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Disclaimer:

Diese Ressource basiert auf einem Blogartikel von ARCHITEKTIEREN. Der Guide dient ausschliesslich zu Informationszwecken und stellt keine 
rechtsverbindliche Beratung dar. Gesetzliche Vorschriften können kantonal variieren und sich ändern. Die Inhalte wurden sorgfältig recherchiert, dennoch 
kann keine Gewähr für Vollständigkeit, Richtigkeit und Aktualität übernommen werden. Jegliche Haftung für Schäden, die aus der Nutzung dieser 
Informationen entstehen, ist ausgeschlossen.  
Für Fehler oder Anregungen: architektieren@gmail.com

Copyright © Architektieren 2026, Alle Rechte vorbehalten.
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Willkommen!

Eine Küche zu planen...

Herzliche Grüsse und viel Erfolg!

...muss nicht zwingend stressig sein, wenn du den Ablauf kennst und 
eine gute Grundlage hast, um Entscheide zu treffen. Dieser Mini-Guide 
soll dich über die ersten und wichtigsten Schritte informieren, die dich 
bei der Küchenplanung beschäftigen.

	✓ Küchengrösse

	✓ Abstände & Masse

	✓ Elementbreite

	✓ Küchenlänge / Anzahl Elemente
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Küchengrösse

Arbeitsküche

Essküche / Wohnküche

Ist die Küche rein zum Kochen gedacht, reicht gemäss Empfehlung eine Fläche von 
5.4 - 6.5m2, damit 2 Personen darin schlau arbeiten können. 

Es gelten Mindestabstände zwischen gegenüberliegenden Küchenzeilen oder 
Wänden von 1.2m. Eine Erhöhung dieses Masses auf z.B. 1.5m bedeutet eine 
Erleichterung, wenn zwei Personen gleichzeitig in der Küche arbeiten. Zusätzlich 
könnte auch ein Rollstuhl navigiert werden.

Willst du in deiner Küche 
noch einen kleinen Tisch 
aufstellen um zu essen, 
ist die Empfehlung für die 
Küchengrösse 12-15m2, 
bzw. zusätzliche 4m2 für 
den Essplatz zur reinen 
Küchenfläche.

Befindet sich die Küche und 
der Wohnbereich in einem 
zueinander offenen Raum, 
ist die Empfehlung für die 
Küchengrösse ca. 20m2.

Tipp: Persönlich finde ich 
Über-Eck Beziehungen von 
Küche und Wohnbereich am 
sinnvollsten!
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Abstände & Masse

Abstand zu Wand & Kücheninsel

Arbeitshöhe

Küchentiefe & Höhe

Als Abstand zu einer Wand, einer zweiten Küchenzeile oder auch einer Kücheninsel 
wird 1.2m empfohlen. So können auf beiden Seiten Schränke geöffnet werden, 
ohne dass man sich in die Quere kommt. Und es ist noch angenehm, zu zweit zu 
arbeiten.

	✓ Wenn die Platzverhältnisse sehr knapp sind kann dieses Mass auf 1.1m 
reduziert werden, allermindestens aber auf einen Meter.

	✓ Für mehr Komfort (zum Beispiel in einer U-Küche) das Mass lieber von 
1.2m auf 1.5m vergrössern. 

Eine Standard Arbeitshöhe, welche für die meisten Leute heute passt, 
ist 90cm! Wenn du sehr gross bist, kannst du im Ausnahmefall auch 
92cm wählen. 

Arbeitshöhe:
±90cm

Tipp: Ober- 
schränke bis  

3cm unter Decke!

Die Tiefe einer normalen Küche ist nicht 60cm, sondern in Realität eher 
63-64cm. Dies schliesst ein bisschen Spielraum hinter den Schränken 
ein, die Installation der Rückwand etc. Für eine Kücheninsel wird häufig 
eine Tiefe von 90cm gewählt. 

Profi-Tipp: Verzichte auf die 
Blende bei den Oberschränken 
und ziehe die Oberschränke bis 
3cm unter die Decke! Das reicht 
als Lüftungsquerschnitt und 
macht die Küche sehr elegant!
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Elementbreite

Schweizer Norm oder EU-Norm

Viel Platz: 60cm / Wenig Platz: 55cm

Elemente teilen

In der Schweiz hast du bei der Elementbreite die Wahl zwischen der Schweizer Norm (55cm) und der EU-Norm (60cm).  
Als Element zählen Unterschränke (Spüle, Herd, Arbeitsfläche) sowie Hochschränke (Kühlschrank, Vorratsschrank etc.). 

Ein gängiges Problem ist, dass Spüle und Herd 
(aus offensichtlichen Gründen – Wasser vs. 
Strom und Hitze) nicht nebeneinander sein 
dürfen, wie in der ersten Skizze.

Tipp: Elemente aufteilen, sodass eine 
Arbeitsfläche zwischen Spüle und Herd 
entsteht (wie im zweiten Beispiel). Die meisten 
Küchenbauer können Zwischengrössen von 
5cm oder zumindest 10cm machen. 

Zwischen Spüle 
und Herd braucht  

es eine Arbeitsfläche!

Wenn Platz bei dir keine Mangelware ist, gehe auf 60cm Breite, denn so 
hast du eine grössere Auswahl bei den Geräten, und musst dich nicht nur 
auf den Schweizer Markt beschränken.

Wenn du wenig Platz hast, 
ermöglichen 55er Breiten mehr 
Elemente, ohne spürbar an Platz 
einzubüssen.

Tipp: Miss deinen Grundriss. Links 
und rechts 5cm wegrechnen 
und dann durch 55 bzw. 
60cm teilen! Dann hast du 
deine Anzahl Elemente.
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Küchenlänge

Kompakt-Küche

Standard-Küche

Eine realistische, kompakte Küche hat eine Länge von 3.6 
- 4.0m. Darin sind die fünf wichtigsten Elemente enthalten 
(Kühlschrank, Spüle, Geschirrspüler, Herd und Backofen), 
plus Arbeitsfläche.

Die Standardküche in Neubauten entspricht 
eher der Skizze rechts. 2-3 Hochschränke mit 
Kühlschrank (und allenfalls Backofen).

Dabei ist es aus meiner Sicht nicht so relevant, 
ob du dich für 55er oder 60er (CH oder EU-Norm) 
Breiten entscheidest. Die Hauptsache ist, dass du 
so auf deiner Grundriss-Länge die beste Einteilung 
der Elemente hinbekommst.

Eine solide 
Küchenlänge 

ist 4.0m

6 Elemente auf 4m oder  
9 Elemente auf 5m machen 

einen Unterschied!

Ich finde es schön, wenn 
links und rechts ein 
Hochschrank ist, um der 
Küche einen Rahmen zu 
geben. Ist aber natürlich 
nicht funktional 
zwingend.



ARCHITEKTIEREN	 		         8

Danke fürs Lesen!

Weiterhin viel Erfolg!

Hat dir dieser Guide geholfen? 
Hast du Fragen oder Feedback?

Ich freue mich über eine Nachricht auf architektieren@gmail.com


