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Vorwort

Sehr geehrte Leserinnen und Leser,

wir freuen uns, dass Sie sich fur den Priifplan dieses Praxistests interessieren. Dieses Dokument gibt Thnen
einen umfassenden Uberblick tiber die Methoden und Verfahren, mit denen wir den praktischen Teil des Tests
ausgewertet haben. Unser Ziel ist es, Ihnen eine transparente und nachvollziehbare Grundlage zur Verfigung
zu stellen, die es Ihnen ermdglicht, die Qualitat und Eignung der getesteten Produkte eigenstéandig zu beurteilen.

In diesem Dokument wird detailliert erlautert, wie die Kriterien im praktischen Teil dieses Tests bewertet wurden
und wie die Punkteverteilung zustande kam. Ein besonderes Merkmal unserer Tests ist, dass die Produkte von
Verbrauchern in realen Anwendungssituationen gepriift werden, anstatt in einem Laborumfeld. Dies stellt sicher,
dass die Ergebnisse die tatsachliche Nutzererfahrung widerspiegeln und fiir Sie als Verbraucher besonders
relevant sind, aber dadurch auch subjektive Eindriicke wiedergeben kdnnen. Unsere Praxistests sind auf eine
Dauer von zwei bis drei Wochen ausgelegt, um eine realistische und praxisnahe Bewertung zu gewéhrleisten.

Wenn Sie sich auch fur die Bewertung unserer anderen Testkriterien wie Verpackung und Inhalt,
Produktverarbeitung und Erscheinungsbild oder Preis-Leistungs-Verhaltnis interessieren, kdbnnen Sie dies in
unserem allgemeingtltigen Dokument zum Evaluierungsprozess nachlesen. Wir testen die Kriterien nach einem
standardisierten Verfahren. In diesem Dokument, dem Prufplan, liegt der Fokus ausschlielich darauf, wie der
Praxistest durchgefiihrt wurde. Dieser Teil variiert von Produkt zu Produkt und ist daher nicht standardisierbar.
Aus diesem Grund erstellen wir fir jedes Produkt einen individuellen Prifplan, der transparent zuganglich ist.

Inhalt und Aufbau des Dokuments:

1. Testdurchfiihrung

In diesem Abschnitt wird detailliert beschrieben, wie die Tests durchgefiihrt wurden. Jeder Testschritt wird
prézise erlautert, um die Nachvollziehbarkeit der Ergebnisse sicherzustellen. Die Testdurchfihrung ist in
mehrere Schritte unterteilt, die fur jedes Kriterium spezifisch beschrieben werden.

2. Punkteverteilung

Dieser Abschnitt gibt einen Uberblick tiber die Bewertungsskala, nach der die Punkte vergeben wurden. Die
Punkteverteilung wird fur jedes Kriterium separat dargestellt, sodass die Leistung der Produkte in den
verschiedenen Bereichen nachvollzogen werden kann.

Unser Priifplan zielt darauf ab, eine umfassende und transparente Bewertung der Produkte zu gewahrleisten.
Durch die detaillierte Beschreibung der Testmethoden und die klare Punkteverteilung méchten wir lThnen ein
zuverlassiges Werkzeug an die Hand geben, um fundierte Entscheidungen treffen zu knnen.

Auf den nachsten Seiten werden die einzelnen Prufkriterien, die detaillierte Testdurchfiihrung sowie die
Punkteverteilung genauer erlautert.

Ihr Priifengel Team
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1. Rutschfestigkeit auf verschiedenen Oberflachen
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Zunachst wurde das Schneidebrett auf eine trockene Kiichenarbeitsplatte aus Granit gelegt und
leicht gedrickt, um die Haftung zu prifen.

In diesem Schritt wurde das Schneidebrett sorgfaltig auf eine saubere und trockene Granitoberflache
positioniert. Es wurde ein leichter, gleichméaRiger Druck auf das Brett ausgetibt, um festzustellen, ob es eine
stabile Haftung auf der glatten Oberflache erzielt. Der dabei entstandene Widerstand gegen Rutschen wurde
beobachtet, um die Rutschfestigkeit zu bewerten.

Schritt 2: AnschlieRend wurde das Brett auf einen nassen Keramikboden gelegt und mit leichtem Druck
getestet, um die Rutschfestigkeit bei Nasse zu bewerten.

