CO- OP kitchen

Aldcia Kangenau +[JudithaKdeibl



CO- O P kitchen



co- O P kitchen
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co- O P kitchen Formfindung

konventionelle Klche kommunikative Kilche

HS Wismar Judith Kleibl + Alicia Langenau



CO-OP kitchen Zonierung
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Lagerflache
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CO. O P kitchen Aufsicht Gesamtkiuche
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CO- O P kitchen Aufsicht Kochstation
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Kochflachen HS Wismar Judith Kleibl + Alicia Langenau



CO-OP kitchen Ansicht
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CO- O P kitchen Perspektive
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co- O P kitchen Formfindung 2

konventionelle Klche kommunikative Kilche
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COGOP kitchen Zonierung 2
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CO-OP kitchen Aufsicht Gesamtkiiche 2
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CO- O P kitchen

Herd-Varianten

Runder Herd:

- LOftung aullen

- Austauschbare Platten
(Je nach Bedar¥)

Eckig:

- LOftung innen

- Mehr Platz fur grol3e
Topfe

Platten:

- LOftung innen

- Sichtbare Platten
(Verschiedene Grofen)

HS Wismar Judith Kleibl + Alicia Langenau



CO- O P kitchen Detai laufnahmen
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CO- O P kitchen Perspektive
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C0.0P kitchen Digitale Kommunikation

Projektionsflache:

- Auf den Wandschrankttiren

- Offene Flache hinter den Schranktiiren
Uber dem Spuhlbecken

Kameras:
- Uber der
Arbeitsflache/Herd

*HdM Stuttgart
HS Wismar Judith Kleibl + Alicia Langenau



CO- O P kitchen

Digitale Kommunikation

Projektionsflaiche vor dem Kochenden,
dass er nur vom Kochfeld hochschauen
muss*

SO—

Projektionsflache neben der Arbeitsflache oder dem Herd,
damit wdhrend dem Kochen/vorbereiten direkt parallel
der andere Partner beobachtet bzw. das Rezept ange-
schaut und darin gescrollt werden kann*

e Kameras:

- Direkt Uber der Ar-

beitsflache

- Direkt Uber der Herd-

platte/Kochstelle

- Frontal vor Kochendem
. (damit dieser fir den
Partner abgefilmt werden
kann)*

*HdM Stuttgart
HS Wismar Judith Kleibl + Alicia Langenau



CO- O P kitchen

vielen Dank fir lhre Aufmerksamkeit!

HS Wismar Judith Kleibl + Alicia Langenau



MO

DULAR AQUAPONIC SYSTEM

KITCHEN 2035

LINNEA VOITELER
SOPHIE ANSCHUTZ



1. Zukunft?

2. Was ist Aquaponic?
3. Warum Aquaponic?
4. Modulidee
J. Gestaltung

6. Verwendung



Vincent Callebaus Architecture, Projekt Hyperiion /2020



EFFEKT designs ReGen Vilages, Projekt in work



WAS IST AOUAPONIC?

- Neben der Wasser- und Energie-
reduktion werden auch die Produkti-
onskosten im Vergleich zu getrennten
Anbauverfahren erheblich gesenkt.

- Die Abfallprodukte der Fischhaltung

kédnnen wiederverwendet werden.

- Ganzjshriger, nachhaltiger Zugang
zu frischen Lebensmitteln

Aguaporics Phiippines



WARUM AQUAPONICY

Grafik: Studer | fair- Bk not
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Flachennutzung in Deutschland (Stand 31.12.2015)

B Waldflache
30,6 %

® Wasserflache
2,4%

Flache Deutschlands:
357.409 km?

# Siedlungs- und
Verkehrsflache

13,7 %

“ Sonstige Flachen einschl.
Abbauland
1,7 %

® Landwirtschaftsflache
51,6 %



MODULIDEE

/IElGRUPPE?

- Teil- bzw. Selbstversorger
- Stadt- und Landbewohner
-, OKOS*

- alle Altersklassen

VORTEILE?

