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Küchenkomfort neu definiert

„Ideen wollen verwirklicht werden“

Barrierefreie 
Küchenkonzepte:

Von der Vision

zur Realität

Machbar
 

und ganz nah
   am Optimum

Hier entdeckt: https://www.dwell.com/article/snaidero-universal-design-kitchens-



Küchenkomfort neu definiert

Spaß am Kochen ist unabhängig vom Alter, der Gesundheit oder Beweglichkeit oder gar von der 

gesellschaftlichen Stellung eines Menschen. Unter diesem Aspekt gewinnt besonders die barrierefreie 

Küche an Bedeutung. Wer heute an Komfort in der Küche denkt, sollte wissen, dass Komfort auch 

Barrierefreiheit für Alle bedeutet. 

„Komfortabel ist nur, was auch barrierefrei ist“, sagt Dieter Soth von L.o.B. -Leben ohne 

Barrieren- und: „Das gewisse Etwas bei Design, Technik und Ausstattung entspricht dem 

zeitgemäßen Anspruch unserer Gesellschaft und sollte nicht als besonderes Privileg gelten.“ 

Die Menschen werden immer älter und bleiben immer länger fit und gesund. Die meisten von ihnen 

planen ab 50 ihren wichtigen dritten Lebensabschnitt, allerdings anders als frühere Generationen. 

Reisen, Neues entdecken und erleben, das gewohnte Wohnumfeld noch einmal neu gestalten und sich 

Dinge leisten, zu denen früher das Geld und oft die Zeit fehlte. Dazu gehört auch als Belohnung für die 

eigene Lebensleistung eine neue Küche, die den Alltag immer wieder zum Erlebnis werden lässt. Nicht 

die preiswerte Küchenzeile, sondern die gut durchdachte, etwas anspruchsvolle Komfortküche mit allen 

möglichen Erleichterungen. Damit wird es  möglich, so lange wie möglich selbstbestimmt in den 

eigenen vier Wänden zu verbleiben.

Es ist vor allem die Aufgabe von Küchenplanern, Architekten und Designern, auf die besonderen 

Bedürfnisse, Wünsche und Erfordernisse der Menschen generationenübergreifend einzugehen und die 

barrierefreie Küche als Normalität und nicht als Besonderheit zu betrachten. „Komfort für Alle“ sollte 

ebenso selbstverständlich sein, wie „Design für Alle“ sagt Dieter Soth und: „ Es ist eine Frage der  

richtigen Definition des Begriffs Küchenkomfort“. 



An einem Tag:

Institut für Barrierefreiheit

Mit dem ifb-Hausseminar
zur Fachkraft/zum Fachbetrieb

für barrierefreie/generationengerechte
Komfortküchen mit Zertifikat

Anzeige

Info anfordern unter: info@institut-fuer-barrierefreiheit.de

Fortbildungsmaßnahme

Zertifiz
ierter 

Betrieb für barrierefreie 

Komfortküchen

Ganz bequem von zu Hause 
oder vom Betrieb aus,

alleine oder in der Gruppe
am PC die Voraussetzungen 

für das wichtige Zertifikat 
schaffen, Prüfungsbögen 
ausfüllen und abschicken.

Kurz danach das 
Zertifikat erhalten.

Inhalt der Sonderbeilage
(Die wichtigsten Themen)

- Soll - muss - kann in barrierefreien Küchen

- Checkliste zur besseren Orientierung

- Planungsüberlegungen

- Bewegungsflächen schaffen Freiraum

-  Alles optimal erreichbar?

- Einiges zum Thema Ergonomie

- Alternative zur Trittleiter

- Premium Tablarlift

- So kriegen Sie‘s gebacken

- Die Backofentür, die nicht im Weg steht 

- Der Kühlschrank in der Schublade

- Die „Hohen“ und die „Niedrigen“

- Lieblingsplatz der Küchenplaner

- Optimale Platzausnutzung in der Ecke

- Die magische „15"

- „Das ist nicht normal“

- Hauptsache: Gute Luft

- Vorbeugen ist besser als Löschen

- Der richtige Bodenbelag

- Die versteckten Helfer 

- „Das bißchen Haushalt...“

- Essplatzbereich barrierefrei

- Müll ist keine Erfindung der Neuzeit

- Wann ist eine Küchenarmatur barrierefrei?

- Licht verändert alles

- Küchenausstattungen kurz & bündig

- Schnellübersicht zu wichtigen Themen

- Gewährleistung für Fachkompetenz

- Empfehlung für Küchenbetriebe

Küchenkomfort neu definiert



Bei der Planung einer neuen Einbauküche gilt es, neben den 

ästhetischen und emotionalen Ansprüchen und Bedürf-

nissen ihrer Nutzer vor allem darauf zu achten, dass die 

täglichen Arbeitsabläufe mit dem geringst möglichen Kraft- 

und Zeitaufwand sowie unter den bestmöglichen ergonomi-

schen Bedingungen abgewickelt werden können. Dies 

natürlich insbesondere bei der barrierefreien Komfortküche. 

Untersuchungen belegen, dass pro Tag in einer Küche 

durchschnittlich 360 unterschiedliche Handgriffe, Arbeiten 

und Wege anfallen (Quelle: Blum). „In 20 Jahren summiert sich 

das auf rund 2,6 Millionen. Wenn bei jeder dieser Tätigkeiten 

Kraft, Mühe, Zeit und auch Wegstrecke eingespart werden 

können, macht das einen gewaltigen Unterschied für das 

körperliche und seelische Wohlbefinden ihrer Nutzer aus“.

Moderne, individuell geplante Einbauküchen ähneln perfekt 

organisierten „Warenlagern”. Da sehr viele unterschiedliche 

Waren zum Einsatz kommen, plant der Fachmann 

verschiedene Küchenzonen“ (Definition Blum, www.blum.at) bzw. 

Funktionsbereiche (www.hettich.com) ein. Auf diese Weise 

können so unterschiedliche Arbeitsabläufe, wie das 

Aufbewahren, Vorbereiten, Zubereiten und Bevorraten von 

Lebensmitteln, Kochen, Backen, Garen, Spülen sowie das 

leicht zugängliche Lagern von Töpfen und Pfannen, Reini-

gungsmitteln und Müll, Gläsern, Besteck und Geschirr 

optimal koordiniert stattfinden. 
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„Moderne, individuell geplante 

Einbauküchen ähneln 

perfekt organisierten „Warenlagern”.
„Soll - muss - kann“
einer barrierefreien Küche 
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Küchenkomfort neu definiert

Auf der Basis von Arbeitszeitstudien, Forschungsergeb-

nissen, hauswirtschaftlichen Erfahrungswerten sowie 

Vereinbarungen unter der Mitarbeit von Industrie, Handel, 

Verbraucherverbänden und Behörden wurden Richtlinien für 

Küchenmöbel und Hausgeräte erstellt, wie z. B. die DIN-

Normen. Welche der Normen sich in welcher Weise anwen-

den lassen, ergibt sich aus den individuellen Anforderungen 

und Notwendigkeiten der Küchennutzer.



Wichtige Merkmale einer barrierefreien 

Küche:

In der DIN 18040-2 für barrierefreies Bauen wird unterschie-

den zwischen den Begriffen „barrierefrei“ und rollstuhl-

gerecht. Für Rollstuhlnutzer gelten dabei besondere 

bauliche Anforderungen an die Wohnumgebung. Dazu 

gehört ein entsprechendes Platzangebot.

Bewegungsfläche zum frei bewegen mit Gehhilfen oder 

Rollator 120 x 120 cm, für einen Rollstuhl zum drehen und 

wenden 150 x 150 cm. 

Herd, Arbeitsplatte und Spüle sollten möglichst  über Eck 

angeordnet, unterfahrbar bzw. kniefrei sein. Arbeitshöhen 

können der Körpergröße angepasst werden. 

 
Die ergonomischen Voraussetzungen bei der Planung  einer 

barrierefreien Einrichtung orientieren sich daher an den 

individuellen Greifweiten und Greifhöhen der Küchennutzer. 

Intelligente Küchenausstattungen vieler Hersteller erleich-

tern die Erreichbarkeit erheblich: „Was man nicht erreicht, 

muss einem entgegen kommen“. 

Bewegungsflächen 120 x 120 cm/150 x 150 cm 

Kurze Arbeitswege (z.B. „Bewegungsdreieck“)

Greifweiten/Greifhöhen optimiert

Ergonomisch angepasste Arbeitshöhe

Optimal erreichbare Bedienelemente

Sicherheits-Glasböden in Hängeschränken

Sicherheitsreling im Kochbereich

Cerankochfeld oder Induktionsherd

Backofen seitlich zu öffnen

Kühlschrank, Spülmaschine usw. in Greifhöhe

Sockel zurückgesetzt und höhenangepasst 

Unterfahrbare Arbeitsplatte, Spüle, Kochebene

Abluftgeräte kopffrei ggf. mit Fernbedienung

Höhenverstellbare verfahrbare Einrichtungen

Breite Türen (90 cm lichter Durchgang)

Fenster in Sitzposition zu öffnen

Sicherheit: z.B. Herdwarner, Löschdecke,

Notschalter gut erreichbar

Zentralabschaltung für Gas, Wasser, Elektro

Flexible Rollcontainer mit Feststeller

Blendfreie Beleuchtung in Arbeitsbereichen

Fußböden: Rutschhemmend und kontrastreich

Müllsammler mit elektrischer Fußöffnung 

Armatur m. langem Bedienhebel, Schlauchbrause

Flachspüle mit Eingleitschräge, Flachsiphon

Dreh-/schwenkbare Auszugschränke

Zur besseren Orientierung:
Checkliste 

barrierefreie Komfortküche

„Was man nicht erreicht, 

muss einem entgegenkommen“.