Fur diesen Test wurde das Schneidebrett auf eine mit Wasser benetzte Keramikbodenflache gelegt. Mit
einem leichten Druck auf das Brett wurde die Rutschneigung auf der feuchten Oberflache systematisch
gepruft. Ziel war es, die Effektivitat des Schneidbretts im Hinblick auf Rutschfestigkeit unter nassen
Bedingungen zu beurteilen, indem beobachtet wurde, wie leicht es sich auf der Oberflache bewegt.

Schritt 3: Zuletzt wurde das Brett auf einen Holztisch platziert, um die Rutschfestigkeit auf einer anderen
trockenen Oberflache zu testen.

In diesem letzten Schritt wurde das Schneidebrett auf einen trockenen Holztisch gelegt. Wie bei den
vorherigen Schritten wurde ein leichter Druck ausgetibt, um die Rutschfestigkeit des Brettes auf dieser
spezifischen Oberflache zu bewerten. Dabei wurde die Struktur und Beschaffenheit des Holzes in Betracht
gezogen, um zu sehen, ob das Brett stabil blieb oder zum Rutschen neigte.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Diese Punktzahl wird erreicht, wenn das Schneidebrett auf keiner der getesteten Oberflachen
Anzeichen von Rutschen zeigt. Das bedeutet, es bleibt bei allen Tests komplett stabil und bewegt sich nicht,
egal ob die Oberflache trocken oder nass ist.

90 Punkte: Wird vergeben, wenn das Schneidebrett auf maximal einer Oberflache ein minimal
wahrnehmbares Rutschen zeigt, aber dennoch eine iberwiegend stabile Lage beibehalt.

80 Punkte: Diese Punktzahl bedeutet, dass das Schneidebrett auf zwei der getesteten Oberflachen leicht ins
Rutschen gerét, aber insgesamt seine Funktion erflllt und die Standsicherheit grundsétzlich gegeben ist.

70 Punkte: Wird erzielt, wenn das Brett auf allen getesteten Oberflachen ein moderates Niveau des
Rutschens zeigt, was bedeutet, dass zwar Rutschen wahrnehmbar ist, aber keine unmittelbare Gefahr beim
Gebrauch besteht.

60 Punkte: Diese Bewertung wird zugewiesen, wenn das Brett auf mindestens einer der Oberflachen ein
erhdhtes Rutschverhalten zeigt, welches die Nutzung in Frage stellen kdnnte.

50 Punkte: Diese Punktzahl zeigt an, dass das Schneidebrett auf zwei der getesteten Oberflachen in
standigem Rutschen begriffen ist. Es bleibt nicht stabil genug, um als sicher zu gelten.

40 Punkte: Zeigt an, dass das Schneidebrett auf allen getesteten Oberflachen standig rutscht, was den
Einsatz auf diesen Unterlagen geféahrlich macht.

30 Punkte: Diese niedrige Punktzahl bedeutet, dass das Schneidebrett auf allen Oberflachen kaum nutzbar
ist, da es fast kein Halt findet und leicht verschoben werden kann.

20 Punkte: Hierbei ist das Schneidebrett auf allen Oberflachen gefahrlich rutschig, was die Verwendung
ernsthaft beeintrachtigt und ein Sicherheitsrisiko darstellt.
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10 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn das Schneidebrett sofort wegrutscht und somit als véllig
unbrauchbar eingestuft wird.
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2. Messertauglichkeit und Auswirkungen auf Messerklingen
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Ein neues Kiuchenmesser wurde verwendet, um Zwiebeln auf dem Schneidebrett zu schneiden.
[In diesem Schritt wurde ein neues Kiichenmesser genommen, um mehrere Zwiebeln auf einem speziell fir
Tests vorgesehenen Schneidebrett in gleichméaRigen Stiicke zu schneiden. Nach dem Schneiden wurde die
Schérfe der Klinge getestet, indem man prifte, ob die Klinge immer noch muhelos durch eine dinne Lage
Papier gleiten konnte, was darauf hinweist, dass die Klinge ihre Scharfe behalten hat.]

Schritt 2: Danach wurden Karotten gehackt, um die Widerstandsfahigkeit des Brettes und die Abnutzung der
Klinge zu testen.

[Im zweiten Schritt wurde das gleiche Kiichenmesser benutzt, um Karotten in dicke Scheiben zu hacken.
Dabei wurde darauf geachtet, dass die Kraft und der Druck, die beim Hacken ausgeubt wurden, gleichmafig
waren. Nach dem Hacken wurden die Messerklinge und die Oberflache des Schneidebretts auf Abnutzung
und Widerstandsfahigkeit tberprift, um moégliche Veranderungen oder Schaden festzustellen.]

