w laboratorjium
smakoéw
planujemy wygodng kuchnie

To jasne, ze kuchnia, obok sypialni, jest jednym z najwazniejszych
pomieszczen w domu! Powinna byc¢ wiec wygodna, bezpieczna

i estetyczna. Sprzyja temu technika — patrzgc na propozycje
nowoczesnych aranzacji kuchennej przestrzeni i sprzet, jaki jest
tam niezbedny, mozna sobie zadac pytanie, czy to jeszcze
kuchnia czy nowoczesne laboratorium przemystowe.
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Na przestrzeni ostatnich 20 lat nasze
kuchnie zmienity sie nie do poznania.
Najwazniejsze wydaje sie ich otwarcie.
Z zamknigtych pomieszczen przeis-
toczyly sie w integralne czesci prze-
strzeni wykorzystywanych w ciggu dnia
przez wszystkich domownikow. Takie
potaczenie kuchni z jadalnig lub sa-
lonem wymaga staranniejszego zgrania
stylu i koloru wszystkich elementow
catego wnetrza. Oczywiscie, nie zwalnia
nas to z koniecznosci precyzyjnego
zaplanowania czesci roboczej.

Kuchnia jest akurat takim pomieszcze-
niem, ktérego nie warto urzadzac bez
planu, stworzonego po wczesniejszym
doktadnym poznaniu potrzeb, gustow
i oczekiwan catej rodziny. A do tego
potrzebna jest cho¢ minimalna wiedza
na temat ergonomii kuchennych czyn-
nosci. Warto wobec tego dowiedzie¢
sie, gdzie najlepiej postawi¢ lodowke,
a gdzie kuchenke, w ktorym miejscu
zainstalowac¢ zlewozmywak i na jakiej
wysokosci powinien by¢ blat roboczy.
A wszystko po to, by zmaksymali-
zowac¢ predko$¢ pracy i zminimali-
zowaé potrzebny naktad sit i pracy.
Dowiedziono bowiem niezbicie, ze
przy odpowiednim rozmieszczeniu
mebli i sprzetow kuchennych skraca
sie czas przygotowywania positkow
060% i 0 28% czas poswiecony na
gotowanie.

WYBIERZ
I KOD USTAWIENIA

Badania naszych kuchennych obycza-
jow jasno pokazaty, ze najczesciej
poruszamy sie w kuchni po linii
umownego tréjkata, ktorego wierz-
chotki wyznaczajg lodowka, jako sym-
bol strefy przechowywania zywnosci,
zlew — jej mycia i kuchenka — gotowa-
nia. | nawet najbardziej nowoczesne
aranzacje u podstawy majg wtasnie
takg kolejnos¢ prac nad positkiem.
Rozwinieciem teorii ,trojkata” jest stwo-
rzenie swoistego kodu ustawienia kolej-
nych elementéw kuchennych, z zacho-
waniem kolejnosci — najpierw prze-
chowywanie, po nim przygotowanie,
mycie i czyszczenie, zestawienie, i na
koncu gotowanie i pieczenie.

Poniewaz wszystko zaczyna sie od
wyjecia potrzebnych do gotowania
rzeczy, pierwsza, przy drzwiach wej-
Sciowych, sta¢ powinna lodéwka lub
szafka przeznaczona do przecho-
wywania zywnosci. Obok lodowki przy-
da sie miejsce do wytadowywania
zakupow i blat do czyszczenia, kroje-
nia i obierania wyjetych z lodowki pro-
duktéw. Bezposrednio przy nim powi-
nien znalez¢ si¢ zlewozmywak, gdzie
mozemy je umy¢ lub wyptukaé.
Wygodnie jest pod zlewem umiesci¢
kosz na $mieci, w tym miejscu bowiem
zbiera¢ sie bedzie najwiecej odpad-
kéw. Po drugiej stronie zlewozmywaka
takze przyda sie blat, na ktorym

bedziemy szykowa¢ potrawy do pod-
dania ich obrdbce cieplnej. Poniewaz
najczesciej jest to gtobwne miejsce
pracy, blat nie powinien by¢ krotszy niz