„Eines der wichtigsten Merkmale einer 

barrierefreien Küche ist die optimale 

Erreichbarkeit von allem, was bei der 

täglichen Küchenarbeit gebraucht wird“.

Bilder: Granberg
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Arbeitsplatte 
- höhenverstellbar
- unterfahrbar

Kühlschrank
Spülmaschine
in Greifhöhen

Hängeschrank höhenverstellbar
- Diagonal-senkrecht

- senkrecht innenläufig

Induktionskochfelt

Spüle mit Eingleitschräge

Backofen/Mikrowelle
- seitlich zu öffnen
- Greif- und Einsichthöhe

Abstell-/Vorratsraum

Gut erreichbar, ausreichend
Bewegungsfläche, beste 

Übersicht, alles gut erreichbar

Grundsätzlich gilt in einer barrierefreien Küche das Motto 

„Alles was man zur Hand nehmen möchte, sollte gut 

erreichbar, leicht zu bedienen und übersichtlich zu 

verstauen sein“. Zu den Grundvoraussetzungen für eine 

barrierefreie Küche gehören demzufolge eine ausreichen-

de Bewegungsfläche, übersichtlich angeordneter Stau-

raum, eine leichte Bedienbarkeit von Geräten sowie 

optimale Licht-, und Lüftungsverhältnisse. Lange Arbeits-

wege sind nach Möglichkeit zu vermeiden.

Die optimale Planung einer barriere-

freien Küche setzt vor allem gute 

Kenntnisse über die individuellen 

Belange ihrer Nutzer voraus. Dies 

betrifft z.B. Körpergröße, die möglichen 

Reichweiten und Reichhöhen sowie die 

Berücksichtigung von Einschränkungen 

bei den Bewegungsabläufen. Aber 

auch persönliche Interessen, die mit 

der direkten Nutzung der Küche zu tun 

haben (z.B. bei Hobbyköchen oder 

Alleinversorgern usw.) müssen in die 

Planung einbezogen werden.

In Anlehnung an die Bewegungsfläche* wird die Anord-

nung des Arbeitsfeldes bestimmt. Dabei ist zwischen den 

wichtigsten Küchenanordnungen zu unterscheiden:

Einzeilig:     Lange Arbeitswege

Zweizeilig:  Wechselseitige  Arbeitstswege

L-förmig:     Kurze Arbeitswege

U-förmig:     Kurze Arbeitswege

Idealerweise sollten die Arbeitsbereiche so angeordnet sein, dass sich daraus kurze Arbeitswege ergeben. 

Die Arbeitsbereiche beziehen sich im Wesentlichen auf spülen, vorbereiten, kochen und aufbewahren.  Man sollte 

bestimmte Arbeiten auch im Sitzen verrichten können. Für Rollstuhlfahrer soll vor allem auch die Unterfahrbarkeit von 

Arbeitsbereichen gewährleistet sein. 

„Küchenkomfort ist immer barrierefrei“

*Bewegungsflächen: Die Bewegungsfläche im Sinne der DIN 18040-2 für barrierefreies Bauen beträgt für die Rollstuhl-
nutzung 150 x 150 cm.

Grundsätzliche Planungsüberlegungen
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Die Bewegungsfläche beträgt für Rollstuhlfahrer in der Küche 

150 x 150 cm. Dies entspricht der Fläche, die ein Rollstuhl 

zum behinderungsfreien Wenden benötigt. Eine Überschnei-

dung von Flächen ist möglich. Außerdem kann -je nach 

Anfahrnähe- bei entsprechender Sockelhöhe der Fußbereich 

des Rollstuhlfahrers in die Bewegungsfläche einbezogen 

werden.

Arbeitsbereiche in der Küche sollen so angeordnet sein, dass 

sich daraus kurze Arbeitswege ergeben. 

Bei der seitlichen Anfahrt  mit dem Rollstuhl (z.B. in schma-

len Räumen oder in Ecken) verringert sich oft die Greifweite 

durch unzureichende Fuß- und/oder Kniefreiheit. Es sollte 

daher immer darauf geachtet werden, dass eine ausreichen-

de Knie- und Fußfreiheit gewährleistet ist. 

Zu beachten ist auch, dass bei „senkrechten“ Anfahrten zu 

Küchenmöbeln ein Platzbedarf von 150 cm und bei 

parallelen Anfahrten 120 cm beträgt 

150

15
0 13
0

150

120

Für jede Nutzung die optimale Höhe

Bewegungsflächen schaffen Freiraum

Die Möglichkeit, sitzend zu arbeiten, muss in jedem Fall gewährleistet sein. Deshalb ist eine Unterfahrbarkeit der Arbeits- und 

Funktionsbereiche sehr wichtig. Optimal sind höhenverstellbare Arbeitsbereiche, um unterschiedlich großen Menschen innerhalb 

des Haushaltes gute Arbeitsbedingungen anzubieten. 

Informationen unter www.hausseminare.de
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Bei höhenverstellbaren Schrän-

ken gibt es sehr unterschied-

liche Möglichkeiten:

         Paternosterschrank

         Diagonale
         Höhenverstellung

 

          Vertikale
          Höhenverstellung

Arbeitsflächen/Arbeitsplatte/ Schränke

Herd, Arbeitsplatte und Spüle sollten nebeneinander ange-

ordnet sein. Eine durchgängige Arbeitsplatte gewährleistet 

das Verschieben von schwerem Kochgut, ohne es anheben 

zu müssen.
 

Zugänglichkeit/Erreichbarkeit

Schränke für Geräte und Vorräte sollten gut zu erreichen sein. 

Bewährt haben sich verschiedene Arten von höhen-

verstellbaren Schränken, die je nach Anspruch der Benutzer 

sehr unterschiedliche Vorteile bieten.

Apothekenschränke, die seitlich anfahrbar sind, haben sich 

in barrierefreien Küchen gut bewährt. Optimal sind aber 

Apothekenschränke, die sich zusätzlich um 90 Grad drehen 

lassen. Damit ist ein leichter Zugriff auf den Schrankinhalt 

von vorne möglich und ein Rollstuhlfahrer kann so parallel 

anfahren.

Optimal sind höhenverstellbare Arbeitsbereiche besonders 

dann, wenn unterschiedlich großen Menschen in der Küche 

zu tun haben. Von der Industrie werden vom Arbeitsplattenlift 

bis hin zu kompletten Hebe-/Senkblöcken (manuell oder 

elektrisch betrieben) verschiedene Möglichkeiten angeboten.

Hilfe bei der Suche nach geeigneten Einbauten finden Betriebe 

und Küchenkäufer im Expertennetz-barrierefrei.de.

Besonders Küchen-Großgeräte sollten bezüglich Ihrer Erreichbarkeit in die Planung einer 

barrierefreien Komfortküche einbezogen werden: Nach Möglichkeit alles in Greifhöhe.

Alles optimal erreichbar?

Paternosterschrank Diagonal/vertikal

Vertikal

Küchenkomfort neu definiert
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Die Ellenbogenhöhe wird nach DIN EN ISO 14738 als 

Referenzmaß für eine bequeme Arbeitshöhe empfohlen. Sie 

wird gemessen vom Boden bis zum Ellenbogengelenk bei 

geradem, um 90° abgewinkeltem Unterarm. Als Hilfsmittel, 

um diese optimale Arbeitshöhe zu messen, dient das von der 

AMK e.V. entwickelte „AMK ergonoMeter©“ Bei leichten 

Küchenarbeiten sollte sich die Arbeitsfläche 10 bis 15 cm 

unterhalb der Ellbogenhöhe befinden.

„Normale“ Arbeitshöhen: Die „normale“ Höhe für allerlei Bereiche im barrierefreien Wohnumfeld beträgt 85 cm 

(“Referenzhöhe“). Dies entspricht zum Beispiel der Greifhöhe von Handläufen, Türgriffen und vielen anderen 

Funktionseinrichtungen. In der barrierefreien Komfortküche weichen diese Werte bisweilen davon ab.

Alle verwendeten Gegenstände, besonders Elektrogeräte, 

Bedienelemente, Türgriffe, Schranktüren und Schubladen 

sollten ergonomisch den besonderen Anforderungen einer 

barrierefreien Küche angepasst, gut erreichbar und griffig 

sein. Eine optimierte Anpassung der Arbeitshöhen ist dabei 

eine der wichtigen Voraussetzungen.

Höhenverstellbare Einrichtungen  erleichtern den Arbeitsab-

lauf in der Küche erheblich.

Zur Küchenplanung gehört auf jeden Fall die richtige 

Arbeitshöhe von Kochfeld, Spüle und Arbeitsflächen. Sie 

sorgt für komfortables und rückenschonendes Arbeiten. Die 

Höhe der Arbeitsplatte sollte 10 bis 15 Zentimeter unterhalb 

des Ellenbogens, das Kochfeld sollte etwas tiefer liegen. Die 

Spüle hingegen besser höher, da hier der Spülenboden die 

Arbeitshöhe bildet. 

Die Ellenbogenhöhe als Referenzmaß für 

ergonomische Arbeitshöhen

Die schnelle und leichte Bedienbarkeit und Zugänglichkeit 

von Küchenmöbeln und Hausgeräten (siehe Ergonomie) 

sind für alle Personengruppen gleich wichtig, nicht nur 

für gehandicapte und ältere Personen.

„Die Schränke kommen
dem Nutzer entgegen“

Bild: AMK e.V.

