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Vorwort
Die Planung einer Küche kann durchaus eine Herausforderung sein ...

Einerseits, weil es dabei so viel zu berücksichtigen gibt – von den ei-
genen Wünschen und Anforderungen bis hin zur Küchenform, dem Stil der 
Küche und der Auswahl von Geräten. Außerdem ist die Küche oft mehr als 
nur ein Ort zum Kochen. Oft ist sie der Mittelpunkt des Wohnraumes und  
Lebens: Gemeinsam kochen, essen, zusammensitzen und die Erlebnisse 
des Tages austauschen – all das passiert in der Küche.

Darum sollte deine Traumküche auch deinen individuellen Bedürfnissen 
und Anforderungen entsprechen!

Und andererseits, weil die Qualität von Küchenplanungen nur schwer 
eingeschätzt und beurteilt  werden kann. Was hat der Planer (Möbel-
handel, Küchenstudio oder Tischler/Schreiner) wirklich drauf? Ist es ein 
Planungsprofi mit umfangreichem Küchenwissen?

Hast du als Kundin oder Kunde keine Erfahrung und kein Wissen in diesem 
Bereich, so musst du dich darauf verlassen, was dir der Planer erzählt und 
vorlegt.  

Genau das wollen wir mit diesem Buch ändern – wir wollen dich per-
fekt auf das Planungsgespräch und die Planung vorbereiten. Damit 
dir niemand mehr etwas vormachen kann und du bei der Planung an 
alles denkst!

Und jetzt wünschen wir dir viel Spaß beim Planen deiner Traumküche!

Liebe Grüße und viel Erfolg wünscht dir 
das Team der Edelseer Tischlerei

PS: Falls du dich wunderst, dass wir in diesem Buch per DU sind, obwohl 
wir uns ja gar nicht persönlich kennen – es macht die Sache viel einfacher. 
Schließlich ist Küchenplanung ja Vertrauenssache und höchst persönlich! 
Und wenn du möchtest, sind wir im Gespräch auch gerne wieder per Sie.
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Vor der Planung – ein Blick in die aktuelle Küche
Bevor wir uns mit deiner neuen Küche beschäftigen, werfen wir noch kurz 
einen Blick auf deine aktuelle Küche. 

Warum?

Weil du ausgehend von deiner bestehenden Küche viel für die Planung dei-
ner neuen Küche mitnehmen kannst – schließlich benutzt du sie jeden Tag!

Gewohnheiten und Küchenalltag �
Für den ersten Schritt legst du dir am besten ein kleines Notizbuch in die 
Küche. In diesem kannst du die Erkenntnisse der nächsten Tagen notieren. 

Beobachte dich und alle Familienmitglieder: Wie benutzt ihr die Küche? 
Welche Gewohnheiten habt ihr? Welche Abläufe wiederholen sich 
immer wieder? Was ist praktisch – und was nicht?
	
Die Küchen-Ampel �
Im nächsten Schritt bewertest du deine Notizen und die Details deiner  
Küche. Und teilst sie wie bei einer Ampel in drei Kategorien ein:

ROT: Was möchtest du in deiner neuen Küche nicht mehr haben? Was 
würdest du auf jeden Fall ändern, weil es unpraktisch, umständlich 
oder einfach nur unbequem ist? Oder weil es dir nicht (mehr) gefällt...
GELB: Was könnte besser bzw. leichter sein? Wo läuft es nicht 
ganz so rund bzw. ist es etwas umständlich? Was würdest du ändern? 
GRÜN: Was möchtest du auch in deiner neuen Küche haben?  
Was würdest du wieder genau so planen, weil es einfach perfekt für 
dich/euch ist? Weil es dir gefällt...

Aber aufgepasst: Sei ehrlich zu dir! Denn oft sieht man etwas als „perfekt“, 
weil man sich einfach daran gewöhnt hat. Und in Wirklichkeit würde es doch 
besser oder leichter gehen.

Auch wenn es verlockend ist, bei diesen Fragen andere um Unterstützung 
zu bitten, in diesem Schritt solltest nur du die Fragen beantworten. Und na-
türlich deine Familie und die Personen, die deine Küche regelmäßig nutzen.

Kapitel 1:
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Der externe Blick �
Anschließend ist der richtige Zeitpunkt, andere Personen um ihre Meinung 
zu fragen. Einerseits kennen sie dich und dein Kochverhalten. Und anderer-
seits sind sie als Außenstehende (viel) kritischer als du – sie erkennen oft 
die „Problemstellen“ deiner Küche, an die du dich längst gewöhnt hast.

