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前言

老一辈的人常说：“灶，若是冷冷的，就抓不住家人的心。
”意思是说，家里没开火，家人不常聚在一起，久而久之，家人的情感自然就变冷淡了。
对我来说，厨房、餐桌是凝聚家人情感最重要的地方，而晚餐则是最重要的家庭分享时间，这也是我
喜欢开放式厨房的原因，让忙于准备餐点的我，能随时与家人互动。
但是，为什么人们会不自觉地拒绝厨房？
或是进入厨房后，急速离开呢？
由于我本身从事烹饪教学工作的关系，更加注意到厨房的各个细节，深深地体会到，好的厨房设计对
女人来说真的是太重要，在厨房里；隹备一日三餐，几乎跟厨房密不可分。
印象中，早期的厨房总是隐藏在家里面阴暗的地方，通风不好，往往到了闷热的夏天，在厨房里稍一
活动，就会满身大汗。
对必须一日三餐的人们来说，为了填饱家人的肚子，又不得不进厨房。
使厨房变得宽敞又明亮，具有完整的收纳计划、完善的功能安排，厨房设计的大改进可以说是很有必
要，让人们很开心地走入厨房，炎夏时可享受清凉冷气，不会有远离厨房的冲动，面带着笑容地为家
人烹饪三餐。
就拿我的厨房来说吧，身为烹饪美食教育者，大家可能会猜想说，我家的厨房配备、空间想必也应当
很豪华，事实却不然。
三十几年前刚结婚时，家里厨房仍是很早的户型，一个铁架放煤气灶，水泥砌成的水槽另外单独摆放
，空间小、空气闷，煮一顿饭下来都热得苦不堪言。
这样的烹饪环境一直持续到二十年前，搬了新家，对厨房进行了延伸，扩充空间，我才有了第一套
“L”型厨具的厨房，包括了烹饪台、工作台、水槽等较完整的使用功能，生平第一次感受到快乐煮
饭的滋味。
不过，真正教我对厨房设计大开眼界的，是十年前认识的设计师，由他来设计新居厨房，悬空柜体、
好用的抽屉式收纳，甚至连冰箱都能整个嵌进厨具里，无论何时走进厨房里，都是整洁如一的样貌，
尤其是合乎人体工程学的落差式台面，更让你省力、轻松。
将以往炒菜时吊手的缺点完全消失，令我深深地佩服他的专业和创意。
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内容概要

好用的厨房设计对我们的生活真的是太重要，而且搭配己实用的厨具设计更能贴近使用者的需求，在
厨房里准备一日三餐，几乎跟厨房密不可分。
把你的厨房变得好用，无论是新房正在装修中，还是已经使用多年的厨房，本书都可以给你全面的装
修指导，使厨房变得宽敞明亮，具有完整的收纳计划、完善的功能安排。
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章节摘录

插图：Factor 01 下厨煮饭老是热得满头大汗传统的厨房设计为密闭式空间，即使有对外窗也往往窄小
，使厨房内部空气流通受阻，一旦在厨房内开火煮饭，热气沸腾向上飘升，封闭式空间散热不好，加
上外部空间的冷气不易进去，让下厨者感觉十分闷热。
利用开放式厨房设计将外部冷气引进厨房，就算是密闭式厨房也尽可能装置冷气设置，为热气腾腾的
厨房降温。
Factor 02 在厨房备餐时总是对着墙一般的厨房规划，洗、切、煮大都是靠墙设计，使得人们不论是洗
菜、炒菜或洗碗等，都是背对着客厅、餐厅、面对着墙壁来操作。
将电器柜及收纳柜、冰箱改为靠墙，洗涤的动作改于岛型桌区域完成，让使用者在清洗食材、餐具时
，能够与客、餐厅的家人进行互动。
Factor 03 在厨房忙做菜，无法与访客共享美食简单的双口炉、电器设备，不仅烹饪方式、种类的变化
少，更重要的是，负责掌厨的人大部分靠双口炉（就算是三口炉亦如此），往往一桌佳肴备齐了，客
人也已八分饱，等着饭后甜点及水果，让掌厨的人失去了与大家共享用餐时的欢乐。
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编辑推荐

《好用厨房装修》从以下几方面进行厨房装修讲解：空间定位：双厨房概念、开放式空间、便利厨房
⋯⋯总有一款适合你；确认需要：列出厨房规划明细表，厨具采购、设计沟通，一次就OK；施工要
诀：透视各类厨房施工环节，让你每一分钱都花在刀刃上；个案解析：近200张精彩图片解析及最新厨
具介绍，实用＆美感合二为一。
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