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02 AMK Kiichenstandards

Der Kauf einer neuen Kiche ist eine Investition, an der man viele
Jahre Freude haben soll. Die Arbeitsgemeinschaft Die Moderne

Kiiche e. V. (AMK] hat acht Standards fir eine moderne Kichen-
gestaltung definiert, damit die neue Kiiche dem aktuellen Stand

der Technik entspricht und so ein Kiichenleben lang ihre Aufga-

ben optimal erfillt und dartiber hinaus die Arbeit erleichtert.

Die Basis dafir lieferten Ergebnisse einer Ergonomiestudie,

die vom Institut fir Arbeitswissenschaften (IAD) der Technischen
Universitat Darmstadt durchgefiihrt und von der AMK beauftragt
wurde.

Die AMK ist der Fach- und Dienstleistungsverband der gesam-
ten Kiichenbranche. |hr gehoren mehr als 140 Mitgliedsunter-
nehmen an, darunter viele namhafte Hersteller von Kiichenmo-
beln, Elektro- und Einbaugeraten, Spilen, Zubehor und deren
Zulieferer sowie Handelskooperationen fir Kiichen und Dienst-
leistungsunternehmen der Kichenbranche. Eingeflossen in die
Definition der Kichenstandards sind damit das Know-how und
die Erfahrung der gesamten Kiichenbranche.

Die acht Ausstattungsstandards bilden den roten Faden durch
das vorliegende Booklet und helfen bei der richtigen Entschei-
dung zur neuen Kiiche.
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04 AMIK Kiichenstandards: 1.1. Auswahl Kiichenstil
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Der ,Scandinavian Look ™ wird mit natirli-
chen oder natiirlich wirkenden Oberflachen,
Pastellfarben und ruhigen Holzern um-
gesetzt. Dadurch wirkt die Kiiche hell und
grof.

Eine offene Grundrissgestaltung, bei der
Wohn- und Esszimmer sowie die Kiiche
flieBend ineinander tbergehen, liegt im
Trend. Deshalb bieten viele Kiichenherstel-
ler ganzheitliche Gestaltungsldsungen an.
Das heif3t: Komplette Wohnungen konnen
mit Kichenmdbeln ausgestattet werden.
Diese sind nicht nur in Materialitat, Optik
und Haptik identisch, sondern profitieren
auch von Funktionalitat und Innenleben
sowie hochwertigen Arbeitsflachen oder
intelligenten Stauraumlosungen.

Zeitlos modern: Metallische Oberflachen wie Bronze und mattschwarze Regale liegen im Trend.

" 4 T NS
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Charakteristisch fir den Landhausstil sind
Rahmenfronten, die den Look in unter-
schiedlichen Facetten erlebbar machen.
Diese konnen schlicht oder reich verziert
sein und spiegeln klassische bis modern-
urbane Gestaltungsmaglichkeiten wider.
Details wie verspielte Griffe, traditionelle
Muster wie Karos oder florale Dekore run-
den den Stil ab.

Rahmenfronten, klare Linien, natlirliche Farben und nostalgische Griffe stehen fiir den modernen Landhausstil.
By /7
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Der ,Industrial Style” und der ,Scandinavian
Look” reprasentieren aktuell die moderne
Kiche. Der sogenannte . Industrial Style”
zeigt sich mit metallischen Oberflachen,
Beton und Stein sowie Regalen aus matt-
schwarzem Metall. Mit Holz kombiniert,
entsteht ein spannender Materialmix.

Im Zeitalter der Individualitat lassen
sich viele Wiinsche in der Kiichen-
planung umsetzen. Dabei ist jede
geplante Kiiche ein Unikat, das aus
zahlreichen, perfekt abgestimmten
Komponenten besteht.

Offene Kiichen liegen voll im Trend.




06% Kiichenstandards: 1.2. Auswahl Kiichenform

|deale Kuchen
fur jeden Raum.

Eine entscheidende Frage bei

der Realisierung der Traumkiiche:
Welche Grundform soll die neue
Kiiche haben?

L-Kiiche:
Perfekt fiir kleine Kiichen
Die L-Kiiche ist eine platzspa-

rende Losung, die trotzdem viel Stauraum
bietet. Mit cleveren Schranklésungen, wie
beispielsweise einem Eck-Karussell, wird
jeder Zentimeter genutzt.

U-Kiiche:
Optimale Raumausnutzung
Durch die U-Form entsteht eine

grofle Arbeits- und Abstellflache. Sie ist

dadurch sehr funktional und der vorhandene
Raum wird optimal genutzt. Wichtig: Richtig
genutzt, konnen die Ecken Raumwunder sein.

:
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G-Kiiche: Ideal fiir Familien
Die G-Kiiche eignet sich gut fur
eine offene Planung zum Wohnbe-

reich. Aufgrund des grof3ziigigen Platzange-
bots ist diese Losung ideal fur Familien.

mmmmm Kiichenzeile:

Kleine Raume optimal genutzt

Eine Kiichenzeile ist eine bevor-
zugte Losung, wenn die Wohnung und das
Budget klein sind oder es sich um einen
Singlehaushalt handelt. Es sollten unbe-
dingt Hochschranke geplant werden, um
das Platzangebot auszunutzen.

