kochendem Wasser zu berticksichtigen, wichtig bei
den Einstellungen des Sudkessels und mithin ein Grund, warum Maische- und Sudkessel
getrennt erfasst werden, auch wenn es sich bei der Brauanlage um die Einkocherklasse
handelt.

Auch wenn es sich um eine zu vernachlassigende Selbstverstandlichkeit handelt, die der
Erwéhnung nicht wert ist: die Berechnungen des Kleinen Brauhelfers 2 zum Rezept sind Vor-
hersagen zum Brautag. Viel Verwirrung entsteht bei dem Programm oft, dass exakt an diesem
Punkt gedanklich keine Trennung zwischen Rezept und dem eigentlichen Brautag gemacht
wird. Dieser Brautag wird allein in den Reitern Braudaten, Abfilldaten und gegebenenfalls
Gardaten abgebildet.

Natdrlich ist es einem jeden Brauer oberstes Ziel, dass sein Rezept am Brautag zu 100 Prozent
im Reiter Braudaten abgebildet wird. Dass man diesem Optimum nahekommt, dafir sind die
Kernwerte der Anlage (vgl. Abbildung 4, Abschnitt 4.) und die Feinjustierungen letzter Hand
(vgl. Abbildung 4, Abschnitt 5) da.
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Ausriistung

Typ Vermégen [I] Anzahl Sude hl gebraute ¢~

Meine Brauanlage
Kernwerte der Anlage

Sudhausausbeute

Durchschnitt

Verdampfungsrate

Durchschnitt
Durchschnitt tiber die letzten

Sonstiges

Korrektur der Nachgussmenge
Korrektur des Farbwertes
Korrektur der Sollmenge
Betriebskosten

Maischekessel

Durchmesser

Hohe

Volumen

Maximal nutzbare Fiillhéhe

Nutzbares Volumen

Sudpfanne
Durchmesser

Hohe

Volumen

Maximal nutzbare Fiillhéhe

Nutzbares Volumen

Abbildung 4: Einstellungen flr einen besseren KBH: Hohe und Durchmesser fiir einen
zylindrischen Braukessel (2. Und 3.). Voreingestellte Sudhausausbeute und
Verdampfungsrate — zentral fur die Berechnung der Schiittung und des Nachgusswassers (4.).
Korrekturen fir haufige Abweichungen. Hilfreich bei Zeitmangel, wenn der primére Grund
nicht ersichtlich; feste Kosten flir Energie und Abschreibung Equipment (5.).
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Voreingestellte Kernwerte sind 60% Sudhausausbeute und 2,0 I/h Verdampfungsrate. Diese
entspricht den durchschnittlichen Werten der Einkocherklasse. Wer sich hier anfangs unsicher
ist, beldsst es erst einmal bei diesen Werten. Nach gut funf Suden wird sich ein einheitliches
Bild der Brauanlage herausschélen. Denn dieses ist eine der Stérken des Reiters Ausristung:
die Durchschnittsberechnung.

@ ()] Ausriistung

Vermaogen [I] Anzahl Sude :ahl gebraute Si

Meine Brauanlage

Kernwerte der Anlage

Sudhausausbeute

Durchschnitt

Verdampfungsrate

Durchschnitt

Durchschnitt liber die letzten

Abbildung 5: Durchschnittsberechnung im Kleinen Brauhelfer. Der Mittelwert wird tGber den
Schieberegler fir die letzten Sude (4a.) festgelegt; die Werte erscheinen in den Feldern
Durchschnitt fir Sudhausausbeute und Verdampfungsrate. Mittels Pfeilbutton konnen diese
als Prozentwert der Sudhausausbeute und Verdampfungsrate I/h Gbernommen werden. Erst
diese Werte gelten programmuweit.

Der Schieberegler berechnet anhand der gewéhlten Sudanzahl just in time den Durchschnitt
der Sudhausausbeute und der Verdampfungsrate. Zum Zeitpunkt ist dies aber nicht mehr als
ein Vorschlag und wirkt sich noch nicht auf die Rezepte selbst aus. Erst mit einem Klick auf
die Pfeilbuttons (vgl. Abbildung 5) werden die Werte tbernommen und zwingend auf alle
Rezepte angewendet.