- Fur jede Kioche anwendbar

- in den Boden einbaubar oder als Schrankmodul

- guter Einblick und leichte Bedienbarkeit

- Padagogische Bedeutung/ Nahebringen von Natur
- Gefihl von Gartenarbeit

- einmalige Raumatmospharen

- Selbstversorger/ Teilversorger




BODENMODUL WANDMODUL

Lange O,.6m, Breite O,6m, Tiefe O.6m
Pflanzen
Uber Schiebetir zu &ffnen

Llange Tm, Breite Im, Tiefe O,8m
Fische, PHlanzen
Uber Deckel zu 6ffnen




VERWENDUNG

TILAPIA

- hohe Temperaturtoleranz
(keine Heizung nétig/ Stromersparnis)
-Friedfische (fressen pflanzliche

Kichenabfalle)

PFLANZEN

- Fillmenge des Granulats kann vari-
ieren

- niedrig wachsende Pflanzen wie
Salat, Kohl und Krauter

- kein Kannibalismus (keine traurigen (40cm Bodentiefe)
Kinderaugen/ keine elterliiche - bei hoherer Granulatfullung auch
Erklarungsnot) Tiefwurzler wie Mohren, Rote Beete

(60 cm Bodentiefe)



RAUMANSICHTEN

MODULE NUR IM BODEN



RAUMANSICHTEN

MODULE BODEN & WAND



RAUMANSICHTEN

MODULE WAND



RAUMBEISPIEL










Kochwerkstatt

Hochschule Wismar
Wintersemester 2017/18

Studierende:
Niklas Deinzer, Nicolas Fischer,
Marius Uminski

Digitales Kochgeschirr &

Reinigungsassistent



Digitales Kochgeschirr

Bestandteile Verbindungsart Mogliche

Erweiterung
Topf
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A~ Wlan || Bluetooth
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Smartphone _

Verbindung

O mit dem Herd




(Digitales Kochgeschira _— Anzeige &

Indikatoren
‘ Temperatur
App || Kochprogramm Gewicht
Erndhrungsplan
Rezepte FuUllhohe
Zutaten Gencue.Bestmlmung Kochzeit
der PortionsgroéBe
Mengenangabe Microbestandteile - Fette

Proteine
Kohlenhydrate
Mineralstoffe
ect.

Gar-/Kochzeiten - Stoppuhr

Temperatur - Automatik

Kcal Zufuhr
Reihenfolge

Ernahrungs-Tracking

Konzeptmindmap Digitales Kochgeschirr



Produktasthetik



Ideen und Skizzen






Renderings






Messung der Indikatoren

Temperatur
FOllmenge
Gewicht
Zeit







Auswahl des Gerichts




VEGGI REZEPTE

ASIATISCH THAI
KAROTTEN. IMNOWER
TOMATEN
HAESE-LALICH
KOKOS KARDTTEN
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Auswahl des Gerichts
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Abfolge anhand eines Beispieles
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Abfolge anhand eines Beispieles
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Autarker Dampfroboter

FOr die Reinigung von:

FUr Arbeitflachen
und Kochfelder

Wandbeschichtung

(Dampfreinigea Anwendung
wann und wo?

Wo: PremiumkuiUchen
oder Gastronomie
GroBBkuchen

Wann: Nach
abgeschlossenem

Funktionen Kochprozess

Automatisierte Reinigung
Der Kuchenoberflachen

Reinigung Durch Wasserdampf mit
Desinfektionslosung + Kichenscharber

Dockingstation in Spulbecken intergiert
System reinigt sich selbst

Schmutzreste
werden in Spilbecken entleert.

Konzeptmindmap Reinigungsassistent
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Ausgangspunkt < Selbstbefiullung

! in der Station und Aufladen 7

Beginn der RuUckkehr zur
Reinigung Station

A Abfuhr der V

Arbeitsplatte l Dampfreinigung

(optischer Sepsor und Aufnahme
o. Magnetstreifen)
von Schmutz

Reinigungsassistent Prozesskette



'Kochen - Leben]

Philipp Gustke, MA Innenarchitektur 2. Sem., Hochschule Wismar, University of Applied Sciences: Technology, Business and Design

Craft Kitchen

Stand 2018/01/26



[Kochen - Leben]

Philipp Gustke, MA Innenarchitektur 2. Sem., Hochschule Wismar, University of Applied Sciences: Technology, Business and Design

PALEO DIAT e ¢ MOLEKULARE KUCHE

Stand 2018/01/26



[Kochen - Leben]

Philipp Gustke, MA Innenarchitektur 2. Sem., Hochschule Wismar, University of Applied Sciences: Technology, Business and Design

