Kicheneinrichtung, Ktiichenplanung.

Erste Uberlegungen von jemandem, der Ihnen keine Kiiche verkaufen moéchte
oder
Was alles zu beachten ist, wenn man eine Kiiche selbst plant...

Hier sind die Auffélligkeiten der verschiedenen Kiichen, bei denen ich, meist nur mittelbar, mit beteiligt war. Da der
Geratepark meiner eigenen Kiiche (iber die Jahre stark gewachsen oder ausgetauscht worden ist, kann ich hier nicht Fotos
von ,DER’ Musterkiiche schlechthin anbieten, sondern eben nur die Punkte, die ich fir sehr wichtig halte und die sich
nicht sehr mit den Vorstellungen der ,Kiichenberater’ aus den Kiichen-Studios decken. Nattrlich fehlt auch hier eine
ganze Menge, nicht meckern, sondern einen Kommentar schreiben und ich werde die fehlenden Teile dann einpflegen,
versprochen!

Neben den hier im Folgenden aufgelisteten, eher technischen Details, kommt es natiirlich auch auf das ,Flair’ der Kiiche
an oder platt gesagt, man muss sich dort auch wohl fiihlen. Da meine Lebenserfahrung mir gezeigt hat, dass mein Begriff
von ,Schonheit” und ,Flair’ nicht ganz kompatibel mit dem Rest der mit mir interagierenden Personen ist, folgt hier keine
, Typberatung’ oder ,Anleitung mit Wohlfiihlgarantie’ sondern eine eher nichterne Auflistung von mehr oder minder
wichtigen Punkten, die es zu einem mehr oder minder friihen Zeitpunkt zu beachten gilt.



Arbeitsplatte (Materialien)
Allgemein
o0 Alle Sage-Kanten und Ausschnitte mit wasserfestem Lack so behandeln, dass das Holz/die Spanplatte

wirksam gegen Feuchtigkeit geschutzt ist: Sagen, schleifen, vorstreichen/grundieren, versiegeln
= Zum Vorstreichen einen Farbton wahlen, der sich sowohl von der Arbeitsflache, als auch vom
Holz-Anschnitt abhebt, damit Defektstellen leichter sichtbar sind.
= Versiegeln mit dem Farbton der Arbeitsplatten-Oberflache.
= An Wasser/Feuchtigkeit exponierten Stellen, versiegelte Schnittflache mit wasserfestem Bootslack
versiegeln (erzeugt elastischer Oberflache).
,Blutrinne’ vorne (spart viel Putzarbeit)
= Laminierte Arbeitsplatten werden, aufgrund der mangelnden Nachfrage, zurzeit nicht mehr mit
einer entsprechenden Rinne angeboten.
Arbeitsplatte tiber die dartiber liegenden Schubladen einwenig hinausragen lassen, so dass Tropfen nicht
an die Schrankfronten kommen
Hinterkante Arbeitsplatte
= Leiste gegen schrauben und kleben (wasserfestigkeit)
- So bleibt die ganze Tiefe der Arbeitplatte voll erhalten (und das Uberstehen nach vorne wird
erleichtert).
Dicke mindesten 38mm (wegen der Verwindungssteifigkeit)
= Wichtig bei Stab-Verleimten und Vollholz-Platten.
= Doppelt dicke (Spanplatten-)Arbeitsplatten (76mm-+) sind sehr schwer und bieten gegeniiber den
konventionellen keinen Vorteil (Schwierigkeiten beim Sagen der Ausschnitte (Schnitttiefe von
Sich- und Lochségen beachten!))
Absolut plane Montage der Arbeitsplatte mit hinterer Abschlussleiste (damit nichts hinter die Platte in die
Schrénke laufen kann, yummy?!).
= Niemals eine Schrage einstellen (Probleme an den Eckstlicken, schnelleres ,laufen’ von
vergossenen Flissigkeiten).
Abschnitte tber Geschirrspul-Maschine (GSM), Spiile, Backofen, Dampfgarer von unten, groRflachig mit
wasserfestem(!!) Lack versiegeln.
= Schnittkante (siehe oben) und Unterseite versiegeln. Bei laminierten Spanplatten ist die Unterseite
nur mit Pappe kaschiert: Der Ubergang Spanplatte/Pappe bedarf besonderer Aufmerksamkeit.

e Besonders darauf achten, dass die Pappe nicht auffachert: Pappe vor(!) dem S&gen mit dem
(Teppich-)Messer vollstandig durch trennen und dann von unten sagen (Das spart auch die
teuren Reverse-Ségeblatter fur die Stichsége. Langsam sdge, so dass die Spane gut
abtransportiert werden und der Schnitt auch in der Vertikalen gerade ist!



Montagemaglichkeit fiir Tischgerate (z.B. Manuel betriebene Nudelmaschine oder Getreidemiihle) nicht
vergessen.
= Am besten Platte von unten verstarken (Edelstahl-Platte).
Frasungen tber Eck sind unverhaltnismagig teuer (man darf die daftir nétigen Beschlége bei der
Betrachtung nicht vergessen!), so dass eine kunstvoll gefraste, Laminierte Spanplatten-Arbeitsflache leicht
in die Preisregionen einer geraden Stab-Verleimten Vollholz-Arbeitsflaiche kommt!
Fréskanten (Eckpassung) lackieren (siehe oben) und mit 2-Komponenten Epoxid-Kleber (z.B. UHU
Endfest 300) zusammenkleben.
= Auf lange Verarbeitungszeit des Klebers achten, damit die Werkstuicke prézise ausgerichtet werden
konnen!!!
= Verhindert sicher das Aufquellen und ein wenig das Abplatzen der laminierten Oberflache der
Arbeitsplatten im Bereich der Prazisions-Frasung.
= Mit dieser Technik ist auch eine ,Stuckelung’ der Arbeitsplatte moglich (z.B. preiswertes
Erweitern der Tiefe, Anpassen an Schragen (Beispiel siehe Abbildung links))
Standard-Tiefe fir Arbeitsplatten ist 60cm,
= F0r die meisten Geratschaften und Arbeiten reichen aber auch 45cm!
e Unterschrénke lassen sich in der Tiefe beschneiden.
= Bei sehr schiefen Wanden, kann ein ,ankleben/schrauben’ (siehe oben) einiger Zentimeter helfen.
e Nachteil ist natiirlich, dass man eine zweite Arbeitsplatte benétigt, von der man die
anzuklebende ,Leiste’ abschneiden muss. (Es gibt Minimal-Breiten fur die Leisten, die man
mit Kreis-S&gen abtrennen kann).
= 90cm tiefe Arbeitsplatten sind unverhaltnismagig teuer.
Arbeitsplatte an einem Tag kaufen, an dem das Ségeblatt frisch gewechselt wurde. (Einfach in der
Holzhandlung nachfragen, haufig wird an dies wochentlich an einem festen Wochentag getan).
= Feinste Sand-Reste, vor allem in Span- und MDF-Platten, fuhren zu einer raschen Abnutzung der
Hart-Metall bzw. Keramik Schneiden der Kreissageblatter.
= Der unterschied zwischen einem neuem und einem ,verbrauchten’ Sageblatt ist mit bloRem Auge
sichtbar.
= Gleiche Wachsamkeit ist nattirlich auch bei den Frésern fiir die ,Eckpassungen’ und ,Insel-
Einpassungen’ notig.



Laminierte Spanplatte
0 Preiswerteste Version.
0 Bedingt hitzestabil.

(0]

(0]
(0]

= Einlassen von Keramik-/Glas-Inseln mdoglich.
e Prazisionsfrasung!,
e NICHT durch die Arbeitsplatte durchfrasen (Instabilitat).
e Abfluss-Bohrung fur Schwitzwasser nicht vergessen.
o0 Bohr-Umfang versiegeln (siehe oben)!!
¢ Niemals mit Silikon einkleben: Silikon hartet unter Séure-Abspaltung aus.
-> Die Essigséure l0st die Spanplatte (oder jedes andere Holz) auf!
e Am besten gleich eine Ersatz-Insel/-Fliese kaufen...

Innenmaterial (Spanplatte) und Untermaterial (Pappe) sind nicht im geringsten wasserfest.
= Lackieren von allen(!!!) Wasser bzw. Wasserdampf exponierten Flachen unbedingt notig!
= Spanplatte quillt bei Wasserexposition auf.

(Spitze) Kanten der Platte stoRempfindlich.

Lichtecht.

Edelstahl

0]

0]

Glatte Oberflache, schwierig (optisch) sauber zu halten. Mikrogeriffelte Oberflache sehr teuer, jedoch
einfacher zu reinigen.
Meist dinnes Material, in der Mitte der Arbeitsflache bei Druckbelastung nicht mehr plan. Zum Vergleich:
Profi-Kuchen benutzen 4mm dicke Bleche, die an allen Seiten abgekantet sind.
Kombination: Spanplatten-Kern, Edelstahl-Oberflache moglich, Klebevorgang ist anspruchsvoll (kein
Silikon (Saureabspaltung beim Aushérten, siehe oben!), Kontakt-Kleber wie Pattex Classic benutzen)...