Arbeitsgemeinschaft Die Moderne Küche e.V. (AMK), www.amk.de
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Stauraum in der Küche ist und bleibt ein knappes Gut. Um 

alle Platzreserven zu nutzen, wird der freie Raum über der 

Arbeitsplatte in der Regel mit Hängeschränken ausgestattet. 

Allerdings sind die auf den oberen Böden gelagerten 

Gegenstände oftmals nicht oder nur schwer erreichbar. 

Deshalb gehört in die Planung einer barrierefreien Komfort-

küche eine gute und ungefährliche Erreichbarkeit von allem, 

was täglich gebraucht wird. Die Industrie bietet neben 

elektrisch bedienbaren Hilfen auch interessante, hilfreiche 

Ausstattungen für eine leichte, manuelle Bedienung an, wie 

die folgenden Beispiele zeigen:

Bei Bedarf lässt sich der vollständig ausgefahrene „iMove“ wahlweise in unterster Stellung einrasten, so dass das komplette 

Schrankinnenleben sicher und stabil vor dem Korpus zum Stehen kommt. Der Nutzer hat dadurch beide Hände frei, um das 

Staugut herauszunehmen oder einzustellen. „iMove“-Montage: einfach, schnell, sicher.

Positionierlaschen ermöglichen eine höchst einfache, schnelle und exakte Montage. Man fixiertden Beschlag in vorgebohrten 

Löchern, das dient zugleich der Kraftübertragung in den Korpus. So müssen nur noch wenige Schrauben gesetzt werden. 

Vormontierte Euroschrauben sparen Zeit, und das lästige Schrauben-suchen entfällt. 

„iMove“ bringt den Inhalt des gesamten Oberschranks 

auf eine erreichbare Höhe.  

Kesseböhmer bietet mit seinem iMove ein Auszugsystem, 

das den Inhalt eines Hängeschrankes ganz bequem 

zugänglich macht.

Mit einer Hand zu bedienen. Die gesamte obere Regalebene 

wird in einer eleganten Bewegung sowohl nach unten als auch 

vor den Schrankkorpus befördert. Hierdurch lässt sich das 

Staugut sogar noch bequemer erreichen als das der unteren 

Ebene des Hängeschrankes. 

Die elegante Alternative 
zur Trittleiter.

Intelligente Bewegung im Oberschrank

Überzeugende Technik:

Die Aus- und Einfahrbewegung beim 

„iMove“ ist dank integrierter Feder-

kraftunterstützung  besonders ruhig, 

leicht und fließend. Mit dem an der 

Reling angesetzten handfreund-

lichen Koffergriff wird er ganz leicht 

aus dem Schrankkorpus heraus und 

nach unten in die individuelle Reich-

höhe geschwenkt. Ein eingebauter 

Finger-Klemmschutz garantiert die 

nötige Bediensicherheit.
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Pegasus Tablarlift

Der gesamte Schrankinhalt sinkt mit 

einem Griff auf Augenhöhe herunter

Vergrößert die Ablagefläche für 
Geschirr, Vorräte und Geräte

Ideal für die Anwendung in 
barrierefreien Küchen und 

natürlich auch in Wohnbereichen

Bremse und Hochschwenk-

unterstützung für sanfte Bewegung 

ohne Kraftaufwand

Einhängevorrichtung für *Liro- und 

*Libell-Tablare oder individuelle 

Holztablare/-kästen

Bremse/ Hochschwenkunterstützung 

per Drehrad individuell einstellbar 
   
Tablare können auf individueller Höhe 

eingehängt werden 
   
Tablare können zum Reinigen einfach 

ein- und ausgehängt werden   

Der Premium-Tablarlift 
für leichten Zugriff 

auf hohe Ablageflächen

1
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Mit dem Liftsystem Pegasus zieht man den gesamten 

Schrankinhalt einfach zu sich herunter. So greift selbst auf 

die Vorräte auf dem obersten Tablar problemlos zu und nutzt 

den Stauraum in der Küche bis in die hinterste- oberste und 

unterste. Ecke.

Praktisch Bequem Sicher

* peka-Modelle
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Backöfen mit normaler Backofenklappe, die in Sitz- oder 

Greifhöhe für Rollstuhlfahrer eingebaut sind, stellen eine 

besondere Gefahr dar. Die betroffenen Menschen haben 

meistens Mühe, ohne Verletzungsgefahr über eine normale 

Backofenklappe zu greifen.

Zum gefahrlosen Abstelles des Backgutes sollte an der 

Unterseite eine herausziehbare Ablagefläche vorhanden 

sein.

Der komfortable Backofen ist für jeden kochbegeisterten 

Menschen ein unverzichtbares Gerät und eine absolute 

Selbstverständlichkeit.

Oberstes Gebot ist die gefahrlose Zugänglichkeit zum Back-

ofen. Es gibt zwei gute Lösungen für eine gefahrlose Nutzung 

eines barrierefreien  Backofens:

     - Die Backofentür, die seitlich zu öffnen geht
  
     - Die Backofentür, die nach unten verschwindet

Wir reden in diesem Zusammenhang hier in erster Linie von 

Elektro-Backöfen und deren wichtigste Funktionen.

Ein zeitgemäßer Elektro-Backofen hat sich zu einem wahren 

High-Tech-Gerät entwickelt mit einem breiten Funktions-

spektrum. 

Der Backofen mit Ober- und Unterhitze verfügt oben und 

unten über eine Heizspirale, die getrennt gesteuert werden 

kann.

Der Backofen mit Umluftfunktion ist zusätzlich mit einem 

Ventilator ausgestattet, der die Wärme im Ofen gleichmäßig 

verteilt. Dadurch wird Energie eingespart, da der Backofen 

aufgrund der gleichmäßigeren Hitzeverteilung die Tempera-

tur niedriger eingestellt werden kann.

Die Heißluftfunktion sorgt für ein verbessertes Bräu-

nungsergebnis, da die Luft vor dem Ventilator erhitzt wird, an 

dem sich die Heizspirale befindet. 

Grillen ist nicht nur in den Sommermonaten im Freien 

beliebt, sondern ganzjährig im Backofen. Deshalb ist die 

Grillfunktion unbedingt zu empfehlen.

Ein Backofen mit Dampfgarer sorgt u.a. für saftige  

Fleischgerichte, die anschließend mit der Grillfunktion 

zusätzlich knusprig braun werden.  

Komfortabel ist eine integrierte Mikrowellenfunktion. 

Wichtig ist aber vor allem auch eine Zeitschaltuhr, sowie 

eine Selbstreinigungsfunktion mittels starker Erhitzung.

Drehtür am Backofen für weniger Gefahr

„So kriegen Sie‘s sicher 
gebacken“
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...vollständig verschwunden mit nur einem 

Handgriff

Die Hide® Backofentür verschwindet vollständig unterhalb 

des Backofens und gibt den Raum frei für mehr Platz beim 

Kochen. Ob Nachwürzen, Überprüfen oder Herausnehmen 

des fertigen Gerichts – diese Backofentür lässt sich jederzeit 

schnell und leichtgängig öffnen und schließen.

Bei den Backöfen mit Hide®-Funktion kann die Backofentür vollständig in ein Fach unter dem 

Backofen eingeschoben werden und schafft dadurch großzügig Platz für eine komfortable 

Handhabung. Eine spezielle Dämpfungsmechanik sorgt dafür, dass die voll versenkbare Backofentür 

in einer seitlichen Kulissen-führung stufenlos, leichtgängig und geräuschlos mit gedämpftem 

Softeinzug im Gehäuse verschwindet.

Der mitdrehende Türgriff Slide® schwenkt während des Öffnens oder Schließens der Backofentür 

entgegen der Türbewegung mit und liegt dabei stets in gleicher Position in der Hand.

Bei Backöfen mit Hide® verschwindet die geöffnete Backofentür elegant 

unter dem Backraum und steht nicht mehr im Weg.

„Der mitdrehende Griff trägt dazu bei, 

dass sich der Backofen besonders für 

die Nutzung in barrierefreien und 

seniorengerechten Küchen 

auszeichnet. Für Rollstuhlfahrer ist die 

Funktion der Backofentür optimal. Die 

Gefahr, sich in der entsprechenden 

Greifhöhe an der heißen Backofentür 

zu verbrennen, wird dadurch erheblich 

reduziert.“

Anmerkung von „Leben ohne 

Barrieren“

Gebrauchsbeurteilung durch „institut 

für Barrierefreiheit (ifb): Sehr gut

Slide&Hide® 

gibt es nur von NEFF

Die Backofentür, die nicht im Wege steht
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Der Kitchen Tower räumt auf: In ihm sind alle wichtigen Dinge, die Sie 

zum Kochen benötigen, perfekt versorgt. Schneidbrett, Messer, 

Gewürze, Öl, Essig: Alles, was sonst in der ganzen Küche verteilt ist, 

findet hier seinen Platz.

    

Hochschrank
Pleno Küche

Kitchen Tower

„Barrierefrei in der Küche heißt für mich: Wenn ich auf alles, was ich zum Kochen und 

für meine Hausarbeit brauche, bequem und sicher zugreifen kann“

Die Inneneinrichtung Ider Küchenschränke soll so geplant werden, dass alle Stauräume bequem zu erreichen sind. Schränke, die 

zu hoch oben oder zu tief unten liegen – oder sehr tief sind –, machen die Erreichbarkeit zur Herausforderung. Mit Schränken und 

Systemen von peka greift man auf alles bequem zu – egal, wie weit es auf den ersten Blick entfernt zu sein scheint.