HANDWERK ®* ERFAHRUNG ® FERTIGKEIT

Stand 2018/01/26



[Kochen - Leben]

Philipp Gustke, MA Innenarchitektur 2. Sem., Hochschule Wismar, University of Applied Sciences: Technology, Business and Design

Stand 2018/01/26



[Kochen - Leben]

Philipp Gustke, MA Innenarchitektur 2. Sem., Hochschule Wismar, University of Applied Sciences: Technology, Business and Design

Stand 2018/01/26



[Kochen - Leben]

Philipp Gustke, MA Innenarchitektur 2. Sem., Hochschule Wismar, University of Applied Sciences: Technology, Business and Design

Stand 2018/01/26



[Kochen - Leben]

Philipp Gustke, MA Innenarchitektur 2. Sem., Hochschule Wismar, University of Applied Sciences: Technology, Business and Design

Stand 2018/01/26



[Kochen - Leben]

Philipp Gustke, MA Innenarchitektur 2. Sem., Hochschule Wismar, University of Applied Sciences: Technology, Business and Design

Grundriss

Stand 2018/01/26



[Kochen - Leben]

Philipp Gustke, MA Innenarchitektur 2. Sem., Hochschule Wismar, University of Applied Sciences: Technology, Business and Design

Grundriss

Stand 2018/01/26



[Kochen - Leben]

Philipp Gustke, MA Innenarchitektur 2. Sem., Hochschule Wismar, University of Applied Sciences: Technology, Business and Design

Schnitt A-A

Stand 2018/01/26



[Kochen - Leben]

Philipp Gustke, MA Innenarchitektur 2. Sem., Hochschule Wismar, University of Applied Sciences: Technology, Business and Design

Schnitt A-A

Stand 2018/01/26



[Kochen - Leben]

Philipp Gustke, MA Innenarchitektur 2. Sem., Hochschule Wismar, University of Applied Sciences: Technology, Business and Design

Schnitt B-B

Stand 2018/01/26



[Kochen - Leben]

Philipp Gustke, MA Innenarchitektur 2. Sem., Hochschule Wismar, University of Applied Sciences: Technology, Business and Design

Schnitt B-B

Stand 2018/01/26



[Kochen - Leben]

Philipp Gustke, MA Innenarchitektur 2. Sem., Hochschule Wismar, University of Applied Sciences: Technology, Business and Design

Schnitt A-A offen

Stand 2018/01/26



[Kochen - Leben]

Philipp Gustke, MA Innenarchitektur 2. Sem., Hochschule Wismar, University of Applied Sciences: Technology, Business and Design

Schnitt A-A offen

Stand 2018/01/26



[Kochen - Leben]

Philipp Gustke, MA Innenarchitektur 2. Sem., Hochschule Wismar, University of Applied Sciences: Technology, Business and Design

Schnitt C-C offen

Stand 2018/01/26



[Kochen - Leben]

Philipp Gustke, MA Innenarchitektur 2. Sem., Hochschule Wismar, University of Applied Sciences: Technology, Business and Design

Schnitt C-C offen

Stand 2018/01/26



[Kochen - Leben]

Philipp Gustke, MA Innenarchitektur 2. Sem., Hochschule Wismar, University of Applied Sciences: Technology, Business and Design

Stand 2018/01/26

SOSS-Scharnier, fur Holzdicken 19-
21 mm, fir unsichtbaren Anschlag,
Offnungswinkel 180 °, Werkstoff
Stahl, Oberflache schwarz beschich-
tet, Montage zum Schrauben in Aus-
frasung,

Schwedentrager zur unsichtbaren
Befestigung  eingenuteter  Fach-
boden, Werkstoff Stahldraht, Ober-
flache verzinkt, Montage zum Ein-
stecken in Bohrloch-Durchmesser 5
mm, Tragkraft 20 kg je Stiick,

Detail 1




'Kochen - Leben]

Philipp Gustke, MA Innenarchitektur 2. Sem., Hochschule Wismar, University of Applied Sciences: Technology, Business and Design