= Beide Seiten verkleben (Gefahr des Verzugs!), Riickseite muss ja nicht unbedingt Edelstahl bzw.

die gleiche Materialstarke wie die Oberflache sein.
= Niemals ,in situ’ Biegung der Bleche (erst Flache festkleben und dann Kanten umbiegen), sondern

Kanten mit Abkantbank VOR-biegen (damit der Knick stimmt), Flache verkleben und dann die
Kanten verkleben.


http://www.pattex.de/Pattex_Kraftkleber_Classic.1488.0.html

- Stabverleimte Holzplatte

(0]

Oberflachenbehandlung nétig:
= Wachsen (muss Ofters wiederholt werden, schwierig an unzuganglichen bzw. verbauten Stellen
(hintere Kante, Spilen-Ausschnitt)=> ungleichméaliges Finish)
= Lackieren der Oberflache, am besten in mehreren Schichten (7!) mit elastischem Bootslack (teuer,
ziemlich aufwendig, unglaublich gut aussehend). Z.B. Epifanes, den entsprechenden Epifanes
Verdunner fir die ersten 2 Schichten nicht vergessen. Um ganz genau zu sein: Erst ganz fein
schleifen (siehe z.B. MDF-Bearbeitung), dann mit Klebe-Folie, wie sie bei der Auto-Lackierung
benutzt wird, abkleben und abziehen (entfernt die kleinen ,Holz-Harchen’) und dann lackieren,
schleifen, lackieren, schleifen, ...
In keiner Weise hitzestabil, deshalb Einlassen von Keramik-/Glas-Inseln in Betracht ziehen (siehe oben).
Auf ausreichende Dicke der Platte achten (Verzug! Wéhrend der Behandlung (Wachsen und vor allem
Lackieren, also beide Seiten ,gleichzeitig” bearbeiten (Platte auf Hinterkante stellen)).
= Ansonsten Stabilisations-Leisten oder -Winkel von unten anschrauben (kein ,Kinderspielzeug’
benutzen, Krafte beachten!)!
Farbton-Veranderung durch Lackieren beachten!
Farbton nicht Alterungsbestéandig (Lichtempfindlichkeit).
= Anderungs-AusmaB und —Richtung (hell nach dunkel bzw. dunkel nach hell) im Holzatlas
nachschauen.
= Uber UV-Licht abweisende Fenster bzw. Folien fiir die Fenster als ,Holzschutz’ oder lichtdichte
Jalousien nachdenken.

- Multiplex-Platte
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- Stein

o

O OO

Extrem schwer zu bearbeiten: Man sieht aufgrund der Schichtung jeden Fehler, das Brechen der Kanten
muss extrem gleichmé&Rig erfolgen.

Auf wasserfeste Verleimung achten (das delaminiert sonst!)

Oberflache wie stabverleimte Holzplatte behandeln.

Sehr teuer

Sehr schwer, vor allem wenn die Materialdicke die Struktur selbst tragt. Ansonsten leicht Bruchgefahr!
Sehr kalt (teilweise einzelne Bereich von unten beheizbar/vorwérmbar gestalten!).

Defektstellen schwierig auszubessern.


http://www.epifanes.com/
http://www.epifanes.com/
http://kueche-et-al.blogspot.com/2006/08/bearbeitung-von-mdf-platten.html

- Kacheln
o Im Laborbereich sehr verbreitet. Praktisch unzerstorbar.
Schwierig, eine absolut plane Oberflache zu erzeugen.
Kanten- und Eck-Steine verhindern ein Auslaufen auf den FulRboden.
Trégermaterial (meist Spanplatte) vor dem Bekleben versiegeln (Platte quillt sonst und zerreif3t die Fugen).
Fugen kdnnen das freie Positionieren von mobilen Geraten behindern
= Verfugen niemals mit gefarbtem Mortel, da dieser bei Reinigung mit den guten Sachen
(Chlorreiniger etc.) die Farbe verliert.
» Es soll séurefesten bzw. Reiniger-festen, flexiblen Fugenkitt geben...
0 Schusseln/Topfe zerkratzen sehr leicht an der Keramik.

OO0O0oOo

Arbeitsplatte (Sonderpositionen)
- Hitzefeste Abstellflache
0 Z.B. Kunstfrasung fur Stein- oder Glas-Keramik-Einlage (siehe oben unter ,Laminierte Spanplatte’)
- Granit-Insel fiirs Teig-Kneten
0 Backer behaupten, dass das Teig kneten auf nichts so gut ist, wie auf Granit.
0 Insel nicht zu hoch legen, man knetet eher ,von oben’ herab.
o GrolRe ausreichend wahlen, so dass méglichst wenig Uber der Kante zur Arbeitsplatte gearbeitet werden
,muss’!
o Auf ausreichende Materialstarke achten (Arbeitsplatten-Frasung, wie auch Granit-Platte selbst).
= Am besten Edelstahl Einfassung von unten unter die Arbeitplatte (das Gewicht der Granit-Platte,
als auch Krafteinwirkung durch das Kneten wirken auf die Halterung!!).
o Verninftig verfugen!
- Stellflache fur mehr oder minder mobile Elektrogréte (Induktions-Herdplatte/-Wok/Grill)
0 Spritz- und FlieR-Wasser geschitzten Elektroanschluss nicht vergessen!
0 Zweite Dunstabzugshaube einplanen (insbesondere fur den Grill-Platz)!
= Kann bei entsprechender Montage auch das Zwiebelschneiden erleichtern (keine Reizung der
Augen)!
- Stellflache fur mobile Elektrogeréte (Toaster/Waffeleisen/\Wasserkocher)
o Steckdosen nicht vergessen.



Arbeitsplatte (Hohe)

Kein Mensch schneidet direkt auf der Arbeitsflache, also die Hohe des Schneid-Bretts mit in die Messung
einbeziehen.
Sinnvollerweise nutzt man die gewonnene Hohe, um die Schubladen der Unterschréanke héher zu machen, oder
um gar eine weitere Schublade einzufligen (siehe Abbildung links).

o0 Minimal- und Maximal-Hohe der FiRe (Sockel) beachten. Verblendleisten kann man kiirzen, bei Socken

ist das schon aufwendiger!

Zum Aufschlagen mit dem Schneebesen oder zum (Nudel-)Teig-Kneten bendétigt man z.B. eine deutlich geringere
Hohe als zum sonstigen Arbeiten!

o Eine Ecke tiefer legen? Extra Arbeitswagen? Auf Stabilitat des abgesenkten Bereichs achten!
Fenster Offnung bei hoch gesetzter Arbeitsplatte.

0 Fenster am besten mit hoch setzten

o Ansonsten kann das Fenster durch die Arbeitsplatte nicht mehr nach innen ge6ffnet und geputzt werden.

Kiichenwagen

Alternative Arbeitshdhe (Arbeiten mit dem Schneebesen, Nudelteig kneten etc., also in der Regel tiefer gelegen
als die Arbeitsplatte)

Arbeits-Oberflache des Wagens entsprechend obigen Angaben behandeln/versiegeln!

Zwei nicht gelenkte Rader sind ein gute Kompromiss zwischen Mobilitat und Standfestigkeit.
Abstellmdglichkeit fir den Kiichen-Wagen nicht vergessen!

(Inverse-)Steckdose mit angeschlossener Mehrfach-Steckdose um Wagen ans Stromnetz zu bringen.

Blumenkasten fir Krauter

Abwasser/Uberlauf nicht vergessen.
Bei Befestigung am Fenster, dessen Kippen beim Fullgrad berlcksichtigen (oder gelagerte Aufhdangung des
Kastens).



Wand
Wand hinter Herd oder ,Grill-Platz’.
- Wichtig ist die gute ,Putzbarkeit’ der Oberflache:
0 Getdntes Glas mit einer, zum Sdubern gut zugénglicher Sammelkante am unteren Ende.
0 Edelstahlplatten haben das unter dem Punkt ,Arbeitsplatte’ beschriebene Problem der Reinigung.
= Auf Holz aufgezogenes Edelstahlblech lasst Holz-Kanten durchscheinen! Also ein Stiick
verwenden. Verziehungen des Holzes beachten (entweder beide Seiten beschichten (besser), oder
zwei Holz oder MDF-Platten anti-anti-parallel (entgegen gesetzte ,Faserrichtung’, gleiche
Oberflachenseite aufeinander) verkleben. Abkanten des Bleches nicht vergessen!

Kacheln

- Auf Oberflachen-Festigkeit und ,Vertraglichkeit’ mit Reinigungsmitteln (Chlorreiniger) achten. Am besten
FuBboden-taugliche Kacheln benutzen (sind abriebfester).

