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ESPECTIAL

FUNCIONALIDAD A LO GRANDE

Un uso mas intensivo de la cocina supone mayores necesidades de
almacenamiento, no solo para los alimentos, sino también para el
creciente arsenal de utensilios y pequefios electrodomeésticos que
facilitan los nuevos hébitos culinarios. Por eso, en los elementos
inferiores se imponen los cajones de grandes dimensiones y
anchos de hasta 90 cm en detrimento de los armarios con puerta,
que dificultan el acceso al interior. Una forma de ganar espacio es
renunciar al zécalo, que de todas formas no se va a utilizar, y elevar
la altura de los armarios hasta los 80 cm, lo que de paso permite
conseguir una altura de trabajo correcta en la encimera.

&El fin del ¢triangulo de trabajo?

Lapandemiahaconsolidado el papel delacocina como
centro neurdlgico dela casa, no solo para cocinar, sino
también para muchas otras actividades. Como resul-
tado, uno delos conceptos "tétem” en el disefio de este
espacio, el tridngulo de la cocina -la zona de trabajo
optimizada entre los fuegos, el frigorifico y el fregade-
ro-, estd en entredicho. Para el disefiador neoyorquino
Young Huh, “el tridngulo de trabajo se ha quedado pe-
quefio porque ahora hayvarios cocineros en unhogar”.
Y quien dice cocineros dice personas haciendo otras
cosas. Un ejemplo serfan las pequefias zonas de office
auxiliares, con cafetera integrada para pequefias pau-
sas, que seincorporan alosarmarios muralesy quedan
ocultas por puertas cuando no se utilizan.
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