Die „Hohen“ und die „Niedrigen“

Mit dem Öffnen der Türe fährt der gesamte Inhalt 

mit einer fließenden Bewegung automatisch aus 

dem Schrank
    
Universal-Hochschrank für Küche, Wohnbereich 

und Ankleide

Hervorragend geeignet als Vorratsschrank in der 

Küche

Zugriff von drei Seiten Individuell höhen-

verstellbare Einhänge-Tablare

Genial gelöst
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70% mehr Stauraum mit LeMans

Mit minimalem Aufwand bewegen sich die Tablare aus dem Schrank 

heraus und bieten stets Übersicht und optimalen Zugriff. Insgesamt 

punktet LeMans bei Effizienz und Nutzen gleich mehrfach!

LeMans

Ob hoch oder tief. Zwei oder vier Tablare. Mit minimalem 

Aufwand bewegen sich die Tablare aus dem Schrank 

heraus und bieten stets Übersicht und optimalen Zugriff. 

Insgesamt punktet LeMans bei Effizienz und Nutzen gleich 

mehrfach!

„Die Ecke wird zum Lieblingsplatz der Küchenplaner“

Eckschränke haben sich als nützliche Klassiker in der Küchenplanung fest etabliert. Und bieten unverzichtbaren 

Stauraum, der endlich auch fragileres Staugut als Töpfe und Pfannen zuläßt. Denn neue, ausgefeilte Techniken 

haben das klassische Karussel längst überholt und ermöglichen ein leichtes Handling und die optimale 

Erreichbarkeit aller Küchenutensilien.

Bringt den Inhalt vor den 
Schrank
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Türe öffnen, am Griff ziehen und die vorderen 

Tablare schwenken komplett aus dem Möbel 

heraus

Hintere Tablare für bequemes be- und entladen 

einzeln ausziehbar

Ideal zur Lagerung von Koch- und Essgeschirr

Die vorderen Tablare sind höhenverstellbar

Bester Zugriff und Übersicht auf die gesamte 

Stellfläche von drei Seiten

Maximale Ausnutzung des vorhandenen 

Stauraums

Wahlweise Liro, Libell- oder Fioro-Tablare aus 

Metall oder verchromte Einhängekörbe

Integrierte Einlaufdämpfung Softclose

Vordere Tablare zum Reinigen einfach ein- und 

auszuhängen

Für scharnierte Türen, Scharnier wahlweise 

rechts oder links

Die maximale Platzausnutzung für Eckmöbel

Eckschrank
Magic Corner Comfort
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Früher wurden schmale Resträume zwischen oder neben Schränken mit einer „Blende“ abgedeckt, um geschlossene Schrank-

flächen zu bekommen. Heute gibt es die Die praktischen kleinen Nischen in 15 cm Breite für allerlei Nützliches. „Magische 15". 

Aber auch die  erfüllen einen wichtigen Zweck. Mit ihnen schafft man Übersicht und eine optimale Organisation.„Schmalen 30-er“

 

Die magische „15"
Absolut keine „Lückenbüßer“

Der Vollauszug für alle Korpusbreiten.

Der neue DISPENSA junior III deckt alle Korpusbreiten zwischen 300 und 600 mm ab und bietet darüber 

hinaus zahlreiche weitere Optimierungen und Innovationen. Alle Tablare und auch die neuen Ausstattungs-

Tools sind untereinander kompatibel – ein Wechsel vom DISPENSA Hochschrankauszug zum DISPENSA 

junior im Unterschrank ist genauso möglich wie umgekehrt. Der DISPENSA junior ist beidseitig bedienbar 

und deshalb besonders flexibel und vielseitig in Planungen einsetzbar.

„Gute Ideen finden überall Platz.“

In einer Küche ist jeder Stauraum wichtig, 

und ist er noch so klein. Aus dieser 

Erkenntnis heraus ist der No. 15 von 

Kesseböhmer entstanden, ein extra 

schmaler Unterschrankauszug, der, 

beispielsweise neben dem Herd platziert, 

eine hervorragende Staumöglichkeit für Ihre 

Gewürzsammlung darstellen könnte.

Alles direkt zur Hand!

Für das schnelle Zubereiten muss der Koch oder 

die Köchin nur an den DISPENSA junior slim mit 

YouboXx Ausstattung und kann alle wichtigen 

Hilfsmittel sofort entnehmen. Das Schneidbrett 

und die Messer zum Schneiden von Gemüse und 

Fleisch. Danach mit einem Griff das Öl zum 

Anbraten. Letztendlich wird gewürzt mit den 

Gewürzen aus dem DISPENA junior slim.

Das ist Ordnung ohne Suchen.

 

Küchenkomfort neu definiert



Was in der Gastronomie und in Apotheken seit langem funktioniert, ist auch in der privaten Küche von 

Vorteil: Der Kühlschrank als Schublade.
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„Das ist doch nicht normal!“

-Kühlung in der Schublade-

 

Der Einbau eines barrierefrei-geeigneten Kühlschranks soll 

nach Möglichkeit in Anlehnung an Greifhöhen und Greifweiten  

erfolgen, um bequem an den Inhalt zu kommen. 

Alternativ gibt es für eine optimale Übersicht und Zugäng-

lichkeit (besonders für Rollstuhlnutzer*innen) den Schubladen 

Kühlschrank - wie der Name sagt: Kühlung in der Schublade.

Das Prinzip ist einfach. Die Kühlschubladen werden mittels 

leichtgängigen Teleskopschienen nach vorne gezogen. 

Rollstuhlnutzer*innen fahren parallel an, haben gute Übersicht  

und  einen leichten Zugriff auf das Kühlgut.

Vorteil 1:

 

Kühlschubladen bieten 

optimale Übersicht über 

den Inhalt. 

Vorteil 2:

 

Parallelanfahrt mit dem 

Rollstuhl und guter Zugriff

Die Auszugsysteme bei Schubladen Kühlschränken sind meistens mit einer Dämpfung ausgestattet, so dass sie sich geschmei-

dig zurückschieben lassen und einrasten.

Vorteile gegenüber 
„normalen“ Kühlschränken:

Und dann gibt‘s da noch...

den Kühlschrank mit innenliegenden Schubladen von



Bei Dunstabzugshauben gibt es zwei Betriebsarten: Abluft und Umluft. Bei einer Ablufthaube wird der Kochdunst aus dem 

Gebäude geleitet, bei Umluft gefiltert und wieder in den Raum abgegeben. Nach der Entscheidung über die passende Betriebsart 

sollten die nachfolgenden Entscheidungskriterien zugrunde gelegt werden: .

 Ansprechendes Design 

Keine Kopfstoßgefahr/Kopffreiheit

Ideale Abmessungen

Erreichbarkeit der Bedienelemente

Leistungsstärke der Dunstabsaugung

Gute Fettabscheidung

Leichte Reinigung

Einfache Handhabung und Bedienung

Ausleuchtung des Kochbereichs

Günstige Energieeffizienzklasse

Geringe Lautstärke

   

Entscheidungskriterien 

für Dunstabzugsgeräte:

B
il
d

: 
S
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m

e
n

s

Eine ausfahrbare Downdraft - Dunstabzugshaube, die sich 

nach dem Kochen wieder komplett im Unterschrank ver-

senken lässt, liegt heute mehr denn je im Trend.

Die schräge Bauweise sorgt vor allem dafür, dass der Kopf 

frei bleibt und sich die Augen auf die Zubereitung der 

Speisen konzentrieren können.

Bild: Berbel

Hauptsache: Gute Luft

Die richtige Wahl erfordert
eine gute Fachberatung.
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Foto: Hager

Sicherheitsabschaltungen an Kochstellen gibt es speziell zur 

Reduzierung von Gefahren von Menschen mit einge-

schränkter Alltagskompetenz. Sie bieten die notwendige 

Sicherheit, um bis ins hohe Alter zu Hause in der gewohnten 

Umgebung leben zu können. 39 % aller Wohnungsbrände 

entstehen in der Küche. Der Herd ist dabei die Brandursache 

Nummer eins. 

Der Warnmeldesensor wird einfach über dem Kochfeld oder 

unter der Dunstabzugshaube angebracht, die dazugehörige 

Steuereinheit, die per Funk mit dem Sensor verbunden ist, 

installiert der Elektrofachmann in der Zuleitung zum Herd.

Automatische Herdabschaltung

Bei Feuer sollte für den 

Ersteinsatz vorsorglich 

immer eine Löschdecke 

bzw. ein Feuerlöscher 

schnell verfügbar sein.

In der Küche ist der Herd die häufigste Brandursache. Rund 

125.000 Schadensfälle pro Jahr gehen laut Institut für 

Schadenverhütung und Schadenforschung (IFS) in 

Deutschland auf sein Konto. Die meisten Herdbrände (30 %) 

entstehen dabei durch auf der Kochplatte abgelegte 

Gegenstände, 16 % durch Fett-, Öl- und Kochgutbrände und 

nur 1 % durch elektrische Defekte wie Kurzschluss mit 

Lichtbogenüberschlag. Ein Herdwächter kann helfen, 

Brände wirksam zu verhindern.

Der Herdwächter von Hager schaltet den Herd aus, bevor 

dieser zum Brandherd wird. (Foto: Elektro+/ Hager)

Vorbeugen 
ist besser als löschen

Es gibt auch für andere Gefahren gute Sicherheitseinrichtungen.

Beispiele: CO-Warnmelder schützen vor Vergiftungen; CO2-Warnmelder sorgen für gute Luftqualität und 

Wassermelder warnen rechtzeitig vor Wasserschäden.