- Fugenmortel auf ,Vertraglichkeit” mit Reinigungsmitteln (Chlorreiniger) prifen.

- Kachelmuster (z.B. bunte Muster mit kleinen Glas-Kacheln) vor dem Anbringen an die Wand legen, rickwaértig
verkleben, in Matten schneiden und dann abschnittsweise an die Wand kleben.

- Als Anfanger lieber den teuren leicht elastischen Kachelkleber (Ceresit CU26), als Mortel benutzten (einfachere
Verarbeitung, planeres Ergebnis, wenn auch richtig teuer).

Gleiche Wandverkleidung wie (laminierte Spanplatten-)Arbeitsflache
- Problematisch ist der Ubergang von Arbeitsflache zur Wand (die hierfiir extra ebenfalls in Arbeitsflachen-Muster
gefertigten Kanten verhindern ein unterlaufen von Flissigkeiten nur bedingt (-> Elch-Siegel).
- Noch problematischer sind die Ecken in der Wand: hierfir gibt es keine Ecken mit Arbeitsflachen-Muster und
folglich stoR3t hier laminierte Spanplatte auf laminierte Spanplatte.
- Die Wand-Verkleidungen sind dunner als die Standard 38mm der Arbeitsflache aber wie diese auch nur von einer
Seite wasserfest beschichtet (-> Gefahr des Verbiegens!)


http://www.ceresit-bautechnik.de/

Beleuchtung
- unter den Oberschranken auf die Arbeitsplatte
o Sind hierfur Frasungen notig, sollten diese vor dem Zusammenbauen der Schranke durchgefihrt werden!
Fraskanten mit wasserfestem Lack versiegeln. Wasserdampf steigt nach oben und lasst die Spanplatten
quellen.
o0 IP-41, besser IP-43 bzw. IP-54 (Tropf-, Sprih- bzw. Spritz-Wasser geschitzt) Steckdosen unter den
Oberschrénken bzw. am Herd.
- Uber dem Herd von oben in die Tépfe hinein.
- von oben auf die Arbeitsplatte.
- Auf geschlossene Systeme achten, die mit einem Wischlappen, also feucht, leicht und gefahrlos gereinigt werden
kdnnen.

Feuermelder/Rauchmelder
- Rauchmelder in der Kiche wéren vielleicht sinnvoll aber die normalen Modelle sprechen schon beim scharfen
Anbraten an!
o0 Rauchmelder in den Flur vor der Kiiche platzieren oder falls die Kiiche mit einer Tr vom Flur abgetrennt
werden kann, den Rauchmelder so weit wie moglich vom Herd entfernt an der Decke Positionieren
(spateres Anspringen).
o0 Herd und Backofen mit Timer kaufen (alle Backdfen fiir die Gastronomie haben eine solche Funktion):
Man muss bevor der Herd/Backofen tberhaupt anspringt erst einmal die maximale Nutzungsdauer
einstellen, nach der das Gerat dann von selbst abschaltet.
- Rauchmelder immer(!!!) an die Decke schrauben, nicht kleben(!!).
o Ein legen auf die Oberschréanke reicht nicht aus (deutlich verzdogertes Ansprechen und ,unter-Mull’-Gefahr
durch andere Gegenstande auf den Oberschréanken).
0 Kieber kann sich bei Hitze 16sen und so ein herunterfallen des Rauchmelders vor dem Auslésen
verursachen.



FulRboden

- Gleich nach Wasser, Gas und evtl. Elektro-Anschluss und vor den Mébeln/Geréten verlegen.
- Ganze Bodenflache auslegen, also auch unter den spéteren Unter-Schranken
FuBboden-Materialien

- PVC
o 3,5mm und starkeres Material benutzen, fliegend verlegen.
= Einfach auf den geglatteten/gesauberten Unterboden legen und notfalls(!, also eigentlich nie!!) im
Bereich der Tur mit doppelseitigem Klebeband befestigen.
o Empfindlich gegenuber Steinen (Kieseln unter den Schuhen), Kronkorken etc.
o Defektstellen (praktisch) nicht ausbesserbar!
o FuBwarm.
0 Schlecht zu entsorgen.
- Holz
o Die, die ihn haben, schwdren darauf, alle anderen werden durch die mangelnde Wasser-Tauglichkeit von
Holz-FulRboden kirre gemacht...
o0 Achtung vor Wasser aufsaugenden Unter-Konstruktionen!
- Laminat
o Auf Wasserfestigkeit der Verbindungen achten, ausreichend wasserfesten Leim benutzen.
o0 Achtung vor Wasser aufsaugenden Unter-Konstruktionen!
0 Einzelne ,Laminat-Bretter’ sind nicht austauschbar.
- Stein/Steingut (Kacheln)
o Empfindlich fir herunterfallende schwere Gegenstiande (Topfe, Messer, Dosen).
0 Ohne FulRbodenheizung sehr FuB-kalt.
- Amtico/Stratica
0 Holz- und Keramik-Imitat aus Kunststoff.
o0 Kann nicht selbst verlegt werden.
= Kann doch, nur dann keine Garantie...
0 Einzelne Stlicke austauschbar!
o Extrem widerstandsfahig.

Fulwarm.


http://www.amtico.com/Business/UK/Products?psvnv=3&fcpm=psv

Unter-Schranke

- Auch andere Breiten als 45cm und 60cm in Betracht ziehen.
o 90cm Schubladen bieten einfach viel mehr Platz und Ubersicht!

- Bei hoch gesetzter Arbeitsplatte an zusétzliche Schubladen-Zeile denken.

- Stehen 2 Unterschranke nebeneinander, die sich beriihrenden Seiten VOR dem Zusammenbauen der Schranke fest

miteinander verbinden und um die gemeinsame Seite, die Unterschrénke aufbauen und justieren.

o Die Ful3e entsprechend der spateren Last verteilen.

- Auch Unterschranke kdnnen nach vorne kippen - Kippsicherung!!!

- Grifflose Unterschrénke
o Keine Tropfen an den Griffen, wenn oben etwas runter lauft...
o Kein ungleichméRiges Ausbleichen der Fronten.
o0 Fléche der Fronten wird kleiner (insbesondere bei teuren Fronten praktisch).
0 Vorderseite der Fronten wird nicht durch Fixieren der Griffe (Ldcher) beschadigt.

Ober-Schréanke

- Darauf achten, dass die Turen auch im eingebauten Zustand noch zu 6ffnen sind (insbesondere bei nach oben
Offnenden Turen ist das wichtiger als man denkt!).

- Befestigung in der Wand muss dem Schrank-Gewicht, als auch dem Inhalt standhalten und das unter dem
ungunstigen Angriffswinkel von 90 Grad!

- Aus Sicherheitsgriinden die Oberschréanke einzeln befestigen und NICHT als eine ,Stange’ (aulRer bei Beton-
Wanden, hier ist die Festigkeit der Wand so grof3, dass ein Ausbrechen unwahrscheinlich ist). Die modernen
Hakensysteme lassen eine exakte Positionierung der einzelnen Schranke zu.

- Die richtigen Dibel benutzten, insbesondere bei Trockenbau (Hohlwénde). Hierflr gibt es neuartige
Hohlwanddiibel (Fischer Plattendiibel PD) in die man mit etwas ,Geschick’ auch die ,Museums-Haken’ fir die

Oberschrénke befestig bekommi:

o0  Loch in die Wand nach Vorgabe der Dilbelpackung:
PD12: 12mm Durchmesser, 30mm Bobhrtiefe, fiir 6mm Haken
PD10: 10mm Durchmesser, 30mm Bobhrtiefe, fiir 5mm Haken
o  Dubel hineindriicken,
0  Vollgewinde-Schraube (kein doppelgangiges Gewinde!) vorsichtig mit der Hand in den Diibel bis zum Anschlag hineindrehen, dann mit Schrauben-Dreher
Diibel zusammenziehen, bis dieser horbar einrastet.
0  Schraube entfernen und Haken eindrehen.

- Abstand zwischen den Lochern in der Wand maximieren (kein Perforieren!).
o Hilfskonstruktionen (Brett/Platte) fur jeden Oberschrank, an den dann die entsprechenden Haken fixiert
werden.
o Durch die flachenhafte Ausfihrung der Hilfskonstruktion kann diese an den tragenden Elementen der
Wand befestigt werden!
o Maximalbelastung der Schrauben bzw. Dibel/Schauben-Konstruktionen beachten.



http://www.fischer.de/
http://www.fischer.de/befestigung/de/index.html

Spulbecken
- Mindestens 2 Spulbecken wahlen, zur Not auch 1,5, also ein groRes und ein kleines.

0 Zweites Spulecken wird zum Klarspilen (mit Wasser) benétigt, bzw. zum Abkippen von ,Wasser’ (aus
Dosen etc.)

Abtropfbereich ist praktisch, verhindert er doch das Verlaufen des Rest-Spiilwassers uber die Arbeitsplatte.

