ARCHITEKTUR INTERVIEW

D1e Kuche im

andel der Zeit

IRIA DEGEN IM INTERVIEW

Sie gestaltet Hauser und Wohnungen der
Luxusklasse mit einer klaren, konsequenten
und stilsicheren Handschrift. Die Innen-
architektin Iria Degen uber den heutigen

Stellenwert der Kuche.

Frau Degen, welche Kriterien bestimmen
heute die zeitgemasse Kuche?

IRIA DEGEN Die voll integrierte moderne
Technik ist ein wesentliches Zeichen der
Zeit. Doch bereits in den letzten 10 bis
20 Jahren hat die Kuche dank vieler Inno-
vationen eine rasante Entwicklung zu ver-
zeichnen. Es ist erstaunlich, was es heute
alles an Haushaltgeraten und Features gibt.
Beispiel: kochendes Wasser direkt aus der
Kuchen-Armatur. Trends wie das Kochen
im Wok oder die EinfUhrung der beliebten
Teppan-Yaki-Platte setzen Akzente und
spiegeln die heutige Multikultur und Glo-
palisierung wider.

Die Kuiche hat sich in den letzten Jahren
allmahlich zum Wohnen hin geéffnet.
Sind das Kochen und das Relaxen im
Wohnzimmer uberhaupt vereinbar?

IRIA DEGEN Die offene Kuche hat einen
riesigen Vorteil und den spielt sie aus: Sie
besitzt eine soziale Komponente! Wer
auch immer kocht, bleibt mitten im Ge-
schehen, bei der Familie und/oder den
Gasten. Naturlich muss man dafur ver-
nunftige Rahmenbedingungen schaffen:
Ohne einen starken, effizienten und
gleichzeitig leisen Dunstabzug ist eine of-
fene Kuche schwer vorstellbar. Der Abzug
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sollte auch optisch nicht storend wirken.
Das Thema Licht spielt selbstverstandlich
eine zentrale Rolle: Neben der angeneh-
men Grundbeleuchtung wird das Arbeits-
licht in der Kuche punktuell eingesetzt. So
Uberstrahlt es nicht das Schummerlicht,
das oft fur eine angenehme Wohnzimmer-
Atmosphare sorgt. Warme Farben und Ma-
terialien sorgen fur eine gute Stimmung.
Um den Wohncharakter deutlich zu ma-
chen, lassen sich die modernen Elektroge-
rate entweder sehr diskret platzieren oder
bewusst als Eyecatcher einsetzen. Fur ei-
nen betont einheitlichen Look wird der
Bodenbelag vom Wohnzimmer aus bis in
die Kuche durchgangig gestaltet.

Die Kuche hat an Stellenwert gewonnen.
Heisst das automatisch, dass sie auch
mehr Raum beansprucht?

IRIA DEGEN Nein, denn die technischen
Ablaufe beim Kochen haben sich nicht ge-
andert. Die Kuche bendtigt immer ein Mi-
nimum an Platz, wenn alles gut funktio-
nieren soll. Besonders in kleinen Kuchen
ist jedoch eine intelligente Planung und
Nutzung wichtig. Mein Credo lautet: Die
Kuche nicht ins Dunkel stellen, sondern
dem Licht zuwenden! Die Spule gehort
zum Beispiel vor das Fenster. Und keine
Schranke sollen den Blick aufs offene

Wohnen verstellen. Mehr Raum geben
heisst fur mich vor allem, dass die Bauher-
ren der Kuche mehr Budget, mehr Pla-
nung, mehr Aufmerksamkeit schenken —
und damit meist eine grossere Flache.

Welche neuen Materialien haben sich in
der Kiiche durchgesetzt?

