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planujemy wygodn¹ kuchniê
smaków

A n n a  Z a b o r s k aw llaboratorium

To jasne, ¿e kuchnia, obok sypialni, jest jednym z najwa¿niejszych
pomieszczeñ w domu! Powinna byæ wiêc wygodna, bezpieczna
i estetyczna. Sprzyja temu technika – patrz¹c na propozycje
nowoczesnych aran¿acji kuchennej przestrzeni i sprzêt, jaki jest
tam niezbêdny, mo¿na sobie zadaæ pytanie, czy to jeszcze
kuchnia czy nowoczesne laboratorium przemys³owe.

fot. Mebel Rust
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Na przestrzeni ostatnich 20 lat nasze
kuchnie zmieni³y siê nie do poznania.
Najwa¿niejsze wydaje siê ich otwarcie.
Z zamkniêtych pomieszczeñ przeis-
toczy³y siê w integralne czêœci prze-
strzeni wykorzystywanych w ci¹gu dnia
przez wszystkich domowników. Takie
po³¹czenie kuchni z jadalni¹ lub sa-
lonem wymaga staranniejszego zgrania
stylu i koloru wszystkich elementów
ca³ego wnêtrza. Oczywiœcie, nie zwalnia
nas to z koniecznoœci precyzyjnego
zaplanowania czêœci roboczej.
Kuchnia jest akurat takim pomieszcze-
niem, którego nie warto urz¹dzaæ bez
planu, stworzonego po wczeœniejszym
dok³adnym poznaniu potrzeb, gustów
i oczekiwañ ca³ej rodziny. A do tego
potrzebna jest choæ minimalna wiedza
na temat ergonomii kuchennych czyn-
noœci. Warto wobec tego dowiedzieæ
siê, gdzie najlepiej postawiæ lodówkê,
a gdzie kuchenkê, w którym miejscu
zainstalowaæ zlewozmywak i na jakiej
wysokoœci powinien byæ blat roboczy.
A wszystko po to, by zmaksymali-
zowaæ prêdkoœæ pracy i zminimali-
zowaæ potrzebny nak³ad si³ i pracy.
Dowiedziono bowiem niezbicie, ¿e
przy odpowiednim rozmieszczeniu
mebli i sprzêtów kuchennych skraca
siê czas przygotowywania posi³ków
o 60% i o 28% czas poœwiêcony na
gotowanie. 

Badania naszych kuchennych obycza-
jów jasno pokaza³y, ¿e najczêœciej
poruszamy siê w kuchni po linii
umownego trójk¹ta, którego wierz-
cho³ki wyznaczaj¹ lodówka, jako sym-
bol strefy przechowywania ¿ywnoœci,
zlew – jej mycia i kuchenka – gotowa-
nia. I nawet najbardziej nowoczesne
aran¿acje u podstawy maj¹ w³aœnie
tak¹ kolejnoœæ prac nad posi³kiem. 
Rozwiniêciem teorii „trójk¹ta” jest stwo-
rzenie swoistego kodu ustawienia kolej-
nych elementów kuchennych, z zacho-
waniem kolejnoœci – najpierw prze-
chowywanie, po nim przygotowanie,
mycie i czyszczenie, zestawienie, i na
koñcu gotowanie i pieczenie.

Poniewa¿ wszystko zaczyna siê od
wyjêcia potrzebnych do gotowania
rzeczy, pierwsza, przy drzwiach wej-
œciowych, staæ powinna lodówka lub
szafka przeznaczona do przecho-
wywania ¿ywnoœci. Obok lodówki przy-
da siê miejsce do wy³adowywania
zakupów i blat do czyszczenia, kroje-
nia i obierania wyjêtych z lodówki pro-
duktów. Bezpoœrednio przy nim powi-
nien znaleŸæ siê zlewozmywak, gdzie
mo¿emy je umyæ lub wyp³ukaæ.
Wygodnie jest pod zlewem umieœciæ
kosz na œmieci, w tym miejscu bowiem
zbieraæ siê bêdzie najwiêcej odpad-
ków. Po drugiej stronie zlewozmywaka
tak¿e przyda siê blat, na którym
bêdziemy szykowaæ potrawy do pod-
dania ich obróbce cieplnej. Poniewa¿
najczêœciej jest to g³ówne miejsce
pracy, blat nie powinien byæ krótszy ni¿