Das darf in keiner
Küche fehlen

Die Küche ist das Herzstück des Zuhauses, aber sie kann auch überraschend gefährlich sein. Wenn man bedenkt, dass eine 

Küche mit scharfen Messern, heißen Oberflächen, Töpfen mit kochendem Wasser und Pfannen mit brutzelndem Fett 

ausgestattet ist, ist es kein Wunder, dass jedes Jahr Tausende Menschen weltweit in der Küche schwer verletzt werden.

Nicht nur Profiköche wissen um die Gefahr von Küchenbränden und statten sich mit entsprechenden Sicherheitseinrichtungen 

aus. Auch für die private Küche gibt es gute Möglichkeiten, sich vor Feuer und anderen Gefahren zu schützen.

Herdwächter sorgt für Sicherheit 

in der Küche
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Keramische Fußböden in der Küche sind 

funktionell und ästhetisch anspruchsvoll. 

Sie gelten als Klassiker unter den Küchen-

fußböden. 

Keramische Fliesen zeichnen sich besonders 

durch ihre Langlebigkeit aus.

Sie sind pflegeleicht, beständig gegen Hitze, 

Wasser und die meisten Haushaltschemikalien.

Rutschhemmende Eigenschaften sind meistens 

gegeben.

Muster, Farben und Formen ermöglichen eine 

schier unendliche Vielfalt bei der  

Bodengestaltung

Der richtige Bodenbelag in der barrierefreien Küche 
sorgt für Sicherheit und Ästhetik.

Der Klassiker:
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Trittsicherheit*

Fußwarm

Rutschhemmend*

Reflektionsarm

Kontrastreich

Antistatisch

Rollsthul geeignet*

Druckunempfindlich*

Antibakteriell

Schwer entflammbar

Pflegeleicht*

Welche Fußbodenart für welchen speziellen Bereich den 

jeweiligen Anforderungen der Bewohner entspricht, ist 

abhängig von individuellen Bedürfnissen und natürlich auch 

vom Geschmack. Im privaten Umfeld bestehen andere 

Anforderungen als z.B. im Objektbereich,

Die mit *) gekennzeichneten Eigenschaften entsprechen den 

absoluten Mindestanforderungen.

Bodenbeläge im Wohn- und Küchenbereich sollen eine 

wohnliche Atmosphäre schaffen und gleichzeitig gewisse 

Funktionen erfüllen. Die Anfoderungen an Bodenbeläge sind 

je nach Nutzung sehr unterschiedlich: Ältere und gehbehin-

derte Menschen brauchen vor allem Bodenbeläge mit 

Antirutscheigenschaften. Für Rollstuhlfahrer ist ein geringer 

Rollwiderstand wichtig und die Böden müssen wegen der 

hohen Druckbelastung besonders robust und strapazier-

fähig sein. Für alle Bodenbelagsarten gilt: Sie sollen 

pflegeleicht sein.

Bodenbeläge im Gebäude müssen nach ZH 1/571 (jetzt 

BGR 181) rutschhemmend, rollstuhlgeeignet und fest 

verlegt sein. Geeignet sind demzufolge festverlegte Beläge, 

die eine ebene Oberfläche haben, rutschhemmend (in Bad 

und Küche auch im nassen Zustand) und möglichst 

reflexionsarm sind und sich vor allem auch nicht elektro-

statisch aufladen. Außerdem sollten sie keine bleibenden 

Eindrücke von Gehstöcken und Rollstühlen hinterlassen. 

 

11 wichtige Anforderungsmerkmale
für (alle) barrierefreien Fußböden:

Bild: Agrob-Buchtal

Präsentieren Sie sich auf 
8 angesehenen Internet-Plattformen

mit Ihrem ausführlichen Profil, mit Text- und
Bildmaterial sowie mit Ihren Refenzen.

8 Präsentationen zum Preis von 1

Anzeige
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„Fast jeder Bodenbelag eignet sich für den Einsatz in der Küche, wenn er feuchtraumgeeignet und sicher ist“

Fußböden in der barrierefreien Küche



Vinyl-Boden ist die moderne Variante des klassischen PVC-
Bodens. PVC-Böden wurden ab den 60er-Jahren verbreitet 
eingesetzt in Wohnungen, Treppenhäusern, Büros und in 
Industrie- und Verwaltungsgebäuden. Sie waren preiswert, 
pflegeleicht, unempfindlich gegen Wasser und Schmutz und 
durch feucht Wischen leicht sauberzuhalten. In Verruf kamen 
PVC-Böden durch gesundheitsschädliche Ausdünstung der 
damals im Weich-PVC enthaltenen Weichmacher. PVC ist 
zudem entflammbar. Dabei entstehen giftige Gase wie 
Chlorwasserstoff, Dioxine und auch Aromate. Großbrände in 
Verbindung mit PVC trugen zum Umdenken bei.

Mit der Initiative „Vinyl 2010“ und „Vinyl Plus“ (bis 2020) leitete 
die Industrie eine Verbesserung ein. Insbesondere die 
Schadstofffreiheit und das Recycling sind wichtige Ziele. Seit 
2015 sind in der EU das in Verkehr bringen und der Gebrauch 
von Phthalat als Weichmacher verboten.

Als Ersatz für Phthalat wird heute Mesamoll als Weichmacher 
verwendet. 

Vinyl-Boden ist hygienisch und pflegeleicht. Der Boden ist 
fußwarm. Er ist unempfindlich gegen Feuchtigkeit, wirkt sich 
aber eher negativ auf das Raumklima aus, da PVC weder 
Feuchtigkeit aufnimmt noch abgeben kann und deshalb keine 
Feuchtigkeitsregulierende Wirkung hat. Massiv-Vinyl eignet 
sich auch für Feuchträume, für Krankenhäuser und Kinder-
gärten. Unempfindlichkeit gegen Säuren und Laugen macht 

Voll-Vinyl geeignet für Industriegebäude und Labore.
Vinyl gibt es in beliebigen Dekoren und Farben. Durch Struktu-
rierung der Oberfläche wird eine besondere "Griffigkeit" 
erreicht (Haptik). Durch die Verbindung von Optik und 
Oberflächenstruktur können auch Stein- oder Holzdekore 
naturgetreu nachgebildet werden, wobei bei Stein-Nach-
bildung die fehlende kühle Haptik des Steines verwirrend 
wirkt.

Die Geräuschentwicklung im Zimmer (Raumschall) und in 
angrenzenden Zimmern (Trittschall) ist geringer als bei 
Laminatböden. Die bei Schwimmend-Verlegung erforderliche 
Trittschall-Folie verstärkt diesen Vorteil zusätzlich.

Die Empfindlichkeit in Bezug auf Kratzer ist größer als bei 
Laminat. Schon kleine Steinchen unter Schuhen oder harte 
Stuhlrollen können Kratzer erzeugen. Hingegen zerbricht 
Geschirr deutlich weniger als auf Laminat-, Holz- oder 
Steinböden. 

Bei den großen EU-Herstellern kann man davon ausgehen, 
dass in Vinyl-Böden keine schädlichen Weichmacher verwen-
det werden.

Vinyl-Boden ist nicht zu verwechseln mit Linoleum, das aus 
Leinöl und Naturharzen sowie Kork- oder Holzmehl, 
Kalksteinpulver und anderen Bestandteilen und einem 
Jutegewebe als Trägerschicht gefertigt wird. 

Alternative: Designboden
Venyl: Unkompliziert, modern, strapazierfähig, pflegeleicht

Nicht nur im öffentlichen Bereich, sondern auch im privaten Umfeld ein idealer Fußboden für (fast) alle 

Gelegenheiten, insbesondere auch in der Küche.
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Einbaugeräte erfreuen sich zunehmender Beliebtheit: Die Küche ist längst zum sozialen Treffpunkt und Statussymbol avanciert. 
Das fängt bei Küchenmöbeln an und hört bei der Ausstattung auf. Die moderne Küche sollte leicht aufzuräumen, multifunktional 
und praktikabel sein. In Küchenschubladen eingebaute Allesschneider und klappbare Brotschneidemaschinen sind platzsparend 
und dabei doch immer griffbereit. Gleiches gilt für den Einbautoaster und sogar für das Einbau-Püriergerät.

In Küchenschubladen eingebaute Multi-Schneider und 
klappbare Brotschneidemaschinen sind platzsparend 
und dabei immer griffbereit. Je nach Bedarf  gibt es sie 
als Einbaulösungen für Allesschneider in Schwenk- und 
Klappmechanik und als Hochbeschlag-Variante. So ist 
der Einbau-Allesschneider sicher im Schubkasten ver-
staut. Das spart vor allem Platz auf der meistens zu 
kleinen Arbeitsfläche.

Küchenkomfort neu definiert

„Die versteckten Helfer“
-Platzsparend und sicher eingebaut-

Stabmixer-Einbausystem zur Montage in Schubkästen ab 

30 cm Korpusbreite. Dank fest montierter Ladestation im 

Schubkasten  und durch intelligente Ladetechnik stets ein-

satzbereit und kabellos verfügbar. Für größt-mögliche 

Freiheit beim Kochen

Der praktische Einbau-Toaster ist immer griff- und 

funktionsbereit. Das Gerät steht im geöff-neten Schubkasten 

direkt vor der Arbeits-fläche und verschwindet, wenn es nicht 

benutzt wird. Der feste Einbau ermöglicht zudem eine 

dauerhafte Verkabelung.

Seit vielen Jahren verschwinden Haushaltskleingeräte zunehmend in Schubladen. 
Selbst wenn die Arbeitsplatte gefüllt ist, bleiben die eingebauten Geräte immer griffbereit in der Nähe.