- Bei den klassischen Spulen, wird ein Ausschnitt fur die gesamte Spule benétigt, also auch fiir den Abtropfbereich
(Achtung: Instabilitat der Arbeitsplatte durch Ausschnitte!).

- Zumindest das grof’e Becken mdglichst tief gestalten, so dass man im Becken befindliche Sachen auch absprihen
bzw. -spritzen kann, ohne die ganze Kiche unter Wasser zu setzten. (Die standardmaRigen 19cm Tiefe sind da bei
weitem nicht genug, in Kneipen sind in den Becken zum Gléser-Spilen 30cm normal, (siehe Bild, pfiffig hier die
HeiRwasser-Zufuhr von unten im Becken, wenn auch die Ausfiihrung etwas rudimentér ist...).

- Beckengrolie so wahlen, dass die groRen Teller auch noch hineinpassen.

- Hohe, (stabile und kratzfeste) Kante der Spile hat den Vorteil, dass man heil3e Topfe/Bréter auf die Spule stellen
kann, ohne die Arbeitsplatte zu ruinieren.

o Festzurren an Arbeitsplatte mittels der ,Spannhaken’. Die Metall-Spannhaken von Ikea taugen gar nichts,
auf Nachfrage gibt es im Baumarkt einzelne, gute (wie z.B. die von Franke) nachzukaufen.

0 Hochstehende Kante von unten mit Elch-Siegel (Dichtmasse, die unter Wasserabspaltung(!) abbindet)
VOR dem Einsetzen mit einer dicken Wurst versehen, so dass im eingesetzten Zustand ein vollstandiger
Dichtring entsteht.

= Echte Helden kénnen hierflr auch Scheiben-Kleber aus dem Automobilbau benutzen und sparen
sich damit die Klammern, aber nicht vergessen, dass man fest andriicken muss, bis der Kleber
abgebunden hat (ca. 1h)!

- Eckspilen
o Ein ganz heiRes Thema: So richtig gute, bis ins Letzte durchdachte Kombinationen scheint es noch nicht
zu geben.
= Bei Edelstahl-Spulbecken kann man die ,Chinesische Methode’ anwenden: Einfach Einzel-
Spulbecken zusammensuchen und zusammenschweilien lassen.
o Teilweise ist eine 180Grad verdrehte Montage sinnvoller (siehe z.B. Franke Atlantis ALX261) (hallo vo)!
- Keine zwei Siphons hintereinander schalten (hallo Heinz).
- Abdeckung fir Spile
o0 Sieht zwar gut aus, aber
= Fixierung ist in der Regel nicht so gut, dass die Abdeckung als Schneidbrett benutzt werden kann.
e Extra Magnet-Fixierung (von unten an die Spiile kleben) vorsehen.
= Stauraum fur die Abdeckung im ,Betrieb’ notwenig.



http://www.ikea.de/
http://www.franke.de/
http://www.franke.de/

Einkleben/Ankleben des Spiilbeckens
o Kileber tragt auch auf! Unbedingt bei Prazisions-Frasung beachten!
= UHU Endfest300 (2 Komponenten Kleber, mit ausreichender Verarbeitungszeit, aber auch 24h
Aushértungszeit!

e Erwérmen verringert die Aushartungszeit dramatisch und erhoht(!) die Tragféhigkeit,
jedoch wird der Kleber deutlich(!") flussiger und verliert eine ,fixierende Wirkung’
vollstandig(!!"). - Vorsichtig anwenden!

0 Ausreichend viele Sicken fur den Kleber nicht vergessen!

o Vorrichtung zum ,Halten der Spule in Position” sorgféltig konstruieren, damit der Kleber abbinden kann,
wo(!) er soll.

GroRes Becken thermisch isolieren, also z.B. mit zwei Komponenten PU-Schaum verkleiden, so dass kaltes langer
kalt, aber vor allem heiRes Abwaschwasser langer warm bleibt.

o Form bauen, die dann ausgeschamt wird. Am besten vor(!) dem Zusammenbau mit den Unterschréanken
und bei Uberkopflage der Spiile. Abwasser-Rohre und evtl. Wasserhahn vorher montieren (wenn man den
Dichtungen vertraut) oder entsprechende Aussparungen vorsehen.

0 Achtung: Das PU-Schaum-Volumen dehnt sich aus, vorsichtig sprihen, gleichméafig benetzen, vorher
uben!! Haftet ,wie blod’ auf angefeuchteten Flachen...

Auf Kompatibilitat mit Gastronorm- (GN-) Behalter achten (wenn man diese denn nutzt, also z.B. alle Nutzer von
Dampfgarern).
o ,Bain Marie’ als Spulbecken fihrt zu dauerhaft warmen Spulwasser.
= Not-Aus’ nicht vergessen!



- Wasserhahn

(0]

(0]

(0]

Wasserhahn so positionieren, dass das grofe (erste) Spilbecken frei zugénglich ist: Normal-Abfluss in das
2te Becken.
Bei Montage im Spul-Blech: Position weitraumig von unten mit Edelstahlblech verstarken, damit der
Hahn auch wirklich fest ist und sich nicht lockern kann! Am besten Verstarkungsblech mit der Spiile
verschweillen (aufgrund der geringen Dicke des Spulen-Bleches, sehr schwierig). Vielleicht reicht ja bei
entsprechender Vorbehandlung der Oberflachen auch kleben?
Bei Montage des Hahns durch die Arbeitsplatte: Bohrung lackieren und von der Unterseite ein Blech
gegenschrauben (in der Pappe oder dem Holz halten die Armaturen sonst nicht richtig! Federring und
Loctite nicht vergessen!!
Mutter mit Spezialschlissel richtig fest anziehen.
Unbedingt einen Einhebelmischer mit ausziehbarem Brause-Kopf wéhlen.

= Grundeinstellung sollte auf Brause, nicht auf Strahl sein. Ja, es geht umzubauen...
Wasserhahn flr das Fillen von (groRen) Tépfen auf dem Herd vorsehen.

= Wenn moglich nicht nur Kalt-Wasser Hahn, vor allem wenn ein Durchlauferhitzer (siehe unten)

installiert ist: Warm-Wasser kann man sehr viel schneller zum Kochen bingen!

Elektrische Erdung der Wasserhahne nicht vergessen!

- Papier-Tuch-Halter (z.B. Zewa ,Wisch und Weg’) nicht vergessen, auf unterschiedliche Rollen-Breite der
verschiedenen Hersteller beachten! Die vom Discounter sind breiter!
- (Geschirr-)Handtuch-Halter nicht vergessen!

Abfall-Eimer

- Der Abfall-Eimer ist der zentrale Punkt in der Kiche (siehe Donald E. Knuth)

o

(0]

Kein anderes Geréat wird hdufiger an unterschiedlichen Stellen benétigt.
=, Zwischen’-Abfall-Eimer mit einplanen.
= Loch in der Arbeitsplatte direkt zum ,Bio-Mull’.
e Schwierig sauber zu halten.
e Legt die Arbeitspositionen sehr fest.
Bei der Planung wird er meist vergessen.

- Abstand Arbeitsflache, Abfall-Eimer minimieren (Abfall-Eimer hochstellen).
o Vielleicht auch ein Loch in der Arbeitsplatte mit darunter stehendem Abfalleimer.
- Aufhanger flr den gelben Sack nicht vergessen.


http://www.loctite.de/
http://www.npr.org/templates/story/story.php?storyId=4532247

Geréte, Allgemeines

Elektrische Strom-Versorgung:
Es ist zu beachten, dass die meisten Gerate mit elektrischem Strom betrieben werden. Fur die Anschlusswerte
gelten strenge Richtlinien: So darf ein Verbraucher, der Giber eine normale Steckdose betrieben wird, dauerhaft
einen Maximal-Strom von 10A (also 2300W) benétigen. Eine normale Steckdose darf 16A liefern, d.h. die
Steckdose ist mit einem Sicherungsautomaten mit einem Nennstrom von 16A abgesichert. Fir Backofen gibt es
noch die so genannte ,Herd-Anschluss-Dose’, an die der Backofen fest angeschossen wird und durch die 20A
(also 4600W) bereitgestellt werden dirfen. Neben den beschriebenen Einphasen-Systemen gibt es auch noch den
Drehstrom, bei dem 3 Phasen bereitgestellt werden. Einige Herde und Dampf-Druckgarer bendtigen einen
Drehstrom-Anschluss. Hierbei ist zu beachten, dass die auf den Drehstrom-Steckern und -Dosen aufgedruckten
Strome (16A bzw. 32A) nur fir 6h im Dauerbetrieb entnommen werden dirfen. Fir Privat-Haushalte stellt das in
der Regel keine Probleme dar, bei dem geringsten Zweifel nehme man einfach die etwas klobigere 32A Version.
Alle unten beschriebenen Geréte, mit Ausnahme der Kihl-Geréte, benétigen wéhrend des Betriebes, zumindest
zeitweise, soviel Leistung, dass man nicht zwei Gerate an eine Steckdose anschlieen kann bzw. zwei Gerate mit
einer 16A Sicherung absichern kann. Um spétere Nutzungseinschrankungen zu vermeiden, sollte man bei der
Planung also groRziigig bei der Bereitstellung von einzeln abgesicherten Leitungen fur die Kiiche sein.
Die mit Einzelsicherungen abgesicherten Leitungen aller Kiichen-Geréte sollten zusammen durch einen
Fehlerstrom-Schalter abgesichert sein, der im Bedarfsfall alle Leitungen trennt (Notlicht nicht vergessen!). Das
rettet Leben!