Zu beachten ist, dass es mit dem Schieberegler in Abhangigkeit von der Zahl der Sude und
der Leistungsfahigkeit des Rechners zu Verzogerungen im Programm kommen kann; es kann
auch sein, dass fir kurze Zeit das Programm nicht reagiert. Mit jeder Interaktion wird jedes
einzelne Rezept neu berechnet, entsprechend rechenintensiv ist diese Funktion. Der KBH
kann bis zu 999 Sude mit einer Maus- oder Wischbewegung beriicksichtigen.

Neu in Version 2.2.3 sind deutlich aufgebohrte Funktionen, um die Verdampfungsrate zu
ermitteln. Sie kann jetzt deutlich exakter anhand Temperatur Kochbeginn, Kochende und
Kochdauer ermittelt werden. Dazu wurde ein neues schwebendes Men( entwickelt. Es ver-
birgt sich hinter dem gepunkteten, etwas unscheinbaren Button links neben dem Feld fir die
Verdampfungsrate I/h.

Auch wenn sie immer noch dasteht, entgegen dem friiheren prozentualen Wert der Verdamp-
fungsrate ist nun der Wert Liter pro Stunde als Mal} fur die Verdampfung ausschlaggebend.
Allein dieser Wert wird im Reiter Rezept nunmehr verwendet. Der friihere prozentuale Wert
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Verdampfungsrate heil3t nunmehr richtig Verdampfungsziffer. Diese Feinheiten gehen auf
eine intensive Diskussion auf hobbrauer.de zuriick, die der Anwender JackFrost maRgeblich
klargestellt hat: Die Verdampfung héngt nicht von der Sudmenge, sondern fast nur von der
eingebrachten Leistung ab. 2 kW verdampfen eine Menge X, unabhéngig davon, ob in der
Pfanne 18 oder 35 Liter sprudeln.

JackFrost: ,,Verdampfungsziffer und Verdampfungszahl kann man nicht direkt vergleichen,
da bei ersterem die SudgroRe eine Rolle spielt.*

@ © Berechnung der Verdampfung
Menge bei Kochbeginn (100°C)

Flllhohe von Oberkante aus gemessen

Flllhohe vom Boden aus gemessen

Menge bei 100°C

Menge bei Kochende (100°C)

Flllhohe von Oberkante aus gemessen
Flillhohe vom Boden aus gemessen

Menge bei 100°C

Kochdauer

Verdampfungsziffer

Verdampfungsrate

Abbrechen

Abbildung 6: Schwebemeni zur korrekten Berechnung der Verdampfungsrate in I/h.
Gemessen wird zu Kochbeginn (4b.) und zum Kochende (4c.) hin. Entscheidend ist auch die
Kochdauer. Die Verdampfungsrate ist mal3gebend fiir die die Berechnung in den Rezepten
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(4c); die Verdampfungsziffer ist ein friherer Wert, der fir Anwender, die sich daran gewdhnt
haben, beibelassen wurde.

Wiederholt: Entscheidend ist nunmehr die Verdampfungsrate in I/h. Dieser Wert wird in allen
Rezepten angewendet. Die Verdampfungsziffer wurde auf Wunsch einiger Anwender bei
belassen, die sich daran gewohnt haben.

Die Angabe der Kochdauer ist insofern sinnvoll, als die Verdampfungsrate mit zunehmender
Kochdauer abnimmt. Voreingestellt sind 70 min. Historische Rezepte sehen aber schon
gernel120 bis 240 min; bei dieser Kochdauer betriige die Verdampfungsrate nur noch 0,6 I/h
statt der 2,1 1/h bei 70 min.

Dies leitet zu einer Diskussion Uber, die sich jeder experimentierfreudige Brauer, der nicht
immer das gleiche Marzen macht, stellen wird: Grundsétzlich sind die Mittelwerte im Reiter
Ausristung eine sinnvolle Angelegenheit. Doch Exoten wie ein historisches Russian Imperial
Stout kénnen den Mittelwert und damit alle Nachfolgerezepte, die wieder mehr klassisch sind,
verfélschen.

In diesem Fall empfiehlt es sich a) die berechnete Verdampfungsrate nur fiir dieses Rezept zu
iibernehmen, indem auf den Ubertrag durch den berechneten Mittelwert der Sude verzichtet
wird, b) das Feld ,,Sud fiir die Durchschnittsberechnung ignorieren* im Reiter Braudaten
anzuhaken und c) nach dem Brauen kontrollieren, ob wieder die ursprungliche mittlere Ver-
dampfungsrate eingestellt ist.