B Zweizeilige Kiiche:
Der Allrounder

I Die zweizeilige Kiiche ist beliebt
fur kleine Raume und offene Grundrisse
geeignet, wobei die zweite Zeile dann als
Raumteiler oder Kiicheninsel genutzt werden
kann. Bitte beachten: Der Bewegungsradius
zwischen den Zeilen sollte mindestens 120 cm
betragen.
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B Kiiche mit Insel:

Grofziigige Eleganz
_ Eine Kicheninsel wird erst bei
einer Flache mit mindestens 15 Quadrat-
metern umsetzbar. Um die Insel muss ein
Radius von mindestens 120 cm zu weiteren
Schranken fur die Laufwege vorhanden sein.

Fiir jede Kiichenform die richtige Aufteilung:
Die Zonen

N BEVORRATEN,

I AUFBEWAHREN,

B SPULEN,

s VORBEREITEN und

I KOCHEN/BACKEN sorgen - sinnvoll
angeordnet - fir reibungslose Arbeitsablaufe.
Mehr dazu auf Seite 12.




OBWOHL FRONTEN DIE OPTIK JEDER
KUCHE DOMINIEREN, diirfen sie nicht
isoliert betrachtet werden, sondern
immer im Zusammenspiel mit Arbeits-
platte, Nischenriickwand und Spiile.

Die Materialien sollen harmonieren.
Arbeitsplatten werden beispielsweise
aus Naturstein, Quarzstein, Keramik,
Glas, Mineralwerkstoff, Schichtstoff oder
Massivholz hergestellt. Oft bietet es sich

an, Nischenriickwande aus dem gleichen
Material zu wahlen. Spiilcenter gibt es
ebenfalls in unterschiedlichen Materialien.
Der Klassiker ist sicherlich Edelstahl.
Beliebte Varianten sind aber auch Chrom,
Keramik, Glas oder Granit.

OSAﬂK Kiichenstandards: 1.3. Materialauswahl

% Aushangeschild der Kuche.

Die Fronten fallen als Erstes ins Auge und pragen das Gesamtbild der
Kiche. Dafiir gibt es eine grof3e Auswahl an Materialien - beispielsweise
Oberflachen, auf denen man Fingerabdriicke nicht sieht, oder Holz-Nach-
bildungen, die so aussehen und sich anfiihlen wie das Original.

Furnierfronten, auch Echtholzfronten:
Das Furnier ist auf einer Span- oder MDF-
Platte aufgebracht. Sie sind deshalb kosten-
giinstiger als Massivholz, tiberzeugen trotz-
dem mit ihrer natirlichen Optik.

Lackfronten: Bei den Lackfronten kann
zwischen Hochglanz- und Mattlackierungen
gewahlt werden.

Kunststofffronten: Kiichenhersteller bieten
drei Typen von Kunststofffronten an. Bei Fo-
lienfronten wird die Folie mit Melaminharz
direkt auf die Tragerplatte geklebt.

4

VORTEILE, Z. B. BEI LACKFRONTEN: Sie konnen in
jeder erdenklichen Farbe hergestellt werden.
Dazu sind sie strapazierfdhig und leicht zu reinigen.

Esist ein glinstiges Herstellungsverfahren,
wodurch diese Art von Fronten im Preisein-
stieg angesiedelt sind. Sie sind robust und
pflegeleicht. Im Vergleich dazu sind Schicht-
stoff- und Laminatfronten mehrschichtig
aufgebaut. Den Abschluss bildet auch hier
eine Dekorfolie. Die Oberflache ist ebenfalls
leicht zu reinigen, hitzebestandig bis 230 °C,
saureresistent, kratz-, stof3- und meist auch
schnittfest.

Glasfronten: Sehr edel, stark im Kommen.
Glasfronten sind robust, hitzebestandig und
sehr hygienisch. Sie lassen kleine Raume
grofiziigiger wirken. Allerdings lassen sich
Fingerabdriicke nicht vermeiden, auch Was-
serflecken sind schnell sichtbar.

Qualitdtsmerkmal ,Laserkante”:

Dank moderner Lasertechnik werden
Kante und Tragerplatte miteinander ver-
schmolzen. Es entsteht die sogenannte
.optische Nullfuge”. Sie ist fiir den Betrach-
ter mit bloBem Auge nicht mehr zu erken-
nen und sorgt fir ein Plus an Hygiene und
Langlebigkeit der Kiichenmabel.

e




10 AMIK Kiichenstandards: 1.4. Lichtplanung
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Die Kiiche ist viel mehr als nur ein
Platz zum Kochen - erst recht, seit
Kiiche und Wohnen immer mehr
verschmelzen.

Demzufolge haben sich auch die Anspriiche
an die Beleuchtung verandert.

Das professionelle Arbeitslicht fiir alle
Hobby-Kdche ist genauso wichtig wie eine
gemiitliche Atmosphéare beim Essen mit Fa-
milie oder Freunden. Um den verschiedenen
Anforderungen gerecht zu werden, gibt es
drei Beleuchtungstypen: Arbeitslicht,
Ambientelicht und die Beleuchtung des
Essplatzes.

