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Platzwunder Kiiche oder: Wie man auch in kleinen Raumen alles unterbringt

Hamburg, 10. Marz 2020 — ,Platz ist in der kleinsten Hutte" sagt man, aber niemand fuhrt
diese Behauptung weiter aus. Funktionalitdt und Gemuitlichkeit sollen auch auf kleinem
Raum nicht auf der Strecke bleiben. Daflir hat Kliche&Co konkrete Ideen entwickelt, denn
besonders die Kliche gibt dabei oft Ratsel auf: Wohin mit den Kiichengeraten, ohne die
komplette Arbeitsflache vollzustellen? Wie Geschirr und Topfe sinnvoll verstauen? Die
Experten wissen, worauf es bei der Planung einer kleinen Kiiche ankommt.

Wenig Flache heildt wenig Stauraum?

Gerade der Stauraum ist in kleinen Kiichen ein heikles Thema. Hier bietet es sich zunachst
an, nicht in die Breite, sondern in die H6he zu denken. Die Deckenhdhe sollte komplett fiir
hohe Regale oder Oberschranke genutzt werden. Zusatzlich zu ausreichendem Stauraum
vergrofRern deckenhohe Schrénke optisch den Raum. Erganzende Stauraumldsungen in
kleinen Kiichen sind sogenannte Pocket- oder Nischenschrénke. Hinter seitlich einfahrbaren
Schiebetiren versteckt sich zuséatzlicher Stauraum wie auch Arbeitsflache.

Weiterhin sollten grundséatzlich Ausziige anstelle von normalen TlUrenschranken geplant
werden. Durch den Auszug kann man auch die hinterste Ecke eines Schrankes nutzen, ohne
sich verrenken zu missen. Ein Apothekerschrank ist hierbei die perfekte Kombination von
Hohe und Auszug.

Stichwort Integration

Die Kuche sollte um die notwendigen GroR3gerate wie Kuhlschrank, Herd und Backofen
herumgeplant werden. Steht die Platzierung der GroRRgerate fest, kbnnen Schrénke,
Arbeitsflache und eventueller Essbereich ideal an den vorhandenen Raum angepasst
werden. Es sollte auch dringend die Mdglichkeit genutzt werden, elektronische Kleingeréte
wie Mikrowellen und Kaffeevollautomaten als Einbauversionen in die Schranke zu
integrieren. So missen diese nicht auf der ohnehin schon kleinen Arbeitsflache ihren Platz
finden. Apropos: Fir die Arbeitsflache sollten mindestens 60 cm Breite fur ein angenehmes
Arbeiten eingeplant werden. Idealerweise liegen diese zwischen Spule und Herd, sodass
gewaschene Lebensmittel prapariert werden kdnnen um dann direkt auf den Herd zu
wandern.

Was auch auf jeden Fall nicht fehlen sollte, ist eine Geschirrsplilmaschine. Diese nimmt zwar
den Platz eines Unterschrankes flir Stauraum ein, spart aber wiederum Platz auf der
Arbeitsflache, da das dreckige Geschirr eingeraumt werden kann. So ist es direkt aus den
Augen und blockiert keinen Platz zum Kochen. Wem ein normales 60 cm-Mal3 zu grof} ist,
der kann auf ein schmaleres Modell mit 45 cm Breite zurtickgreifen.

Optik ist alles

Nur weil eine Kiiche nicht grof3 ist, bedeutet das nicht, dass sie nicht grof3 wirken kann.
Zunachst sollte die Kiiche mit hellen Farben geplant werden — so wird fir raumliche Weite
gesorgt. Zuséatzlich bieten sich hochglanzende Fronten an, da diese den Raum
wiederspiegeln und dadurch optisch vergroRRern.

Unterschrénke sollten geschlossen sein, so kann dort auch einmal Unordnung herrschen,
ohne dass man diese sofort wahrnimmt. Dagegen kdnnen geschlossene Oberschranke
schnell wuchtig und drickend wirken. Hier empfiehlt es sich, auf offene Konstruktionen oder
Glastiren zu setzen.

Zudem sollte auf Griffe verzichtet und im Gegensatz dazu auf grifflose Fronten gesetzt
werden. Eine glatte, einfarbige Frontflache lasst die Kliche um ein Vielfaches groR3er
erscheinen und reduziert auch die Anstol3gefahr in einer kleinen Kiiche.
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Die Kiuchenzeile sollte aul3erdem nach Méglichkeit seitlich zum Licht geplant werden. Dies
sorgt nicht nur fir eine ideale Ausleuchtung, sondern lasst den Kiichenabschnitt durch den
Schattenwurf gré3er erscheinen. Sollte diese Planung nicht méglich sein, bleibt eine gute
Ausleuchtung der Kiiche, beispielsweise durch LED-Bénder, trotzdem das A und O.

Sonderfall Dachschrage

Auch Dachgeschosswohnungen erfreuen sich wachsender Beliebtheit. Doch gerade durch
die Dachschragen wird die Kiichenplanung oft zum Albtraum. Zusatzlich zu allen bereits
genannten Tipps sollte gerade in der Dachgeschosskiiche auf malRangefertigte Schrénke
gesetzt werden. So kdnnen zum Beispiel Oberschranke abgeschragt oder Regale mit
angepasster Lange biindig zu den Dachschragen geplant werden.

Damit man sich nicht standig den Kopf st6i3t, sollte immer ein Mindestabstand von 60 cm
zwischen Kopf und Decke eingehalten werden. Um dies zu gewahrleisten kann eine
Ubertiefe Arbeitsplatte eingebaut werden, die so fur zusatzliche Stellflachen sorgt.
Entscheidet man sich zudem fir Ubertiefe Unterschranke, vervielfacht sich auch hier der
Stauraum.

Der Platz unter einer Dachschrdge bietet sich oft auch fir eine Sitzgelegenheit, wie
beispielsweise eine Bank, an, unter der zusatzliche Auszuge fir weiteren Stauraum sorgen.

Eine kleine Kiiche bietet also doch, trotz ihrer nicht groRen Grundflache, viele Mdglichkeiten
fur eine funktionale Einrichtung und sollte damit kein Grund sein, sich nicht fir die
Traumwohnung zu entscheiden — gemdutlich wird es allemal!

Weitere Tipps finden Sie im neuen Kuchenkatalog von Kiche&Co, der unter kueche-
co.de/kuechenkatalog erhaltlich ist. Gerne kénnen Sie sich auch ein Exemplar in lhre
Redaktion bestellen. Wenden Sie sich dazu gerne an uns.

Link zum neuen Kiiche&Co Katalog:
https://www.yumpu.com/de/document/read/63106736/kuecheco-katalog-2020

Holen Sie sich weitere Anregungen rund um das Thema Kiche auf
kueche-co.de/inspiration/magazin/planungstipps/planungstipps-fuer-kleine-kuechen
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