IRIA DEGEN Beim Bodenbelag findet Par-
kett mit gebursteter und gedlter Oberfla-
che trotz des hohen Pflegeaufwands im-
mer mehr Freunde, auch ein Zeichen
dafur, dass die Kuche wohnlicher gewor-
den ist. Daneben sind fugenlose Boden
oder Ubergrosse Feinsteinplatten ange-
sagt. Und: Industriematerialien sind salon-
fahig geworden. Edelstahl zum Beispiel
definiert die Kuche als professionellen
Raum. Farbige Glaser, Kunststein und Co-
rian — als Arbeitsflachen oder als Ruck-
wande - setzen heute die Akzente. Bei
den Fronten sind Lacke aller Art gefragt.
Hochglanz bringt modernes Lifestyle-Ge-
fuhlin die Kuche. Da Farbe durch das offe-
ne Wohnen deutlich Prasenz zeigt, gehe
ich in der Kuche dieses Thema immer zu-
ruckhaltend an. Denn jede auffallige Farbe
tragt ein Verfallsdatum in sich. Eine weisse
Kuche ist einfach zeitloser. Kleine Kuchen
in engen Raumverhaltnissen werden
durch Farbe geradezu erdruckt.



Wie sieht eigentlich lhre eigene Traum-
kiiche aus?

IRIA DEGEN Meine Traumkulche, die ich
fur mich noch nicht verwirklichen konnte,
ist hell und gross. Die Technik sollte mog-
lichst unauffallig sein. Ich personlich bin
kein Fan von Gastro-Kuchen. Trotzdem
wurde ich mir einen 90-Zentimeter-Back-
ofen gonnen. Ich mdchte eine wohnliche,
emotionale Kuche, in der auch Kinder
spielen kdnnen. Schon ware ein separater
Stauraum, also ein weniger reprasentativer
Ort in der Kuche, der auch verschliessbar
ist. Fur eine kleine Anrichte musste Platz
sein, auch ein offener Grill wurde auf dem
Wunschzettel stehen. Auf jeden Fall gibt
es nicht zu viel Schnickschnack in meiner
TraumkUche.

inTERviEw ARCHITEKTUR

1 Stilsicher
Iria Degen (www.iriadegen.com)
zahlt zu den bedeutendsten
Innenarchitekten der Schweiz.

2 Grosszigig
Das Privathaus bei Biel Uber-
zeugt durch den komplett offenen
Koch-Ess-Wohnbereich.

3 Intelligent
Die Kuche lasst sich mit Schiebe-
turen und einer herunterfahrbaren
Glasscheibe abtrennen.

Was raten Sie Bauherren, die eine Kliche
planen?

IRIA DEGEN Wichtig ist, dass sie zuerst die
eigenen Bedurfnisse definieren, dass sie
sich Zeit nehmen, diese auch schriftlich zu
formulieren. Dann sollten sich die Bau-
herren Uberlegen, wie sie am besten aus
den Erfahrungen lernen konnen: «Woruber
habe ich mich bisher geargert, wo passt
der Ablauf beim Kochen nicht?» Wenn
man ohne Beeinflussung von aussen inner-
halb der Familie die zentralen Aspekte
geklart hat, geht es ans Sammeln von In-
formationen. Messen und Ausstellungen
bieten sich da an, Zeitschriften und eventu-
ell auch das Internet. Nach meiner Erfah-
rung ist auch die professionelle Beratung
durch nichts zu ersetzen. Gemeinsam mit

einem Fachmann lasst sich vor Ort einfach
besser ein Raumgefuhl entwickeln. Was
bietet der Raum, wo gibt es Beschrankun-
gen? Ein Copy-Paste aus einem Kuchen-
studio funktioniert nicht. Stattdessen ist
eine individuelle Losung gefragt, die auf
Raumverhaltnisse, die eigenen Bedurfnis-
se und naturlich auf das Budget zuge-
schnitten ist.

Wieviel Zeit verbringen Sie persénlich in
der Kiiche?

IRIA DEGEN Ich bin ein sehr hauslicher
Mensch. In unserer Familie mit den zwei
Kindern ist die Kuche der Knotenpunkt.
Auch wenn ich durch den Beruf unter der
Woche wenig zum Kochen komme und
mich auch nicht ums tagliche Einkaufen
kimmern kann.

Was kochen Sie am liebsten und welche
Gerate benutzen Sie?

IRIA DEGEN Ich backe sehr gerne und
achte auf saisonale Ernahrung. Viele Ge-
richte mache ich im Backofen. Deshalb ist
fur mich ein zweiter Backofen, ein Kombi-
Gerat mit Steamer, unersetzbar. Ich lasse
mich auch gerne von Spitzenkdchen mit
inren leichten Gerichten inspirieren. Das
Auge isst naturlich immer mit.
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