
Kochen im Freien

Mit der Outdoorküche ist das möglich!

Endlich Feierabend – Sie kommen von einem langen Arbeitstag nach Hause, saßen den 
ganzen Tag im Büro und hatten wieder einmal nichts von dem schönen Sommerwetter. 
Nun sind Sie zu Hause bei Ihrer Familie und möchten Ihren wohlverdienten Feierabend 
genießen. Also raus in den Garten, ein kühles Getränk in der Hand und gemeinsam mit 
Freunden oder der Familie etwas Leckeres kochen und Zeit verbringen. Kochen an der 
frischen Luft ist nämlich ganz einfach möglich. 

Der Trend geht zu Outdoorküchen. Die vielen Vorteile einer Outdoorküche und die 
Möglichkeit diese individuell zusammen zustellen, werden von immer mehr Menschen 
erkannt und genutzt. Man kann die Sonne genießen, Zeit  mit Freunden verbringen und 
gleichzeitig leckere Gerichte zubereiten. Besonders die Zubereitung von Gerichten mit 
intensiven Gerüchen ist im Freien von Vorteil.

Die Wahl der richtigen Küche richtet sich dabei nach dem eingeplanten Budget, der 
Platzkapazität, dem genauen Standort und persönlichen Vorlieben in Bezug auf Material, 
Ausstattung und Design. 

Da die Auswahl enorm groß ist und die individuelle Zusammenstellung nahezu unbegrenzte 
Möglichkeiten bietet, haben wir für Sie im Folgenden zusammengefasst, welche Kriterien 
wichtig sind und auf was Sie bei der Wahl Ihrer Outdoorküche unbedingt achten sollten.



Der richtige Standort für die Outdoorküche

Die Wahl des Standortes ist enorm wichtig, wenn Sie lange von der Outdoorküche 
profitieren wollen.

Generell sind alle Materialien der Outdoorküche wetterfest. Jedoch empfiehlt es sich, die 
Küche vor Regen geschützt zu positionieren. 
Aufgrund der verbauten Elektronik ist eine Outdoorküche nicht zu 100% wasserdicht. Um 
Schäden durch Regenwasser zu vermeiden reicht schon eine Überdachung oder ein 
robuster Sonnenschirm. Die Outdoorküche kann aber auch in einem (halb-)geschlossenen 
Wintergarten stehen.  

Wichtig ist auch der Untergrund, auf dem die Outdoorküche positioniert wird. Dieser sollte 
schweres Gerät tragen können, unempfindlich gegenüber Schmutz und Fetttropfen sein 
und aufgrund von Regen und Schnee, rutschfest sein. 
Sehr gut eignen sich Stein- oder Keramikböden, aber auch robuste Holzböden können 
durch Imprägnieren oder Ölen den Bedingungen standhalten.

Die richtige Position der Outdoorküche

Wichtig ist auch die 
Position der 
Outdoorküche. Denn 
hat man sie erst einmal,
wird sie auch 
ganzjährig genutzt. Ist 
es mir wichtig, mich 
während des Kochens 
mit meinen Gästen zu 
unterhalten, sollte die 
Küche frei stehen. Das 
ist problemlos 
umsetzbar, wenn die 
Küche dennoch wind- 
und wettergeschützt 
ist. 

Ist die vorhandene Überdachung jedoch nicht sehr weitreichend, lässt sich die 
Outdoorküche auch direkt an die Hauswand stellen. Diese Position ist auch gleichzeitig die
platzsparendste. Lösung. 

Da wir die Küchen individuell und in nahezu jeder Form für Sie bauen, kann man alternativ 
eine L-Form wählen, sodass beispielsweise die Kochseite frei steht und die andere Seite 
zum Beispiel mit Kühlschrank und Spüle an der Hauswand.



Eine U-Form eignet sich dann, wenn man besonders viel Stauraum für Geschirr und 
Kochutensilien benötigt. Unsere Outdoorküche gibt es also in allen Formen und allen 
gewünschten Höhen, Längen, Tiefen sowie RAL Farben.

Materialien der Outdoorküche

Möchte man lange Zeit von seiner Outdoorküche profitieren, ist es natürlich wichtig, dass 
die richtigen Materialien verbaut sind. Denn die Anforderungen an eine Outdoorküche sind 
hoch. So muss sie Hitze, Frost, Luftfeuchtigkeit und UV-Strahlung standhalten, um viele 
Winter überstehen zu können. 

Um also Umwelteinflüssen 
und extremen Tempera-
turen gerecht zu werden, 
verbauen wir ausschließ-
lich rostfreie und wetter-
feste Materialien in 
unsere Outdoorküchen.
Bei der Wahl der Arbeits-
platte haben Sie die 
Wahl zwischen 
Aluminium-, Edelstahl- 
oder Betonarbeitsplatten. 
Diese sind allwetter-
tauglich. Für ein edleres 
Design verbauen wir eine 
Eiche massiv Platte. 
Die heimische Eiche hat die Dauerhaftigkeitsklasse 2 und ist damit hart, strapazierfähig 
und resistent gegen Schädlinge und Pilze. Zusätzlich ist die Eiche Arbeitsplatte zweifach 

geölt. Wenn Sie den natürlichen, goldbraunen Farbton 
des Holzes erhalten wollen, empfehlen wir, die 
Arbeitsplatte 1-2 mal jährlich zu Ölen. Die 
Nachbehandlung richtet sich auch nach der Häufigkeit 
der Nutzung Ihrer Outdoorküche. 