80 cm. Je¿eli planujemy ci¹g szafek na
górze – to nad t¹ czêœci¹ blatu wygod-
nie jest przechowywaæ przyprawy.
W nastêpnej kolejnoœci stawiamy
kuchenkê i piecyk, nad nimi oczywiœ-
cie instalujemy okap, dziêki któremu
zapachy nie przenikn¹ do reszty
mieszkania.
Ca³oœæ naszego ci¹gu roboczego
powinien koñczyæ stoliczek lub ka-
wa³ek blatu, który pos³u¿y do stawiania
gotowych ju¿ dañ, a tak¿e do gro-
madzenia brudnych naczyñ. 
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● 1 Bardzo modna kuchenna aran¿acja –

rz¹d szafek, po³¹czonych wspólnym

blatem, zast¹pi³y pojedyncze meble

ró¿nej wysokoœci. S¹ tak ustawione,

by by³ miêdzy nimi wyraŸny odstêp

(fot. Ebke)
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WYBIERZ
KOD USTAWIENIA
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Prosto z alfabetu
¯eby swobodnie korzystaæ z naszej kuchni, bez trudu siêgaæ do szafek czy szuflad i wygodnie kogoœ min¹æ, potrze-
ba nam przynajmniej 120 centymetrów wolnego miejsca przed meblami. By zoptymalizowaæ przestrzeñ i mo¿liwie
najlepiej wykorzystaæ, nawet najmniejsz¹, kuchniê stworzono kilka „modeli” zabudowy:

Jednorzêdowa – poszczególne elementy ustawione s¹ w rzêdzie
obok siebie. W takiej kuchni czeka nas sporo ruchu, gdy¿ kolejne
blaty i sprzêty s¹ od siebie nieco oddalone. Plusem takiego
ustawienia jest ³atwoœæ instalacji i oszczêdnoœæ miejsca, które
mo¿na wykorzystaæ np. do postawienia stolika.

Dwurzêdowa –  to dwa razy wiêcej miejsca. Minusem jest
koniecznoœæ przek³adania produktów z jednej strony na drug¹.
Trzeba zwróciæ uwagê na naprzemienne rozmieszczenie
pewnych sprzêtów, np.: blat do jedzenia i przechowywania po
jednej, a zlewozmywak i kuchenka z blatem roboczym po drugiej
stronie. Zalecana szerokoœæ kuchni to przynajmniej 240 cm.

W kkszta³cie llitery  „„L” – chyba najlepsze rozwi¹zanie. Zapewnia
ca³kowit¹ ci¹g³oœæ pracy i sprawia, ¿e w ka¿dym momencie
mamy dos³ownie wszystko pod rêk¹. Nie wymaga kuchni
o du¿ych rozmiarach, a pozwala w jednym k¹cie wykonywaæ
czynnoœci robocze, a w drugim urz¹dziæ miejsce do jedzenia.

Przypominaj¹ce lliterê „„G” llub „„T” – szczególnie modna ostatnio
odmiana z tzw. „wysp¹” czyli „oderwanym” kawa³kiem blatu,
s³u¿¹cym do spo¿ywania drobnych posi³ków lub gotowania.
Rozwi¹zanie dobre wy³¹cznie w kuchniach o du¿ym metra¿u.

W lliterê „„U” – zalety podobne jak wy¿ej, ale potrzebna jest szer-
sza kuchnia. Czynnoœci przygotowania i gotowania oraz nak³ada-
nia dañ na talerze nie s¹ od siebie praktycznie oddzielone.
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Wszystkie zabiegi zwi¹zane z odpo-
wiednim rozstawianiem mebli spro-
wadzaj¹ siê do jednego – do polep-
szenia komfortu pracy i oszczêdzania
w³asnego zdrowia. Najwa¿niejszy jest
krêgos³up. Spêdzaj¹c zbyt du¿o czasu
w jednej, stoj¹cej pozycji mo¿na
doprowadziæ do zbytniego obci¹¿enia.
Dlatego warto zadbaæ o dwie istotne
sprawy – przewidzieæ mo¿liwoœæ wyko-
nywania prac kuchennych na siedz¹co
i dostosowaæ wysokoœæ blatów i sto³u
do naszego wzrostu. Bêdzie to mo¿li-
we gdy wybierzemy szafki z regulo-
wanymi nó¿kami.  
■ Miejsca przeznaczone do pracy na

siedz¹co musz¹ mieæ wysokoœæ mi-
nimum 62 cm, a do jedzenia 72 cm.

■ Na stoj¹co wygodnie pracuje siê
przy blacie osadzonym na wysokoœ-
ci 85 cm. 

■ Decyduj¹c siê na powieszenie
górnych szafek, miêdzy ich doln¹
krawêdzi¹ a sto³em, warto zacho-
waæ odleg³oœæ 45 cm. 

■ Najwy¿sza pó³ka, do której mo¿emy
wygodnie dosiêgn¹æ, mo¿e byæ
zawieszona na wysokoœci nie wy¿-

szej ni¿ 170-190 cm, a najni¿sza
15 cm nad pod³og¹.

■ Optymalna g³êbokoœæ szafek wisz¹-
cych to 35 cm.

■ Piekarnik, kuchenkê mikrofalow¹
warto umieœciæ tak, by nie unosiæ
wk³adanych lub wyjmowanych po-
traw powy¿ej dolnej czêœci klatki
piersiowej.

Zanim zdecydujemy o modelu zabudo-
wy warto zastanowiæ siê czy kuchnia
bêdzie nam s³u¿y³a wy³¹cznie do go-
towania? A gdzie bêdziemy jadaæ? Czy
po zrobieniu posi³ku lubimy trochê
odpocz¹æ czy zazwyczaj od razu rzu-
camy siê do zmywania? Miêdzy innymi
odpowiedŸ na te pytania pomo¿e nam
zdecydowaæ o tym, czy zamkn¹æ kuch-
niê w odosobnionych czterech œcianach
czy po³¹czyæ z jadalni¹ lub ca³kowicie
otworzyæ na salon.
Je¿eli tanim kosztem chcemy urz¹dziæ
miejsce wy³¹cznie do gotowania i jedze-
nia, zale¿y nam na maksymalnym wyko-
rzystaniu przestrzeni i pewnym komfor-
cie pracy – lepiej zdecydujmy siê na ku-
chniê zamkniêt¹. Takie rozwi¹zanie ma

jeszcze jedn¹ niezwykle istotn¹ zaletê –
za zamkniêtymi drzwiami nie widaæ
ba³aganu, jaki zawsze towarzyszy
wszystkim kuchennym czynnoœciom.
Kuchnia otwarta ma szereg zalet ale
i wad. Przede wszystkim warto zdaæ
sobie sprawê, ¿e jest to rozwi¹zanie
zdecydowanie dro¿sze – staranniej
trzeba wybieraæ szafki (przewa¿nie
zamkniête) i sprzêt AGD. Czêœciej trze-
ba sprz¹taæ, a pozostawienie po
posi³ku nie umytych garnków jest po
prostu niemo¿liwe. Dosyæ trudne jest
tak¿e odizolowanie kuchennych
zapachów i odg³osów. Pomys³ otwartej
kuchni nie sprawdza siê, gdy w ro-
dzinie s¹ ma³e dzieci – brak mo¿liwoœ-
ci zamkniêcia dostêpu do kuchenki
stwarza szereg niebezpieczeñstw. 
Niezaprzeczaln¹ zalet¹ otwartych
kuchni s¹ wiêksze mo¿liwoœci aran-
¿acyjne. I brak wyobcowania osoby,
która „siedzi w garach”.
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TRZYMAÆ
MINIMUM

OTWARTA
CZY ZAMKNIÊTA

2

● 2 Bardzo wygodna kuchnia, urz¹dzona

w literê G. Dziêki górnym przeszklonym

drzwiczkom – ca³oœæ, mimo sporej liczby

szafek, wygl¹da niezwykle lekko.

Zamykaj¹cy ci¹g roboczy barek, choæ nie

zastêpuje du¿ego sto³u, przydaje siê do

zjedzenia szybkiego œniadania (fot. Nolte)
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Z otwart¹ kuchni¹ nierozerwalnie ³¹cz¹
siê tzw. wyspy czyli oderwana od kom-
pleksu czêœæ robocza lub konsumpcyj-
na, które wyrasta po œrodku kuchni. To
coraz modniejszy sposób zabudowy.
Montuje siê je z szafek wykoñczonych
odpowiednio ze wszystkich stron, uzu-
pe³nia o p³ytê kuchenn¹, blat roboczy,
rzadziej zlewozmywak. Myli siê ten, kto
s¹dzi ¿e wyspy s¹ pomys³em nowocze-
snych architektów wnêtrz. To pomys³
stary jak œwiat, zaczerpniêty z du¿ych
kuchni pa³acowo-dworskich, w których
przygotowywa³o potrawy jednoczeœnie
kilkanaœcie osób. Technicznie stworze-
nie dziœ wyspy kuchennej nie jest
¿adnym problemem – wszystkie sprzêty
AGD s¹ do tego rodzaju przedsiêwziê-
cia odpowiednio dostosowane.

Kuchnie industrialne, w których królu-
je zimny metal i szk³o, najlepiej wyeks-
ponowane na czarnym, lekko szarym
lub bia³ym tle. Przewa¿aj¹ proste
formy, du¿o wolnej przestrzeni. Œwiat³o
zdecydowanie punktowe  np. rz¹d lamp
halogenowych pod sufitem, z których
ka¿da oœwietla inny zakamarek kuchni.
Grube, toporne blaty z okuciami, spe-
cjalna przycierana, metaliczna posadz-
ka na pod³odze. Sprzêt gospodarstwa
domowego starannie schowany.
Kuchnie œródziemnomorskie – naj-
lepiej bia³e, œmietankowe, b³êkitne lub
delikatnie ¿ó³te. Rz¹dz¹ w nich kamien-
ne lub murowane „meble”, do których

pasuj¹ blaty kamienne lub z konglome-
ratu. Stylizowane p³ytki ceramiczne na
pod³odze, œciany pokryte chropowatym
tynkiem uzupe³niaj¹ ca³oœæ. Zlewozmy-
wak oczywiœcie kamienny. Bardzo mile
widziane okno, które doœwietli bujnie
prowadzon¹ roœlinnoœæ. Starannie za-
maskowane wszelkie przejawy nowo-
czesnoœci w sprzêcie AGD.
Kuchnie ekstrawaganckie to przede
wszystkim du¿e panele (najlepiej me-
talowe lub betonowe) na pod³odze,
wy¿ej ciemne lub szklane szafki. Do
tego blaty ze szk³a – przezroczyste lub
pó³przezroczyste. Zamiast górnych sza-
fek – szklane pó³ki. Kuchenka, piecyk
i zmywarka wbudowane albo w wyspê,
albo poœrednio w œcianê, by nie kon-
trastowa³y ze szk³em. Zlewozmywak
i baterie oczywiœcie szklane. Nie musz¹
byæ funkcjonalne, gdy¿ naczynia bêd¹

myte w zmywarce. Œwiat³o umieszczone
praktycznie wszêdzie – pod blatem,
wewn¹trz szafek, w pod³odze.
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BEZLUDNA
WYSPA

CO JEST
MODNE?

Spi¿arnia wraca do ³ask
Coraz wiêcej rodzin robi wiêksze
zakupy raz w tygodniu. Do ich sk³a-
dowania przydaje siê spi¿arnia. Naj-
lepiej miejsce na ni¹ wygospodaro-
waæ miêdzy gara¿em a kuchni¹. Wy-
godne pó³ki lub przewiewne rega³y
rozwi¹¿¹ nam problem sk³adowania
nie tylko bie¿¹cych zapasów, ale
tak¿e przetworów na zimê. Je¿eli
mamy oddzieln¹ zamra¿arkê, j¹
tak¿e warto przenieœæ do spi¿arni.

Planuj¹c kkuchniê wwarto zzwróciæ
uwagê nna:
• wystarczaj¹c¹ d³ugoœæ blatów

roboczych
• du¿¹ liczbê szuflad w zabudowie
• przewidzian¹ na zapas liczbê

gniazdek elektrycznych
• oœwietlenie blatu roboczego

4
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● 3 Na zainstalowanej poœrodku

„wyspie” z jednej strony jest miejsce

do zmywania, z drugiej ma³ego ucz-

towania przy mini-barku (fot. Nolte)

● 4 Pomieszanie stylów  (nowoczesny

okap i wiejska ³awa) dodaje wnêtrzu

sporo uroku (fot. Ebke)
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