
Der Zonenplaner
Wieviel Stauraum brauchen Sie?



Wie viel Stauraum brauchen Sie?
Jede gute Küchenplanung beginnt mit der Planung der einzelnen Küchenarbeitszonen. 
Die fünf DYNAMIC SPACE-Küchenzonen sind Bevorraten, Aufbewahren, Spülen, Vorbe-
reiten und Kochen/Backen. Deren Anordnung und Aufteilung sollten auf Ihre persönlichen 
Bedürfnisse und Arbeitsabläufe zugeschnitten sein. Durch die richtige Anordnung werden 
Wege verkürzt und Arbeitsabläufe erleichtert.

Stauraum präzise einplanen
Die folgende Checkliste dient dazu, Ihren individuellen Bedarf an Stauraum in der jewei-
ligen Zone zu ermitteln. Kreuzen Sie bitte ausschließlich die Staugüter an, die Sie wirklich 
in der Küche unterbringen wollen. Soll z. B. Ihr 64-teiliges Kaffeeservice in der Wohn-
zimmervitrine aufbewahrt werden, ist es für die Küche nicht mehr relevant.

Räumliche Gegebenheiten
Dies sind sehr wichtige Angaben, da hierdurch der vorhandene Platz für die neue Küche 
de�niert wird. Es ist aber nicht nur der Grundriss des Küchenraums entscheidend, sondern 
auch wesentliche Charakteristika wie beispielsweise:

		  Vorgaben von Anschlüssen (Strom, Wasser, etc.) 
		  Maße und Brüstungshöhe der Fenster 
		  alternative Lagerräume im Haus 
		  Position des Tisches 
		  Küchen�äche (Länge, Breite, Raumhöhe) 

Bringen Sie deshalb bereits zum ersten Verkaufsgespräch einen möglichst detaillierten 
Grundrissplan mit. Um gut vorbereitet zu sein für die Planung Ihrer Traumküche ist es 
auch sinnvoll, wenn der Küchenplaner Bescheid weiß über die:

		  Haushaltsgröße 
		  Lebens-, Koch- und Essgewohnheiten 
		  Einkaufsgewohnheiten 
		  Funktion der Küche (Kommunikationszentrum, reine Arbeitsküche, etc.) 

Neben diesen allgemeinen Informationen spielen folgende Angaben eine wichtige Rolle:

		  Körpergröße (um die optimale Arbeitshöhe zu ermitteln) 
		  Rechtshänder bzw. Linkshänder (wichtig für die richtige Anordnung der Zonen) 
		  Staugüter, die in der Küche unterzubringen sind

Ihr persönlicher DYNAMIC SPACE-Zonenplaner  
	    	   speziell für die Staugüter in Ihrer Küche



 

Zone Bevorraten

In dieser Zone werden typische Verbrauchsgüter wie Konserven,  

Reis, Nudeln und gekühlte Lebensmittel gelagert. 

Brot Frühstücksutensilien Kaffee, Tee und 
Kakao

Nudeln, Reis und  
Beilagen

Zutaten Fertig- und Halbfertig- 
produkte (ungekühlt)

Konserven und  
Einweggläser

Getränke  
(ungekühlt)

Knabbereien und 
Süßigkeiten

Babynahrung Kühlschrank oder 
Kühl- und Gefrier-
kombination

(Corn�akes, Müsli, ...)

(Zucker, Mehl, Grieß, ...)

Für Notizen:




