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KUCHE

Brigitte Kesselring

Ergonomie ist heute auch im Zu-
sammenhang mit dem Arbeits-
platz Kiche und dessen Planung
zu einem viel gebrauchten Begriff
und einem ebenso oft diskutierten
Thema geworden. Da sich diese
Diskussionen bezogen auf die
Kiiche jedoch meist nur auf die in-
dividuelle Anpassung von Ar-
beitshéhen und die Optimierung
der Arbeitswege konzentriert,
scheint eine umfassendere Be-
trachtung angezeigt.

Ergonomie ist laut Lexikon ein Zweig der
Arbeitswissenschaft, der sich mit den Lei-
stungsmoglichkeiten des arbeitenden
Menschen befasst und die Technik seiner
Arbeit anzupassen versucht. Es geht da-
bei um die Erkenntnis und Erforschung
der Grundlagen fiir eine rationelle, kraf-
teschonende Arbeitstdtigkeit. Fir den Ar-
beitsplatz und den Raum Kiiche bedeutet
dies die Anpassung an den/die Benutzer
durch eine kérpergerechte, individuelle
Planung der Kiichenméblierung und eine
entsprechende Ausstattung dieser Mobel.

Andrerseits muss jedoch auch die ge-
samte Arbeitstechnik sowie das ‘Hand-
werkszeug’ mitbericksichtigt werden,
das beim Arbeiten in der Kiiche benutzt
wird. In diesem Sinne sind bei der Kiiche
mit Bezug auf obige Definition unter
«Technik der Arbeit» der Arbeitsraum,
der Arbeitsplatz und die Arbeitsmittel zu
verstehen — und diese sind den Leistungs-
moglichkeiten des Menschen anzupas-
sen. Die Arbeitsplatzqualitét hangt des-
halb nicht nur von der Arbeitshéhe und
den Arbeitswegen ab, sondern auch von
der Unterbringung, der Erreichbarkeit
und dem Zugriff auf Arbeitsmittel und
dem Arbeitsumfeld, zu dem beispielswei-
se auch eine richtige Beleuchtung gehért.
Da in einer Kiiche ganz verschiedene Ar-
beiten ausgefiihrt werden, sind unter dem
Aspekt der Ergonomie 4 Hauptbereiche
zu unterscheiden: Vorbereiten, Kochen,
Anrichten und Spiilen. Jeder dieser Ar-
beitsplatze stellt eigene Anforderungen
an die ergonomische Ausrichtung und
muss mit Blick auf die Grundtatigkeit or-
ganisiert werden. Gleichzeitig missen al-
le Bereiche zusammen eine Einheit bilden
und einander so zugeordnet sein, dass
gemessen an den Arbeitsabldufen ein be-
quemes und rationelles Arbeiten mit kur-
zen Wegen erméglicht wird. Ein Blick auf

el
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Ergonomie in der Kiiche heisst kurze Wege, kérpergerechte Arbeitshéhen, aber auch

Tageslicht und funktionelle Ausstattung.

die Kiichenarbeit in diesen einzelnen Ar-
beitsbereichen macht die Zusammenhdan-
ge transparenter.

Im Zentrum: das Vorbereiten

Bei den verschiedenen Tatigkeiten in der
Kiiche steht das Vorbereiten der Speisen
im Zentrum: hier fallen die meisten Ar-
beiten an, die wiederum die unterschied-
lichsten manuellen Verrichtungen wie
Schdlen, Schneiden, Hacken, Kneten,
Rihren, Putzen etc. umfassen. Dabei wird
ebenso  unterschiedliches  Werkzeug
bendtigt und benutzt: Messer, Schneid-
bretter, Schisseln, Topfe, Bestecke usw.
Mit Blick auf den geforderten ‘gut orga-
nisierten Arbeitsplatz’ sollte alles schnell
und ohne Umwege griffbereit sein -
ebenso wie die Zutaten, die bearbeitet
werden. Ergonomisch betrachtet heisst

das:

- Werkzeuge in Reichweite/Griffweite
unterbringen, damit sie bequem er-
reichbar sind - Links- und Rechtshdin-
der beriicksichtigen

— Gegenstinde ibersichtlich und funk-
tionell anordnen, damit sie auf einen
Blick erfasst werden kénnen
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— die Unterbringung von Vorréten und
Zutaten daran orientieren, wie oft sie
beim Arbeitsgang Vorbereiten ge-
braucht werden: das spart Wege und
unndtiges Biicken oder Strecken

- gute Beleuchtung beim Arbeitsplatz
sollte selbstverstandlich und sicherge-
stellt sein

— schwere Gerdte, die oft gebraucht
werden, nach Méglichkeit nicht in der
untersten Schublade unterbringen efc.

- die Beseitigung der Abfdlle nahe von
diesem Arbeitsplatz einplanen

— ablaufgerechte Planung durch Zuord-
nung zu den vor- und nachgelagerten
Arbeitsbereichen Kochen, Anrichten,
Spilen

Kurz: alle Tatigkeiten sollten sich auf klei-
nem Raum und in Reich- bzw. Schrittwei-
te abspielen kénnen, die Bewegungsfrei-
heit darf nicht eingeschrankt sein. Das
ermdglicht rationelles u n d bequemes,
d.h. kérpergerechtes und krafteschonen-
des Schaffen.

