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INDRETNING AF KO KKENER

Skal du have nyt kekken? Sa er der masser af inspiration og idéer at hente i
kekkenfirmaernes brochurer og butikker. Firmaerne laver gerne forslag til indretningen,
og mange leverer ogsa en computertegning, sa man far et indtryk af, hvordan det
feerdige kokken kommer til at se ud.

| "Ren besked om kekkenindretning” far du en rekke tommelfingerregler for
indretning af et velfungerende kgkken. Pjecen kan bruges til at fastleegge familiens
onsker og krav til det nye kakken, og den giver ogsa et grundlag for at diskutere
indretning med kekkenfirmaet.

De forslag og anvisninger, der bliver gennemgaet i pjecen, er ideallgsninger.
Der vil vere tilfelde, hvor det ikke er muligt at folge dem alle, fx pa grund af manglende
plads i det pageldende kokken.

Tekst: Afdelingskonsulent Aase Norby
Sagkyndig bistand: Indretningsarkitekt MDD Kirsten Brendsted
Konsulent Ebbe Laug, Teknologisk Institut
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KO KKENETS ARBE)JDSPLADSER

Kgkkenet skal kunne opfylde en rakke basale funktioner: Rensning af ravarer, tilberedning
(hakke, skeere, rare osv.), kogning/stegning, opbevaring af madvarer samt opvask.

RENSE - OPVASK, TILRBEREDNING KOGE-STEGE
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De fire arbejdspladser, der er angivet pa tegningen, kan kombineres pé flere mader, men
som hovedprincip skal tilberedningspladsen altid vaere placeret mellem vasken og komfuret.
Her gar arbejdsgangen rensning - tilberedning - kogning fra venstre mod hgijre.

KOGE-STEGE TILBEREDNING RENSE - OPVASK
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| dette eksempel gar arbejdsgangen fra hgjre mod venstre, men arbejdspladsernes indbyrdes
placering er den samme som i eksemplet ovenfor.
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Ved hver arbejdsplads skal der vare skabs- og skuffeplads, sa der er nem adgang til de nedven-
dige kokkenredskaber og kolonialvarer - se tegningerne pa de naste sider.
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TILBEREDNINGSPLADS

Der skal vare god bordplads - mindst 100 cm,
og gerne mere. Hvis der ikke er en ekstra
arbejdsplads et andet sted i kokkenet (se

side 9), skal tilberedningspladsen helst vaere
120 cm lang.
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Det er mest praktisk at have tilberednings-
pladsen mellem vasken og komfuret, sa hele
madlavningen - fra rensning af ravarer til det
feerdige méltid - kan ske i et samlet forlgb.
Desuden bruges en del kakkenudstyr, red-
skaber og kolonialvarer ved alle tre arbejds-
pladser.

Ved tilberedningspladsen skal der veaere skabs-
og skuffeplads til skerebrat, knive og andre
redskaber, der bruges her, og til skale og fade
til tilberedning og servering. Desuden skal der
vere plads til de kolonialvarer og krydderier,
der bruges hyppigt i madlavningen.

Foodprocessor eller reremaskine placeres
bedst ved tilberedningspladsen.

KOGEPLADS

Der skal vaere mindst 40 cm frastillingsplads
pa begge sider af komfuret. Pa den ene side
eller begge sider af komfuret ber bordpladen
vare af et varmefast materiale (se "Kokkenets
materialer" side 22-25).

Der kan med fordel valges en kogeplade, der
nedfzldes i kekkenbordet samt en underbyg-

ningsovn for at undgd en spraekke mellem bord |, screoningsPLAps ﬁ
og komfur. 4

Ved kogepladsen skal der vare skabs- og skuf-
feplads til gryder og pander, og til grydeskeer
og andre redskaber, der bruges ved komfuret.
Desuden ber der ogsa vaere plads til salt og
andre kolonialvarer og krydderier, der jaevnligt
anvendes her.

Hylde- eller skabsplads over emhatten er kun
egnet til opbevaring af ting, der kan téle at sta
lunt.
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Emhatten skal placeres, sa den giver den
bedst mulige udsugning, men uden at hindre
overblikket over de bageste kogeplader.
Folg producentens anvisninger for den pa-
geldende emhztte.

Nogle emhztter er vaesentlig bredere end
komfuret, og giver dermed mindre plads til
overskabe.

Specielt for gaskomfur: Der skal ifolge Gas-
reglementet veere mindst 50 cm afstand fra
gasbranderne til undersiden af emhatten
(nogle emhztter skal dog placeres endnu
hojere - falg producentens anvisninger).

| nybyggeri skal emhaetten over et gaskomfur
have udsugning til det fri.

b

En ovn i bordhgjde er nem at betjene, og den
varme ovnldage er uden for mindre borns
reekkevidde. Men skabet med ovnen “stjeler"
60 cm df bordpladsen.

OVN | BORDHQJDE

En ovn i bordhgjde er nem at betjene, og den
varme ovnlage er uden for mindre berns
rekkevidde. Men skabet med ovnen "stjeler"
60 cm af bordpladsen. | mange mindre
kekkener er der derfor ikke plads til denne
l@sning.
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Ovnen far en passende hgjde, nar indbyg-
ningsabningens underkant flugter med under-
kanten af den overste skuffe i underskabet
(som pa fotoet pa nzste side). Hvis der er to
ovne, er det den overste, der skal sidde i denne
hojde.

Der skal vaere frastillingsplads til bageplader
m.v. ved siden af ovnskabet.

MIKROBGLGEOVN

En mikrobglgeovn kan sta pa kekkenbordet,
men den ma ikke optage den egentlige
arbejds- eller frastillingsplads.

En anden mulighed er at anbringe den i et
hojskab over den almindelige ovn. Mikrobglge-
ovnens indvendige bund ma hgjst vere 40 cm
over bordhgjde, hvis ovnens lage er side-
hangslet - og endnu lavere, hvis den er bund-
haengslet.

KOGEQ

En kogeo er sjeldent en god lgsning, dels fordi

man mangler sammenhangen med tilbered-

ningspladsen og opvaske/rensepladsen, dels
fordi en kogeo kraver megen plads, hvis den
skal fungere praktisk og sikkerhedsmaessigt.

Der skal veere:

® mindst 80 cm arbejdsplads pa den ene
side af komfuret og mindst 40 cm frastil-
lingsplads pa den anden side.

m plads til en udslagsvask med vandhane, sa
varme gryder ikke skal baeres over gulvet
til vasken.

m plads rundt om kogegen, sa der er det
nedvendige friareal pa 120 cm foran alle
arbejdspladser (se side 10).

| et meget stort kokken kan det dog vaere
praktisk med en koges som opdeling af rum-
met.




