


IHR PERSONLICHER ZONENPLANER
SPEZIELL FUR DAS ZUBEHOR IHRER KUCHE

Wieviel Stauraum brauchen Sie?

Jede gute Kichenplanung beginnt mit der Planung der einzelnen Kichenarbeitszonen. Die
fUnf Kichenzonen sind Bevorraten, Aufbewahren, Spilen, Vorbereiten und Kochen/Backen.
Deren Anordnung und Aufteilung sollten auf lhre persénlichen BedUrfnisse und Arbeitsab-
|Idufe zugeschnitten sein. Durch die richtige Anordnung werden Wege verkUrzt und Arbeits-
ablaufe erleichtert.

5 Zonen im Uberblick:

®

KGhlen & Bevorraten

Spilen
Vorbereiten

® ®

Aufbewahren

®

Kochen & Backen



Stauraum prdzise einplanen

Die folgende Checkliste dient dazu, lhren individuellen Bedarf an Stauraum in der jeweiligen
Zone zu ermitteln. Kreuzen Sie bitte ausschlie3lich die Kichenutensilien an, die Sie wirklich
in der Kiche unterbringen wollen. Soll z. B. |hr 64-teiliges Kaffeeservice in der Wohnzimmer-
vitrine aufbewahrt werden, ist es fUr die Kiche nicht mehr relevant.

Rdumliche Gegebenheiten

Dies sind sehr wichtige Angaben, da hierdurch der vorhandene Platz fUr die neue Kiche
definiert wird. Es ist aber nicht nur der Grundriss des Kichenraums entscheidend, sondern
auch wesentliche Charakteristika wie beispielsweise:

« Vorgaben von Anschlissen (Strom, Wasser, etc.)
« Maf3e und Bristungshohe der Fenster

« alternative Lagerrdume im Haus

 Position des Tisches

« Kichenflache (Ldange, Breite, Raumhohe)

Bringen Sie deshalb bereits zum ersten Verkaufsgesprdch einen moglichst detaillierten
Grundrissplan mit. Um fir die Planung lhrer Traumkiche gut vorbereitet zu sein, ist es auch
sinnvoll, wenn unsere Kichenplanenden Bescheid wissen Uber die:

« HaushaltsgroBe

» Lebens-, Koch- und Essgewohnheiten

« Einkaufsgewohnheiten

« Funktion der Kiche (Kommunikationszentrum, reine ArbeitskUche, etc.)

Neben diesen allgemeinen Informationen spielen folgende Angaben eine wichtige Rolle:
« KérpergroBBe (um die optimale Arbeitshéhe zu ermitteln)

« Rechtshdander bzw. Linkshdnder (wichtig fir die richtige Anordnung der Zonen)
« Zubehor, das in der Kiche unterzubringen ist



ZONE KUHLEN & BEVORRATEN

In den Schrdnken der Kichenzone ,Bevorraten” werden VerbrauchsgiUter untergebracht.
Dies sind Utensilien, die beim Kochen und Backen verbraucht und anschlieBend wieder er-
setzt werden. Dazu gehéren ungekUhlte und gekUhlte Lebensmittel. Deshalb ist auch der
KUhl- und Gefrierschrank fester Bestandteil dieser Zone.

O Brot

[J Konserven und Einwegglaser

O Kaffee, Tee und Kakao

[J Nudeln, Reis und Beilagen

O Zutaten (Zucker, Mehl, Grief3, etc.)
O Babynahrung

Notizen:

®

O 00004

Studien belegen, dass sich viele Kichen-
kaufer im Nachhinein mehr Stauraum in
der Kiche fuUr die Lagerung von Vorrdten
winschen. Deshalb ist es wichtig, den
Stauraumbedarf zu ermitteln und bei der
Planung entsprechend zu berUcksichtigen.
Variable Inneneinteilungen schaffen Ord-
nung und erhdhen die Ubersicht.

Getrdnke (ungekUhlt)

Knabbereien und StBigkeiten
FrohstUcksutensilien (Cornflakes, MUsli, etc.)
KGhlschrank oder Kihl- Gefrierkombination
Halbfertigprodukte (ungekUhlt)
Fertigprodukte




ZONE AUFBEWAHREN

Im Funkionsbereich ,,Aufbewahren” werden Gebrauchsgiter untergebracht. Es kann ergo-
nomisch sinnvoll sein, sehr oft benuztes Geschirr in den Auszigen der Unterschranke statt

in den Oberschrdnken aufzubewahren.

®

zu verkUrzen.