Einfach mal „fremdkochen“ �
Während du in den vorigen Schritten beim Kochen bewusst auf die Vor- und 
Nachteile deiner Küche geachtet hast, kannst du nun neue Ideen sammeln.

Inspirationsquellen wie Küchenmagazine, Suchmaschinen, Pinterest, 
Instagram, Facebook-Gruppen, Foren oder YouTube sind perfekt, um neue 
Ideen zu gewinnen und andere Blickwinkel zu bekommen. Nur leider kannst 
du dabei nicht mit Sicherheit sagen, ob es auch für dich „passt“. 

Du kannst es einschätzen, aber du weißt es erst, wenn du es wirklich aus-
probiert hast. Genau darum solltest du mit deiner Familie, deinen Freun-
dinnen und Freunden gemeinsam in deren Küchen kochen. Und so in den 
unterschiedlichsten Küchen „probekochen“! 

So wie du deine Küche mit der Küchen-Ampel beurteilt hast, kannst du 
auch diese Küchen entsprechend bewerten und so noch mehr Erkenntnis-
se für deine optimale Küche gewinnen.
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Warum nicht mal für Freunde in deren Küche kochen – und so eine andere Küche ausprobieren?
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Wohnraumkonzept – nur Küche oder mehr?
Die offene Wohnküche – oft mit einer Kücheninsel – ist der Küchentrend 
der letzten Jahre: Küche, Essbereich und Wohnzimmer bilden dabei eine 
Einheit. Dieser Trend ist auch verständlich, denn als Köchin oder Koch bist 
du immer dabei und alle sind zusammen! 

Aber auch der Platzbedarf ist bei offenen Wohnküchen geringer als bei  
einer geschlossenen Küche. Darum werden bei Neubauprojekten meist  
offene Küchen geplant.

Doch ist das immer ein Vorteil? Egal ob offene Küche oder große Küchen-
insel – du solltest diese Trends trotzdem immer mit einem kritischen Blick 
betrachten. Passt das Wohnkonzept einer offenen Küche auch zu deinem 
Alltag, Kochverhalten und deinen Ansprüchen?

Darum sollte beim Neubau oder bei Renovierungen das Wohnraumkonzept 
eine der ersten Überlegungen sein. Und auch beim Kauf einer Wohnung – 
oder bei einer Mietwohnung – solltest du dir immer die Frage stellen, ob die 
Raumaufteilung für dich passt. Vor allem in Bezug auf die Küche.

Worin unterscheiden sich diese beiden Wohnraumkonzepte?  
Beginnen wir bei der „klassischen“ Küche …

Der Klassiker: die geschlossene Küche �
Eine geschlossene Küche befindet sich – wie der Name vermuten lässt – in 
einem eigenen Raum. Je nach Raumgröße ist auch ein kleiner Essbereich 
oder sogar ein großer Esstisch möglich. 

Bei geschlossenen Küchen ist die Planung recht einfach, da du nur auf  
wenige Aspekte Rücksicht nehmen musst – etwa Raumgröße und -form. 

Neben dem Raum spielt aber auch die Bedarfsklärung eine wichtige Rolle. 
Nur so weißt du, wie groß die Arbeitsfläche sein soll und wie viel Stauraum 
du benötigst. Und weiters welche besonderen Anforderungen du an die 
Küche und den Essbereich in der Küche stellst.

Kapitel 2:
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Vorteile einer geschlossenen Küche
++ du hast beim Kochen deine Ruhe
++ Unordnung ist nicht sichtbar
++ keine „Störung“ in anderen Räumen durch Geräusche und Gerüche
++ oft mehr Flexibilität bei der Planung
++ Sicherheit bei Kindern oder Haustieren, da die Küche in einem mit einer 
Tür abgetrennten bzw. abgeschlossenen Raum ist

++ klare Funktionstrennung (Kochen – Essen – Wohnen)

Nachteile einer geschlossenen Küche
−− du bist beim Kochen „alleine“ und in die Küche „abgeschoben“  
(außer deine Lieblingsmenschen sind mit dir in der Küche oder 
du hast auch Platz für einen Essbereich)

−− begrenzte Sicht- und Aufsichtsmöglichkeiten  
(etwa wenn Kinder im Wohnzimmer sind)

−− kleinteilige Raumaufteilung durch Küche, Ess- und Wohnbereich  
in jeweils eigenen Räumen

−− nicht immer alle Küchenformen möglich

Eine kleine, funktionale Küche in einem abgeschlossenen Raum. Bei Bedarf wäre auch noch 
Platz für einen kleinen Essbereich an der rechten Wandseite.
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Eine moderne Küche mit einem Essbereich – inklusive Sitzecke – in einem großen, geschlos-
senen Raum. Die Kücheninsel ist nicht nur eine optische Trennung zwischen Küche und Ess-
bereich, sondern bietet auch genug Stauraum für Geschirr, Gläser und Weinflaschen.