RENSE/OPVASKEPLADS

Der skal vare god plads pa begge sider af
vasken, dels af hensyn til hygiejnen ved
rensning af gronsager, fierkra osv., dels for at
give tilstraekkelig frastillingsplads ved opvask.
Nedvendig bordplads modsat tilberednings-
pladsen: Mindst 60 cm.

Alt det daglige service og bestik bgr kunne
opbevares i skabe og skuffer ved opvaske-
pladsen/opvaskemaskinen. Desuden er det
praktisk ogsa at have plads til gronsagsgryder,
sigter og andre redskaber, der bruges ved
vasken.

Vasken skal - i hvert fald pa den ene led -
male mindst 45 cm indvendig, og den ber
ikke vaere for dyb. Af hensyn til arbejdsstil-
lingen anbringes vasken sa langt fremme
mod bordets forkant som muligt.

Vasken begr vere planmonteret, underlimet
eller pa anden made monteret, sa der ikke er
kanter, der samler snavs.Vandlas og aflebsrer

J— EvT ViNDUE —

monteres sa langt tilbage som muligt, sa de
ikke optager mere plads i underskabet end
nedvendigt.

Det er praktisk med en dobbeltvask, fx nar
flere personer arbejder sammen i kakkenet.
Den mindste vask (udslagsvasken) skal vende
mod tilberedningspladsen. | et lille kekken
med begranset bordplads kan det dog vaere
ngdvendigt at ngjes med én vask.

SORTERING AF AFFALD

Det bliver mere og mere almindeligt i de
enkelte kommuner, at madaffald skal sorteres
fra til kompost, sa det vil under alle om-
stendigheder vare en god idé at tage hgjde
for det ved indretningen af det nye kakken.

De fleste kakkenfirmaer har specielle affalds-
systemer med to eller flere beholdere. De
storste systemer kan ikke vare i skabet under
vasken, men optager et sarskilt underskab.
Hvis det kniber med skabsplads, er det bedre
at ngjes med et affaldssystem med to behol-
dere til kompostaffald og almindeligt kakken-
affald. Det gvrige sorterede affald (papir, glas
osv.) kan opbevares andre steder i boligen.

Den enkelte affaldsbeholder ma ikke veere
for lille, og det skal vaere nemt at komme til
at fylde affaldet i. Beholdere til det "vade"
affald (kompostaffald og andet kekkenaffald)
ber sidde sa hgjt som muligt for at undga
dryp pa gulvet.

L—H [ TILBEREDNIMGSPLADS

RENSE - OPVASKEPLADS
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OPVASKEMASKINE

P4 grund af tilslutningen til vand og afleb vil
det som regel vare praktisk at anbringe op-
vaskemaskinen i naerheden af vasken. Den bgr
dog ikke placeres under tilberedningspladsen,
hvor den kan vzre i vejen for arbejdet.

Selv om der ikke anskaffes en opvaskemaskine
fra starten, vil det vaere en god idé at satte
plads af til den (fx et 60 cm underskab, som
senere kan fijernes), og gore vand- og aflgbs-
installationerne klar.

Hvis der er plads i kekkenet, kan opvaske-
maskinen haeves ca. 30 cm over gulvet pa en
ekstra sokkel eller i et hgjskab. Det gor det
nemmere at betjene maskinen og giver en
bedre arbejdsstilling.

KGLESKAB OG SMGRE/BAGEPLADS
Der skal vare frastillingsplads ved siden af
koleskabet. Hvis kakkenet er stort nok, kan
der med fordel sattes mindst 80 cm bord-
plads af - og gerne op til 120 cm. S& kan

bordet ogsa bruges til fx bagning, smoring af
madpakker eller som ekstra arbejdsplads, nar
flere arbejder i kgkkenet samtidig.

Ved smore/bagepladsen skal der vare skabs-
og skuffeplads til bage- og smareredskaber,
bageforme, plastposer, folie m.v., og ogsa gerne
til mel og andre kolonialvarer til bagning.
Skabspladsen pa dette sted vil ogsa typisk blive
udnyttet til "ekstra” ting som morgenmads-
produkter, fryseemballage, servietter, koge-
beger osv. - og eventuelt til ekstra service.

Koleskabet kan haves (pa en sokkel eller i et
indbygningsskab), sa det bliver nemmere at
komme til de nederste hylder i skabet. Det
skal dog stadig veere nemt at overskue den
overste hylde.

En eventuel fryser behgver ikke at std i kokke-
net. Men koleskabet bor i sa fald have en

lille frostboks til isterninger og et mindre lager
af frostvarer.
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SPISEPLADS

Det er nedvendigt med et vist gulvareal, hvis
der skal kunne indrettes en velfungerende
spiseplads i kekkenet. Der bgr vaere et rigtigt
spisebord med plads til hele familien, og even-
tuelt et par gester. Desuden skal der vare
tilstraekkelig plads omkring bordet:
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SPRIBERLADS

FRIAREALER

Det er vigtigt, at der er tilstraekkelig fri gulv-
plads i kekkenet, bade af praktiske og sikker-
hedsmassige hensyn.

Af hensyn til sikkerheden i kakkenet bor alle
arbejdspladserne holdes fri af gennemgaende
trafik, og det kan i den forbindelse blive
nedvendigt at flytte eller slgjfe en der. Der
maé heller ikke vaere dere, der abner ind over
gulvarealet foran en arbejdsplads. Hvis det
ikke kan lgses pa anden made, ma dgren
vendes, sa den i stedet abner udad - eller
eventuelt erstattes af en skydedor.

m mindst 80 cm mellem spisebord og vag
® mindst 110 cm - helst 120 - mellem
spisebord og kekkenets arbejdspladser.

Der kan eventuelt spares lidt plads ved at
lave en fast baenk langs vaeggen. Baenken fylder
kun ca. 50 cm i dybden, men det bliver mere
besvarligt at komme til og fra bordet end
med almindelige stole.

180 CM 100 C./‘»/\’JL

SPRISEPLADS MED FAST BANK

120 CAA

Foran alle kokkenets arbejdspladser skal der veere
mindst [ 10 cm - helst 120 cm - frit gulvareal. Det
giver tilstreekkelig plads til at dbne skabsldger, ovnldge,
koleskab osv., og plads til at to personer kan arbejde
over for hinanden uden at stede sammen.