Sobald ein Rezept im Reiter Braudaten markiert wurde, bleibt es von allen kiinftigen Ande-
rungen der Rezeptberechnung verschont.

Weitere Korrekturoptionen bietet der Abschnitt Sonstiges (Bild 4, Abschnitt 5). Es sind selte-
ner genutzte Optionen, die mit Bedacht eingesetzt werden sollten. So kann die Korrektur von
Nachguss- und Sollmenge Sinn machen, wenn es keine andere Mdglichkeit gibt, der Ursache
auf den Grund zu gehen. Zeitmangel wird hier der haufigste Grund sein, ist Brauen doch eine
Angelegenheit mit sehr sehr vielen Parametern. Im besten Fall ist es erstrebenswert, wenn die
Werte hier bei null eingestellt bleiben. Dann ist davon auszugehen, dass man die Anlage aus
dem Effeff kennt und keine grofRen Unbekannten im Brauprozess lauern.

Das Gleiche gilt auch flr die Korrektur des Farbwertes. Malz ist ein Naturprodukt. Farbab-
weichungen sind trotz der modernster Malzverfahren naturlich. Gute Braushops bieten einen
Mittelwert an. Es empfiehlt sich diesen Wert in die Rohstoffliste einzutragen.

Dennoch kann es regelmalig zu Abweichungen im Farbbild kommen. Die Griinde sind neben
dem Spitzenreiter Oxidation und Licht wahrhaft vielfaltig, dass man nicht immer gewillt ist,
sich einen Kopf uber die Ursache zu machen. Es empfiehlt sich die Einsch&tzung anhand hel-
ler Biere vorzunehmen.

Sollte hier ein Korrekturwert von vier und gréi3er notig sein, empfiehlt es sich bei allem Zeit-
druck trotzdem seinen Brauprozess auf den Priifstand zu stellen.

Unter den Betriebskosten fasst man schliellich alle regelmaRigen, sudunabhéngigen Posten
zusammen, die beim Brautag entstehen. Dazu gehdren natirlich in Zeiten des Ukrainekrieges
die explodierenden Energiekosten, die so manchen Langebrauer doch zum Umdenken bewe-
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gen durften wie auch Abschreibungen fir die Ausstattung. Der néchste Braukessel steht auf
dem Geburtstagswunschzettel, Messgerate, das Labor fur die Hefezucht, ein Maischepaddel
aus Edelstahl sind schlieBlich auch eine Nummer.

Die nicht unmittelbaren Gerétschaften jenseits des Brauprozesses kdnnen ubrigens ganz unten
im Reiter Ausristung erfasst werden. Wer dann noch mit zwei oder mehr Brauanlagen arbei-
tet, kann ganz oben mit Klick auf den Plus-Button eine weitere Brauanlage hinzufugen. Die
Brauanlage wird dann in der Liste oben mit einem Klick, samt ihrer Vorgaben, ausgewéhit. In
der Anordnung ist das nunmehr deutlich tbersichtlicher und anwendungsfreundlicher im Ver-
gleich zu friheren Versionen.

4. Versteckte Killerfunktionen — Sudauswanhl

Sobald man fruher im KBH Rezepte plante, stellte sich immer parallel dazu die Frage, ob sich
die Brauidee mit dem Rohstofflager deckt. Bei einem oder zwei Rezepten kann so etwas
leicht zu eruieren sein. Sobald es aber um funf oder mehr Rezepte mit unterschiedlichsten
Zutaten geht, wird es kompliziert. Und vor allem unibersichtlich.

Der Reiter Sudauswahl vereinfacht das nun erheblich.

Friher musste man dazu immer zwischen dem Reiter Rohstoffe und dem Rezept hin und her-
springen, sich die einzelnen Zutaten handisch oder in einer eigenen Tabelle notieren. Dann
das nachste Rezept und so fort. Ein mihseliges und vor allem fehleranfalliges Geschéft, das
aber ndtig ist, da selten ein Braushop alle Zutaten auf Lager hat. Ein notwendiges Geschéft,
um den CO2-Abdruck durch zu viele Lieferungen méglichst klein zu halten.

