
 

 

Vorschau auf FTK – Technology For the Kitchen 2022 

Intelligenz und Vielseitigkeit des Einbaugeräts  

 

Als natürliche Ergänzung zur EuroCucina präsentiert FTK (Technology For the Kitchen) eine 

verantwortungsvolle, integrative und vernetzte Technologie für eine nachhaltigere Zukunft. 

Vom 7. bis 12. Juni auf dem Messegelände von Fiera Milano in Rho, Hallen 9-11 und 13-

15. 

 

Es besteht kein Zweifel, wir werden immer mehr intelligente, vielseitige und 

multifunktionale Haushaltsgeräte haben. Und folglich sind sie nachhaltiger. Das belegt uns 

die 8. FTK - Technology For the Kitchen, die Begleitveranstaltung der EuroCucina, die sich 

als privilegierter Moment des Nachdenkens über Einbautechnik und Dunstabzugshauben 

durch die Präsentation von innovativen Produkten, Prototypen und Konzepten für die Kunst 

des Konservierens und Kochens versteht. In diesem Jahr wird die Technologie immer 

verantwortungsbewusster und widerstandsfähiger, intuitiver, zugänglicher und leichter in 

unser Leben zu integrieren sein. 

 

Die 43 Teilnehmer verteilen sich auf mehr als 10.500 m
2

 in den Hallen 9-11 und 13-15.  

 

Vier Jahre nach der letzten Ausstellung erzählen uns die vielen Spitzenunternehmen des 

Sektors Geschichten, die von Forschung und typologischer Innovation zeugen. Denn in den 

Küchen von heute suchen wir nach intelligenten, effizienten und funktionalen Lösungen, 

die unser Kocherlebnis optimieren und den Anforderungen an Multifunktionalität, 

Integration, aber auch an Ästhetik bestmöglich gerecht werden. 

 

Diesem Ziel gemäß ist LHOV entstanden, das von Fabrizio Crisà, dem Leiter des 

Designzentrums von Elica (Halle 11 | H27 M30), konzipiert und entworfen wurde und 

eine neue Kategorie von Haushaltsgeräten schafft, eine 3-in-1-Lösung, die zum ersten Mal 

Kochfeld, Dunstabzugshaube und Backofen integriert. LHOV besteht aus einem einzigen 

Modul, das die Geradlinigkeit der Küche bewahrt. Das Produkt weist keine vorstehenden 

Elemente, keine Unterbrechungen auf und das Ansaugsystem ist im Produkt verborgen, 

während der unter dem Kochfeld befindliche Backofen auf einer Höhe liegt, die die 

Ergonomie begünstigt und darunter Platz für zusätzlichen Stauraum schafft. Das 

Absaugsystem entfernt automatisch sowohl die Dämpfe und Gerüche vom Kochfeld als 

auch vom Backofen. Neu am Abzugsfeld ist die Möglichkeit, dank der seitlichen Anordnung 

der Lufteinlassschlitze 5 Kochzonen unterzubringen.   

 

Mit dem Unternehmen Bora (Halle 09 | L01 L03), das zum ersten Mal in seinem Sortiment 

einen Backofen vorstellt, gelangen wir auch in den Bereich der typologischen Innovation. 

BORA X BO ist eine Kombination aus Dunstabzugshaube, Dampfgarer und traditionellem 

Backofen mit integrierten Reinigungsfunktionen in einem einzigen Gerät. Das Produkt 



 

 

verfügt über eine intelligente Voröffnungsfunktion, die die Tür erst dann öffnet, wenn der 

Dampf automatisch abgesaugt wurde, um die gegarten Speisen zu schützen und Energie 

zu sparen. Es ist natürlich W-LAN- und Bluetooth-fähig. 

 

Signature Kitchen Suite (Halle 15 | G27 H26) legt den Schwerpunkt auf räumliche 

Flexibilität und Vielseitigkeit in der Nutzung. Der konvertible Unterbau-Kühlschrank bietet 

zwei Schubladen, die unabhängig voneinander mit sechs Temperaturmodi von minimal -

23°C bis maximal +10°C eingestellt werden können. Er ist WLan-fähig und kann mit dem 

Heimnetzwerk verbunden werden, um den Betrieb sowie das Ein- und Ausschalten aus der 

Ferne zu steuern. 