KOKKENETS PLANLGOSNING

ARBEJDSTREKANTEN
Arbejdstrekanten, som er udviklet af amerika-
neren Parker Morris, er et redskab til at vur-
dere, om et kekken er hensigtsmassigt indret-
tet. Trekanten méler afstanden mellem vask,
komfur og keleskab:

m den samlede afstand mellem vask, komfur
og keoleskab ber vere mindst 360 cm og
hajst 660 cm

m afstanden mellem vaskens centrum og
kogepladsens centrum bgr vaere mellem
120 og 180 cm

Dette giver mulighed for tilstrakkelig bord-
plads i kekkenet, og samtidig passende korte
afstande mellem de enkelte arbejdspladser.

Herunder og pa naste side er der vist eksem-
pler pa forskellige kakkener, indrettet efter
retningslinierne i de foregaende afsnit, og malt
med arbejdstrekanten.

VINKELK@KKEN

Vinkelkgkkenet giver god sammenhzng
mellem de enkelte arbejdspladser, og der vil
ofte veere mulighed for spiseplads i modsatte
side. Komfuret er trukket lidt vak fra hjernet,
sa to personer kan arbejde ved komfuret og
tilberedningspladsen uden at vaere i vejen for
hinanden.

TOSIDET KGKKEN

Et tosidet kakken kan indrettes pa et relativt
lille gulvareal, og er ofte let at indpasse i rum-
met.Vask og komfur ber sa vidt muligt an-
bringes pa samme side for at sikre en praktisk
arbejdsgang, og for at undga at varme gryder
skal bares tvaers over gulvet. | det viste
eksempel er ovnen indbygget i et hgjskab.

|
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ENSIDET KGKKEN

Et ensidet kokken kan ogséd give en god
arbejdsgang.Ved at male med arbejdstrekanten
hindrer man, at der bliver for lange afstande
mellem arbejdspladserne.

U-FORMET KGKKEN

U-formen kan ofte vaere en god lgsning i et
stort rum. Den giver mulighed for et koncen-
treret kokken med korte afstande.Vasken og
komfuret er trukket lidt vaek fra hjgrnerne,
sa man kan arbejde her uden at blokere for
tilberedningspladsen. | det viste eksempel kan
opvaskemaskinen indbygges i et hgjskab i en
praktisk arbejdshajde.
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ARBEJDSTRERKANTENS
TOTALE LANGDE: $60 CM

ARBEJDSTRERKANTENS
TOTALE LANGDE: 4506 CAA

| brochurer og pa udstillinger er der ofte vist mange forskellige Iasninger for at give et
indtryk af, hvilke muligheder det enkelte kakken rummer. Men det er klogt at vaere kritisk
- nogle lgsninger er mere specielle end praktiske.

De folgende eksempler er alle fundet i forskellige kokkenbrochurer:

Den fremrykkede vask giver ikke nogen prak-
tisk fordel, tveertimod bryder den ganglinien
langs kekkenbordet. Desuden betyder det tab
af skabsplads, da de skra underskabe pa begge
sider af vasken rummer mindre end tilsvaren-
de almindelige underskabe i samme bredde.

« Komfuret bryder ganglinien langs kakkenbor-
J det, og der mangler frastillingsplads pa den
ene side af komfuret, hvilket er bade upraktisk
og risikabelt. Endelig er det spild af skabsplads,
da de to hjerner bag ved komfuret ikke kan
udnyttes med
underskabe.

Her mangler der frastillingsplads ved siden af P>
komfuret, og det bliver ikke nemt at flytte en
tung suppegryde! Den forsenkede kogeplads
giver i ovrigt et uheldigt brud pa den sammen-
hzngende arbejdsgang.

<« Det hgje skab bryder bordpladsen og
odelegger den vigtige sammenhang mellem
tilberedningspladsen og kogepladsen.

En skra afslutning af bordpladen ma ikke ga
ud over frastillingspladsen. Her er der ikke
plads til meget mere end en kasserolle til
venstre for komfuret.




KSKKENETS SMA-APPARATER

Nar keokkenet planlegges, skal der ogsa tages
hojde for alle de sma elapparater, der findes

i husholdningen: Elkedel, kaffemaskine, bred-
rister, foodprocessor m.m. Det er mest prak-
tisk, hvis de kan sta fremme pa kekkenbordet,
klar til brug: Foodprocessoren ved tilbered-
ningspladsen, elkedel og kaffemaskine i naer-
heden af vandhanen osv. Men det md ikke

ga ud over arbejdspladsen. Hvis ét eller flere
apparater skal sta fremme, er der brug for
mere bordplads, end der er angivet under

de enkelte arbejdspladser side 5-9.

| et vinkelkgkken eller u-formet kokken kan ét
eller flere elapparater eventuelt std i hjornet.
Bordpladsen i hjgrnerne bruges normalt ikke
som decideret arbejdsplads.

Pa kekkenudstillinger ser man ofte kaffema-
skine og foodprocessor anbragt bagerst pa
kekkenbordet i et sakaldt mellemskab. Det er
dog en lgsning, som kraver god plads, fordi
skabet optager en stor del af kekkenbordet.
S& enten skal der vere tilstrakkelig arbejds-
plads ved siden af mellemskabet, eller ogsa ma
underskabe og bordplade rykkes 25-30 cm
frem.

Der kan fas specielle underskabe til fx rere-
maskine eller palaegsmaskine, hvor hylden med
maskinen vippes op i bordhgjde under brug.
Denne lgsning sparer plads pa kekkenbordet,
men optager til gengeld det meste af et
underskab. Nar maskinen er i brug, spaerrer
den desuden for en stor del af friarealet foran
arbejdspladsen.

God belysning er en vasentlig forudsatning
for, at kekkenet er et godt rum at arbejde
og opholde sig i. Der er dels brug for lys ved
arbejdspladserne, dels for en mere almen
belysning.

Lys ved arbejdspladserne

Der skal vare en god belysning over alle
arbejdspladserne i kakkenet, ogsa hvis de er
placeret foran et vindue. Lyset skal falde jevnt
ned over bordet, og lyskilden skal vaere af-
skaermet, sa den ikke bleender den, der arbej-
der i kokkenet.

Man vil som regel fa den bedste belysning

ved at anbringe armaturet under overskabene,
og fremme ved skabets forkant.Ved arbejds-
pladser uden overskabe mé der i stedet vel-
ges vaeg- eller loftsarmaturer.

KRAV | LOVGIVNINGEN

Ved savel nybyggeri som ved ombyg-
ning er der nogle krav i Bygnings-
reglementet”, som skal overholdes. En
renovering af et kakken vil i nogle
tilfelde blive betragtet som en om-
bygning. Fx kan det vere aktuelt, hvis
der skal flyttes en vaeg eller &ndres
pa vand og aflgb. Det er de lokale
byggemyndigheder, der vurderer det
i den konkrete sag.