Für das Grundgerüst verwenden wir rostfreies 
Aluminium, Holz, Sicherheitsglas (siehe 
nebenstehendes Bild) und Edelstahl. Je nachdem 
welches Design Sie für Ihre Küche bevorzugen, 
können Sie aus den Materialien wählen.

Alle Leitungen sind verdeckt angeordnet. Dies hat nicht 
nur den Vorteil, dass sie vor den Witterungseinflüssen 
geschützter sind, sondern auch, dass die Küche optisch 
ein Hingucker ist.



Die wichtigsten Bestandteile der Outdoorküche

Natürlich kommt es hierbei auf die persönlichen Wünsche an. Die Klassiker einer 
Outdoorküche sind jedoch ein Spülbecken, ein integrierter Grill, ein kleiner Kühlschrank 
sowie genügend Stauraum für Küchenutensilien. 

Bei dem Spülbecken ist es wichtig, 
dass es winterfest und rostfrei ist. 
Bei unserer Outdoorküche verbauen 
wir eine Edelstahl Spüle, eine Edelstahl 
Einhand-Mischbatterie sowie ein 1m 
langen Kaltwasser-Schlauchanschluss 
und einen 2m langen Abfluss-Schlauch. 
Das Wasser können Sie also entweder 
über einen gängigen Gartenschlauch 
oder direkt über das Wasserleitungsnetz 
Ihres Hauses beziehen.

Ein Kühlschrank ist kein Muss, jedoch 
besonders praktisch an heißen Tagen. 
Man hat stets Getränke, Fleisch und 
Beilagen kühl gelagert und griffbereit. 
Sie müssen nicht mehr zuerst ins Haus gehen und Getränke-Nachschub für Ihre Gäste 
organisieren. Auch beim Kochen und Grillen sind alle Lebensmittel bereits in unmittelbarer 
Nähe, und das frisch und gekühlt. 
Der bei uns montierte Kühlschrank ist aus dem Hause Liebherr. Er ist mit 39 dB besonders
leise, fasst 42 Liter und ist sparsam im Betrieb. Ein besonderes Merkmal sind die 
umweltfreundlichen Kältemittel R600a und R 290. Diese weisen, im Gegensatz zu anderen
Kühlmitteln, einen sehr geringen Treibhauseffekt und kein Ozonabbaupotential auf. 

Das wohl wichtigste Element der Outdoorküche ist der Grill. Bei unseren Modellen gibt es 
wahlweise einen Gas- oder einen Elektrogrill. 



Der hier abgebildete Grill ist ein hoch effizienter Elektrogrill der Marke Siemens mit 230 V. 
Er ist schnell heiß, damit schnell einsatzfähig und wie auf dem Bild ersichtlich, leicht zu 
reinigen. Außerdem haben Sie mit einem Elektrogrill eine größere Bandbreite an Gerichten, 
die Sie für Ihre Lieben zubereiten können. 

Ob Crêpes, Fleisch, Bratkartoffeln, Würstchen oder Suppen, Ihren kulinarischen Fertigkeiten 
sind keine Grenzen gesetzt.

Entscheiden Sie sich für einen Gasgrill, wird die Gasflasche wird verdeckt unter der 
Arbeitsplatte abgestellt und nimmt somit nicht unnötig Platz weg und ist quasi unsichtbar.
Eine Stromzuleitung ist inklusive. Zur Wahl stehen verschiedene Grill-Modelle. Je 
nachdem, welche Anforderungen Sie an die Kochstelle haben, liefern wir das richtige 
Modell. Dabei beraten wir Sie natürlich auch gerne.

Die Outdoorküche winterfest machen

Da die Outdoorküche ohnehin witterungsbeständig und robust ist, gilt es nicht all zuviel zu 
beachten. Man kann sie über den Winter entweder im Freien stehen lassen oder, falls 
vorhanden, in einen Schuppen oder eine Garage stellen. In jedem Fall sollte sie mit einer 
geeigneten Gewebeplane abgedeckt werden und diese für zusätzliche Sicherheit mit 
Spanngurten fixiert werden.



Wie Sie sehen, ist die Auswahl der Module und Materialien, die Form und der Geräte riesig.
Wir stehen Ihnen gerne mit Rat und Tat zur Seite und beraten Sie unverbindlich.

Wahlweise treffen Sie mit unserem Komplettpaket „Outdoorküche Typ Mario“ die richtige
Entscheidung. Diese Küche beinhaltet alles, was  man für einen gemütlichen Grillabend mit

der Familie oder Freunden braucht.

Sie finden uns hier: www.küche-im-freien.de