80 cm. Jezeli planujemy ciag szafek na
gorze - to nad tg czescig blatu wygod-
nie jest przechowywac przyprawy.
W nastepnej kolejnosci stawiamy
kuchenke i piecyk, nad nimi oczywis-
cie instalujemy okap, dzieki ktéremu

zapachy nie przenikng do reszty
mieszkania.
Cafo$¢ naszego ciggu roboczego

powinien kohczy¢ stoliczek lub ka-
watek blatu, ktéry postuzy do stawiania
gotowych juz dan, a takze do gro-
madzenia brudnych naczyn.

® 1 Bardzo modna kuchenna aranzacja —
rzad szafek, potgczonych wspoinym
blatem, zastgpity pojedyncze meble
réznej wysokosci. Sg tak ustawione,
by byt miedzy nimi wyrazny odstep
(fot. Ebke)
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Prosto z alfabetu
Zeby swobodnie korzystaé z naszej kuchni, bez trudu siegaé do szafek czy szuflad i wygodnie kogos mingé, potrze-
ba nam przynajmniej 120 centymetrow wolnego miejsca przed meblami. By zoptymalizowac przestrzen i mozliwie
najlepiej wykorzystac¢, nawet najmniejszg, kuchnie stworzono kilka ,modeli” zabudowy:

Jednorzedowa — poszczegdlne elementy ustawione sg w rzedzie
obok siebie. W takiej kuchni czeka nas sporo ruchu, gdyz kolejne
blaty i sprzety sg od siebie nieco oddalone. Plusem takiego
ustawienia jest fatwos¢ instalacji i oszczednos¢ miejsca, ktdre
mozna wykorzysta¢ np. do postawienia stolika.

Dwurzedowa — to dwa razy wigcej miejsca. Minusem jest
koniecznos¢ przektadania produktdow z jednej strony na druga.
Trzeba zwrdci¢ uwage na naprzemienne rozmieszczenie
pewnych sprzetdw, np.: blat do jedzenia i przechowywania po
jednej, a zlewozmywak i kuchenka z blatem roboczym po drugiej
stronie. Zalecana szerokos¢ kuchni to przynajmniej 240 cm.

W ksztafcie litery ,L” — chyba najlepsze rozwigzanie. Zapewnia
catkowitg ciggfos¢ pracy i sprawia, ze w kazdym momencie
mamy dosfownie wszystko pod rekg. Nie wymaga kuchni

o duzych rozmiarach, a pozwala w jednym kacie wykonywac
czynnosci robocze, a w drugim urzgdzi¢ miejsce do jedzenia.

W litere ,U” — zalety podobne jak wyzej, ale potrzebna jest szer-
sza kuchnia. Czynnosci przygotowania i gotowania oraz naktada-
nia dan na talerze nie sg od siebie praktycznie oddzielone.

Przypominajgce literg ,,G” lub ,,T” - szczegdlnie modna ostatnio
odmiana z tzw. ,wyspg” czyli ,oderwanym” kawatkiem blatu,
stuzgcym do spozywania drobnych positkow lub gotowania.
Rozwigzanie dobre wylgcznie w kuchniach o duzym metrazu.




TRZYMAC
B MINIMUM

Wszystkie zabiegi zwigzane z odpo-
wiednim rozstawianiem mebli spro-
wadzajg si¢ do jednego — do polep-
szenia komfortu pracy i oszczedzania
wtasnego zdrowia. Najwazniejszy jest
kregostup. Spedzajgc zbyt duzo czasu

w jednej, stojgcej pozycji mozna

doprowadzi¢ do zbytniego obcigzenia.

Dlatego warto zadbac¢ o dwie istotne

sprawy — przewidzie¢ mozliwos$¢ wyko-

nywania prac kuchennych na siedzgco

i dostosowaé¢ wysoko$¢ blatow i stotu

do naszego wzrostu. Bedzie to mozli-

we gdy wybierzemy szafki z regulo-
wanymi ndzkami.