* DANKE

Stand 2018/01/26



KOCHWERKSTATT
Kiiche der Zukiinft

Mayson Salaas
1.S Master IA

Prof. Achim Hack,
Prof. Volker Zolch, Nora Zimmermann

Hochschule Wismar
Fakultit Gestaltung






FRSTEEDEEN



DAS KOCHPROZESS

1 Abholen 2 Waschen & Abtrocknen 3 Schneiden @ 4 Kochenoder Braten 5 Reservieren
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Eiche geolt
Schiefer (schiebbare Schneidplatte)

Granit (schiebbare Schneidplatte)
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KUHLSYSTEM

mﬁi‘ﬂk- K&(Q. s Fleischprodukte
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Obst
9 bis 13 grad

Gemiise
7 -9 grad

Milschprodukte
5 grad




Direktes kontakt mit wasser

T ,. y Hohe Feuchtigkeit




KUHL- AUFBEWAH-
RUNGSYSTEN

Funktion

Keramik
Sand/Feinkies
Keramik
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HaltBar

GrundBar WandelBar WunderBar

Janina Kaul, Tabea Webermann, Tim Rohwedder, Kathleen Siebert



Das Problem?

Was wohin?



Kihlschrank?




zu kalt
zu feucht
bendtigt Strom
Vitamine gehen verloren

kiirzere Haltbarkeit



Die Idee

zuriick zum Ursprung



Warum? - Fachgerechte Lagerung

For wen?2 - Mieter/Eigentimer von Stadtwohnungen in
Mehrtamilienhdusern ohne Keller oder Speisekammer

Wie? - kompakt, modular, in jede Kiche integrierbar



GrundBar







WandelBar

Tonwénde Holzwénde
- durchlassig und frisch - trocken und luftig
- Bewdsserungssystem

- 2 Temperaturzonen

Einlegebdden
1 Schublage, 2 Lagerflachen
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Im Schnitt

(mm)

Langs

300

Quer

390

450

270




1064

Im Schnitt

(mm)

Integriert

Querschnitt Box

Ansicht &
30 315 30,
375
|
|
=
|
|
|
my - :
L 580 !
{ 630 !
L
Quer 35 100 50 375 40

600



Danke fir lhre

Aufmerksamkeit!
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HOCHSCHULE WISMAR

MASTER INNENARCHITEKTUR

MAGDALENA NEMITZ



Schicht 1

Schicht 2

Schicht 3

MAGDALENA NEMITZ MASTER INNENARCHITEKTUR HOCHSCHULE WISMAR



MAGDALENA NEMITZ MASTER INNENARCHITEKTUR HOCHSCHULE WISMAR



MAGDALENA NEMITZ MASTER INNENARCHITEKTUR HOCHSCHULE WISMAR
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MAGDALENA NEMITZ MASTER INNENARCHITEKTUR HOCHSCHULE WISMAR



MAGDALENA NEMITZ MASTER INNENARCHITEKTUR HOCHSCHULE WISMAR



MAGDALENA NEMITZ MASTER INNENARCHITEKTUR HOCHSCHULE WISMAR
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MAGDALENA NEMITZ MASTER INNENARCHITEKTUR HOCHSCHULE WISMAR



MAGDALENA NEMITZ MASTER INNENARCHITEKTUR HOCHSCHULE WISMAR



MAGDALENA NEMITZ MASTER INNENARCHITEKTUR HOCHSCHULE WISMAR



MAGDALENA NEMITZ MASTER INNENARCHITEKTUR HOCHSCHULE WISMAR



Einsatz/ Deckel
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MAGDALENA NEMITZ MASTER INNENARCHITEKTUR HOCHSCHULE WISMAR




stapelbares System

——————————— SET 1

MAGDALENA NEMITZ MASTER INNENARCHITEKTUR HOCHSCHULE WISMAR



MAGDALENA NEMITZ MASTER INNENARCHITEKTUR HOCHSCHULE WISMAR



Wendeaufsatze lassen sich seitlich parallel zur
Korpusseite einschieben und sind somit platz-
sparend verstaubar

MAGDALENA NEMITZ

Das SchlieBsystem soll durch das Einrasten der
Box-FUBe in die Wande der zu verbindenden Box
und das gleichzeitige Umlegen der seitlichen Gritf-
fe ermoglicht werden. (im Prototypbau)

MASTER INNENARCHITEKTUR

Boxen lassen sich Ubereinander und
nebeneinander stapeln.

HOCHSCHULE WISMAR