Einbau-Stabmixer ESM 50 - kabellos Einbau-Toaster – Toasten im Schubkasten
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Übersicht und Ordnung bis in 
die „obersten Etagen“.

Und bei Bedarf bringt Ihnen der 
„iMove“ den Inhalt von oben 
auf eine erreichbare Höhe.

Nicht nur die Meinung in Bezug auf die familiäre Rollenverteilung im Haushalt hat sich im Laufe der Jahre verändert. Auch die 
Arbeitsvoraussetzungen sind andere als noch vor fast fünf Jahrzehnten.

Alles geordnet an seinem Platz

Alles übersichtlich angeordnet 

Alles optimal erreichbar

ein Schlager von Johanna von Koczian aus dem Jahr 1977. Er nimmt die männliche Sicht auf die traditionelle Rollenverteilung 
bei der Haus- und Familienarbeit ironisch aufs Korn und wird noch heute als geflügeltes Wort in diesem Zusammenhang zitiert. 

„Das bißchen Haushalt … sagt mein Mann“ 

Der Hauswirtschaftraum ist ganz besonders für ältere Menschen wertvoll.
Deshalb gehört er nach unserer Überzeugung auch in die Planung einer barrierefreien Wohnung.

Vorbildliche Arbeitsgrundlagen für die 
gut organisierte Hausarbeit: 

Alle Bilder: Kesseböhmer



Der Essplatz bedeutet für die meisten Menschen ein wertvolles Stück 

Lebensqualität. Er gehört ungeachtet der verfügbaren Platzverhältnisse zu den 

wichtigsten Kommunikations- und Lebensbereichen. Und er dient neben seiner 

Ursprungsfunktion als Essplatz nicht selten allen erdenklichen anderen 

familiären Zwecken. Oft ist er gleichzeitig Näh- oder Spieltisch oder dient als 

häusliches Büro. Umso wichtiger ist eine sehr sorgfältige Überlegung, wo der 

Essplatz angeordnet und wie er gestaltet wird, um eine entsprechende,  

uneingeschränkte Nutzung für alle Familienmitglieder, insbesondere aber für 

ältere oder behinderte Menschen zu gewährleisten.

Wichtig ist vor allem die Unterfahrbarkeit des Tisches mit dem Rollstuhl. Dazu ist 

eine Höhe von mindestens 69 cm notwendig. Die Tiefe des Esstisches muss 

ausreichen, um einer dem Rollstuhlfahrer gegenübersitzenden Person eben-falls 

genügend Beinfreiheit zu bieten. (Beinfreiheit in 30 cm Tiefe mindestens 67 cm)

Bei einem Esstisch für 4 Personen ist wegen eines Rollstuhles der Tisch 

entsprechend anzupassen. Außerdem sollten Tisch- und Stuhlbeine nicht 

schräg gestellt sein, da dies für ältere und behinderte Menschen  gefährlich 

sein kann.

69 cm

ggf. höhenverstellbar

Beinfreiheit

Höhenvariable Tische 

Mit stufenlos höhenverstellbaren Tischvari-

anten von Kesseböhmer lassen sich 

besonders komfortable, rückenfreundliche 

Küchen planen.  Denn dank einer oder zwei 

in der Höhe verfahrbarer Säulen kann die 

Tischhöhe jederzeit individuell eingestellt 

werden: Zum Sitzen und Stehen, als Spiel-, 

Arbeits- und Frühstückstisch. Genau 

passend für jede Körpergröße, rücken-

freundlich und optimal abgestimmt auf die 

jeweilige Tätigkeit: Für Arbeiten mit Kraft-

aufwand, zum Beispiel Teig kneten, eher 

niedriger, bei diffizilen Arbeiten, zum 

Beispiel Gemüseschneiden, eher höher.  

Die ausfahrbaren Vierkantsäulen lassen 

sich mittels Gasfeder ganz leicht und 

stufenlos von 665 bis 1100 bzw. 1155 mm 

(plus Tischplattenhöhe), also von Sitz- zu 

Stehhöhe verstellen. 

Sofern im Essplatzbereich eine Geschirraufbewahrung und/oder eine Anrichte vorgesehen ist, sollte die 

Bewegungsfläche angepasst und eine seitliche Anfahrung mit dem Rollstuhl möglich sein.

Essplatzbereich barrierefrei (was man beachten sollte)

Küchenkomfort neu definiert



Müll, der sich nicht vermeiden lässt, sollte direkt am 

Entstehungsort sortiert werden.

In Deutschland werden Kunststoff, Alu, Weißblech, Papier, 

Glas, Restmüll, Biomüll, Sondermüll (z.B. Batterien) getrennt 

voneinander gesammelt. Deshalb gehört auch die Müllent-

sorgung zur Planung einer barrierefreien Küche. 

Die Sammelsysteme sind kommunal geregelt. Es lassen sich 

jedoch zwei Grundtypen bei der Entsorgung unterscheiden: 

Das Hol- und das Bringsystem. Beim Holsystem werden die 

„Gelben Tonnen“ beziehungsweise „Gelben Säcke“ mit 

Leichtverpackungen (Aluminium, Kunststoffe, Verbunde, 

Weißblech) und die „Blauen Tonnen“ mit Verpackungen aus 

Papier, Pappe und Karton direkt vom zuständigen Entsorger 

bei den einzelnen Haushalten abgeholt. Beim Bringsystem 

entsorgt der Verursacher die Verpackungen in so genannten 

Wertstoffcontainern selbst. Glas wandert nach Farben sortiert 

in die Glascontainer. 

Küchenabfall lässt sich am besten definieren, wenn dieser in 

seine verschiedenen Kategorien eingeteilt wird: Verpackungs-

material, Gemüse- und Obstabfall, Kochabfälle, Flüssigkeiten. 

Eine gute Konzeption erleichtert die Arbeit und das 

Aufräumen um ein Vielfaches. Zeitgemäße Abfallsysteme 

sollten modular aufgebaut sein und alle wichtigen 

Möglichkeiten zum Sammeln und Sortieren berücksich-

tigen. Der Zugang zum Abfalleimer sollte besonders bei 

barrierefreien Küchen durch den Einbau  entsprechender 

Systeme erleichtert werden.

Beim Vorsortieren helfen voll ausziehbare Abfalleimer mit 

mehreren Kammern. Zeitgemäße Sortiersysteme lassen 

sich platzsparend und leicht bedienbar überall direkt dort 

einbauen, wo der Abfall entsteht.

Es gibt keine speziellen Müllsortiersysteme für den barriere-

freien Bereich. Allerdings sollte das jeweils eingebaute 

System den Anforderungen an leichte Bedienbarkeit und 

Erreichbarkeit entsprechen.

Von der unkomplizierten Befüllung im Arbeitsbereich über 

eine leichte Entnahme der einzelnen Kammern bis hin zum 

unbeschwerlichen Transport zur Mülltonne sollte immer an 

eventuelle körperliche Beeinträchtigungen der Küchen-

nutzer gedacht werden. 

Müll spielt in unser aller Leben täglich eine große Rolle – 

wahrscheinlich eine größere, als den meisten bewusst ist. 

Ohne ein gesichertes Entsorgungssystem würden wir 

nahezu im Müll versinken, denn jeder von uns produziert 

jeden Tag aufs Neue mehrere Liter davon.

Abgesenkte Einwurfhöhe: Barrierefreies Maß von 

unter 85 cm ist gewährleistet.

Unterfahrbarkeit: Rollstuhlfahrer können dank der 32-

Grad-Neigung direkt an die Tonnen heranfahren.

Intuitive Einhandbedienung: Deckel lässt sich beim 

Öffnen ablegen.
   

Die barrierefreie Mülltonne für Alle.

„Der Abfalleimer ist das meist 

genutzte Element in der Küche“

„Müll ist keine Erfindung der Neuzeit, sondern war schon immer da“

    Hinweis: 
    Auch der Zugang zur Mülltonne soll barrierefrei sein

Küchenkomfort neu definiert



Bei der HANSAFIT Hybrid lässt sich der Wasserfluss manuell über die 

seitlichen Bedienungshebel aktivieren. Die Temperatur und 

Wassermenge kann so klassisch reguliert werden. Zusätzlichen 

Schutz und Komfort bringen elektronische Features, wie ein 

integriertes Display. Unabhängig davon, ob der Wasserfluss manuell 

oder berührungslos ausgelöst wird, zeigt dieses die aktuelle 

Wassertemperatur an und warnt vor Heißwasser. Die berührungslose 

Bedienung funktioniert über einen zuverlässigen Infrarotsensor. 

Sobald sich die Hände diesem nähern, fließt das Wasser automatisch 

und stoppt nach einer individuell eingestellten Zeitspanne wieder, wenn 

sie sich entfernen. So kann z.B. ein mit beiden Händen gehaltener Topf, 

problemlos gefüllt werden. 

Die Arbeitsabläufe in der barrierefreien Küche orientieren sich neben einer 

guten Erreichbarkeit von allem, was ständig gebraucht wird, in erster Linie 

an spürbaren Arbeitserleichterungen und Sicherheit - gewährleistet u.a. 

durch geeignete Bedienelemente. Die Spültischarmatur hat daher bei der 

Küchenarbeit eine ganz besondere Bedeutung. Deshalb sollten die 

folgenden Kriterien beachtet werden:

Die wichtigsten Eigenschaften einer barrierefreien 
Küchenarmatur:

Leichte Erreichbarkeit (vor allem in sitzender 

Position vor der Spüle)

Einhand-Bedienung

Mit wenig Kraftaufwand bedienbar

Ggf. verlängerter Bedienhebel

Verbrühschutz

Integrierte oder separate Spülbrause 

Ggf. taktile Elemente

Ggf. berührungslose Steuerung

Wann ist eine Küchenarmatur 
barrierefrei?