Schritt 3: Schlie3lich wurde ein Brot geschnitten, um die Vielseitigkeit des Brettes und die Auswirkungen auf
die Klinge zu untersuchen.

[Im letzten Schritt wurde ein frisches Brot mit einer harten Kruste verwendet, um zu sehen, wie gut das
Messer verschiedene Texturen schneiden konnte und wie das Schneidebrett auf diese Herausforderung
reagierte. Nach dem Schneiden des Brotes wurde die Klinge erneut auf Abnutzung und Scharfe getestet, um
festzustellen, ob die Klinge im Vergleich zu den vorherigen Tests stumpfer geworden war.]

Punkteverteilung:

100 Punkte: Die Klinge zeigt keinerlei Abnutzung; sowohl die Schnittflache auf dem Holz als auch die
Klingenkante bleiben praktisch unverandert und in perfektem Zustand.

90 Punkte: Die Klinge weist nur minimale Abnutzungserscheinungen auf, wobei keine sichtbaren Schaden
oder Veranderungen an der Oberflache der Schnittflaiche erkennbar sind.

80 Punkte: Es wird eine leichte Abnutzung der Klinge festgestellt, mit wenigen Kratzern, die sich
moglicherweise auf die Leistung auswirken kdnnten, aber keine gréReren Probleme darstellen.

70 Punkte: Die Abnutzung der Klinge ist spirbar, mit sichtbaren Kratzern an der Schnittkante, die
mdglicherweise eine Beeintrachtigung der Schneideféhigkeit darstellen.

60 Punkte: Die Klinge zeigt eine erhebliche Abnutzung mit mehreren Kratzern, die die Schneidleistung weiter
einschranken.

50 Punkte: Die Abnutzung der Klinge ist stark ausgepragt, wobei tiefe Kratzer deutlich sichtbar sind, was auf
eine verminderte Funktionalitat hinweist.

40 Punkte: Die Klinge wird stumpf, und viele tiefe Kratzer beeintrachtigen die Féhigkeit des Messers, effektiv
zu schneiden.

30 Punkte: Die Klinge ist stark beschadigt, was zu einer rauen Schneidkante fiihrt und die Benutzbarkeit
beeintrachtigt.

20 Punkte: Die Klinge wird als unbrauchbar angesehen, da sowohl die schlecht abgearbeitete Oberflache als
auch die UnregelméRigkeiten an der Kante eine normale Benutzung unmdglich machen.

10 Punkte: Die Klinge wird praktisch sofort stumpf, und die dabei entstandenen Schaden an der Oberflache
sind so schwerwiegend, dass sie nicht mehr eingesetzt werden kann.
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3. Reinigung und Pflegeleichtigkeit
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Zunéchst wurden Essensreste mit einem feuchten Tuch vom Schneidebrett entfernt.

In diesem ersten Schritt des Tests lag der Fokus darauf, die Oberflache des Schneidebretts von groben
Essensresten zu befreien. Dazu wurde ein feuchtes Tuch verwendet, um zu priifen, ob die Riickstéande leicht
entfernt werden kénnen, ohne dass erheblicher Druck oder zusatzliche Reinigungshilfsmittel notwendig sind.

Schritt 2: Danach wurde das Brett mit Spulmittel und warmem Wasser gereinigt.

In diesem Schritt wurde das Schneidebrett mit handelsiiblichem Spulmittel und warmem Wasser behandelt,
um zu testen, wie gut es auf die Verwendung von Reinigungsmitteln anspricht. Hierbei wurde darauf
geachtet, ob sich eventuelle Riickstande oder Flecken einfach I6sen lassen und ob das Brett keine sichtbare
Oberflachenverdnderung wie Verfarbungen oder Materialabnutzung zeigt.

Schritt 3: SchlieB3lich wurde das Brett abgetrocknet und auf Veranderungen der Oberflache untersucht.

Im letzten Schritt des Testverfahrens wurde das Brett sorgfaltig abgetrocknet, um danach eine genaue
Untersuchung der Oberflache durchzufihren. Dabei wurde gepriift, ob sich nach der Reinigung mit Wasser
und Spulmittel Veranderungen wie Kratzer, matte Stellen oder andere Beschadigungen schlichtweg
feststellen lassen.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Das Schneidebrett lasst sich auRerordentlich leicht reinigen und zeigt nach der Reinigung
keinerlei Riickstéande oder sichtbare Schaden. Die Oberflache bleibt vollstandig intakt und wie neu.