B Miejsca przeznaczone do pracy na
siedzgco muszg mie¢ wysokos¢ mi-
nimum 62 cm, a do jedzenia 72 cm.

B Na stojagco wygodnie pracuje sie
przy blacie osadzonym na wysokos-
ci 85 cm.

B Decydujgc sie na powieszenie
goérnych szafek, migedzy ich dolng
krawedzig a stotem, warto zacho-
wac odlegtosc 45 cm.

B Najwyzsza poétka, do ktérej mozemy
wygodnie dosiegngé, moze byc
zawieszona na wysokosci nie wyz-

i
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szej niz 170-190 cm, a najnizsza
15 cm nad podtoga.

B Optymalna giebokos¢ szafek wisza-
cych to 35 cm.

I Piekarnik, kuchenke mikrofalowg
warto umiesci¢ tak, by nie unosi¢
wkfadanych lub wyjmowanych po-
traw powyzej dolnej czesci klatki
piersiowe;j.

OTWARTA
HEECZY ZAMKNIETA

Zanim zdecydujemy o modelu zabudo-
wy warto zastanowi¢ sie czy kuchnia
bedzie nam stuzyta wytgcznie do go-
towania? A gdzie bedziemy jada¢? Czy
po zrobieniu positku lubimy troche
odpocza¢ czy zazwyczaj od razu rzu-
camy si¢ do zmywania? Miedzy innymi
odpowiedz na te pytania pomoze nam
zdecydowac o tym, czy zamkng¢ kuch-
ni¢ w odosobnionych czterech Scianach
czy potaczy¢ z jadalnig lub catkowicie
otworzy¢ na salon.

Jezeli tanim kosztem chcemy urzgdzi¢
miejsce wytacznie do gotowania i jedze-
nia, zalezy nam na maksymalnym wyko-
rzystaniu przestrzeni i pewnym komfor-
cie pracy — lepiej zdecydujmy sie na ku-
chnie zamknietg. Takie rozwigzanie ma

Ay ‘\'ﬁ} -,

jeszcze jedng niezwykle istotng zalete —
za zamknietymi drzwiami nie widac
bataganu, jaki zawsze towarzyszy
wszystkim kuchennym czynnosciom.
Kuchnia otwarta ma szereg zalet ale
i wad. Przede wszystkim warto zdac¢
sobie sprawe, ze jest to rozwigzanie
zdecydowanie drozsze - staranniej
trzeba wybiera¢ szafki (przewaznie
zamkniete) i sprzet AGD. Czesciej trze-
ba sprzgta¢, a pozostawienie po
positku nie umytych garnkéw jest po
prostu niemozliwe. Dosy¢ trudne jest
takze  odizolowanie  kuchennych
zapachéw i odgtoséw. Pomyst otwartej
kuchni nie sprawdza sig, gdy w ro-
dzinie sg mate dzieci — brak mozliwos-
ci zamkniecia dostepu do kuchenki
stwarza szereg niebezpieczenstw.
Niezaprzeczalng =zaletg otwartych
kuchni sg wieksze mozliwosci aran-
zacyjne. | brak wyobcowania osoby,
ktora ,siedzi w garach”.

® 2 Bardzo wygodna kuchnia, urzagdzona
w litere G. Dzigki gérnym przeszklonym
drzwiczkom — cato$¢, mimo sporej liczby
szafek, wyglada niezwykle lekko.
Zamykajacy cigg roboczy barek, choc¢ nie
zastepuje duzego stotu, przydaje sie do
zjedzenia szybkiego $niadania (fot. Nolte)
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BEZLUDNA
I WY SPA

