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JULIAN FREUND

• Geboren 1988 in Passau

• Schreinerlehre

• Technikerstudium in Rosenheim

• Seit 2014 bei 

Ruperti Schreinerei

• Seit 2017 Inhaber der 

Ruperti Schreinerei



FUNKTIONELLE KÜCHEN

• Ergonomie 

• Bedarf und Analyse

• Einteilung der Küche in Zonen

Ziel: Spaß am alltäglichen Kochen
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BEDARF UND ANALYSE

• Bauliche Analyse • Menschliche Bedarf



ARBEITSZENTREN
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LAGERN

• Lebensmittel

• Geräte

• Putzutensilien

• Geschirr



LAGERN - SPEISEKAMMER



LAGERN - KÜHLEN

Kühlschrank

- Fassungsvermögen 120 Liter bei 

1 – 2 Personen

- + 60 Liter bei jeder 

weiteren Person 

Gefrierschrank

- Größe je nach Vorlieben und 

Kochgewohnheiten



LAGERN - TROCKENVORRAT



LAGERN - TROCKENVORRAT



LAGERN



VORBEREITUNG

• Küchengeräte 

• Spülen

• Entsorgen

• Arbeitsflächen



VORBEREITUNG SPÜLEN

• Spülbecken

• Armatur

• Abtropffläche je nach Benutzer

• Arbeitsebene Beckenboden



VORBEREITUNG SPÜLEN



VORBEREITUNG KÜCHENGERÄTE



VORBEREITUNG KÜCHENGERÄTE



VORBEREITUNG - ARBEITSFLÄCHEN

• Arbeitsfläche zwischen Kühlschrank – Spüle – Kochfeld min. 40cm ohne 

Abtropffläche

• Höhe 10 – 15 cm unterhalb von 90° abgewinkelten Unterarm



ZUBEREITUNG



ZUBEREITUNG - HITZE



ZUBEREITUNG - DUNSTABZUG



ZUBEREITUNG HITZE



ZUBEREITUNG STAURAUM



ZUBEREITUNG STAURAUM



ZUBEREITUNG STAURAUM



ZUBEREITUNG



NACHBEREITUNG 



NACHBEREITUNG ABFALL U. SPÜLE



www.ruperti-schreinerei.de