90 Punkte: Das Schneidebrett ist einfach zu reinigen, und es bleiben nur sehr geringe Ruickstande zuriick,
die kaum ins Gewicht fallen. Die Reinigung hinterlasst keine Schaden an der Oberflache.

80 Punkte: Die Reinigung des Bretts erfordert einen etwas grof3eren Aufwand, jedoch gibt es keine
Beschadigungen an der Oberflache. Alle Riicksténde lassen sich beseitigen, wenn auch mit mehr Sorgfalt.

70 Punkte: Eine griindlichere Reinigung ist notwendig, um alle Riickstdnde zu entfernen, doch es sind immer
noch leichte Ruckstande bemerkbar. Die Oberflache bleibt jedoch schadlos.

60 Punkte: Die Reinigung gestaltet sich ziemlich anspruchsvoll, und es bleiben sichtbare Rickstande zurtck.
Trotz allem ist die Oberflache nicht von ernsthaften Schaden betroffen.

50 Punkte: Es ist sehr schwierig, das Brett vollstandig zu reinigen, und einige kleinere Schéaden oder
sichtbare Abnutzungserscheinungen treten auf der Oberflache auf.

40 Punkte: Die Reinigung ist kaum effektiv durchfiihrbar, und deutliche Schaden sind auf der Oberflache
sichtbar. Das Brett nutzt sich unter der Reinigung deutlich ab.

30 Punkte: Die Reinigung des Schneidebretts gestaltet sich als &uRerst miihsam, mit vielen Riickstéanden,
die nicht entfernt werden kénnen. Die Oberflache ist merklich beeintréchtigt.

20 Punkte: Das Schneidebrett kann nahezu nicht gereinigt werden, und die Oberflache weist erhebliche
Beschadigungen auf, die auch kiinftige Nutzung beeintrachtigen kénnten.

10 Punkte: Eine Reinigung des Bretts ist praktisch unmdglich, da die Oberflache stark beschadigt und
unbrauchbar geworden ist.
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4. Platzsparende Lagerung
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Das Schneidebrett wurde in einem Kiichenschrank verstaut, um den bendtigten Platz zu bewerten.
In diesem Schritt wurde das Schneidebrett vorsichtig in einen typischen Kiichenschrank gelegt. Dabei wurde
darauf geachtet, wie einfach es war, das Brett hinein- und herauszunehmen, und wie viel Platz es im
Schrank in Anspruch genommen hat. Es wurde tberprift, ob das Brett horizontal in ein Standardfach passt,
ohne andere Gegenstande zu behindern.

Schritt 2: Danach wurde das Brett in einem Regal platziert, um alternative Lagermdglichkeiten zu prifen.
Hierbei wurde das Schneidebrett in einem offenen Regal untergebracht. Die Passform des Bretts in Bezug
auf Regalmulde und Hohe wurde bewertet. Ob das Brett stabil aufgestellt ist und nicht Ubersteht, war
ebenfalls Teil der Beurteilung.

Schritt 3: Schlie3lich wurde das Brett vertikal in einer kleinen Nische aufbewahrt, um die Flexibilitat der
Lagerung zu untersuchen.

Zum Abschluss wurde das Schneidebrett vertikal in eine enge Nische gestellt. Dabei wurde berticksichtigt,
wie gut es sich in die Hohe und Breite der Nische einfligt und ob es stabil ist oder leicht umkippt. Die
Zuganglichkeit des Bretts aus dieser Position wurde getestet.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Das Schneidebrett kann problemlos in alle drei Lageroptionen untergebracht werden, ohne
jemals den Stauraum zu beeintrachtigen oder Anpassungen vorzunehmen.

90 Punkte: Das Schneidebrett passt reibungslos in zwei von den drei getesteten Lagerméglichkeiten,
bendtigt jedoch kleinere Anpassungen, um in der dritten untergebracht zu werden.

80 Punkte: Das Schneidebrett kann akzeptabel in zwei der drei Lagervarianten verstaut werden.
Geringfugige Anpassungen sind notwendig, aber es wird noch ein verniinftiges Mal3 an Komfort geboten.