Z otwartg kuchnig nierozerwalnie tgcza
sie tzw. wyspy czyli oderwana od kom-
pleksu czes$¢ robocza lub konsumpcyj-
na, ktére wyrasta po srodku kuchni. To
coraz modniejszy spos6b zabudowy.
Montuje sig je z szafek wykonczonych
odpowiednio ze wszystkich stron, uzu-
petnia o ptyte kuchenna, blat roboczy,
rzadziej zlewozmywak. Myli sie ten, kto
sgdzi ze wyspy sg pomystem nowocze-
snych architektow wnetrz. To pomyst
stary jak Swiat, zaczerpniety z duzych
kuchni patacowo-dworskich, w ktorych
przygotowywato potrawy jednoczesnie
kilkanascie oséb. Technicznie stworze-
nie dzi§ wyspy kuchennej nie jest
zadnym problemem — wszystkie sprzety
AGD sg do tego rodzaju przedsiewzig-
cia odpowiednio dostosowane.

CO JEST
I MODNE?

Kuchnie industrialne, w ktérych kroélu-
je zimny metal i szkto, najlepiej wyeks-
ponowane na czarnym, lekko szarym
lub biatym tle. Przewazajg proste
formy, duzo wolnej przestrzeni. Swiatto
zdecydowanie punktowe np. rzad lamp
halogenowych pod sufitem, z ktérych
kazda oSwietla inny zakamarek kuchni.
Grube, toporne blaty z okuciami, spe-
cjalna przycierana, metaliczna posadz-
ka na podtodze. Sprzet gospodarstwa
domowego starannie schowany.

Kuchnie s$rédziemnomorskie - naj-
lepiej biate, $mietankowe, bfekitne lub
delikatnie z6ite. Rzgdzg w nich kamien-
ne lub murowane ,meble”, do ktorych

Spizarnia wraca do task
Coraz wiecej rodzin robi wigksze
zakupy raz w tygodniu. Do ich skta-
dowania przydaje sie spizarnia. Naj-
lepiej miejsce na nig wygospodaro-
wac miedzy garazem a kuchnig. Wy-
godne potki lub przewiewne regaty
rozwigzg nam problem sktadowania
nie tylko biezgcych zapasow, ale
takze przetworow na zime. Jezeli
mamy oddzielng zamrazarke, jg
takze warto przeniesc¢ do spizarni.

wnefrza

pasujg blaty kamienne lub z konglome-
ratu. Stylizowane ptytki ceramiczne na
podtodze, $ciany pokryte chropowatym
tynkiem uzupetniajg catos¢. Zlewozmy-
wak oczywiscie kamienny. Bardzo mile
widziane okno, ktdre doswietli bujnie
prowadzong roslinnos¢. Starannie za-
maskowane wszelkie przejawy nowo-
czesnosci w sprzecie AGD.

Kuchnie ekstrawaganckie to przede
wszystkim duze panele (najlepiej me-
talowe lub betonowe) na podtodze,
wyzej ciemne lub szklane szafki. Do
tego blaty ze szkta — przezroczyste lub
potprzezroczyste. Zamiast gornych sza-
fek — szklane potki. Kuchenka, piecyk
i zmywarka wbudowane albo w wyspe,
albo posrednio w $ciang, by nie kon-
trastowaly ze szkiem. Zlewozmywak
i baterie oczywiscie szklane. Nie muszg
by¢ funkcjonalne, gdyz naczynia bedg

Planujgc kuchnie warto zwrécié

uwage na:

* wystarczajgcg dilugos¢ blatow
roboczych

* duzg liczbe szuflad w zabudowie

* przewidziang na zapas liczbe
gniazdek elektrycznych

» oswietlenie blatu roboczego

myte w zmywarce. Swiatto umieszczone
praktycznie wszedzie - pod blatem,
wewnatrz szafek, w podfodze.

® 3 Na zainstalowanej posrodku
,Wyspie” z jednej strony jest miejsce
do zmywania, z drugiej matego ucz-
towania przy mini-barku (fot. Nolte)

® 4 Pomieszanie stylow (nowoczesny
okap i wiejska tawa) dodaje wnetrzu
sporo uroku (fot. Ebke)