Ein neues Wohngefühl: die offene Küche �
Im Gegensatz dazu sind bei einer offenen Küche – oder Wohnküche – zu-
mindest Küche und Essbereich zusammengefasst. In den meisten Fällen 
sind aber Küche, Essbereich und Wohnzimmer ein großer, zusammenhän-
gender Raum.

Vor allem bei Neubauwohnungen planen Architekten gerne offene Wohn-
küchen, da sie weniger Platz benötigen als Küchen in separaten Räumen. 
So entsteht auch bei kleineren Wohnungen ein großzügiger und offener  
Eindruck. Ob das auch immer alltagstauglich ist und zu deiner Lebens- und 
Familiensituation passt, musst du für dich entscheiden.

Darum solltest du bei der Planung einer offenen Küche immer den ganzen 
Raum im Auge haben – und nicht nur die Küche alleine. Andernfalls kann es 
schnell passieren, dass du zwar eine wunderschöne große Küche hast, die 
übrigen Wohnbereiche sich aber in den restlichen Platz hineinquetschen.
Dazu gehört auch, dass du vor allem bei kleineren Wohnküchen immer wie-
der Kompromisse eingehen musst, was die Planung deiner Küche und des 
ganzen Wohnraumes betrifft.
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Ein neues Wohngefühl: die offene Küche



Der größte Vorteil von offenen Wohnküchen ist sicherlich, dass du als  
Köchin oder Koch immer mit dabei bist und nicht alleine in der Küche arbei-
ten musst. Wenn du eine Kücheninsel hast, kannst du beim Kochen auch di-
rekt in den Raum blicken, um mit deinen Gästen zu tratschen oder ein Auge 
auf deine Kinder im Wohnbereich zu haben.

Genau DAS ist gleichzeitig auch der größte Nachteil: Alles in deiner Küche 
ist sichtbar, hörbar und riechbar! Geräte und benutzte Kochutensilien auf 
der Arbeitsfläche? Nach dem Kochen das schmutzige Geschirr stehen las-
sen? Ein klein wenig Unordnung in der Küche? Bei einer offenen Wohnkü-
che ist alles sichtbar – Zusammenräumen und Ordnunghalten sind Pflicht. 
Auch auf der Arbeitsfläche abgestellte Küchengeräte können schnell unor-
dentlich wirken.

Hast du keinen leistungsstarken Dunstabzug, verteilt sich der Kochduft – 
oder eben die nicht so schönen Gerüche – im ganzen Raum. Gleiches gilt 
für Geräusche. Gleichzeitig in Ruhe Musik hören oder fernsehen ist nicht 
drin, wenn du gerade in der Küche mit dem Mixer arbeitest.

Offen und doch irgendwie geschlossen – und alles in einem Raum: Küche, Esszimmer und um 
die Ecke ein kleiner Wohnbereich mit Sofa und TV. Im Zentrum der große Esstisch.
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Wohnraumkonzept – nur Küche oder mehr?



Wer sagt, dass eine offene Wohnküche mit großer Kücheninsel immer modern sein muss?  
Auch im Landhausstil lassen sich traumhafte offene Küchen zaubern!

Vorteile einer offenen Küche (Wohnküche)
++ großzügige Wirkung statt kleinteiliger Raumaufteilung
++ Kochen, Essen und Wohnen in einem Raum
++ du bist als Köchin oder Koch immer mittendrin und dabei
++ Kinder stets im Blick
++ Küche oft als Mittelpunkt und Hingucker der Wohnung
++ größere Geselligkeit beim Kochen

Nachteile einer offenen Küche (Wohnküche)
−− Herausforderung bei der Planung – gesamter Wohnraum  
muss berücksichtigt werden statt nur die Küche

−− „Störung“ durch Geräusche und Gerüche in den anderen Raumbereichen
−− leistungsstarker Dunstabzug notwendig – je nach Modell eine zusätzliche 
Geräusch-/Lärmquelle

−− Unordnung beim und nach dem Kochen immer sichtbar
−− Sauberkeit und Ordnung sind Pflicht – stehengelassenes Geschirr  
nach dem Kochen ist immer sichtbar

−− Kochutensilien und Geräte müssen oft „versteckt“ werden,  
damit es nicht unordentlich wirkt

−− du hast beim Kochen keine Ruhe
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