Das Arbeitslicht sollte schattenfrei sein.
Die Deckenleuchte ist hierfir ungeeignet.
Ideal sind Lichtquellen unter Oberschranken.
Durch moderne energiesparende LED-Leuch-
ten kann kostengtinstig, umweltschonend und
trotzdem gemditlich beleuchtet werden. Einen
wohnlichen Charakter erhalt die Kiiche durch
gezielt eingesetztes Ambientelicht. Dies kann
z. B. durch beleuchtete Griffleisten oder Ober-
schranke und generell durch Ambientelicht
erzeugt werden. Eine individuell einstellbare
Lichtfarbe und die Dimmfunktion tragen zum
Wohlfihlen bei. Fiir den Essplatz und die
Kochinsel sind Hangeleuchten optimal.

SCHATTENFREIE AUSLEUCHTUNG DER ARBEITSPLATTE. Um gut arbeiten zu
kénnen, ist eine helle, schattenfreie Ausleuchtung der Arbeitsplatte wichtig.

Beleuchtung unter den Oberschrédnken oder unter Regalen ist hier ideal. .

auch bei gemiitlicher Beleuchtung bis
in die hinterste Ecke blicken zu konnen.

F'-

} BELEUCHTETE AUSZUGE helfen dabei,

AMBIENTELICHT

l h MODERNE HAUBE. Gute Luft und das richtige Licht beim Kochen

P
=2

DIE PASSENDE AUSLEUCHTUNG IST WICHTIG.

Auch beim Essen mdchten sich die Familienmitglieder und
Gaste gegenseitig in die Augen schauen und nicht direkt auf
eine zu tief hangende Lampe blicken. Bei Pendelleuchten
sollte der Abstand zwischen Tischplatte und der Lichtquelle
etwa 60 bis 70 cm betragen - egal ob am Esstisch oder einem
hoheren Tresen in der Kiiche.

Gerade in Wohnkiichen tragen dimmbare LED-Lampen, die
in ihrer Helligkeit variieren, und indirekte Beleuchtungen zu
mehr Gemiitlichkeit bei. Beleuchtete Oberschranke sorgen
fir Atmosphare und werden zum Hingucker.

Praktisch: Einstellung der Lichtfarbe und Dimmfunktion
per Fernbedienung oder Smartphone und Tablet per App.
Moderne Hauben in der Optik einer Hingelampe sorgen

fir gute Luft und das richtige Licht beim Kochen.




12% Kiichenstandards: 2.1. Funktionsgerechter Arbeitsablauf

Kurze Wege,
Zeit sparen,
einfache Pflege.

Bei einem guten Glas Wein wird in
der Kiiche geplaudert, Zeitung ge-
lesen und Musik gehaort.

Doch bei aller Wohnlichkeit bleibt
die Kiiche ein Arbeitsraum, in dem
in erster Linie gekocht, gebacken
und gespiilt wird. Deshalb muss die
Kiiche clever geplant sein.

KUCHENPLANER ORDNEN AUS
DIESEM GRUND DIE FUNF ZONEN -

BEVORRATEN, AUFBEWAHREN, SPULEN,
VORBEREITEN, KOCHEN/BACKEN -
konsequent an. Dadurch sind die Wege zu
Lebensmitteln und Kochutensilien kurz,
Zeit wird gespart, Gerate sind zudem ein-
fach bedienbar und die Pflege der Kiiche
ist leicht. Dazu wird der Riicken geschont,

haltungen vorgebeugt wird.

——

\
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DEUTLICHE KOMFORTSTEIGERUNG. Mit der Einrichtung von Arbeits-

weil unnétiges Biicken entfallt und Fehl- } zonen lassen sich Wege und Arbeitsablaufe optimieren. Unnétige Wege
werden vermieden und flieBende Abldufe sichergestellt.

Im Kiichenbereich ,Bevorratung”, dazu
zahlt auch der Kihlschrank, sollte fur die
Lebensmittel ausreichender und leicht
zuganglicher Stauraum vorhanden sein.
Breite Schubauszlige oder Hochschrank-
auszlige bieten sich dafir an.

Tassen, Teller, Glaser oder Besteck sollten

an einer Stelle aufbewahrt werden. Wer den
Tisch deckt, muss dann nicht unnétige Wege
in Kauf nehmen. Gleiches gilt, wenn die Zone

~Aufbewahrung” nahe dem Geschirrspiiler
und dem Splilcenter platziert wird.

Neben der Spile wird die Zone ,Vorberei-
tung” eingerichtet. Denn dort, wo Mahlzeiten
zubereitet werden, muss es sauber und
hygienisch sein. Der Vorbereitungsbereich
ist die Hauptarbeitsflache und sollte min-
destens 90 cm breit sein. Dort sind Gewdirze,
Schneidemesser sowie Essig und Ol unter-
gebracht.

Idealerweise geht der Vorbereitungsbereich
in die Kiichenzone ,Kochen und Backen”
direkt Gber. Dort werden Topfe, Pfannen und
Kochgeschirr verstaut. Breite Unterschranke
sorgen fur grofBen Stauraum.



14 AIMIK Kiichenstandards: 2.2. Hocheingebaute Elektrogerate

Hocheingebaute Elektrogerate sind
angenehm zu bedienen und machen
das lastige Bicken Uberfliissig.