Essgeschirr

Alltagsgldser

Kaffeegeschirr

Dessertschalen

Leere Kunststoffbehdlter

Servietten

Kaffeemaschine

zusatzliches Essbesteck (Tafelsilber, etc.)

Allesschneider

O 000000000

Notizen:

OO0O0O0O0000ao0a0d

O

In dieser Zone wird bis zu einem Drittel der
gesamten Kichenutensilien aufbewahrt.
Angesichts dieser Menge und der haufi-
gen Nutzung ist der komfortable Zugriff
sehr wichtig. AuBerdem ist die Anordnung
neben der Zone Spilen wichtig, um die
Wege beim Ausrdumen des GeschirrspU-
lers und dem EinrGumen in die Schranke

Essbesteck

Wasserkocher
Vesperbretter

Krige und Kannen
Tischdeko

Toaster

zusdtzliche Glaser
zusdtzliches Kaffeegeschirr

Medikamente

elektr. Kleingerdte (Eierkocher, Zitronenpresse, Zerkleinerer, etc.)




ZONE SPULEN

Im Zentrum der ,Nasszone" befinden sich der Geschirrspiler und das Spilbecken mit dem
Unterschrank. Zudem befinden sich in dieser Zone Abstellfldchen, Platz fUr Abfallsammler
sowie Putzmittel und Putzutensilien.

©)

Der Platz unter der Spule wird in vielen K-
chen noch nicht ausreichend genutzt. Mit
Auszigen unter der Spule kann wertvoller
Stauraum in der Kiche gewonnen werden.
In Verbindung mit ORGA-LINE Innenein-
teilungen wird der Zugriff und die Uber-
sicht optimiert.

O Abfalle und Wertstofftrennung [ EinkaufstUten
[ Putzutensilien (Schwamme, SpUlmittel, etc.) O Tierfutter

L Tabs fur Geschirrspuler I Spule

[0 Putzwerkzeuge (Staubsauger, Besen, etc.) [0 Geschirrspuler
LI Tucher und Geschirrticher L1 Boiler

LI Abfallsécke und MUllbeutel L Putzmittel
Notizen:




ZONE VORBEREITEN

In diesem Funktionsbereich werden die zum Vorbereiten von Speisen bendétigten Kichen-
utensilien untergebracht. Auch offene und beim Vorbereiten sehr hdufig verwendete Le-
bensmittel sind hier gelagert.

Hier befindet sich die Hauptarbeitsflache
der Kiche. Dieser Bereich zwischen Spi-
le und Herd sollte unbedingt ausreichend
dimensioniert und gut ausgeleuchtet sein.
Empfohlen wird eine Mindestbreite von 20
cm. AuBerdem erleichtern gut organisierte
AuszUige im Unterschrank den Zugriff auf

die bendtigten Utensilien.

O Arbeitsbesteck (RUhrbesen, Pizzaroller, etc.) O Kichenmaschinen
0 Arbeitshelfer (Dosenéffner, Knoblauchpresse, etc.) O Kichenmesser

O elektr. Arbeitshelfer (Handmixer, Stabmixer, etc.) O Essig/(")l

Ll Zubehér zu Kichenmaschinen [l Gewdrze

[l Schneidebretter O Kuchenrolle

] Arbeitsschisseln [ Waage

O Folien und Beutel (Aluminium-, Frischhaltefolien, Gefrierbeutel, etc.)

Notizen:




ZONE KOCHEN & BACKEN

Diese Zone ist sicherlich das Herzstick jeder Kiche und beinhaltet Gerdte wie z. B. Herd,
Backofen, Mikrowelle und Dunstabzugshaube. Hier sind die zum Kochen und Backen bend-
tigten Kichenutenslien untergebracht.

Kochgeschirr, aber auch das Kochbesteck,
das Sie regelmdafig verwenden, sollte am
besten beim Herd untergebracht werden.
Denn genau dort wird es gebraucht und ist
somit schnell zur Hand. @

[0 Backformen und -folien O Auflaufformen

[0 Backbleche und -gitter [0 Backofen

0 Topflappen 0 Kochfeld

O Mikrowelle/ Dampfgarer [0 Kochtépfe, Deckel
[0 Kochbucher [0 Pfannen

O Kochbesteck (Bratwender, Kochléffel, etc.) O Wwok

[0 spezielles Herdgeschirr (Rédmer-, Spargeltopf, etc.)

[0 Backhelfer (Spritzbeutel, Keksausstecher, Nudelwalker, etc.)

Notizen:
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