Die wichtigsten Eigenschaften:

Mit Geräteanschlussventil (Umstellung 
warm/kalt möglich), selbstschließender 
Geschirrbrause, Schlauch 1500 mm, 

Tischdurchführung, ESS (Energie-Spar-
System), einstellbare Mengen- und 

Temperaturbegrenzung, Eco (Energie- und 
Wasserstrahlregler), Flexiblem Anschluss-

schlauch Soft-PEX®, und 
schwenkbaren Auslauf.

Beispiel:
Die Armaturenserie 

Mora MMIX verbindet 
attraktives skandinavisches 

Design mit anspruchsvollster 
Mora-Technologie

HANSA-Hybrid-Armatur

Zur eigenen Sicherheit wird bei  barrierefreien 
Küchenarmaturen eine Fachberatung empfohlen.

Küchenkomfort neu definiert

www.moraarmatur.com/de



Quelle: 2010 / licht.de* Niveau = Beleuchtungsniveau

Womit wird beleuchtet? Was wird beleuchtet?
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Arbeitshilfe 
Lichtplanung

In der barrierefreien Küche hat eine optimale Beleuchtung 

eine besondere Bedeutung. Vor allem Sicherheitsaspekte 

spielen bei der Lichtplanung eine große Rolle.

Oberstes Gebot ist eine gleichmäßige und blendfreie 

Beleuchtung, die möglichst keine Schatten werfen soll. 

Deshalb ist die Positionierung der einzelnen Lichtquellen  

wichtig. 

Auch die Lichtfarbe, die „Farbtemperatur“ ist wichtig. Den  

meisten Menschen ist eine warme Farbtemperatur lieber als 

das so genannte „Kaltlicht“.

Man unterscheidet zwischen: 

 Grundbeleuchtung

 Arbeitsplatzbeleuchtung

  Stimmungslicht

Mit zeitgemäßer Technik und modernem Design  sind die 

Möglichkeiten einer guten Lichtplanung fast unbegrenzt.

Durch eine geschickte Regalbeleuchtung beispielsweise 

verschafft man sich nicht nur eine gute Übersicht, sondern 

gleichzeitig eine optimale Ausleuchtung der jeweiligen 

Arbeitsbereiche im Umfeld. 

Eine Nischenbeleuchtung erzeugt eine angenehme Raum-

atmosphäre und eine Sockelbeleuchtung bringt Sicherheit im 

Bewegungsbereich.

Einen besseren Überblick in Schubladen, Auszügen und 

Schränken erhält man durch eine Innenbeleuchtung, die 

beim Öffnen und Schließen schaltet.

(licht.de) Wenn Wasserdampf die Sicht einschränkt und heißes Fett aus der Pfanne spritzt, verbrennt sich am heimischen Herd so 

mancher Koch oder auch so manche Köchin leicht mal die Finger. Auch bei Dunkelheit wächst das Unfallrisiko. Die Küche sollte 

deshalb vorrangig als funktionaler Arbeitsplatz gesehen und entsprechend beleuchtet werden, empfiehlt die Brancheninitiative 

licht.de. Wichtig ist, dass alle Arbeitsbereiche gut ausgeleuchtet sind – von Arbeitsflächen, Herd und Spüle bis zum Küchentisch.
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Licht verändert alles

Küchenkomfort neu definiert



Backofen:

Seitlich zu öffnende Backöfen oder Backofentüren, die nach 

unten verschwinden, sind für große, kleine und sitzende 

Menschen gleichermaßen bequem und komfortabel. Sie 

vermindern zudem die Gefahr, sich an Händen und Armen 

zu verbrennen. Nach Möglichkeit sollte zusätzlich eine (ggf. 

ausziehbare) hitzebeständige Abstellfläche unterhalb des 

Backofens angebracht werden, um das Back- und Kochgut 

sicher und bequem abstellen zu können.

Geschirrspüler

Noch immer werden die meisten Geschirrspüler unterhalb 

der Küchenarbeitsflächen aufgestellt. Bei der Befüllung und 

Entleerung ist man demzufolge gezwungen, sich zu bücken. 

Für Rollstuhlfahrer und ältere, aber auch für viele jüngere 

Menschen mit Rückenbeschwerden ist dieser Arbeitsvor-

gang sehr umständlich und anstrengend, nicht selten sogar 

schmerzhaft. Der Einbau von Spülmaschinen in ange-

passter Greifhöhe erlaubt einen leichten Zugang für alle.

Spüle und Armatur

Als Spüle ist eine kniefreie Flachspüle zu empfehlen, vor der 

man sitzen bzw. die man unterfahren kann. Zusätzlich ist ein 

Unterputz- oder Flachaufputzsiphon erforderlich, damit man 

nicht mit dem Knie anstößt. Alternativ gibt es den komfor-

tablen Unterputzsiphon. Für eine leichtere Entnahme von 

schwerem Kochgeschirr gibt es Flachspülen mit „Eingleit-

schräge“, aus der man schwere Teile herausziehen kann. Als 

Armatur für die Küchenspüle sollte eine Einhebel-Misch-

batterie mit Temperaturbegrenzer eingebaut werden. Eine 

bessere Erreichbarkeit -besonders in Sitzposition und für 

Rollstuhlnutzer- wird durch eine Armatur mit verlängertem 

Bedienhebel erreicht. Sehr komfortabel sind berührungslose 

Armaturen.

 
Bedienung der Kochplatte

Für ältere Leute und Menschen mit Behinderungen werden 

Kochherde mit Drehschaltern empfohlen, die in bequemer 

Erreichbarkeit auf der Arbeitsplatte  positioniert sind. Tip- 

und Slidesensorbedienungen sind für Menschen mit körper-

lichen Einschränkungen u.U. schwerer sicht- und bedienbar. 

Kühl- und Gefrierschrank

Analog zur Spülmaschine sollte auch der Kühl- und Gefrier-

schrank in angepasster Greifhöhe eingebaut sein, so dass  

man in sitzender Position auf alle Tablare und ggf. Schubladen 

Zugriff hat. Praktisch sind Schubladen-Kühlschränke. Man 

behält die Übersicht und alles ist gut erreichbar.

Abzugshaube mit Feuer-Sicherheitssystem

Abzugshauben lassen sich mit einem Sicherheitssystem 

ausstatten (automatische Herdabschaltung). Entdeckt das 

Sicherheitssystem Feuer auf dem Kochherd, kappt es 

automatisch den Strom zum Kochherd und löst einen auf den 

Kochherd ausgerichteten Feuerlöscher aus. Es kann auch 

ein Notruf- oder Alarmsystem angeschlossen werden.

Indikative Beleuchtung

Zusätzlich zur konventionellen Beleuchtung kann die 

Rückwand mit einer indikativen Beleuchtung ausgestattet 

werden. Diese kann je nach Bedarf mit unterschiedlichen 

Farben anzeigen, ob z.B. der Kochherd in Betrieb, der Kühl-

schrank offen, der Geschirrspüler oder der Wasserhahn am 

laufen sind. Besonders für ältere Menschen und Menschen 

mit Sehschwäche erhöht eine indikative Beleuchtung die 

Bedienungssicherheit.

Mobiliar im Allgemeinen

Es werden bei Küchenschränken anstelle von fest einge-

bauten Böden Tablare als Vollauszüge empfohlen. Dadurch 

ist eine gute Erreichbarkeit des Schrankinhaltes gewähr-

leistet. Möbelkanten sollten wenn möglich gefast oder 

abgerundet werden, um die Verletzungsgefahr zu senken. 

Stirnseiten von Türen oder die gefasten Kanten sollten mit 

einer zur allgemeinen Möbelfarbe in Kontrast stehenden 

Farbe versehen werden. Damit werden Türen besser sicht-

bar und die Gefahr, sich den Kopf anzuschlagen, gesenkt.

Handlauf

Entlang der Arbeitsfläche lässt sich ein diskreter Handlauf 

montieren, um eine zusätzliche Haltemöglichkeiten für die 

Küchenbenutzer zu bieten.

Einige Einbautipps kurz & bündig

Küchenkomfort neu definiert



Räumliche Zuordnung

Ideal ist, wenn die Küche in der Nähe des Wohnungs- oder 

Hauseinganges liegt, damit lange Transportwege vermieden 

werden. Wenn der Essplatz sich außerhalb der Küche 

befindet, ist ein direkter kurzer Weg zum Ess-bereich 

vorteilhaft. Dies ist bei Anpassungsmaßnahmen nicht immer 

möglich. Hier hilft eventuell eine Durchreiche zur Vermeidung 

von langen Wegen. Beim Raumzuschnitt ist besonders bei 

Neubauvorhaben eine Anlehnung an die „AMK-Richtlinie“ zu 

empfehlen, in der Mindestmaße angegeben sind und in der auf 

die unterschiedlichen Funktionen sowie auf Anforderungen 

der Küchennutzer entsprechend eingegangen wird. 

Bauliche Voraussetzungen

Alle verwendeten Materialien und Gegenstände sollen 

„Gefahrenstellen vermeiden“. Die Vermeidung von Schwellen 

und Stolperkanten hat hier oberstes Gebot. Aber auch Ecken 

und Kanten sollen möglichst vermieden  und Baumaterialien 

schadstoffarm sein.

Fußböden

Der Bodenbelag soll vor allem rutsch- und trittsicher sein, um 

ein Ausrutschen zu vermeiden.

 

Fenster

Auf ausreichende Versorgung mit Tageslicht ist zu achten. Die 

Fenster sollen leicht zugänglich und auch von Rollstuhlfahrern 

zu bedienen sein. 