Wasser Ver- und Entsorgung:
Das in die Kiiche flielende Wasser (Kalt- und ggf. HeiR3-Wasser) mittels Hahn (nicht Ventil!!) von der
Hauptleitung abtrennbar machen. Falls das zulaufende Wasser durch Plastik-Rohre oder —Schlduche geleitet wird,
den Hahn (oder die Hahne) elektrisch erden! Auch fir Spulbecken aus oder mit elektrisch leitendem Material ist
die Erdung vorgeschrieben!!

Vor dem Arbeiten an der Elektro- und/oder Wasserversorgung, Strom zumindest tber Fehlerstromschalter (Driicken des

T-Tasters), besser Gber Ausschalten der Sicherungen abschalten. Das rettet das eigene Leben!!!

Verstecken von Geréten in der Wand (,Durch die Wand’) (hallo Heinz)
- Findet sich in einem an die Kiiche angrenzenden Nebenraum Platz, so kann man tiefe Geréte durch die Wand
einbauen und in der Kiiche ,Platz’ gewinnen.

- Besonders geeignet sind
o Backdfen/Mikrowellen
o Dampfgarer
o Kihlschrank

- Unbedingt Hilfsgestell im Nachbar-Raum bauen, so dass die Gerate sicher stehen!



Geréte

Herd/Backofen
- Bei den héherpreisigen Geréten hat sich eine Trennung vom Herd und Backofen zunehmend durchgesetzt (die
Ceranfelder sind dem 60cm x 60cm Mal3 entwachsen).
- Neben den 60cm breiten Backdfen gibt es zunehmend auch 80 und 90cm breite (mit dem Trend zu 100cm bzw.
1/1 und 2/1 Gastronorm).

o0 Inden breiteren Modellen gibt es im Umluftbereich teilweise Probleme mit einer gleichmaligen
Erwédrmung des Gar-Gutes: Ein zentraler Lifter reicht dann, zum Erwédrmen der hinteren Ecken, ndmlich
nicht mehr aus.

- Positionierung auf Augenhdhe vereinfacht die Beobachtung des Gar-Gutes.
- Mit nur einem Backblech und einer Fettpfanne sowie einem Grillrost kann man im Alltag meist herzlich wenig
anfangen

0 Gleich auf mehreren Backblechen (mind. 4) und Grillrosten (mind. 2) bestehen. Nachbestellungen, wenn
uberhaupt moglich, sind unverhaltnismalig teuer, langwierig und haufig mit den ,Originalen’ nicht
identisch.

o Auf Stauraum (nattrlich auBerhalb des Backofens, den wollen Sie ja benutzen!) fiir die Bleche und Roste
achten!

- Teleskop-Schienen fir die Bleche vereinfachen das Betraufeln des Bratens etc.

0 Gekoppelte Teleskop-Schienen sind sinnvoll, sonst muss man sich immer erst einzeln die rechte und die
linke Schiene herausziehen, bevor man das Blech einlegen kann. Insbesondere bei einem vorgeheizten
Backofen schmerzhaft.

o Ofen mit Teleskop-Schienen oder Backwagen miissen tiefer positioniert sein, als konventionell zu
beladende Ofen, da man die Bleche nach oben herausnehmen muss!! Auf jeden Fall vorher ausgiebig
testen.

o0 Herde mit Teleskop-Schienen oder Backwagen kénnen nach vorne kippen = Kippsicherung!!!



Herd/Kochplatten
- Friher war die Sache einfach: Profis benutzten Gas-Herde. Heutzutage gibt es fein regulierbare Induktions-
Kochplatten und immer mehr Profis nutzten Induktion.

0 Wolfgang Pades Newsletter 1/2007:“[...] friher habe ich jedem Hobbykoch fiir den Privathaushalt als ideale
Hitzequelle eine Kombination von Gas [Herd] und Elektro [Backofen] empfohlen, heute weil ich: Sie
brauchen nur eines, namlich Induktion. Denn diese ist nicht nur schnell, sondern auch sensibelst regelbar —
wie Gas.”

o Sogar fir den Wok scheint Induktion (dank des gekrimmten Ceran-Felds von Schott) das Mittel der Wahl zu
sein: Nicht nur, dass die schalenférmige Ceran-Mulde sehr viel einfacher zu séubern ist, als jeder Gas-
Brenner, die feine Regulierbarkeit der Energiemenge macht den Unterschied.

0 Achtung:

= Induktions-Herde brauchen Strom als Energiequelle, also auf ausreichende Leitungsquerschnitte und
entsprechende Absicherungen (Sicherung/FI-Schalter) achten (siehe oben).
= Auch einzelne Induktions-Platten bzw. Wok-Induktions-Platten brauchen 2kW bzw. tiber 6kW
(Drehstrom!): Entsprechende Streckdosen und Sicherungsplatze vorhalten (siehe oben)!
- Ein Absenken der Herdplatten-Hohe ist sinnvoll, da man ja noch in die Topfe gucken kénnen muss!

o0 Esscheint Mode zu sein, die Standard Arbeitsplatten-Héhe von 86cm zu verlassen, besser nach oben zu
verlassen. Uber diese ,Un’-sitte steht im Abschnitt Arbeitsplatte mehr. Hier geht es um die Hohe der Herd-
Platten (daran gekoppelt nattrlich auch irgendwie die Hohe der Dunst-Abzugshaube).

- 5 Flammen Herd mit einer ausmittig positionierten Hochleistungs-Flamme (3,6kW oder mehr), so dass auch drum
herum noch gekocht werden kann. Sonst ist der Herd mit einem groRen Topf gleich ganz blockiert.
- Triple-Ring-Burner als Hochleistungs-Flamme anschauen.

0 Doppelter Gasanschluss mit zwei getrennt regelbaren Ventilen, so dass auf der groBen Flamme Wasser schnell
zum Sieden gebracht werden, aber auch gekochelt werden kann. (Bei ,normalen’ Brenner 3kW dauert das
Sieden von 501 Salz-Wasser 2h!)

- Eine Flamme flr einen groRen Topf, eine Doppel-Flamme fur einen Brater (Bei Ceran-Feld, passenden Bréter gleich
mitkaufen! Aufpassen, dass dieser auch in den Ofen passt!!).



http://www.neff.de/productdetail_frame.htm?DB_PRD_ID=1142
http://www.pades.de/
http://www.schott.com/hometech/german/products/ceran/applications/wok_appliances.html
http://www.schott.com/

Ceranfeld
- Geriffelte Oberflache wéhlen, die glatten sind schwer sauber zu halten und man sieht jeden Kratzer.
- Ceranfelder mit integrierten Bedienelementen spezifizieren, ja man gewdéhnt sich sehr schnell daran.
- Keine, das Ceranfeld einfassende, Kante, so dass man die Tépfe von der Flamme Uber die Kante ziehen kann,
bzw. auch tbergrofRe Topfe mittig erwdrmt werden kdnnen.
o Die Kante stort wirklich nur.
- Langgezogene Ceranfelder (Anordnung der Kochfelder nebeneinander) ermdglichen,
o0 das 2 Kdoche gleichzeitig an einem Herd arbeiten,
o Loffel und Zutaten vor den Herdplatten abgelegt werden kdnnen,
o Dunstabzugshauben auch wirklich das tun, wofir sie entworfen worden sind...
o Dieses ,Langziehen’ des Ceranfeldes lasst sich auch lber eine Stiickelung aus einzelnen, meist 2er
Ceranfeldern erreichen (z.B. Siemens/Neff Domino).
= Durch den Abstand zwischen den Einzelfeldern
e kann man auch groRRere Topfe benutzten, die sonst schon benachbarte Flammen abdecken
wirden.
e gewinnt man Ablageplatz neben den Tépfen wéhrend des Kochens und
o erhoht die Stabilitat der Arbeitsplatte (kleinere, weiter entfernte Ausschnitte.
= Unterschiedliche Tiefe der verschiedenen Elemente beriicksichtigen!
= Ob man die Flexibilitat eines Ceranfeld-Wechsels je nutzt...