Alle =ndringer vedrgrende el, vand
og afleb skal foretages af en autori-
seret installator.

1) Bygningsreglement for smahuse 1998 (for enfamilie-
huse) og Bygningsreglement 1995 (for etageboliger).

Almen belysning
Udover belysningen over de enkelte arbejds-

pladser vil der som regel vare behov for én
eller flere loftslamper, bl.a. for at give lys ind

i skabene og af hensyn til rengeringen. Hvis
der er spiseplads i kokkenet, kan lampen over
spisebordet fungere som en del af almenbe-
lysningen.

Stikkontakter

Det ber vare stikkontakter ved alle kakkenets
arbejdspladser, ogsa ved komfuret, sa man fx
kan bruge en elpisker i gryderne.Ved nybyggeri
skal der ifelge Sterkstremsbekendtgorelsen
installeres mindst tre stikkontakter i kagkkenet,
og det samme mad anbefales ved total renove-
ring. Det vil dog ofte vaere en fordel med flere
stikkontakter af hensyn til kaffemaskine, el-
kedel og andre elapparater.



De fleste kgkkenfirmaer forer de samme
grundtyper af skabe, skuffer, udtraksbakker
osv., og mange af skabene fas i forskellige mal.
S& uanset hvilket kokkenfirma man vzlger,

vil det som regel vaere muligt at indrette et
praktisk kekken, selv i et rum med diverse
krinkelkroge.

FLYTBARE KG@KKENER

Flere firmaer har lanceret kokkener,
hvor underskabene star frit pa gulvet
i stedet for at blive monteret pa gulv
og veg. Princippet stammer fra Tysk-
land og Italien, hvor der er tradition
for at tage kokkenet med sig, ndr man
flytter. Det er neppe aktuelt i Dan-
mark. Men argumentet for at valge et
flytbart kekken kan vaere, at det er
nemmere at supplere med flere skabe
eller lave om pd indretningen, hvis
familiens behov ndrer sig.

KOKKENETS SKABE

UNDERSKABE

Underskabe fas typisk i bredder fra 30-60 cm,
samt vaskskabe i 80-100 cm bredde. Dybden
pa underskabene er ca. 56-58 cm, svarende
til en borddybde pa 60 cm. Det vil vere en
fordel at vaelge skabe med bakker eller kurve,
der kan trakkes ud, sa det er nemt at fa fat i
de ting der star bagest. Bakkerne og kurvene
skal glide let, og de ber have en stopanord-
ning, sa man ikke ved et uheld trekker dem
helt ud af skabet.

Bakker, riste eller hylder bgr kunne flyttes
med max 5 cm spring, sa man kan indrette
skabet individuelt til de ting, der skal opbe-
vares i det. Det vil ofte vere en fordel at
sette en ekstra bakke i skabet.

Var opmarksom pa, hvor hengslerne sidder:
| nogle kakkener gir der en del plads tabt
nederst, fordi den nederste udtraeksbakke ikke
kan anbringes i bunden af skabet. Se ogsa
efter, hvor meget glide- eller rulleskinnerne
fylder. | nogle tilfzlde er der en spildplads pa
flere centimeter i begge sider af skabet.

Med fx tre stk. 40 cm brede skabe i stedet for to stk. 60 cm brede
kan pladsen udnyttes mere effektivt, fordi bakkerne kan anbringes i

flere forskellige positioner.

| underskabe med front-
udtraek traekkes alle
kurvene ud pd én gang,
sd man slipper for forst
at skulle dbne en lage.
Til gengzld er det mere
besveerligt at tage ting
ud daf de nederste kurve,
og det kan veere tungt
at treekke de fyldte kurve
ud.

Her slipper man ogsd

for den ekstra ldge, og
det er nemt at komme
til tingene i skufferne.
Men det er en ulempe,
at man ikke kan variere
skuffernes hojde eller
satte ekstra bakker ind.
Der bliver derfor nemt en
del spildplads i skabet.

Hjorneskabe: Der er flere forskellige typer
hjerneskabe pa markedet, dels med én eller
to faste hylder, dels med to halve eller hele
karruseller. En speciel model er det sakaldte
"Magic Corner", hvor en rekke tradbakker
med et enkelt greb trekkes ud eller "foldes"
ind i skabet.

Der er fordele og ulemper ved alle typerne.

| skabet med fast hylde udnyttes hele skabets
areal, men det er besverligt at komme til de
ting, der star inderst i skabet. | karrusselskabe
og "Magic Corner" er der nem adgang til
indholdet i skabet. Til gengaeld udnytter kar-
ruseller og bakker ikke hele skabsrummet.

De fleste hjgrneskabe har den begransning, at
man ikke kan flytte hylder/bakker/karrusseller
op eller ned efter behov, eller sztte ekstra
hylder og kurve ind. Man vil ofte fa cirka
samme hyldeareal ved at lukke hjgrnet af, og

i stedet udnytte pladsen til begge sider med
almindelige underskabe med en ekstra ud-
traeksbakke.

SKUFFER

Skuffeelementer fas typisk i 30-60 cm bredde.
Enkelte firmaer har skuffer i helt op til 95-

120 cm bredde, hvilket dog er et noget uhand-
terligt format.

Det er praktisk med skuffer med forskellig
dybde: Lave skuffer til bestik, fryseemballage og
andre mindre ting, og dybere skuffer til kek-
kenredskaber, viskestykker osv.

Der er under alle omstendigheder brug for et
skuffeelement ved tilberedningspladsen. Hvis
der er en ekstra arbejdsplads i kokkenet, skal
der ogsa vare skuffer her til knive, alufolie,
plastposer osv. En anden mulighed er at valge
alle underskabe med en enkelt skuffe foroven,
sa man kan opbevare de ngdvendige smared-
skaber ved hver enkelt arbejdsplads.

FODSPARK OG SOKLER

Fodspark under underskabene er ngdvendigt

for at give en god arbejdsstilling ved kakken-

bordet. Dansk Standard anbefaler et fodspark,
der er mindst 10 cm hgjt og 7 cm dybt.

Mange kokkener kan leveres med sokler i flere
forskellige hgjder. Jo hgjere soklen er, jo min-
dre plads er der i selve skabet. En meget hgj
sokkel er derfor en upraktisk lgsning, hvis det
i forvejen kniber med skabsplads i kekkenet.

I nogle kakkener kan soklen udnyttes, fx

med skuffer, en skammel til sma bern eller

en lille trappestige. Pladsen i sokkelskufferne
er udmearket til ting, som ikke bruges sa tit.
Men alt det kokkenudstyr, der bruges jevnligt,
ber kunne fa plads i selve skabet.