Nebenbei: Manche Braushops bieten inzwischen auch einen CO2-neutralen Versand an.

Weil dem Autor das Berechnen der nétigen Mengen oft zu umsténdlich war, hat er friher oft
einfach nur aus Gefuhl bestellt. Und falsch bestellt. Der KBH war hier in der Praxis einfach
nicht anwenderfreundlich genug. Das ist passé und ist mithin der Grund, warum die Rohstoff-
tabelle nunmehr als schwebendes Fenster organisiert ist. Alles steht nebeneinander. Hin und
her klicken ist nicht mehr notig.

Gerade bei der erweiterten Rohstofftabelle und hier insbesondere bei den mit zusatzlichen
Funktionen versehenen Zusatzen, ist dies extrem hilfreich, sind andere Ausbeutefaktoren als
100% doch schwer zu memorieren. Hier ist die Rezeptentwicklung einen Schritt vereinfacht
worden.

So viel sei verraten: An einer Drag-and-Drop-Funktion wird derzeit gearbeitet.

Doch es geht noch einfacher:

Anlegen Kopieren [ Léschen [® Importieren [4 Exportieren [ Teilen A Merken
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Abbildung 7: Mit Shift lassen sich Rezepte zusammenfassen und auf die Rohstoffliste hin
uberprifen.

Wenn man mit Shift die einzelnen Rezepte biindelt, werden rechts alle ihre Zutaten tbersicht-
lich nach Malz, Hopfen, Hefe und Zusétzen aufgeschliisselt zusammengefasst.

Zutaten

Menge [kg] Vorhanden [kg] Rest [kg]

Basismalz

Maris Otter | 17,60 13,81
Fawcett GB

Rohfrucht

Hafermalz | 2,25 1,99
Fawcett GB

Rohfrucht

Puffweizen

Torrefied

Wheat |

Homemade

DE

Vorhanden
Wyeast
1728
Scottish Ale
WLPO002
English Ale
2020

92% sudinfo.html

Abbildung 8: Mittels Shift kumulierte Zutatenliste gewéhlter Rezepte. Notige
Nachbestellungen sind mit einem Klick ersichtlich. Eine Einkaufsliste wird Uber die
Druckfunktion oder als PDF angeboten.
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Gerade wenn es um den Lieblingshopfen oder das Malz der Wahl geht, ist das &uRerst hilf-
reich und verhitet manches Worst-Case-Szenario am Brautag. Unzureichende Vorréte im
Rohstofflager werden mit einem roten Kreuz markiert.

Ein Klick auf den PDF-Button generiert eine Rohstoffliste, die sich bequem in den Waren-
korb des Braushops der Wahl umsetzen l&sst.

5. Kategorienverwirrung Sudhausausbeute — Braudaten

RegelmaRige Verwirrung stiften die Angaben zur Sudhausbeute im Reiter Braudaten. Abgese-
hen davon, dass die Begrifflichkeiten um die Effizienz der Brauanlage und Garprozesses
regelmafiig Verwirrung in der Brau-Community stiften (und von Profis und Hobbyisten unter-
schiedlich angewendet und begriindet werden), legt der Kleine Brauhelfer 2 mit den Angaben
Sudhausausbeute und effektive Sudhausausbeute noch eine Schippe drauf. Die meisten
Anwender — inklusive des Autors —, fragen sich selbst bei regelméaRiger Nutzung des KBH,
,,Was ist was?*

Dabei ist es recht einfach — und doch muss hier der Hauptprogrammierer Frédéric Bour-
geois ran:

,,Der Begriff Sudhausausbeute beschreibt die Effektivitat der Brauanlage, der Begriff effekti-
ve Sudhausausbeute die Effizienz des aktuellen Brauprozesses.*

Sudhausausbeute

Verlust durch Hopfenseihen

Zielstammwiirze

Effektive Sudhausausbeute

Aus Rezept

Abbildung 9: Nutzerratsel Sudhausausbeute erklart: Sudhausausbeute ist der Brauprozess bis
Kochende, effektive Sudhausausbeute ist der gesamte Brauprozess inklusive Verdinnung
beim Anstellen.