Elektro-Steckdose
- Auf der Arbeitsplatte
o0 Cave: Da darf nichts hineinlaufen kénnen, Stromschlag Gefahr
o Steckdose mit einzelnem FI-Schalter (30mA Fehlerstrom Ausldseschwelle sichern)

0 Wenn einem das Leben lieb ist, am besten sein lassen oder Steckdosen von der Decke runter hangen
lassen...

- Hinter den Herd-Platten (senkrecht an der Wand!)

o0 Auf Spritzschutz achten.

0 Im geschlossenen Zustand auf glatte Flache der Steckdose mit der Verkleidung achten.
- Am Herd (und nicht unbedingt am Backofen!)

0 230V Steckdose flr Mixer

0 Auf IP-54 (Spritzwasser-Schutz) achten!!!


http://www.miele.de/de/haushalt/produkte/3083_4290.htm

Dunst-Abzugshaube (Dunstabzugshaube, Esse)
- Abluft moglichst nach drauBen leiten, die ,Aktiv-Filter’ bei den ,Unluft-Hauben’ neigen im realen Betrieb eher
zur Passivitat...
- Auf ausreichenden Durchmesser des Abluft-Rohres achten: Je groRer der Durchmesser, desto geringer die
Strdmungs- und Luftergerdusche.
o Keine Verjungung des effektiven Abluftrohr-Querschnitts: Auch in Kurven und Knicken.
= Fir einen 90grad Knick am besten eine Verbindung mit demnéchst grélReren Rohr-Durchmesser
herstellen (das klingt einfacher als es in Wirklichkeit ist. Einfach erst einmal mit einem Rest
ausprobieren. Wenn es dann passt, Rohre langs aufschneiden und zum Anzeichnen Uber die
,original” Rohre legen.).
- Auf Edelstahl-Filter, die Geschirrspulmaschinen-fest sind, achten!
- Hohenverstellung flr unterschiedlich groRe/hohe Tépfe wichtig.
o Fihrung des Abluftrohres und der elektrischen Anschluss-Kabels beachten.
o Bei der Auswahl der Flihrungsschienen, Gewicht des senkrechten Anteils des Abluftrohres zum Gewicht
der Abzugshaube hinzuzahlen.

Herd-Beleuchtung
- Das Licht muss von oben in die Tdpfe fallen.
- Steckdose (Spritzwasser-geschitzt, siehe oben) am Herd (nach vorne) erleichtert den Betrieb eines Zauberstabs
oder sonstiger elektrisch angetriebener Helferlein.

Pizza-Ofen (Bartscher Einkammer-Pizza-Ofen DS-Versionen mit bis zu 500C Ofentemperatur nehmen)
- Ofen-Temperatur von 500C wichtig (siehe Jeffs Abhandlung oder bei Problemen hier).
- Profi-Pizza-Ofen sind sehr tief (bis zu 1,30m!) und Gber-liber-breit (iiber 90cm).
o Siehe auch Abschnitt ,Durch die Wand’.
- Hohes Gewicht durch Schamottsteine.
- Drehstromanschluss
- Ofen sind meist nur fiir den Betrieb im *Rack’ vorgesehen.
0 Zusétzliche Metall-Einfassung (Temperaturstabilitat beachten) nétig.
- Hohe der Bodenplatte Ofen-Innenseite nicht tber Augenhthe des Benutzers legen!
- (Lager-)Platz fur den ,Pizza-Spaten’ vorsehen.



http://www.unold.de/produkte/esge-zauberstab.html
http://www.bartscher.de/
http://www.bartscher.de/de/produkte/inhalt/pizzaoefen_einkammer_oefen/index.php
http://www.think2020.com/jv/recipe.htm
http://www.blogger.com/comment.g?blogID=5993759310311085382&postID=252765152185653584

Warme-Schublade (Miele, Siemens aber auch Wolf)

- Braucht kein Mensch:

o Teller und auch Becher bekommt man in der Mikrowelle schnell warm.

o Durch aufgehenden Hefeteig wird die Schublade schnell peekig und kann fir Geschirr kaum noch benutzt

werden.

- Unterschiedliche Warme-Verteilung beachten:

o Siemens (Warmeschublade): Warme-Leitung durch Heizplatte aus Hartglas.

0 Miele (Geschirrwéarmer): Konvektion mittels Lufter.

- Fur das Warmhalten von Speisen.

o Auf Gastro-Norm (GN) Schussel Aufnahme achten.

0 Kann die Warme-Schublade nicht durch eine zweite ,QuantumSpeed” Mikrowelle ersetzt werden?
Kihl-Schublade (Kissmann, Waeco, sowie die ,edleren” Marvel, Ariston (Katalog herunterladen, Seite 72), Sub-Zero,
professionelle Geréte gibt es bei NordCap (unter Kihltische suchen, die Jungs sind flexibel i.B.a. Tur/Schublade etc.!)).

- In der Gastronomie schon haufiger anzutreffen, in Privathaushalten wohl erst in den nachsten Jahren. Inhalt sollen
Getrinke-Flaschen und —Kartons sein. Die Kuhleffizienz ist aufgrund der bei Offnung nicht ,auslaufenden’ Kalte
hoch, auch wird der Kihlschrank entlastet.

- Beide Bilder zeigen einen Kissmann KS50, einmal ,lose’, einmal eingebaut.

- Hohe muss fir die Flaschen und Kartons ausreichend sein

0 1,5l Tetra-Packs sind sehr hoch (24,5cm).

o Alkohol-Flaschen-Héhe (die meisten bis 31,5cm, fast alle bis 33,5cm und Grey Goose Vodka 11: 36¢cm)

0 Sekt- und Champagner-Flaschen (0,75l: 32,5cm, Ersatzverschluss: +1,5cm) miissen stehend gelagert

werden (siehe Wein-Kuhlschrank, unten)!

- Wer ganze Cola- (1l Flaschen: 32cm; 1,5I: 37cm) oder Bier-Kisten (0,3l: 27cm; 0,51 29cm) hineinstellen will,
sollte auf die Stabilitat und das maximale Gewicht achten (nicht nur der Kiihl-Schublade, sondern auch der
Schublade, in das Gerat eingebaut wird, sowie des Unterschranks (Kipp-Neigung!!!))

- Daruber liegende Arbeitsplatte oder Schublade von unten mit Lack wasserfest machen (siehe unter Arbeitsplatte)

Wein-Kuhlschrank

- Habe hier keine Erfahrungen, aber meines Erachtens eher ein Deko-Objekt (Hallo Claus, ich lasse mich gerne
belehren), insbesondere da:

0 Weis-Weinflaschen liegend gelagert werden missen und man dann das Etikett nicht mehr von auRen lesen

kann und

o Sekt- und Champagner-Flaschen senkrecht gelagert und gekihlt werden sollen: sonst leidet die

Permeabilitat des Korkens (so etwas kann auch nur von einem Franzosen kommen).

o Brauchen denn beide die gleiche Temperatur? Also je ein Wein- und ein Champagner Kihlschrank? Und

finden die Champagner-Gléser noch Platz im gleichnamigen Kiihlschrank?



http://www.miele.de/
http://www.siemens-hausgeraete.de/BSH/www/frontdoor.aspx?CURI=productarea-DE_40771_O_0_0_REVfMjgzOThfTwEQ6EQ6_0_0_0_0_0_0_0_0_0_0_0_0
http://www.wolfappliance.com/products/detail.aspx?cid=15&productid=46
http://www.kissmann.net/kuehlbox/kschublade.htm
http://www.waeco.com/
http://www.lifeluxurymarvel.com/products/refrigeration/drawers/index.php
http://www.aristonchannel.com/ariston/entryPoint.do
http://www.subzero.com/
http://www.nordcap.de/
http://www.nordcap.de/neu/trade/index.php?&dbc=2fd76e8510aa62c8939f085adbd12dc8
http://www.kissmann.net/
http://www.greygoose.com/

Mikrowelle (z.B: QuantumSpeed von Siemens)
- Nur Modelle mit herausnehmbarem Drehteller in Betracht ziehen.
o Kompatibilitdt von Drehteller und Geschirrspilmaschine im Auge behalten (nirgendwo sonst wird er
sauberer!).
- Maoglichst Mikrowelle mit umfangreichen Backofenfunktionen nehmen (z.B. Siemens QuantumSpeed).
o Fuir das Backen kleiner Mengen ist ein solcher Behelfs-Backofen ideal.
- Bei Fast-Food-Konsum auf entsprechende TK-Essfertig-Programme, aka ,Pizza-Taste’, achten.
- Zurzeit 6ffnen alle ,Billig-Mikrowellen’ nach links (Ttr-Scharnier links), die teueren nach vorne, unten.
- Zwei Mikrowellen sind ein Traum, zwei gleiche ein noch viel groerer (und ich habe ihn fir eine QuantumSpeed
Mikrowelle aufgegeben...).
- Stauraum fir Mikrowellen Grill-Roste auRerhalb der Mikrowelle bereitstellen (sind sonst immer im Weg).