Der fas ogsa underskabe med ben i stedet
for sokkel, hvilket kan vaere med til at give
kekkenet et mindre kompakt udseende. Til
gengaeld skal der gores rent under skabene,
sa skabsbenene bgr i hvert fald vare sa hgije,
at man kan vaske gulvet uden at skulle ned
pa knz.



OVERSKABE

| et overskab er det let at overskue indholdet
og let at fa fat i tingene. Overskabene ber
anbringes sa lavt som muligt, men naturligvis
uden at veere i vejen for arbejdet pa kokken-
bordet. Passende afstand mellem bord og
overskabe: Ca. 50 cm.

Overskabe leveres i mange forskellige bredder,
ofte fra 30 til 100 cm. Jo bredere skabet er, jo
mere effektivt kan hyldepladsen udnyttes. Det
er derfor mere praktisk at have fa overskabe

i 80-100 cm bredde end flere smalle skabe.

Hylderne bgr kunne flyttes med ca. 3 cm
spring, sa hvert skab kan indrettes individuelt
efter de ting, der skal vaere i det. Alt indholdet
i overskabet skal kunne nas uden besvaer

- det vil sige at det skal ogsa vare muligt at
na den gverste hylde.

Tunge ting, som man tager med begge hander

(fx stabler af tallerkner), anbringes nederst i over-
skabet. Det vil ofte vaere nemmere at udnytte skabet
effektivt, hvis der suppleres med en ekstra hylde.

Flere kgkkenfirmaer har specielle overskabe,
der stir pa kakkenbordet, fx vitrineskabe.
Det er ikke nogen god lgsning ved selve
arbejdspladsen. Skabet optager halvdelen af
bordpladsen, og lagen kan ikke abnes, hvis
der star ting pa bordet.

I et hojskab med
frontudtrek treekkes
alle kurvene ud pa
én gang. | modsat-
ning til et traditio-
nelt hojskab er det
nemt at komme

til indholdet i alle
kurvene, ogsd de
overste. Denne
type skabe er dog
ofte meget tunge
at traekke ud, selv
med tomme kurve.

HQGJSKABE

Hgjskabe fas dels til indbygning af keleskab,
ovn og andre harde hvidevarer, dels til op-
bevaring af kolonialvarer eller kakkenudstyr.

Hgjskabene har normalt samme dybde som
underskabe, og fas typisk i bredder pa 40,
50 eller 60 cm.

For hvert hgjskab bliver der tilsvarende
mindre bordplads i kekkenet. | mindre kokke-
ner er man derfor ofte bedre tjent med at
undvaere hgjskabe og i stedet udnytte hele
pladsen med over- og underskabe.

Ogsé i et hgjskab er det praktisk med ud-
traeksbakker eller -kurve, i hvert fald i den
nederste del af skabet. Hylder og udtreksdele
ber kunne flyttes med hgjst 5 cm spring. Der
vil dog ofte vare en fast hylde gverst i skabet
for at gere det mere stabilt.

Enkelte firmaer kan levere hgjskabe i halv
dybde (30-35 cm), hvilket giver et bedre over-
blik over indholdet i skabet.

TILPASNING

Nar kekkenet planlegges, skal der ofte bereg-
nes nogle centimeters tilleg i hjgrnerne, bl.a.
for at lager og skuffer kan abnes frit. Det kan
ogsa vaere ngdvendigt ved en endevag, fx hvis
koleskabet er anbragt ved vaggen, og kele-
skabsdgren skal abnes mere end 90° for, at
hylderne kan traekkes ud.

Det er sjeldent, at kokkenets mal passer
pracist med et bestemt antal skabe, men de
fleste kokkenfirmaer har en rakke sméele-
menter, som kan fylde pladsen ud: Abne
hylder, vinreoler, sma skuffer, abne skabe til
bakker eller viskestykker osv. Alternativet
er at blende den overskydende plads af.

Medio hgjskabe er ca.120-130 cm haeje skabe
(kaldes ogsd "highboards" eller "designskabe"). Disse
skabe kan ogsd bruges til indbygning af ovn, opvaske-
maskine osv., og de virker mindre dominerende i rum-
met end et hgjskab pd ca. to meters hgjde.

SIKKERHEDSSTANDARD

| Dansk Standard? er der fastsat
retningslinier for kekkenelementer.
Retningslinierne skal sikre, at brugeren
ikke kommer til skade pa grund af

en uheldig konstruktion eller andre
mangler ved kekkenet.

Sperg leveranderen, om kekkenet
opfylder sikkerhedskravene i Dansk
Standard.

Om sikkerhed i kgkkenet: Se ogsa
Forbrugerstyrelsens pjece "Kom ulyk-
ken i forkebet".

HANGSLER

Det er ideelt, hvis kgkkenldgerne kan dbnes
160-180°, sa en aben lage ikke er i vejen for
arbejdet i kokkenet.

Enkelte kokkener har lager med udvendige
haengsler (som et almindeligt derhangsel), der
kan abnes 180°. De fleste har dog indvendige -
sakaldt selvlukkende - hangsler, som kun kan
abne 110°. Det er ofte muligt mod en merpris
at fd kekkenet leveret med indvendige hangs-
ler, der abner 170°. Men denne hangseltype
tager noget mere plads op inde i skabet.

Indvendigt heengsel med 110° dbning.

Indvendigt haengsel med 170° dbning.

2) DS/EN 1153. Kakkenelementer. Sikkerhedskrav og prgvningsmetoder. 19



Hzngslerne bgr kunne justeres, sa lagerne
kan rettes op, hvis de med tiden kommer til at
haenge.

SPECIELLE LAGETYPER

Jalousilager anvendes mest i overskabe. Lager-
ne abner ikke ud over kakkenbordet, og de
kan derfor sta dbne under hele madlavningen
uden at genere arbejdet. Jalousilager kan dog
vaere upraktiske for bgrn eller sma personer,
da man skal kunne né skabets overkant for at
lukke lagen uden besver.

Jalousilagen skal vare afbalanceret, sd den
glider let savel op som ned.

Skydelager kan ogsa sta abne uden at vere i
vejen over bordet, men den abne skydelage
blokerer for skabet ved siden af. Skydelagen
skal glide let, og der bor ikke vaere dybe glide-
false, hvor krummer og lignende kan samle sig.

Tophangslede lager anvendes typisk i top-
skabe over over- eller hgjskabe.