Backofen und Dampfgarer sollten in der
Hohe geplant werden, sodass der Nutzer das
Gargut bequem mit angewinkelten Armen
entnehmen kann. Ein weiterer Vorteil:
Auflaufe, Ofengemise und Sonntagsbraten
konnen stets beobachtet werden.

Kann aus Platzgrinden nur ein hocheinge-
bautes Gerat integriert werden, sollte es
dasjenige sein, das am meisten genutzt wird.

HOCHEINGEBAUTE SPULMASCHINE.

Auch das Beladen eines Geschirrsplilers
falltin Oberkorperhdhe viel leichter - das
Be- und Entladen erfolgt im Handumdrehen.

15




AMK ergonoMeter®

Innerhalb weniger Minuten wird mit

Hilfe des AMK ergonoMeter® die optimale
Arbeitshohe ermittelt. Der wichtigste
MaBstab ist hierbei die Ellenbogenhdhe.
Die richtige Arbeitshohe liegt 10 bis 15 cm
unterhalb der Ellenbogenhdhe. Dabei kann
der Idealwert um eine Toleranz von 5 cm
nach unten und 10 cm nach oben erweitert
werden, damit zwei unterschiedlich grofie
Personen problemlos gemeinsam in einer
Kiiche arbeiten konnen.

—

165»!( Kiichenstandards: 2.3. Intelligente Kiichenplanung

e . | B e
DIE ARBEITSHOHE sollte 10 bis 15 cm unterhalb des Ellenbogens
liegen. Da beim Kochfeld der Topfrand die Arbeitshohe bildet, macht
es Sinn, den Herd um ca. 25 cm abzusenken.

Den Rucken entlasten.

Bei der Kiichenplanung ist es wichtig, ergonomische Ansatze zu beriick-
sichtigen. Das bedeutet, dass sich die Arbeitsbedingungen dem Nutzer
anpassen und nicht umgekehrt.

Die richtigen Arbeitshohen von Kochfeld, Spiile und Arbeitsflache sowie hocheingebaute
Gerate wie Backofen und Geschirrspiler erhohen nicht nur den Komfort, sondern sorgen
auch fur rickenfreundliches Arbeiten. Die individuellen Hohen in der neu geplanten Ki-
che lassen sich einfach und schnell mit dem AMK ergonoMeter® ermitteln. Dafiir ist nicht
die Kérpergrofe, sondern die Ellenbogenhdhe entscheidend.

Die Hohe der Arbeitsplatte sollte 10 bis 15 cm unterhalb des Ellenbogens liegen. Wenn
in der Planung maoglich, ist es zudem von Vorteil, wenn das Kochfeld 25 cm abgesenkt ist,
da hier der Topfrand die Arbeitshdhe bildet. Dagegen kann die Spiile héher eingebaut

werden, da deren Boden als Arbeitsebene
gilt. Einige Kiichenhersteller bieten auch
elektrisch verstellbare Kiicheninseln und
Arbeitsflachen an. Das ist besonders prak-
tisch, wenn Kinder oder ein Paar mit einem
erheblichen GroBenunterschied in dem
Haushalt leben.

Vorteile bei einer intelligenten Kiichen-
planung bringen auch mechanische oder
elektrische Auszlige. Diese lassen sich
leicht 6ffnen und schlieflen, egal wie viele
Teller oder schwere Topfe und Pfannen
dort untergebracht sind. Auch dadurch
wird Fehlhaltungen und Riickenschmerzen
vorgebeugt.

FUR EINEN GESUNDEN RUCKEN.
Wenn die Arbeitshohe nicht zur Korpergréfle
passt, kann dies zu Riickenproblemen fiihren.

OPTIONALE ARBEITSHOHE.
Unter ergonomischen Gesichtspunkten ist es sinnvoll, den Kiichenblock
und somit die Arbeitshéhe den persdnlichen Bediirfnissen anzupassen.

17




185»!( Kiichenstandards: 3.1. Komfortable Auszugstechnik Kiichenstandards: 3.2. Offnungsunterstiitzung 19

Intelligente
Losungen.

Das ruhige und elegante Design griffloser
Kichen liegt weiterhin im Trend. Es tragt
zum flieBenden Ubergang zum Wohnraum
bei und bietet Freiheiten in der Gestaltung.
Um die grifflosen Auszilige, Hochschranke
und Tiren zu 6ffnen und zu schliefen, wer-
den verschiedene Bediensysteme angeboten.
Sie sorgen dafir, dass Schranktiren und
Auszlige miihelos und komfortabel bewegt
werden. Dabei wird zwischen Griffleisten,
mechanischer sowie elektrischer Tir- und
Schuboffnung unterschieden. Griffmulden
werden an Tiren und Auszligen am oberen
oder seitlichen Rand integriert.

Ein kleiner Nachteil: Die Griffleisten unter-
brechen - genauso wie abgeschragte Kan-
ten - ein Stick weit die Geradlinigkeit der
grifflosen Kiiche.

Ein haufiges Bild: Ein Topf, der nur selten gebraucht wird, verschwindet
im hintersten Schrankwinkel. Wenn dieser dann doch zum Einsatz
kommen soll, muss das Kochgeschirr erst ausgeraumt werden.