Elektrogrill (Kastenform)
- Bei cleverer Wahl der Mikrowelle bereits abgedeckt.

(Elektro-) Grill (offener Grill)
- Sollte unter Abzugshaube platziert bzw. platzierbar sein.
o Vorteil einer Abzugshaube Uber der Arbeitsflache oder eben ein ausreichend stabil abdeckbarer Herd!
- Spritzschutz nicht vergessen!

Dampfgarer
- Festwasseranschluss mit Filter (z.B. Brita AquaQuell 6) vorsehen.
0 Gefiltertes/enthartetes Wasser ist auch fur die Reduktion von Kalkflecken fur die Geschirrspiilmaschine
(spart dann das Salz) und das Abwaschwasser (dann nattrlich mit nachgeschaltetem Durchlauferhitzer)
sehr hilfreich.
o Austauschkriterien sind 4201 (gerade verringert worden!) oder 6 Monate, wobei ersteres in Privat-
Haushalten praktisch nicht erreicht werden wird, so dass die zusétzlichen Gerate quasi umsonst enthartetes
Wasser zur Verfiigung gestellt bekommen!
o Filterpatrone so anbringen, dass sie auch von Normalbirgern gewechselt werden kann und vor
mechanischen Beschadigungen (z.B. durch Wischeimer oder Kiichen-Wagen!) geschiitzt ist.
- Dampfgarer spilennah positionieren, so dass man die GN-Schiisseln nach dem Garvorgang gut zwischenparken
kann.
- Rack fir die Lagerung der GN-Behélter (auBerhalb des Dampfgarers) nicht vergessen.
- GN-Behélter sind nur bedingt stapelbar (man muss halt die stapelbaren kaufen).
- Die GN-Behdlter von Rieber sind am stabilsten.



http://www.siemens-hausgeraete.de/BSH/www/frontdoor.aspx?CURI=home-DE_1_O_quantumspeed&search_query=FULLTEXT|quantumspeed
http://www.siemens-hausgeraete.de/
http://www.brita.net/de/
http://www.brita.net/de/product_overview.html?&L=5
http://www.rieber.de/index.php?id=75
http://www.rieber.de/

Geschirrspliler

Wichtigste Funktion ist das Sdaubern der zum Kochen benutzten Gerétschaften!

0 Also auf ,Entkruster-Gang’ achten!
GroRe Teller lassen sich in Geraten ohne herausnehmbare obere/mittlere Schublade nicht reinigen.
—> Teller zur Auswahl der Maschine mitnehmen!!
Eine Besteckschublade ist wichtig, wenn sie nicht wollen, dass ihr ,Silber’ im Besteckkorb verbiegt.

0 Der Besteckkorb nimmt auch tbermaRig viel Platz in der unteren Schublade, also der mit der besten

Reinigungskraft, ein.

Ein Express-Programm (max. 20min) ist fir Partys sehr hilfreich.
Auf Lautstérke der GSM achten... Auf keinen Fall eine Maschine wahlen, die piept, wenn sie fertig ist: Das piept
die ganze Nacht (gesehen bei Constructa).
Optimierung des Weges ,GSM zu Stauraum des sauberen Geschirrs’. Insbesondere bei engen Kiichen: GSM offen
und Geschirrschublade geht leider nicht mehr auf. Hierbei auch die Korbe der GSM bertcksichtigen!!
Geschirrspllmaschine so hochstellen, dass man sie ohne Blicken ein- und ausraumen kann, aber nicht so hoch,
dass man (i.e. der Koch) nicht mehr eine Mikrowelle darauf stellen kann (Teller tiber Augenhthe, Hallo Herr
Doktor)!
Benutzung von enthdrtetem Wasser fur reduzierte Kalkflecken (siehe Dampfgarer).
Benutzung von Warmwasser-Versorgung durch vorgeschalteten Durchlauferhitzer (nattrlich auch fur
Warm/HeilRwasser benutzbar).

o0 Beschleunigt den Turbo-Gang noch einmal!

Durchlauferhitzer

Gelten zu Unrecht als Energieverschwender: Sie haben zwar eine groRRe Leistung, die wird aber auch nur
kurzzeitig abgerufen.
Gerét auf jeden Fall einzeln elektrisch absichern.
0 Leistung ist abhangig von der benétigten Durchflussrate (sieche Dokumentation Dampfgarer, Geschirrspul-
Maschine) und der bendtigten Temperatur-Erhéhung.
0 Wie alle Kombinationen von Wasser und Elektrik, ist auf eine Spritzwasser-geschutzte Installation zu
achten!!! Dies gilt insbesondere bei Installation an schlecht zugéanglichen Orten (z.B. unter der Spiile).



Kihlschrank (veraltet: Eis-Schrank)

Zug Problematik (Papierttten fir empfindliche Friichte)

o Die angegebene Innen-Temperatur ist eine mittlere Temperatur, die Temperaturen am Verdunster liegen

deutlich tiefer!

o Kalte Winde im Kuhlschrank werden z.B. von Avocados und anderen Tropfenfriichten nicht vertragen.
Keine weiteren Dosen in der Dose...
,Mini-TUr in der Tur’ oder Getranke-Spender zur Reduktion der Turéffnungs-Zyklen. (siehe auch
Kihlschublade).
Keine Kombinationsmodelle mit Eisfach im Kihlschrank.

0 Wesentlich erhéhte Leistungsaufnahme gegeniber einfachem Kihlschrank ohne Fach.

0 Unterseite des Eisfachs kihlt nach unten in den Kuhlschrank. = Zug Problematik (siehe oben).
Automatisches Abtauen.

Gefrierschrank

Besonders bei kleinen Modellen, sagt die Schubladenanzahl nichts tber deren Geometrie aus (wem nltzt eine
dreieckige Schublade wenn man Pizza darin lagern will?).

Die AAA+ Werte werden meist nur mit zusatzlichen Kihlakkus nicht unerheblicher Dimension erreicht (und
schon ist die obere, halbe Schublade futsch!).

Fur Krauter, Blatterteig und TK-Obst auch in der Kiiche unverzichtbar.

Automatisches Abtauen extrem wichtig, sonst geht das Abtauen nur im tiefsten Winter!

Einige der Kihlschubladen (siehe dort) lassen sich auch in einen Gefrierschrank-Modus schalten.

Wasserkocher

Né&he zum Wasserhahn.
Abnehmbares Wasserteil.
Kleiner ,Foot-Print’.
Turbo-Wasserkocher (3sec) fiir eine Tasse heilles Wasser in Betracht ziehen (ja, das funktioniert, man kann die
elektrischen Leitungen flr eine so kurze Zeit massiv Uberlasten, ohne dass die Sicherung anspringt).
Wasserdampf-Bildung tber der Maschine.

o Versiegeln der dariiber liegenden Bretter, incl. deren (Schnitt-)Kanten (siehe Arbeitsplatte).



Kaffee-Maschine

Né&he zum Wasserhahn.
Maschine mit entkalktem Wasser versorgen (siehe Dampfgarer).
Hohe der Maschine beachten!
Wasserdampf-Bildung tber der Maschine.
o Versiegeln der dariiber liegenden Bretter, incl. deren (Schnitt-)Kanten (siehe Arbeitsplatte).

Toaster

GroRe des bevorzugten Toastbrotes beachten: Eine Modelle verarbeiten nur kleinen Toast!!!
,Foot-Print’ beachten, der Toaster ist der typische Dieb von freier Arbeitsplatte!
,moderne’ (teure) Toaster haben einen Auftau-Mode (flr den der es braucht...)

Kichenmaschine

Wichtig ist eine Vorrichtung zum Abschaben des Teiges von der Schiissel-Wand wéhrend des Knet- oder Schlag-
Vorganges!
Nur mit einer stufenlosen Regulierung oder zumindest einem ,slow-start’ kann das Aufwirbeln von Mehl beim
Beginnen des Knetvorganges verhindert werden.
Auf Griffschutz in die Ruhr-Schissel achten (muss zurzeit nur bei professionellen Maschinen gewahrleistet sein!).
Die normalen, in Haushalts-Geschaften verkauften Gerate sind mehr Spielzeug als Werkzeug.

0 Richtige Geréte findet man bei Restaurant-Ausstattern, z.B. Geréte von Krefft.
Grolke und Hohe (auch die, die man zum sinnvollen Arbeiten mit der Maschine ben6tigt!) beachten(!!).
Die Auswahl der richtigen Kiichenmaschine ist mindestens genau so aufwendig, wie die Planung einer Kiiche...

Brotback-Maschine (z.B. Panasonic, Unold)

Meist riesiger ,Foot-Print’.

Hitze- und Feuchte-Entwicklung Uber dem Gerét.

Schlechte Anpassbarkeit des Backprogramms an den jeweiligen Teig, d.h. mehr backen nach dem ,one size fits
all’ Prinzip.