GREB

Inden for det enkelte kokken kan man ofte
vaelge mellem mange forskellige typer af greb.
Grebet skal naturligvis passe til kakkenets stil,
men skal samtidig veere behageligt at bruge.
Et godt greb er nemt at tage fat i, gerne med
hele handen. Det er behageligt at holde p3,
dvs. ikke for spinkelt eller kantet. Endelig skal
det vaere udformet, sa man kun holder pa

Et godt greb med plads til hele handen.
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Her kan man kun fa fat med et par fingerspidser.

selve grebet, det vil sige s& man undgar at st-
te fingeraftryk pa lagen.

I nogle kekkener er der en gribeliste i hele
skabets bredde. Mark efter, om der er ordent-
lig plads til fingrene - ikke alle gribelister er
lige behagelige i brug.

BORDHQJDER

Gode arbejdsstillinger er vigtige for at undga
at overbelaste kroppen. Det er isar vigtigt, at
keokkenbordet har den rigtige hgjde, s& man
kan arbejde med ret ryg og afslappede skul-
dre. Men "den rigtige hgjde" er flere ting. Til
tungt arbejde som at xlte dej er det fx bedre
med en lavere hgjde end til lettere arbejde
som at smgre mad eller snitte grensager.
Desuden skal hele familien kunne arbejde i
kokkenet, og de forskellige familiemedlemmer
er sjeldent lige hgje. Bordhgjden ma derfor
ofte blive et kompromis.

Det kan vare praktisk at indrette kokkenet
med flere forskellige bordhgjder, fx at lade
den ekstra arbejdsplads vere lidt lavere end
det ovrige kokkenbord. Det vil dog kun vare
muligt i sterre kekkener med rigelig bord-
plads.

Bordhgjden i et elementkakken er typisk
mellem 85-95 cm, og det vil for de fleste vaere
muligt at finde en passende hgjde inden for
dette interval. Desuden kan flere firmaer
levere kaokkener med forskellige bordhgjder.

ca. 10-15 cm

Som udgangspunkt kan man regne med, at bordhgjden
er passende, hvis kokkenbordet er ca. 10-15 cm under
albuehgjde. Det er mindre belastende for ryggen, hvis
bordet er lidt for hgjt, end hvis det er for lavt. Hvis flere
personer jaevnligt skal arbejde i kgkkenet, ma bordhgjden
derfor valges efter den hgjeste person.Til en meget

hgj person kan bordhgjden eventuelt sges med en Igs
bordplade pa meder eller ben.
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Der stilles store krav til materialerne i kakke-
net. De skal kunne tale slid, varme, spild af olie,
kaffe og meget andet. Af hensyn til hygiejnen i
forbindelse med madlavningen skal materialer-
ne ogsa vere nemme at gore rene. Og sa skal
de selvfolgelig holde sig pene i mange ar!

Generelt ser det ud til, at de materialer, der
bruges i kakkener i dag, er egnede til formalet.
Men indenfor hver enkelt materialetype kan

KOKKENETS MATERIALER

der naturligvis vaere store kvalitetsforskelle,
som bevirker, at nogle kokkener vil holde bed-
re end andre i det lange lgb. Desveerre findes
der ikke nogen sammenlignende test af de
enkelte kokkeners kvalitet.

Pa de folgende sider er der en kort beskrivelse
af de almindeligste materialer og overflader,
der anvendes i kokkener.

SPANPLADE

Plade af traespaner og lim, der presses sam-
men under opvarmning. Spanpladen har en tet
struktur pa begge ydersider og en grovere
struktur i midten. Anvendes savel til lager som
til skabe (korpus), hylder og skuffebunde. Des-
uden som underlag for bordplader af plastla-
minat og rustfrit stal.

MDF-PLADE

Som spanplade, men MDF-pladen har en ens-
artet taet strukeur i hele pladens tykkelse. Den
er derfor lettere at bearbejde end spanpladen,
og anvendes fx til lager med profileringer.
(MDF = medium density fiberboard).

TRAFIBERPLADE

Plade af trzfibre, der presses sammen under
opvarmning (fx masonit). Fibrene holdes sam-
men af traeets naturlige limstoffer. Anvendes
fx til bagkladninger i skabe, og til skuffebunde
og hylder.

3) Miljgministeriets bekendtgorelse nr. 289 af 22. juni 1983.
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Limen i spanplader og MDF-plader kan
afgive formaldehyd, men der er fastsat
grenser for, hvor meget der ma af-
gives?. Traepladekontrollen kontrollerer,
at grenserne bliver overholdt.

PLASTLAMINAT
Plade af mange lag papir samt fenollim, der
presses sammen under tryk og opvarmning.

Hoajtrykslaminat er hardt, robust og slidsterkt
og har god varmebestandighed. Anvendes isaer
som belagning pa bordplader.

Lavtrykslaminat er mere smidigt, men mindre
robust og med mindre varmebestandighed
end hgjtrykslaminat. Anvendes fortrinsvis som
overflade pa lager.

FOLIE, MELAMINFOLIE

Folie af papir, der er impragneret med mela-
minplast. Kaldes ogséa "dekorpapir". Anvendes
som overflade pa lager, hylder, skabssider m.m.
Folien er knap s& robust som plastlaminat.

Melaminfolie kan vzere farvet og praget som
tre, og kan vaere vanskelig at skelne fra =gte
tree.

MALING

Anvendes iser som overfladebehandling pa
lager. Der bruges forskellige typer af maling/
farvet lak - ofte syrehzrdende lak, men ogsa
vandbaserede typer som fx acryllak.

De malinger/lakker, der anvendes i dag, er
normalt rimeligt gode og egnede til de pavirk-
ninger, der forekommer i et kakken.

GLAS

Anvendes til lager, fx i vitrineskabe, og til hyl-
der. Glasset bor vare herdet eller lamineret
(to lag glas med et lag plastfolie imellem).
Almindeligt glas splintrer i skarpe skar, hvis
det bliver slaet i stykker, mens hardet glas
knuses i sma ufarlige stumper, og lamineret
glas bliver "hangende" i plastfolien.

TR/, FINER
Finér limet pa spanplade eller MDF-plade.
Anvendes hovedsagelig til lager.

Finéren er som regel kun ca. 0,6 mm tyk, og
skal vaere lakeret for at kunne holde til slid,

Plastlaminat
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rengering osv. Overfladen skal vare effektivt
dxkket af lakken, ellers vil fedtstof og vand
trenge ind i treet og misfarve det.

Traet kan vare bejdset eller pigmenteret
(farvet) i forbindelse med lakeringen. Udtryk
som "mahognibejdset”, "kirsebaerbejdset”
eller lignende dzkker over billigere trasorter,
der er farvet sa det ligner mahogni osv.