In der modernen Kiiche gehort dieses Szenario der Vergangenheit an.
Denn verschiedene Schranktypen gewahren den freien Blick auf das
gesamte Staugut.

Ahnlich wie mechanische Beschlage funk-
tioniert auch die elektrische Offnungsun-
terstitzung, sie ist jedoch noch sensibler.
Leichtes Berlihren genligt, um die Elemente
zu 6ffnen. Oberschrankklappen lassen sich
per Tastendruck wieder schlief3en, das ist
ideal fir kleinere Personen. Bei Ausziigen
genuigt ein leichter Schwung und sie schlie-
Ben sanft und leise.

DER KUCHENSCHRANK, DER DIESES
PRINZIP MIT AM BESTEN WIDERSPIE-
GELT, IST DER HOCHSCHRANKAUSZUG
(APOTHEKERSCHRANK).

Auf wenig Grundflache wird Stauraum
optimal genutzt. Der Hochschrank ge-
wahrt von zwei Seiten freie Sicht auf die
gelagerten Lebensmittel und Utensilien.
Diese kénnen bequem herausgenom-
men werden, da der Inhalt beim Offnen

\rl‘zlrlas:asrf‘gégrflge?_ir: Se;rlal:rnlt(al(\;)m:ljszu EINE BELIEBTE VARIANTE unter den Bediensystemen sind mechanischen Push-to-open B
. g 9 Beschlage. Schubkasten, Tiiren & Co. fahren nach dem Beriihren an einer bestimmten 1 1 — o

ist in der gesamten Unterzeile sinnvoll.
Mit Gibertiefen Schubk&sten wird Stau-
raum gewonnen.

Stelle aus. Das ist besonders praktisch, wenn man beispielsweise Geschirrin beiden
Handen halt und den Schubkasten mit dem Antippen des Knies trotzdem o6ffnen kann.

- G T e 4

———



20 AMIK Kiichenstandards: 4.1. Modernste Kiichentechnik

Kiihlschrank, Kochfeld, Geschirrspiiler
und Backofen: Das sind die Standardgera-
te, die in jeder modernen Kiiche zu finden
sind. Diese Auswahl kann allerdings nach
individuellen Vorlieben erweitert werden.

Backdofen konnen gleich mehrere Gerate ver-
einen, verfligen beispielsweise tber eine Mi-
krowellenfunktion oder sind mit einer Dampf-
technik ausgestattet. In anderen Backofen ist
zusatzlich die Sous-Vide-Funktion eingebaut.
Dazu erganzt ein Vakuumiergerat die Kiiche,
da alle Zutaten in rohem, gekiihltem Zustand
in einem Vakuumbeutel luftdicht vakuumiert,
anschlieflend schonend bei niedriger Tempera-
turim Sous-Vide-Garer gegart oder die Lebens-
mittel ldnger haltbar gemacht werden kénnen.

SOUS-VIDE-FUNKTION

Viele Backdfen verfligen auch tber ein
Pyrolyse-Programm. Dabei wird der Innen-
raum auf eine Temperatur von mehr als
500 °C aufgeheizt. Aufgrund der Hitze zer-
fallen alle organischen Stoffe. Was librig
bleibt, ist Asche, die leicht aufzunehmen ist.
Aufwendiges Putzen entfallt.

Auch Kihl-Gefrierkombinationen verfiigen
Uber spezielle Funktionen. Technologien wie
die Null-Grad-Zone im Kiihlschrank sorgen
fur spurbar langer haltbare Lebensmittel
und No-Frost-Systeme im Gefrierbereich
machen manuelles Abtauen unnatig. Variable
Inneneinrichtungsmaglichkeiten erleichtern
das Einsortieren des Kiihlgutes. Vielfach gibt
es bereits Auszlige in Kiihlgeraten.

Geschirrspiiler der neuesten Generation
passen sich deutlich besser den Bedirfnis-
sen der Nutzer an und zeichnen sich durch
hochste Flexibilitat aus. Ob mit Besteck-
schublade, LED-Beleuchtung oder riicken-
freundlichen Geschirrkorben zum Hochliften.

=/ILE

Alles hat
seinen Plal

Kiichenstandards: 4.2. Klimazonen 21
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Wer einen modernen Kiihlschrank 6ffnet, dem fallt gleich das flexible
Innenleben ins Auge. Schubfacher, Innentiirabsteller, Boxen und
Flaschenablagen helfen die Ubersicht zu behalten und Lebensmittel
besser zu lagern.

Einige Facher lassen sich fast beliebig in ihrer Hohe verstellen.
Zusatzlich gibt es Teleskopfacher und -schubladen, die sich sogar im
beladenen Zustand leicht herausziehen lassen.

Heute gehoren Null-Grad-Facher zur Standard-Ausstattung von
modernen Kihlgeraten. In diesen sogenannten Frischeschubladen
herrscht eine niedrigere Temperatur und fiir bestimmte Obst- und
Gemisesorten sowie Salat eine hohere Luftfeuchtigkeit als im rest-
lichen Kiihlschrankbereich. Lebensmittel wie rohes Fleisch, Fisch,
Wurst und Milchprodukte bendtigen eine geringe Luftfeuchtigkeit.