Zugeordnet: Kochen, Anrichten,
Spulen

Auch bei der Planung und Ausstattung
der Arbeitszonen Kochen, Anrichten,
Spilen sind spezifische ergonomische
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Schnellen Uberblick und Zugriff ermég-
licht dieser funktionelle Besteck-/Gerdite-
einsatz.

Anforderungen zu beachten. Neben der
ablaufgerechten Zuordnung zum zentra-
len Vorbereitungsteil zeigt sich die Qua-
litgt der Kochzone in der funktionellen
Ausstattung. Kellen, Gewiirze, Siebe — al-
les, was man beim Kochen schnell und
immer wieder braucht, nicht weit weg in
uniibersichtlichen Schubladen verstauen,
sondern méglichst gut sicht- und greifbar
versorgen. Tépfe und Pfannen sind direkt
beim Kochfeld in praktischen Ausziigen
unterzubringen: nicht hoch gestapelt und
nicht im obersten oder untersten Schrank
nur mit mUhsamem Bicken oder Strecken
erreichbar... Koérperliche Kraftakte sind
bei ergonomisch orientierter Planung und
Organisation hier ebenso wenig nétig
wie eine Beeintrachtigung des Wohlbe-
findens durch zu schwache oder gar feh-
lende Dunstabzughauben.

Das Anrichten erfordert freie Arbeits-
flache in richtiger Hohe und Né&he zum
Geschirrschrank. Beim Spiilen haben die
Anordnung des Spilbeckens — fir Links-
und Rechtshénder unterschiedlich —, die
Art des Wasseranschlusses (Mischbatte-

rie, Kal-/Warmwasser efc.) und die Art
der Abfallentsorgung Einfluss auf die Ar-
beitsplatzqualitat.

Trotz vermeintlich einheitlichem Standard
erméglicht auch dieser Bereich eine indi-
viduelle Anpassung und Ausrichtung auf
die persénlichen Bedirfnisse des Haus-
haltes.

Die Arbeitshohe

Natirlich spielt bei allen diesen
Grundtatigkeiten die Arbeitshhe eine
wichtige Rolle. Massgebend fir die ergo-
nomisch beste Arbeitshdhe ist einerseits
die Kérpergrésse der in der Kiiche arbei-
tenden Person/en, andrerseits die jewei-
lige Tatigkeit selbst. Da eine Kiche meist
von mehreren Personen benutzt wird und
eine durchgehende Arbeitsflache weitge-
hend Standard ist, geht man von gene-
rellen Richtwerten aus. In der Schweiz be-
tragt dieser Richtwert 90 cm. Individuelle
Lésungen liegen in einer Bandbreite zwi-
schen 84 cm bis 94 cm und kénnen
durch  entsprechende  Sockel- und
Elementhdhen realisiert werden. st fir
das Kochen eine niedrigere Arbeitshche
ideal (84-90 cm), so wird fir das
Vorbereiten und Spilen eine Hohe von
90-95 cm empfohlen: je nach Kérper-
grosse.

Der hohe Stellenwert, den die Kiiche als
Wohnraum u nd als Arbeitsplatz bereits
in der Planungsphase einnehmen sollte,
wird unter diesen breit gefassten ergono-
mischen Gesichtspunkten unterstrichen.
Sie kdnnen bei kleinen und grosszigigen
Grundrissen, bei Neubau und Renovatio-
nen, beim individuellen Einfamilienhaus
wie beim Mehrfamilienhaus Anwendung
finden.

Fotos:

Bruno Piatti AG
Riedmiihlestrasse 16
8305 Dietlikon

Ergonomie: Wohlbefinden

An den beschriebenen Beispielen
wird deutlich, dass zahlreiche weitere
Faktoren neben Arbeitshéhe oder Ar-
beitswegen zu einem rationellen, be-
quemen und als angenehm empfun-
denen Arbeiten in der Kiiche gehdren.
Ein Verstdndnis der Ergonomie, das
die Verbesserung der Leistungsmdg-
lichkeiten ernst nimmt und weiter fasst,
bezieht auch das allgemeine Wohlbe-
finden und das Umfeld mit ein. Ein-
flisse wie Larm, Dunst, Geriiche, Licht
sowie Qualitat, Funktionalitdt und De-
sign der Kichenelemente bestimmen
dieses Wohlbefinden massgeblich
mit. Ein besonderes Augenmerk bei
der Planung verdienen deshalb z.B.

— gerduscharm konstruierte Schubla-
den, Tiren, Auszige

— leistungsfahige, reinigungsfreundli-
che Dunstabzughauben

— arbeitsplatzgerechte und -spezifi-
sche Beleuchtung

— Einbeziehung von Tageslicht

- gebrauchstichtige Mébel

— Farbgebung und Raumgestaltung

Europdische Spitzenleistung
mit SQS-Zertifikat

Die leistung der Schweizer Kiichen-
bauer gehért auch 1993 zur europai-
schen Spitze. So wurde beispielswei-
se der Bruno Piatti AG Anfang De-
zember 1992 als erstem europdi-
schem Kichenhersteller das Qualitéts-
zertifikat nach ISO 9001/EN 19001
zuerkannt. Die Erfillung der Qualitéts-
norm gewdhrleistet eine kundenorien-
tierte, integrale Qualitatsphilosophie
von der Produktentwicklung Uber Her-
stellung und Vertrieb bis zum Kunden-
service.
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