TRA, MASSIVT

Anvendes fortrinsvis til bordplader; men ogsa
til lager. Kokkener med massive traeldger er
som regel noget dyrere end finérede kokke-
ner. Lovtre som eg, bag, ask, mahogni osv. er
hardt, mens fyrretra er en forholdsvis bled
tresort, der nemmere far marker og ridser.

Lager af massivt tre er oftest lakerede.
Massive trebordplader fas oliebehandlede,
ludbehandlede eller lakerede.

Oliebehandlet tre kraever speciel renggring . -
(sbespaner), og skal engang imellem behand-  [IEbathkb b

les med olie.

Ludbehandlet/szbeludbehandlet tre skal ogsa
holdes rent med sebespéner. Bordet kan vare
sart i begyndelsen, men bliver nemmere at
holde rent efterhanden, som det bliver mattet
med saxbe.

Pa oliebehandlede og ludbehandlede bord-
plader kan pletter og smaskader slibes vaek,
hvorefter der efterbehandles med olie/sxbe.

Lakeret tree skal behandles med omhu. Hvis
der kommer skader i lakken (fx et snit med
en kniv), treenger fedtstof m.m. ned i treet
og misfarver det. Det vil veere ngdvendigt at
slibe hele bordet af og lakere igen.

RUSTFRIT STAL

Anvendes til kekkenvaske, bordplader, lager
og meget andet. Rustfrit stdl er robust, slid-
sterkt og varmebestandigt. Er velegnet som
bordplade ved opvaskepladsen, hvor bord
og vask fremstilles ud i ét, sa man undgar

Rustfrit stal
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sammenfgjninger. Rustfrit stal far en del sma-
ridser i brug, men dette betyder intet for
brugsegenskaberne.

CORIAN®

Formstebt plade af akryl og mineraler. Anven-
des til bordplader. Materialet er robust og
slidsteerkt og har god varmebestandighed.
Ridser og andre smaskader kan fiernes med
slibning og efterfglgende polering (udferes af
en fagmand).

NATURSTEN

(granit, skifer, marmor)

Anvendes som bordplader. Natursten er ro-
bust og varmefast, men hardt at arbejde pa.
Er velegnet som varmefast frastillingsplads ved
komfur og ovn.

Natursten fas med forskellige overflader

- fra ru til helt glatpoleret. Jo mere glat pladen
er, jo nemmere vil den vare at holde ren.
Marmor og skifer kan fa pletter og skjolder
af syrer (eddike, citronsaft og lignende).

TERRAZZO
Formstebt plade af cement og marmorskaer-
ver.Anvendes til bordplader.

Terrazzo er robust og varmefast, men hardt
at arbejde pa. Holdes rent med sebespaner.
Syrer (eddike, citronsaft og lignende) kan
odelegge overfladen.

SILGRANIT®, FRAGRANIT®
Formstebt materiale af akryl og knust granit.
Anvendes til kokkenvaske.

Materialet er robust og slidstaerkt og har god
varmebestandighed. Eventuelle ridser eller
andre smaskader vil nzppe vare synlige, da
materialet er ens hele vejen igennem.

GULVBEL/AGNING
Se Forbrugerstyrelsens pjece "Gulve i lange
baner".




Retningslinierne i de foregidende afsnit giver et
grundlag for planlaegningen af det nye kgkken.
Men det er lige sa vigtigt at tage individuelle
forhold med i overvejelserne, hvis kekkenet
skal blive det helt rigtige for netop den pagel-
dende familie.

Ved hjalp af checklisten nedenfor kan man
danne sig et overblik over familiens gnsker og
krav til det nye kokken, og senere kan listen
bruges til at vurdere kokkenfirmaets indret-
ningsforslag.

Inden checklisten udfyldes, vil det vaere en
fordel at lave en oversigt over/opmdling af det
udstyr, der skal vaere plads til i kekkenet.

PLANLQ@SNING

[ opfylder indretningen arbejdstrekantens
mal?

[ er der frasztningsplads ved komfuret
(mindst 40 cm modsat tilberedningsplad-
sen)?

[ er der frasatningsplads ved vasken (mindst
60 cm modsat tilberedningspladsen)?

[d er der bordplads ved kgleskabet
(80-120 cm)?

[ er kegkkenet fri for dere, der abner ind
over arbejdspladserne?

[ er arbejdspladserne fri for gennemgaende
trafik?

MAL

[ er bordhgjden passende til brugerne
(10-15 cm under albuehgijde)?

[ er afstanden mellem bord og overskabe
ca. 50 cm?

[d er fodsparket mindst 10 cm hgjt og 7 cm
dybt?

[d er der 120 cm frit gulvareal foran alle
arbejdspladser?
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BRUGSEGENSKABER

(1 kan lagerne abnes ca. 160-180°?

(1 kan hzngslerne justeres?

(1 er skuffer og udtraksdele letlobende?

[ er grebene handvenlige?

[ er inventar, greb osv. renggringsvenlige?

(1 kan materialer og overfladebehandling tile
de pavirkninger, kakkenet vil blive udsat for?

INVENTAR
Dakker skabene behovet for opbevaring af:
[ bordservice og -bestik?
[ serveringsfade/skale og -bestik?
(1 tilberedningsudstyr og -redskaber?
(1 gryder/pander med tilhgrende redskaber?
(1 kekkenmaskiner og tilbehgr?
[ bageforme og -redskaber?
[ redskaber og emballage til madpakker?
(1 kolonialvarer?
(1 konserves?
(1 kele- og frysevarer?
(1 fryseemballage, viskestykker osv.?
[ er skabsindretningen fleksibel
(flytbare hylder m.m.)?

S/RLIGE KRAV
Er der plads til folgende, uden at det gar ud
over de primare arbejdspladser:
(] opvaskemaskine haevet
(ca. 30 cm over gulv)?
(d ovn i bordhgjde (med tilhgrende
frastillingplads)?
(J mikrobglgeovn?
[ separat fryser?
(J kekkenmaskiner
(foodprocessor, kaffemaskine osv.)?
[ spiseplads?

Hvis der stilles specielle krav til kekkenets

kapacitet, kan der vaere behov for at prioritere

serskilt, fx

[ dobbeltvask samt ekstra bordplads til
rensning af hjemmeavlede eller gkologiske
grensager, nedfrysning/syltning af grensager
og frugt, partering og nedfrysning af kad

[ ekstra bordplads til fx bredbagning,
hjemmefremstilling af pasta eller andet

(] oget skabsplads til storindkeb af fx
kolonialvarer

[ frysekapacitet til nedfrysning og/eller
storindkeb af dybfrost

Hvis der er et grovrum/bryggers vil det kunne
reducere behovet for at udvide arbejdsplad-
serne i kokkenet.