 

Vielseitigkeit und Innovation sind auch die Schlagworte beim Hersteller Fabita (Halle 15 | 

H30 H32), der mit Eccolo von Adriano Design einen kleinen Kochtisch mit nur einem 

Kochfeld präsentiert. Die runde Platte ruht auf einem 70 cm hohen Schaft und wird auf 

dem Boden von einem runden Basiselement getragen, das gleichzeitig als 

Kabelaufwicklung dient. Der vordere Drehknopf ermöglicht eine analoge 

Stromleistungsregelung, während die Programme durch Berühren der hinterleuchteten 

Touch-Bedienelemente auf dem Kochfeld gesteuert werden. Eccolo kann er von einem 

Raum zum anderen und sogar nach draußen transportiert werden, um überall zu kochen. 

 

Neben diesen Themen lautet die wichtigste bei FTK -Technology For the Kitchen erzählte 

Geschichte Nachhaltigkeit. Finden wir also heraus, um wie viel sich der Umwelt-

Fußabdruck von Geräteproduktion, Verpackung und Logistik verringert hat, wie viele 

recycelte Materialien heute nicht nur in der Verpackung, sondern auch in den Produkten 

verwendet werden, um wie viel sich die Lebensdauer der Produkte verlängert hat oder 

verlängern lässt und was mit ihnen geschieht, wenn sie entsorgt werden. Ein weiteres 

Schlüsselelement sind die Energieeinsparung des Geräts und seine Fähigkeit, die 

Aktivitäten effizienter und seine Nutzung nachhaltig zu gestalten, z. B. durch intelligente 

Beleuchtung, automatische Bedienung bestimmter Funktionen oder Schnittstellen, die eine 

nachhaltige Nutzung des Geräts fördern. Ein weiterer Trend, über den viel gesprochen wird, 

ist die Möglichkeit, dass die meisten Haushaltsgeräte eine Tiefenhygienisierung und Ad-

hoc-Reinigungsprogramme gewährleisten. 

 

Die ausgestellten Produkte - vom Kühlen und Gefrieren bis hin zum Garen und Dunstabzug 

- bieten Leistungen der jüngsten Generation, um beste Ergebnisse zu erzielen, den 

Verbrauch zu minimieren, die Lebensqualität zu erhöhen und die Langlebigkeit der Geräte 

zu steigern.  

 

Dazu gehören Kühlschränke, die sich automatisch einstellen können, was eine 

bemerkenswerte Leistung bei geringeren Kosten garantiert, die einen Blick in das Innere 

durch eine transparente Glasscheibe erlauben, die als Display fungiert und auch die Abfrage 

von Rezepten ermöglicht, um die Verschwendung von Lebensmitteln zu vermeiden, die 



 

 

dank visueller Rückverfolgbarkeit in der Lage sind, auf Produktfälligkeit oder fehlende 

Produkte hinzuweisen und Einkäufe autonom online erledigen; Backöfen, die automatisch 

die korrektesten und ernährungsphysiologisch ausgewogensten Kochvorgänge 

durchführen.In einigen Fällen "sprechen" Kühlschrank und Backofen miteinander: der erste 

erkennt die verfügbaren Zutaten, der zweite wählt die zu kochenden Rezepte. 

Geschirrspüler hingegen ermöglichen einen noch geringeren Verbrauch und halbierte 

Betriebszeiten, Fernbedienung und ergonomischen Komfort. 

 

Nicht weniger wichtig ist der ästhetische Gehalt der vorgestellten Produkte - Ergonomie, 

Materialien, Farben und Schönheit sind wesentliche Merkmale der präsentierten Lösungen, 

die zunehmend auf ein individuelles und anpassbares Design ausgerichtet sind, um den 

Verbrauchern Haushaltsgeräte zu bieten, die alle Bedürfnisse in Bezug auf Geschmack und 

Stil erfüllen. 
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