70 Punkte: Das Schneidebrett findet nur in einer der drei Lagervarianten Platz, ohne dass signifikante
Veranderungen erforderlich sind.

60 Punkte: Das Schneidebrett weist Schwierigkeiten auf, nahtlos verstaut zu werden, und erfordert
umfassendere Anpassungen, um in mindestens eine Lageroption zu passen.

50 Punkte: Das Schneidebrett kann nur mit Mihe in die vorgesehenen Lagermdglichkeiten eingefligt werden
und bleibt daher unpraktisch fur den alltdglichen Einsatz.

40 Punkte: Das Schneidebrett nimmt unverhaltnisméafig viel Platz ein, was die Lagerung ineffizient und
mihsam macht.

30 Punkte: Es ist sehr schwierig, das Schneidebrett ohne umfassende bauliche Veranderungen
unterzubringen; der Platzbedarf ist uf3erst unpraktisch.

20 Punkte: Das Schneidebrett ist nahezu nicht lagerbar und gilt als extrem unhandlich, selbst mit erheblichen
Anstrengungen zur Anpassung.

10 Punkte: Das Schneidebrett scheitert daran, in irgendeine der Lageroptionen zu passen, und gilt als vollig
ungeeignet flr Lagerungsversuche.
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5. Oberflachenbeschaffenheit und Eignung flur verschiedene Lebensmittel
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Das Brett wurde mit rohem Fleisch getestet.

In diesem Schritt wurde ein Stlick rohes Fleisch auf das Brett gelegt und vorsichtig bearbeitet, um zu prifen,
wie gut das Material des Brettes Flecken abweist und ob es Gerliche aufnimmt. Der Test konzentrierte sich
darauf, die Hygiene des Brettes sicherzustellen, insbesondere wie gut es sich nach der Beriihrung mit rohem
Fleisch reinigen lasst.

Schritt 2: Danach wurden Tomaten auf dem Brett geschnitten.

In diesem Abschnitt des Tests wurden frische Tomaten auf das Brett gelegt und in kleine Stiicke geschnitten.
Ziel war es, zu beurteilen, wie stabil die Oberflache des Brettes unter der Feuchtigkeit der Tomaten bleibt und
ob die Verwendung von saftigen und weichen Lebensmitteln das Material in irgendeiner Weise beeintréchtigt.

Schritt 3: Schlie3lich wurde Brot geschnitten.

Der letzte Schritt bestand darin, trockenes Brot auf dem Brett zu schneiden. Hierbei wurde der Fokus darauf
gelegt, die Eignung und Haltbarkeit der Brettoberflache bei der Zubereitung von trockenen Lebensmitteln zu
evaluieren. Es wurde untersucht, ob das Schneiden von Brot Spuren oder Eindriicke auf der Oberflache
hinterlieRen.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Das Brett zeigt keinerlei Flecken oder Geriiche nach den Tests und ist vollstandig geeignet fir
alle Arten von Lebensmitteln ohne Einschrénkungen.

90 Punkte: Das Brett weist minimale Fleckenbildung auf, die schnell entfernt werden kann, und ist fur die
meisten Arten von Lebensmitteln geeignet.

80 Punkte: Leichte, oberflachliche Flecken sind vorhanden, das Brett bleibt jedoch geeignet fiir gangige
Lebensmittel ohne gro3e Bedenken.

70 Punkte: Splrbare Flecken sind nachweisbar, was die Verwendung bei bestimmten Lebensmitteln etwas
einschrankt.

60 Punkte: Deutliche Fleckenbildung tritt auf, und das Brett ist nicht mehr uneingeschrankt fur alle
Lebensmittel einsetzbar.

50 Punkte: Sowohl Flecken als auch leichte Gerliche sind aufgetreten, sodass das Brett nur noch fir
spezifische Lebensmittelnutzer geeignet ist.

40 Punkte: Es tritt starke Fleckenbildung auf, was die Nutzung des Brettes erheblich einschréankt und auf
weniger empfindliche Lebensmittel begrenzt.

30 Punkte: Sehr starke Flecken und deutliche Gerliche reduzieren die Nutzbarkeit des Brettes erheblich.
20 Punkte: Die Flecken bleiben auch nach Reinigung bestehen, was das Brett unhygienisch macht.

10 Punkte: Das Brett ist stark verfarbt und zeigt deutliche Geruchsbildung, was es letztendlich ungeeignet fur
die weitere Nutzung macht.
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