CHECKLISTE

ANDRE FUNKTIONER

[ skal der vaere spiseplads til gester?

(1 skal kekkenet fungere som opholdsrum
(leg, hobby, tv m.m.)?

(1 skal kekkenet bruges til andre specielle
aktiviteter?




INDEKLIMAMARKET

Mzrket viser, at kekkenelementerne er testet

for afgasning af forskellige stoffer, og at der fin-
des den ngdvendige vejledning for montering,

rengering og vedligeholdelse i det omfang, det
har betydning for indeklimaet.

Administreres af Dansk Indeklima Markning.

SVANEMZAERKNING

Kgkkener med det nordiske miljgmaerke
Svanen skal opfylde en rakke krav vedrgrende
miljgbelastning, kvalitet og funktion. Kravene
er baseret pa livscyklus-tankegangen, det vil
sige, at der er taget hensyn til sivel fremstilling
som anvendelse og bortskaffelse af kgkkenet.
Der er endnu ingen Svanemarkede kekkener
pa markedet i Danmark.

Administreres af Miljgmarkesekretariatet i
Danmark.

DANSK M@BELKONTROL

Market viser at kokkenet er testet og opfyl-
der Dansk Mgbelkontrols krav til materialer,
udfgrelse og holdbarhed.

Administreres af Dansk Teknologisk Institut.
MOBELFAKTA
Svensk markning som viser, at kekkenet er

testet og opfylder visse krav til holdbarhed,
funktion og brugsegenskaber.
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@ mobelfakta

Nar du sammen med kekkenfirmaet har fun-
det ud af, hvordan kgkkenet skal indrettes og
besluttet, hvordan det skal se ud, kommer
tidspunktet, hvor aftalen skal szttes pa papi-
ret. Et nyt kekken er et omfattende projekt,
og ting og sager kan ga galt undervejs. Sa sorg
for at aftale sa meget som muligt pa forhdnd
og fa det hele skrevet ned, fx:

[ Er alt med i prisen - ogsa sokler, tilpasnings-
stykker og eventuelle specialfremstillede
skabe? Er alle handvaerkerudgifter
medregnet! Og hvad med leveringen?

[ Hvornar skal kgkkenet betales? Skal der
betales et 4 konto belgb, fx ved bestillingen?

[d Hvor meget skal kekkenfirmaet lave? Skal
firmaet sgrge for en del af arbejdet eller
det hele? Mange kokkenfirmaer pétager sig
at sorge for savel opsatningen af kekkenet
som for VVS- og el-installationer og andet

NAR DU BESTILLER KOKKENET

handvarkerarbejde i forbindelse med det
nye kokken.

(d Hvornar bliver kekkenet leveret, og bliver
det hele leveret samtidig?

(J Hvornar er det nye kokken monteret og
klar til at tage i brug? Og hvad skal der
ske, hvis leveringen eller opstillingen af en
eller anden grund bliver forsinket?

[d Stemmer en eventuel ordrebekrzftelse
overens med det aftalte? Er man ikke enig i
ordrebekraftelsen, skal der reageres
omgaende overfor leverandgren - ellers er
det ordrebekreftelsen, der er geldende.

Lees mere om tilbud og aftaler i Forbrugersty-
relsens pjece "Ren besked om reparation og
handveerkerarbejde".




REKLAMATIONSRET EFTER
KOBELOVEN

Efter kgbeloven? har man fem ars reklama-
tionsret pa byggematerialer, der er kebt efter
den |.januar 1996. Det vil sige at man indtil
fem ar efter leveringen kan klage til leveran-
doren over fejl og mangler ved materialerne.
Det ma antages, at denne regel ogsa gelder
for kekkenelementer, men spgrgsmilet er
endnu ikke fuldt afklaret.

For kekkener, der er leveret for 1996, gelder

kebelovens almindelige ét ars reklamationsret.

Ved levering af enkelte elementer eller andre
dele er der i kabelovens forstand tale om
losore (ikke byggematerialer), sa her er der
under alle omstendigheder kun ét ars rekla-
mationsret.

FIRMAGARANTIER

Nogle kakkenfirmaer giver en garanti, som
rakker ud over kabelovens regler, fx ti eller
femten ars garanti pa alle bevaegelige dele
(haengsler, rulleskinner osv.) Et enkelt firma
reklamerer med helt op til tyve ars garanti pa
alle bevegelige dele.

4) Lov om kab, § 54, stk. 2.
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HVIS DER BLIVER PROBLEMER

Byggeriets Ankenavn. Hvis der bliver
problemer med det nye kakken, og du ikke
selv kan blive enig med kgkkenfirmaet om at
lose dem, kan du klage til Byggeriets Anke-
naevn. Som hovedregel behandler ankenaevnet
dog kun klagen, hvis aftalen om levering af
kokkenet er indgdet efter den 23. oktober
1997.

Byggeriets Ankenavn behandler klagen uanset,
om du selv har sat kekkenet op, eller et
kokkenfirma eller en handvaerker har udfert
arbejdet. Der kan klages bade over kekken-
elementerne og over handvearkerarbejdet.
Byggeriets Ankenavn er godkendt af Forbru-
gerklagenavnet.

Byggeriets Ankenzevn
Postboks 102

1004 Kgbenhavn K

TIf. 33 74 08 60, kl. 10-12

Kgkken Anke Foreningen. En rekke kok-
kenfirmaer har sluttet sig sammen i Kakken
Anke Foreningen. Disse firmaer har forpligtet
sig til at ga positivt ind i behandlingen af en
eventuel klagesag i Byggeriets Ankenzvn. Hos
sekretariatet kan man fa oplyst, om et firma
er medlem af Kgkken Anke Foreningen.

Kokken Anke Foreningen
Kejsergade 2

155 Kgbenhavn K

TIf. 33 74 08 65

"K&k - en bok fér den som planerar, bygger
eller bygger om". Konsumentverket|994.

"Ren besked om reparation og hindveerker-
arbejde". Forbrugerstyrelsen 1999.

"Gulve i lange baner".
Forbrugerstyrelsen 1996.

"Kom ulykken i forkebet" (om bl.a. sikkerhed
i kekkenet). Forbrugerstyrelsen 1994.

"Ren besked om hygiejne og madvarer".
Forbrugerstyrelsen 1995.

"Gren rengering" (om rengering af kekkenets
materialer). Forbrugerstyrelsen 1997.

Information pé Internet: www.boligtorvet.dk
www.fs.dk
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