Ausfuhrlicher legt Fréderic Bourgeois die Trennung der beiden SHA-Kategorien dar und
erklart etwaige Nachfragen: Die pure Sudhausausbeute ist die Stammwiirze abziglich Anteile
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aus Zusatzen unmittelbar nach Kochende und vor dem Hopfenseihen. Die Zahl entspricht also
der Ausbeute im aktuellen Maischeprozess fur den Sud des Brautages.

Wird mit High Gravity gebraut, liegt dieser Wert tGber der effektiven Sudhausausbeute, da die
zusétzliche Wasserzugabe noch nicht stattgefunden hat.

Die effektive Sudhausausbeute wird schlie3lich aus der Stammwiirze abzuglich Anteile aus
den Zusatzen und der Gesamtwirzemenge beim Anstellen mit Hefe berechnet. Dies schlief3t
eine etwaige Verdinnung mit ein.

Die effektive Sudhausausbeute wird fur die Durchschnittsberechnung der Anlage herangezo-
gen und dient somit als Grundlage fir die Schuttungsberechnung. Sie ist also der Wert, der
unmittelbar in die im Abschnitt 3 ,,Gutes Bier, sehr gutes Bier — Ausriistung® besprochene
programmweite Grundeinstellung im Reiter Ausristung einfliet und damit jedes kunftige
Rezept beeinflusst.

6. Vision 3.x — Conclusio

Auch wenn der Kleine Brauhelfer 2 als ausgereift gelten darf, so wird es in den kommenden
Unterversionen doch einige Verbesserungen vor allem im Hinblick auf die Nutzerfreundlich-
keit und Ubersichtlichkeit geben. Und wer weiR, auch wenn das Programm schon heute einer
eierlegenden Wollmilchsau gleichkommt — ein Bild, das ein stammelnder bajuwarischer
Ministerprasident gerne bemuhte, wenn es nicht um den Transrapid und den Minchener
Bahnhof ging — es gibt noch etliche Themen, vor allem im Bereich Zusétze und Design, die
noch nicht abgedeckt sind. Aber das wéren wohl solche fur eine Version 3.

FiUr WIN: https://kleiner-brauhelfer.de/

Der Kleine Brauhelfer als Android App:

https://github.com/kleiner-brauhelfer/kleiner-brauhelfer-app/releases/tag/v2.4.1

Sudauswaﬁl :

i Gh%E 16:39 Iz
Auswahl Hauptgarung N

#22 - Cream Ale ﬁ kleiner-brauhelfer-app #22 - Cream Ale

172.08.17 rwifin 17 Tage 6.0, 1507250
#23 - Roggenhier (WB-0&) . . i
Gebraut 22 0817 redfin 20 Tage 4.5 N, 7 12.3(238
N ||
#22 - Cream Ale .
Gabraut 11.06 17 reif seit 49 Tage M \ o 9.5 1225
Menge 450 Liter / F TN
Stammwiirze 13.79 P 151 68 1213
Alkhaol 52 % / T
n 3 /
Bittere 20 IBU 0 lao Lono

O
L4 Farbe 0 EBC 11.06 14.06 17.06 19,06
co2 50 g/Liter Datum Extrakt  Temp Alkohol
rstel 06T
Erstelit 110617 12.06.17 DE20 1278°F  210°C
" " 06T
Zubszt gespeichen 27.06 1 ORATIIAE BT BT
Breudatum 11.06.17 B .
) i 12,0617 0E:10 1E6°F  220°C
Abfulldatum 19.06.17 = .
13.06.17 18:20 M15°F  220°C
#22 - Cream Ale - SAFALE US-05 " 14.06.17 DB-05 $30°F 215 25
abraul 11.06.17 reif et 50 Tage 14.06.17 19:55 BII'P  220°C 3.1%
. 15.06.17 08:10 B3P 220°C 1%
) -.#21 Dry Stout #2 (Wyeast) 150617 2140 757 220 6%
(®) ae () nicht gebraut () nicht abgefillt 16.06.17 07-55 EOTP  220°C 3.4
Eingabifelder entsparmen () abgefim () nicht werbraucht (C) Merkliste 16,0617 2120 B36'F  220°C ain
L] > - L4 L] >

28


https://kleiner-brauhelfer.de/
https://github.com/kleiner-brauhelfer/kleiner-brauhelfer-app/releases/tag/v2.4.1