Praktisch tagliche Benutzung zur eigenen Brot-Versorgung notig, da die Brote sehr klein sind.

Damit die Brote ausdampfen kénnen, mussen sie am Ende des Backvorganges aus der Maschine genommen
werden!!


http://www.krefft.de/Produkte.htm
http://www.produkte.panasonic.de/index.asp?sStr=3@-@1@18@87@@@@@@@Brotbackautomaten@
http://www.unold.de/produkte/unold-electro/brotbacken-und-backen.html

Kiichen-Waage (z.B. Ritterwerk WES, oder Hier)

- Gewogen werden die Schisseln mit Inhalt, nicht nur der Inhalt selbst!
- Firs Backen mindestens auf 2g, besser 1g genau mit einem maximal Gewicht von mind. 5kg.
-, Tara’-Taste muss mehrfach anwendbar sein.
- Einsparen von wertvollen Arbeitsplatten-Platz durch:

0 Wandhalterung oder

0 Einbau in eine Schublade (z.B. Ritter WES).

= Waage muss relativ Neigungs-unempfindlich und gut von oben abzulesen sein.

Entsafter
- Ich suche noch einen, mit dem man von Limetten und Zitronen tiber Mandarinen, Orangen, Grapefruit und alles,
auch im Kisten-Mal3stab (die nachste Cocktail-Party kommt bestimmt!) verarbeiten kann.
- Entsaften von mehreren Friichten ohne zwischenzeitliches AbgieRen des Saftes oder Entfernung der Spelten und
Kerne wichtig.
- Zurzeit benutze ich noch ein altes Braun Elektro-Gerat, das keine der obigen Vorgaben erfullt...

Stab-Mixer (z.B. ESGE Zauberstab)
- Positionierung nahe am Herd.
- Zwischenparken nahe am Herd, so dass das dreckige Teil nicht umfallen oder hin- und herrollen kann.
- Nahe zur Spile (Saubermachen des Mixers).
0 Gibt es eine sinnvolle Kombination mit dem Wasserhahn am Herd (siehe oben)?
- Optimal waére ein Stab-Mixer mit Akku-Betrieb oder eine (Spritzwasser-geschiitzte) Steckdose am Herd (siehe
oben).

Nudelmaschine (z.B. Imperia Restaurant Manuale)

- GrolRe Hohe, bzw. tiefe Seitenfreiheit, fiir die Kurbel und zum ,Beladen’ nétig!
o Die manuellen Maschinen lassen sich praktisch nur zu zweit, besser zu dritt, bedienen!
0 Selbst bei Maschinen mit elektrischem Antrieb ist eine zweite Person hilfreich.

- Befestigungsmoglichkeit an der Arbeitsplatte oder am Kiichenwagen nicht vergessen!
o0 Bei Arbeitsplatten aus Spanplatte oder ahnlichem, Unterseite groRflachig, z.B. mit einer Stahlplatte,

verstarken, da sich die Fixations-Schraube sonst von unten in die Arbeitsplatte arbeitet.
- Neben dem Stauraum flr die Maschine, den flr die Zusatz-Schneider (Spaghetti, Bandnudeln etc.) nicht
vergessen. Auf das Gewicht achten!


http://www.ritterwerk.de/
http://www.ritterwerk.de/html/content/index.php?sta=3&idc=38
http://www.scalecenter.ch/diverse-waagen-kuechen-tischwaagen-c-69_43.html
http://www.ritterwerk.de/
http://www.ritterwerk.de/html/content/index.php?sta=3&idc=38
http://www.unold.de/produkte/esge-zauberstab.html
http://www.imperia.com/

Getreide-Mihle (z.B.: Jupiter Hand-Muhle)
- Manuelle Modelle bendtigen eine ahnlich stabile Befestigungsmoglichkeit wie die Nudelmaschine (siehe oben).
- Maschine so positionieren, dass gleich in eine Schiissel oder (staubfreier) in einen (stabilen) Plastik-Beutel
gemahlen werden kann.
0 Bei Elektro-Maschinen auf langsamen Mahl-Gang achten: Nicht nur dass das Mahlgut sich weit weniger
erhitzt, es staubt auch deutlich weniger.
0 Der bei vielen Kiichenmaschinen verfiigbare Mahl-Aufsatz kann das Mahlgut nicht(!!) direkt in die
eingebaute Rihrschissel mahlen (so gesehen bei Kitchen Aid und Kenwood).
- Einige Mihlen bzw. Mahlaufsatze bieten auch die Mdéglichkeit des Herstellens von Flocken (Haferflocken,
Weizenflocken) (z.B. Jupiter).
o0 Geschmacklich, besonders bei frischer Zubereitung, sehr lohnend und deutlich weniger staubig als das
,ersatzweise’ Schroten von Getreide.
- Einige Fleischwolfe erlauben den Vorsatz von Getreide-Mahlwerken (z.B. Jupiter)
0 Robustere Mechanik

Brotschneide-Maschine/Rotationsmesser-Schneidemaschinen (Einbau-Alles-Schneider EAS) (z.B. Ritterwerk)
- Braucht man wirklich eine Brotschneide-Maschine? Reicht nicht auch ein Wellenschliff-Messer?
Rotationsmesser nach Anwendungsfall wahlen:
o0 Wellenschliffmesser fir Brot, glatte Klinge fur Wurst/Kése.
o0 Edelstahl-Klingen sind deutlich stumpfer als gehértete Klingen aus ,rostendem’ Stahl.
- Auf Rechts- bzw. Links-Hander-Version achten!
- Starke Verdreckung der Maschine bei Wurst- und Kése-Verarbeitung.
o0 Auf einfache Reinigung und spilmaschinenfeste Schneiden und Befestigungsmaterial achten.
- Maschine mit Kopplung an Unterschrank und Klapp-Mechanismus (z.B. Ritter E120 mit Schwenkmechanismus).
0 Obere Schubladen des Unterschranks belegt.
o Krimel fallen beim Einklappen der Maschine auf den FuRboden!
= Ausziehbare(!!) Krimel-Schublade, um das Schlimmste zu verhindern...
- Elektrische Maschine (z.B. Ritter AES 62 SR/L, Jupiter EAS 850)
o0 Auf Finger aufpassen: Ordentliche Beleuchtung von Oben(!) vorsehen.
- ,Mobile’ Maschine muss rutschfest an die Arbeitsplatte gekoppelt werden.

Cutter
- Sichere Standfl&che notig.
- Nicht zu groRes Gerét einplanen (Wurst-Herstellung vs. Leber-Terrine).
0 Grole Geréte bendtigen grofie Minimal-Mengen.


http://www.jupiter-gmbh.de/
http://www.jupiter-gmbh.de/html/produkte/system.htm
http://www.jupiter-gmbh.de/html/produkte/fw/p885500.htm
http://www.ritterwerk.de/
http://www.ritterwerk.de/
http://www.ritterwerk.de/html/content/index.php?sta=3&idc=86
http://www.ritterwerk.de/
http://www.ritterwerk.de/html/content/index.php?sta=3&idc=46
http://www.jupiter-gmbh.de/
http://www.jupiter-gmbh.de/html/produkte/eas/p850262.htm

Standmixer (Blender) (z.B.: KitchenAid Ultra Power)
- Auf Lichte Hohe achten:
0 man muss das Glas noch auf den ,Stand’ setzten konnen
0 Zum Einfillen (besonders aus Flaschen) wéhrend des Mixvorganges bedarf es lichter Hoher
- Na&he zur Spile sinnvoll.
- F0r das richtige Arbeiten benétigt man 2 Glasaufsatze (wassrige bzw. fettige Inhaltsstoffe)
o Lagerungsmoglichkeiten flr die Mixglaser
- Auf Spulmaschinen-Festigkeit des Mixers achten (Mitnehmer ist meist aus Aluminium und damit nur unter
Benutzung von Spezialreinigern (z.B. Link Chemie HeliClean 600MRA) Spulmaschinen-fest.
- Manuelle Modelle bendtigen eine ahnlich stabile Befestigungsmoglichkeit wie die Nudelmaschine (siehe oben).

Eis-Crusher
- Auf weiche FuRe achten (Standfestigkeit, kein Zerkratzen der Oberflache).
- Fixierung an Tischkante vorsehen, die Maschine muss im Betrieb fest stehen.
- Bei Elektrograten auf automatische Notabschaltung achten:
o Viel der nicht kommerziellen Geréte drehen auch bei gedffnetem ,Vorrats-Deckel” weiter!
o0 Super wichtig, falls man mittrinkt und das Gerét somit auch einmal im nicht so niichternen Zustand
bedient!!


http://international.kitchenaid.com/
http://international.kitchenaid.com/productdetail.asp?mModelID=18&pcatID=3
http://www.link-chemie.com/
http://www.link-chemie.com/kataloghtml/PG009.htm
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