Türen

Das lichte Durchgangsmaß von 90 cm (gem. DIN 18040) sollte 

eingehalten werden. Bei Platzproblemen helfen Schiebeele-

mente oder Raumspartüren.

Be- und Entlüftung

Küchendämpfe sollen auf möglichst kurzem Weg nach außen 

abgeführt werden. 

Wände

Im Arbeitsbereich sollen Wände in mindestens160 cm Höhe 

gefliest sein. 

Elektroanschlüsse

Eine ausreichend große Anzahl von Steckdosen und Schaltern 

sollen sich in Greifweite/ Greifhöhe befinden. Ggf. sind 

besondere Sicherheitssteckdosen vorzusehen.

Pflege

Alle verwendeten Materialien und Gegenstände sollen 

pflegeleicht sein.

Greifraum

Die Gesamthöhe der Küchenmöbel, die Arbeitstiefe und die 

Arbeitsplatzgestaltung sollen auf die individuellen 

Bewegungsabläufe  von Küchennutzern abgestimmt sein. 

Greifhöhen und Greifweiten sind dabei zu berück-sichtigen. 

Schließfach

Für Gegenstände, von denen Gefahren ausgehen kann (z. B. 

Reinigungsmittel, Messer) sollen abschließbare Fächer vorge-

sehen werden.

Wartung

Alle Geräte, Installationen und Einrichtungen sollen möglichst 

wartungsfrei oder einfach zu warten und bei Reparaturen leicht 

zugänglich sein.

Lärm

Geräte und Einrichtungen sollen geräuscharm sein oder dem 

Nutzer geräuscharmes Arbeiten ermöglichen. Signale 

(Telefon, Hausklingel, Geräte) müssen in der Küche ausrei-

chend wahrnehmbar sein.

„Barrierefreiheit bedeutet im Allgemeinen vor allem auch, Gefahrenstellen zu beseitigen bzw. zu vermeiden“. Das gilt ganz 

besonders in der barrierefreien Küche. Deshalb muss bei der Planung einer barrierefreien Küche vor allem auf die besonderen 

Bedürfnisse und Anforderungen von Senioren und Menschen mit Behinderungen sowie auf die Belange von Kindern eingegangen 

werden.

Schnellübersicht zu wichtigen Themen
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Beleuchtungen

Die Raum-, Arbeitsplatz- und Fächerbeleuchtung soll in 

Helligkeit, Lichtfarbe und Blendfreiheit auf die jeweilige 

Funktion abgestimmt sein. Ggf. sollen automatische Bewe-

gungsmelder das Einschalten von Lichtquellen erleichtern und 

Notlichter bzw. Signallampen das Erkennen von Gefahren 

verbessern.

Kommunikationssystem

Ein Kommunikationssystem, z. B. in Form einer zentralen 

Anlage mit dezentralen Anschlüssen, soll die Kommunikation 

mit Mitmenschen, Helfern, Ärzten vor allem in Notsituationen 

sichern bzw. technische Anlagen oder die Wohnungseinrich-

tung überwachen und steuern helfen.

Zentralschalter

Zur zentralen Abschaltung von elektrischer Energie, Gas und 

Frischwasser (kalt und warm) sollen Hauptschalter (vollauto-

matisch oder teilautomatisch) vorhanden sein. (Ausnahmen: 

Kühl-, Gefrier- und Lagergeräte sowie Not- und Sicherheits-

systeme).

Sicherheitseinrichtungen

Für Feuer, Hitze, Rauch, Dampf, Wasser sollen Fühler und 

Meldeeinrichtungen ggf. mit automatischem Notruf vorhanden 

sein.

Zuordnung der Arbeitszentren

Von rechts nach links (falls individuell erforderlich auch 

umgekehrt) sol len so genannte Arbeitszonen bzw. 

Funktionsbereiche aufeinander folgen. Haushaltstypische 

Kochgewohnheiten sind dabei zu berücksichtigen.

Sitz- und Steharbeitsplätze

Neben Sitzarbeitsplätzen sollten Steharbeitsplätze möglichst 

mit zwei Höhen (hoch z. B. für Schneiden, Spülen, Garnieren; 

niedrig z. B. für Garen, Kneten) vorhanden sein.

Flexibilität der Arbeitshöhen

Die Arbeitshöhen sollen frei wählbar sein und ggf. zu einem 

späteren Zeitpunkt (wenn Menschen mit dem Alter größer oder 

kleiner werden) verändert werden können. Hilfreich sind auch 

höhenverfahrbare Hängeschränke 

Handlauf

Eine stabile Reling im Laufbereich sollte bedarfsorientiert - am 

besten auch an den Lägsseiten der Küchenmöbel angebracht 

werden. Dabei ist eine Begrenzung des Greifraumes zu 

vermeiden.

Hängeschränke

Zu hoch angeordnete Hängeschränke können zur besseren 

Erreichbarkeit mit mechanischen oder elektrisch, höhenver-

stellbaren Tablaren ausgerüstet werden.

Hochgebaute Geräte

Einbaugeräte, zumindest Kühlschrank, Backofen, Mikro-

wellengerät und Geschirrspüler, sollen in Sicht- und Greifhöhe 

eingebaut werden, sofern genügend Hochschränke aufstellbar 

sind. 

Sockelhöhe

Um ein zu starkes Bücken beim Be- und Entladen von 

Unterschränken zu vermeiden, sollte die Sockelhöhe 

ausreichend groß sein.  (mind. 15 cm). Außerdem muss der 

Sockelrücksprung ausreichend tief für genügend Fußfreiheit 

sein.

Sockelhöhe für Rollstühle

Wichtig ist, auf die Höhe des Sockels bei Rollstühlen zu achten 

(ca. 25 cm), damit die Fußrasten des Rollstuhls genügend 

Platz haben.

Schiebemöglichkeit

Bei körperlicher Schwäche des Benutzers soll ein Verschieben 

der Gegenstände über die gesamte Arbeitsfläche ermöglicht 

werden.

Aufbewahrung

Kleingeräte sollen griffbereit untergebracht sein. Bei der 

Lagerung von Lebensmitteln ist der Grundsatz „first in – first 

out” zu beachten. 

Schnellübersicht zu wichtigen Themen (Fortsetzung)
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Entsorgung

Die Entsorgungssituation (Mülltrennung, Wertstoffe) sowie die 

Lagerung von Mehrwegverpackungen- und flaschen muss 

geplant und es müssen entsprechende (Zwischenlagermög-

lichkeiten vorgesehen werden.

Bedienung

Alle Einrichtungsgegenstände sollen einfach und einhändig 

(sowohl links- als auch rechtshändig) zu bedienen sein.

Unterschrankgestaltung

Unterschränke sollen möglichst mit Vollauszügen ausgerüstet 

sein.

Arbeitsplatte

Das Material der Arbeitsplatte soll rutschfest sein. Farbe und 

Muster sollen zur sicheren Wahrnehmung der Gebrauchsge-

genstände beitragen.

Kochstellen

Die Kochstellen sind im Idealfall nebeneinander angeordnet 

und bei Bedarf soll eine Sicherung gegen das Hinabfallen von 

Kochgeschirr angebracht bzw. ausgeschwenkt werden 

können.

Oberschränke

Die Türen im Oberschrankbereich sollen im geöffneten 

Zustand nicht im Weg stehen. Ideal sind Falt- und Schiebe-

türen oder Jalousieschränke. Glastüren und Regalböden aus 

Sicherheitsglas erleichtern das Auffinden von Gegenständen 

für haushaltsfremde Hilfspersonen.

Schnellübersicht zu wichtigen Themen (Fortsetzung)
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16 Cent aus dem Deutschen Festnetz



Küchenkomfort neu definiert

„Die Zukunft meines Küchenbetriebes liegt in der barrierefreien Komfortküche“

Meine eigene Zielgruppenbotschaft orientiert 
sich an pragmatischen Problemlösungen für 
alle, die Komfort in der Küche besonders lieben.

Meine Fachkompetenz durch ifb-Zertifizierung 
als Fachbetrieb für barrierefreie Komfortküchen
trägt mich in eine sichere Zukunft.

Meine Teilnahme am  „L.o.B.-Netzwerk 
barrierefreie Komfortküche“ sichert mir und
meinen Kunden immer die besten Informationen
über optimal geeignete Produkte und aktuelle 
Entwicklungen.

Meine Fachkompetenz als 
Fachbetrieb für 

barrierefreie Komfortküchen“

Meine eigene 
Zielgruppenbotschaft

Meine Premiumteilnahme am
„L.o.B.-Netzwerk

barrierefreie Komfortküche“

Hier ankreuzen Hier ankreuzenHier ankreuzen

(Weil die fachkompetente Beratung meiner Kunden 
in allen relevanten Fragen zur barrierefreien 
Komfortküche bei mir erste Priorität hat“).

Was interessiert Sie ?

Einfach ankreuzen, ausfüllen und per Fax an 02821 - 502350
oder per eMal an: info@expertennetz-barrierefrei.de

Küche kann doch jeder...

Ausführliche Informationen zu ausgewählten Themen kommen postwendend als  PDF

Firma eMail



Sie erwerben Ihr Zertifikat bequem

zu Hause oder im Betrieb, alleine

oder in der Gruppe, ohne Lernstress 

und vor allem ohne Anreise.

Nur 8 bis 10 Lernstunden*

Es erfolgt eine schriftliche Prüfung mit

Korrektur und ggf. Unterweisung.

(*Erfahrungswert aus Anwesenheitsseminaren)


