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l\4ehr Platz = Komfort

Was sind die Anforderungen an moderne Küchen? Vie[ Stauraum für
Utensiiien, die nicht frei herumstehen sollen, gleichzeitig aber offene
Bereiche, die schnetteren Zugriff auf tägtich verwendete Ceräte

8ewährteisten müssen. tlm bei offenen RegaLen keinen chaotischen
Eindruck zu erzeugen ist es hilfreich, Ceschirr, Kleingeräte u.a. farbLich

aufeinanderabzustimmen.Weiters empfiehlt es sich, Körbe oder hüb-
sche Schachteln für KLeinkram zu verwenden und generell offene
Stettftächen nicht anzuräumen. Um auch in den Laden und Schränken

den ÜberbLick zu bewahren, können ausziehbare Elemente und the-
matisch geordnete Bereiche helfen.

Cut geplant - schon gewonnen

Haben Sie eine Umgestaltung vor, so ist gerade im Küchenbereich

professionelle Beratlrng von Vorteii. WoLLen Sie hingegen lhre Küche

setber ptanen, so kann lhnen folgende Systematik heLfeni

TeiLen Sie die Küche in fünf Arbeitsbereiche a!f:
I Bevorraten I Aufbewahren l5pülen I Vorbereiten I Kochen
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Überlegen 5ie, wie viele einzelne Handgriffe Sie pro Tag erledigen und
dass eine perfekte Ptanung die atttäglichen Arbeitsschritte erhebLich

erleichtern kann. Dazu gehört es, die Anordnung der Haushaltsgeräte
zu optimieren, z.B. den Herd nicht direkt neben dem Kühtschrank zu

pLatzieren um EnergieverLust zu vermeiden. planen Sie genügend

Platz für Kocharbeiten ein und einen [eichten Zugang zu den Lebens-

mittetn und Kochgeräten. Sorgen Sie für eine GrundbeLeuchtung des
ganzen Raums und eine punktueLle Ausleuchtung bestimrnter Ar-
beitsbereiche. Wenn Sie einen offenen Küchen- und Essbereich ha-

ben, ziehen Sie dimmbare Halogenspots in Erwägung, um eine weiche
Lichtstimmung mit viel Atmosphäre zu schaffen.

Die richtige Auswahlvon Arbeitsplatten und Küchenfronten ist irrmer
wiederein Punkt,derKundenverunsichert.Cenerettgitt,jeäufwändi-
ger die Verarbeitung, desto widerständsfähiger sind die f4aterialien.
Ob Sie Holz, Stein oder beschichtete Flächen bevorzugen, sollte nicht
nur eine Frage finanzieller Möglichkeiten sein. Entscheidend ist auch,

wie viet Pflegealfwand Sie betreiben woLlen und wie häufig lhre
Küche benützt wird. FamiLien sind gut beraten, hier spezielLauf pfle-

Seteichte, unempfindliche Fronten zu achten.