So halten die Lebensmittel deutlich langer frisch. Die Temperatur be-
tragt etwa 0 °C. Im restlichen Kiihlschrankbereich, in dem Getranke,
verpackte Lebensmittel, Butter und Eier gelagert werden, liegt die
Temperatur bei 4 °C bis 10 °C.

Gefrierschrank bzw. -fach abtauen? Dank Abtauautomatik oder
No-Frost-Funktion gehdrt dies der Vergangenheit an. Bei der Ab-
tauautomatik wird Tauwasser an der Geraterickseite aufgefangen,
zu einem Behalter geleitet und verdunstet. Die No-Frost-Technik
reduziert die Luftfeuchtigkeit und verteilt dort Kihlluft gleichmaBig,
das verhindert Eisbildung. Beides spart auf Dauer Strom.



ZZW Kiichenstandards: 4.3. Induktion

Induktionskochfelder haben zahl-
reiche Vorteile. Sie bieten ein Plus
an Sicherheit, da nicht die Kochfla-
che der Glaskeramik erhitzt wird,
sondern lediglich der Topf. Dieser
strahlt zwar die Warme minimal ab,
ein Verbrennen an der Kochstelle ist
aber unmaoglich.

Deshalb brennt sich auch Uberkochtes nicht
ein. Dazu schaltet sich ein Induktionsfeld
automatisch ab, wenn Pfanne oder Topf nicht
platziert sind. Des Weiteren ist der Energiever-
brauch gering. Ein Beispiel: Wasser kocht mit
Induktion etwa doppelt so schnell wie mit Gas.

Inzwischen sind Gerate mit integriertem
Dunstabzug - genannt .. Downdraft” -, der
sich mittig oder an der Stirn des Kochfeldes
befindet, im Markt. Die Geriiche werden
direkt dort aufgenommen, wo sie entstehen.

INTERESSANTE VARIANTEN

FUR DESIGNFANS:

Induktionskochfelder gibt es nicht nurin
Schwarz, sondern auch in schickem Grau
oder ungewdhnlichem WeifB3.

Kraftvolles
Vorteilspaket.

Kochgeschirr schnell und gleichmaBig erhitzt wird.

INDUKTIONSKOCHFELDER konnen heute noch viel mehr. Neueste Modelle ve
einen Bratsensor, der durch modernste Steuerungstechnik einen optimalen Braunungs-
grad des Bratguts, sei es Ei, Steak, Tofu oder Gemise. Dazu ist ein flexibles Zusammen-
schalten von Kochzonen zu einer durchgehenden Flache moglich, sodass auch grofles

s
R nktion.

o
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Dunstabzugssysteme haben in der
jungsten Vergangenheit eine er-
staunliche Entwicklung durchlaufen.

Sie sind langst nicht mehr nur auf ihre
Funktion beschrankt - die Schmuckstiicke
konnen jeder Kiiche das gewisse Etwas
verleihen.

Manch eine Dunstabzugshaube ist heutzu-
tage als Designlampe getarnt. Sie sind aus
buntem Glas, hangen an diinnen Streben
und sind mit LED-Lampen ausgestattet.
Dazu sind sie hocheffizient im Beseitigen
von Gertichen.

UMLUFT UND ABLUFT

Bei Dunstabzugssystemen im Umluftbe-
trieb werden die Kochwrasen, bestehend

aus Gerlichen, Fett und Feuchtigkeit, die
beim Kochen entstehen, nicht nach aufien
geleitet. Ein Fett- und Geruchsfilter reinigt
die Luft und leitet sie zuriick in den Raum.
Integrierte Aktivkohle-Geruchsfilter soll-
ten regelmafig ausgetauscht werden.

Dagegen werden bei der Abluft-Variante
die Kochwrasen liber ein Rohr direkt ins
Freie geleitet. Bei Abluftbetrieb muss fiir
ausreichend Zuluft gesorgt werden. Bei
modernen Modellen gibt es die Mdglich-
keit, zwischen den beiden Betriebsarten
umzuschalten. Dunstabzugssysteme im
Umluftbetrieb konnen lauter sein als bei
Abluftbetrieb.

7

Fir grogewachsene Menschen oder je nach
Designwunsch eignen sich die ergonomischen
Kopffreihauben. Hierbei sorgt der schrag
gestellte Wrasenschirm fir Bewegungsfreiheit
und freie Sicht auf das Kochfeld.

Fir alle, die es noch unauffalliger mochten,
gibt es Liifter direkt am Kochfeld. Hier gibt es
aktuell drei Systeme.

Downdraft-Liifter sind direkt hinter dem Koch-
feld in der Arbeitsplatte eingebaut und lassen
sich bei Bedarf hochfahren. Muldenliifter sind
in die Kochflache integriert. Eine weitere Vari-
ante sind Tischliifter, die neben dem Kochfeld
oder zwischen zwei schmalen Kochfeldern
integriert werden konnen. Diese Liftungssys-
teme eignen sich perfekt fiir Kochinseln oder
offene Wohnkdiichen.
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Es gibt Momente, in denen ist die Backofentiir einfach im Weg. In kleinen Kiichen
zum Beispiel oder wenn mehrere Bleche eingerdumt werden mussen. Fir diese
Falle entwickelte die Industrie GERATE MIT VERSENKBAREN TUREN.

s

Besitzt ein Backofen keinen Backwagen,
bei dem sich Backbleche und Bratroste
komplett aus dem Garraum ziehen lassen,
dann bieten sich TELESKOPSCHIENEN an:
Auch mit ihnen lassen sich die Bleche kom-
plett aus dem Backofen herausholen und
der Komfort lasst sich deutlich steigern.

