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Gute Planung ist das halbe Essen

Sie planen, lhre Kiiche komplett zu erneuern? Hier erhalten
Sie Tipps zu Grundrissplanung und Ergonomie.

PLANUNG

H Male

Der erste Schritt sollte eine ausfuhrliche Raumskizze mit fol-
genden Angaben sein:

* Lange, Breite, Hohe des Raums

* exakte MaR3e von Fenstern, Turen, Nischen und
Wandschragen

* Strom- und Wasseranschlusse, Heizkorper

Jedes seridse Kuchenstudio wird jedoch — schon wegen der
Gewahrleistung — nochmals ein Aufmal® vornehmen, nach-
dem Sie den Auftrag erteilt haben.

Als néchstes ist ausschlaggebend, was in der Kiiche unter-
gebracht werden soll. Fiir eine reine Arbeitskiiche reichen
8-10 m2. Méchte man einen Essplatz integrieren, sollten

es schon etwa 12 m2 sein, wahrend fiir eine reprasentative
Wohnkiiche 15-20 m?2 veranschlagt werden. Denken Sie bei
der Grundrissplanung daran, dass eine optische Trennung
von Arbeits- und Essbereich meist zu einer angenehmeren
Atmosphare bei den Mahlzeiten fiihrt. Sind die vorhandenen
Raumverhaltnisse nicht mit den Wiinschen zu vereinbaren,
bietet es sich an, Uber einen Wanddurchbruch oder sogar
Uiber eine Raumverlegung nachzudenken.

W Grundriss

Bei zweizeiligen oder U-férmigen Kiichengrundrissen ste-
hen Koch oder Kéchin im Mittelpunkt des Geschehens, und
die Wege sind kirzer als bei einzeiligen oder L-férmigen
Lésungen. Absolut im Trend liegen zur Zeit so genannte
Insel-Lésungen — von der Kiichenzeile losgeléste Koch- oder
Spulinseln. Bedenken Sie jedoch, dass dafur Strom- oder
Wasserleitungen in die Raummitte gelegt werden mussen.
Diese Variante bendtigt auch Platz: Die Insel selbst bean-
sprucht schon mindestens einen Quadratmeter, und es
muss geniigend Bewegungsfreiheit rundum vorhanden sein.
Standardmé&Rig sollten vor einer Kiichenzeile etwa 120 cm
Spielraum zur Verfigung stehen. Nur so ist bei gedffneten
Schranktiiren oder Schubladen ein reibungsloser Ablauf
gewdhrleistet.

W Arbeitsdreieck

Am einfachsten geht die Kiichenarbeit von der Hand, wenn
Sie das so genannte ,Arbeitsdreieck” berucksichtigen.

Das Arbeitsdreieck ist eine imaginéare Linie zwischen den
Bereichen Vorratshaltung (Schranke, Kihlgeréte), Vorbereiten

(Sptle, Arbeitsflachen) und Kochen (Herd, Abstellflachen).
Die Wege dazwischen sollten so kurz wie méglich sein.
Planen Sie auch gentigend Abstellflache rund um Herd und
Spile ein, damit Sie Platz zum Hantieren haben.
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Zeichnung: lkea

ERGONOMIE

B Die passende Arbeitshéhe

Um den Ricken zu schonen, missen die Arbeitshéhen auf
die Personen, die in der Kiiche arbeiten, abgestimmt sein.
Grundsatzlich gilt: Der Abstand zwischen Ihrem waagrecht
angewinkelten Arm und der Arbeitsplatte sollte etwa 15

cm betragen. Das ermdglicht aufrechtes Stehen bei der
Vorbereitung. An der Kochstelle bestimmt die Topfoberkante
die Arbeitshéhe. Optimal ist es also, den Herdbereich etwa 10
cm abzusenken. So kommen Sie gleichzeitig leichter an die
Topfe auf den hinteren Kochfeldern. Auch fir anstrengende
Tatigkeiten wie Teigkneten ist eine niedrigere Arbeitsplatte
ideal. Sie kbnnen so das Gewicht lhres Oberkdrpers unter-
stiitzend einsetzen und brauchen weniger Kratft.

Planen Sie also gestaffelte Arbeitshdhen ein. Die Bewohner
eines Haushalts sind ohnehin unterschiedlich grof3, so findet
jeder seine passende Arbeitshaltung. Inzwischen gibt es auch
viele héhenverstellbare Systeme.

Achten Sie jedoch stets darauf, dass der Abstand zwischen
Arbeitsplatte und Oberschrank 50 cm nicht unterschreitet
(bei der Kochmulde 65 cm), sonst bereitet das Hantieren mit
Mixer oder Kaffeemaschine Probleme.
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B Durchdachter Stauraum

Wer es bequem haben méchte, verstaut alles, was haufig
gebraucht wird, zwischen Knie- und Schulterbereich. Schwere
Gegenstande sollten nie oberhalb des Schultergelenks gela-
gert werden. Der Stauraum in Kopfhdhe oder dariiber sollte
nur leichten Utensilien vorbehalten sein. Kiichenmaschinen
und andere Geréate werden Ubrigens haufiger genutzt, wenn
sie auf der Arbeitsflache und nicht in einem Unterschrank ver-
staut werden.

Bedenken Sie auch, dass Auszugsschranke besseren
Uberblick verschaffen als Schranke mit Einlegeboden.
Grolier Beliebtheit erfreuen sich Apothekerschranke.

Hier gibt es keine toten Winkel und kein milhsames Suchen,
ein Handgriff gendigt.
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W Gerate auf Augenhdhe

Wer Backofen, Kilhischrank oder Geschirrspiler erhéht
platziert, hat alles besten im Blick — und Be- und Entladen
ist ohne gekriummten Ricken mdglich.
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