Backenund
Dampfgaren.

DER ERGONOMISCH ERHOHTE EINBAUBACKOFEN ist in modernen Wohnkiichen
sehr beliebt. Nahezu auf Augenhdhe positioniert, hat der Koch den Inhalt des
Backofens immer im Blick und die Zubereitung des Essens wird komfortabler.
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Neue Entwicklungen sorgen dafiir,
dass der technische Stand immer
fortschreitet.

ermdglichen eine einfache
und sichere Beladung, Anti-Fingerprint-
Beschichtungen halten Edelstahlfronten
freivon lastigen Abdriicken. Intelligente
Automatikprogramme helfen dem Hobby-
koch bei der Zubereitung ganzer Menis
oder reinigen den Backofen von selbst.
Viele dieser Funktionen sind heute auf
Wunsch sogar vom Smartphone oder Tablet
aus steuerbar.

werden immer beliebter.
Denn die Zubereitung mit Dampf ist eine
besonders schonende Garmethode, da
die natirlichen Aromen und Vitamine der
Lebensmittel in vollem Umfang erhalten
bleiben. Wer nicht zwei Gerate in seiner
Kiiche unterbringen kann oder mochte,
muss nicht auf die Vorziige des Dampfga-
rens verzichten: Kombi-Gerate ermagli-
chen entweder Backen und Dampfgaren
in einem oder versorgen die Speisen mit
Wasserdampf beim Braten und Backen.
So bleiben die Gerichte saftig und zart.
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Figan S Gatranks BLE Gem gesamien
Gatrdinkpangebot zu lhrer Plaglist hinou, Spislen S
dia Playlst ab, um dia Gairanka an den

0 Fafeesoliaubomal zu Gbamithen

E Alaxandens Katfes
Fistratto, 20 mi, Mid, Hoch

Latia Macchiato Lisa
Latte Macchiato, 200 mi, Mikd, Hoch

E] Gatrink hinnutigen

OGERATE

AUFSTEHEN WIRD ZUM VERGNUGEN -
wenn der Kaffee morgens schon fertig ist.

Smarte Hilfe.

Die Kiichengerate der neuesten Generation sind smart.

Das heifit: Backofen, Kaffeevollautomat, Geschirrspiiler oder Kiihl-
schrank und Beleuchtung lassen sich iiber Apps per Smartphone und
Tablet oder Sprache steuern. Das erleichtert den Alltag.

Doch das ist erst der Anfang - ein Ende der smarten Entwicklung ist
noch lange nicht in Sicht.
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Es ist ein herrlicher Gedanke:

Man liegt noch im Bett, stellt aber bereits
den Kaffeevollautomaten an, sucht sich sei-
ne eigens kreierte Kaffeespezialitat heraus
und bringt den Backofen auf Temperatur,
um die Brotchen aufzubacken. Zwischen-
zeitlich erhalt man eine Push-up-Nachricht,
dass der Geschirrspiiler fertig ist. Dessen
Startzeitpunkt wurde ebenfalls per Smart-
phone gesteuert. Das sind keine Zukunfts-
vorstellungen, sondern Realitat.

Es gibt zahlreiche andere Beispiele fir eine
smarte Kiiche: Kochfelder kommunizieren
direkt mit den Dunstabzligen, die ihre Ge-
blaseleistung automatisch auf die Dunstent-
wicklung einstellen. In Kiihlschranken sind
Kameras installiert, die bei jedem Schlief3en
der Kihlschranktir Bilder vom Inhalt ma-
chen. Diese kdnnen jederzeit vom Smart-
phone oder Tablet aufgerufen werden.

Spracherkennungssoftware macht sich
ebenfalls zunehmend in der Kiiche bemerk-
bar. Uber die Sprachdienste erhalten Nutzer
Zugriff auf einen personlichen Assistenten.
Dieser kann Rezepte suchen, Musik abspie-
len oder Artikel auf die Einkaufsliste setzen.
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Gerauschreduzierung in der Kiiche ist ein groBes Thema - besonders
bei offenen Wohnkiichen. Dazu zahlen neben dem extraleisen Offnen und
Schlie3en von Ausziigen und Tiren vor allem auch Geschirrspiiler, Dunst-
abzugssysteme und Kiihlgerate.

Motoren, Kompressoren oder Pumpen - Geschirrspliler, Kiihlgerate und Dunstabzugsysteme
bestehen aus Bauteilen, die in der Regel gerduschintensiv sind. Auch ein Backofen arbeitet
nicht stumm. Das Brummen, Rumpeln, Zurren und Zischen wird haufig als unangenehm
empfunden - vor allem, wenn es sich um eine offene Wohnkiiche handelt.

Aus diesem Grund haben Hersteller nach Losungen gesucht, um den Gerauschpegel nach
unten zu justieren. Das ist gelungen: Viele der Gerate haben inzwischen eine Betriebslaut-
starke von unter 40 Dezibel. Zum Vergleich: Geflistert wird bei 30 Dezibel. Eine Unter-
haltung ist also kein Problem mehr - auch wenn die Gerate gleichzeitig auf Hochtouren
arbeiten sollten. Da fragt man sich glatt: Hatte ich den Geschirrspller nicht angestellt?
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Esist der Arbeitsplatz Nummer 1:
das Spiilcenter. Deshalb sollte
Spiilen, Armaturen und Zubehor bei
der Kiichenplanung besondere Auf-
merksamkeit geschenkt werden.

Edelstahl-Spiilen sind ein Klassiker.
Inzwischen halten mehr und mehr farbige
Spiilcenter Einzug in moderne Kiichen.

Sie lassen sich aus Emaille, Keramik, oder
Kunststoff herstellen. Granit, Marmor und
andere Steinarten sind ebenfalls fur Spilen
geeignet.

Dabei haben alle Materialien wichtige Ge-
meinsamkeiten: Sie sind hygienisch, robust
und leicht zu reinigen. Dazu bieten Hersteller
eine grof3e Auswahl an Zubehar fir optimierte
Arbeitsabldufe wie beispielsweise Abtropfbe-
cken oder passgenaue Schneidebretter an.

Armaturen werden ebenfalls in den unter-
schiedlichsten Formen, Materialien und
mit verschiedensten Funktionen herge-
stellt. Duscharmaturen mit einem flexiblen
Schlauch sind ebenso praktisch wie Ar-
maturen mit integriertem Sensor, mit dem
bertihrungslos der Wasserstrahl ein- und
ausgeschaltet werden kann. Dazu werden
Armaturen angeboten, die auf Knopfdruck
heifles oder sogar kochendes Wasser
produzieren und gleichzeitig auch das
Leitungswasser filtern.

Mineralien bleiben dabei erhalten.
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Gut durchdacht.

Ein Abfallsystem will gut durch-
dacht sein, denn es erleichtert den
Arbeitsablauf in der Kiiche enorm.

Das Abfallsystem befindet sich in den aller-
meisten Fallen direkt unter der Spiile.
Wenn dort beispielsweise ein Boiler, eine
Kochendwasser-Armatur oder eine Ablauf- —h
garnitur untergebracht ist, schrankt das den '
Platz ein.

Dazu muss entschieden werden, wie viele
Milleimer das System haben soll. Reicht
jeweils ein Restmiill- und Bioabfalleimer?
Oder soll dort auch Papier und Plastik ge-
trennt werden? Dazu stellt sich die Frage,
ob weiterer Stauraum fur Putz- und Spil-
utensilien gebraucht wird. Dann bietet sich
eine weitere Organisationsschublade an.

EINE ELEKTRISCHE ODER
MECHANISCHE OFFNUNGSUNTER-
STUTZUNG ist fiir diesen Unterschrank
sehr hilfreich. SchlieBlich ist es nicht
selten, dass man in beiden Handen Miill
halt. Dann kann der Auszug mit dem Knie
spielend leicht gedffnet werden.
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Gut fur die Umwelt
und den Geldbeutel.

Etwa die Halfte des Stromverbrauchs und ca. 18% des Wasserverbrauchs
im Haushalt sind den Hausgeraten zuzuschreiben. Alte Kiihlschranke, Ge-
schirrspiiler, Backofen & Co. verbrauchen dabei deutlich mehr als moderne
Gerate. Zusatzlich zum modernen Komfort schonen diese die Umwelt und
den Geldbeutel.

Beim Geschirrspiilen ldsst sich gleich doppelt sparen: Strom und Wasser - wobei beides
zusammenspielt, denn je weniger Wasser bendtigt wird, desto weniger muss aufgeheizt
werden. Moderne Gerate verbrauchen teilweise nur 6 Liter pro Spiilgang.

ENERGIE SPAREN.

Bei der Orientierung hilft das Energie-
label: Mit dem Buchstaben ,, A" sind die
energieeffizientesten Kiichengerate
gekennzeichnet.

Das heif}t: Sie sparen Energie, sind gut fir
die Umwelt und schonen den Geldbeutel.

Kiihlen und Gefrieren verursacht ein
Finftel des Stromverbrauchs im Haushalt.
Durchschnittlich ist der Kiihlschrank in
Deutschland tiber 10 Jahre alt. Neben der
Ersparnis machen sich hier auch moderne
Techniken wie ein Null-Grad-Fach bemerk-
bar. Dadurch halten Lebensmittel deutlich
langer und es muss weniger weggeworfen
werden.

Energiesparen beim Kochen und Backen:
Gerade der Backofen braucht viel Energie.
Nicht umsonst sprechen die Stromversor-
ger von der ,Gansespitze” an Weihnachten,
wenn viele Haushalte gleichzeitig den Ofen
benutzen. Dabei arbeiten moderne Gerate
deutlich sparsamer. Wer ein Dampfgargerat
einsetzt oder seine Kiiche mit moderner
Induktionstechnik ausstattet, kann noch
glinstiger arbeiten.
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