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Neuigkeiten und
Entdeckungen
008 / 013

Ein junges 3-Frauen-Buro gewinnt
den renommierten Foundation
Award. Architektur trifft auf Unend-
lichkeit im Film, das Schweizeri-
sche Architekturmuseum feiert die
Lust an der Dichte. Und eine Mel-
dung in eigener Sache: Nach dem
Redesign unserer Erscheinung auf
Papier folgt die Erneuerung unse-
res digitalen Auftritts.

HULLE UND
PROZESS

014 / ©72

DFAB House im
Nest der Empa
078 / 086

Das Nest der Empa ist Inkubator
und Labor flr neue Ideen im Bau-
wesen. Einer dieser Trends ist das
digitale Bauen, wobei sich heute
lediglich die Planung bereits voll-
sténdig in digitalen Welten bewegt.
Die Fertigung hingegen ist noch
nicht so weit. Das neueste Modul
im Nest haben Computer berech-
net und Roboter gebaut. Ende Fe-
bruar verliessen die letzten Hand-
werker und Roboter die Baustelle,
die neuen Bewohner ziehen bald
ein. Ein experimenteller Blick in die
Zukunft des Bauens.
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Material
Stein
100 / 111

Der Stein steht fur Bestandigkeit
und Langlebigkeit. Doch das mi-
neralische Material bietet auch un-
geahnte Gestaltungsmoglichkeiten
fir Gebaude und Ausstattungen.
Diese Moglichkeiten unterschei-
den sich, ob es sich um das natdr-
liche Material aus dem Steinbruch
handelt oder um den kinstlich er-
stellten Beton.

Thema Komfort
und Genuss
112 / 125

Der Mensch ist ein sinnliches We-
sen, und er nimmt den Raum mit al-
len Sinnen wahr. Architektur sollihm
Komfort und Genuss bieten und ihn
bei seiner Lebensfiihrung unterstit-
zen. Dabei spielt Ergonomie ebenso
eine Rolle wie die Nutzung von Licht
und die Beschaffenheit von Ober-
flachen. In der Architektur treffen all
diese Aspekte zusammen.
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Hochschule Luzern - Orea AG

DIE KUCHE ALS LEBENSRAUM

Unter dem Titel ,Not Only for the Taste of It absolvieren Innenar-
chitekturstudierende der HSLU ein transdisziplinares Semester. Das
Ziel dieses Semesters war es, sie fiir das Zusammenwirken verschie-
dener Disziplinen in ihrer zukiinftigen Arbeitswelt zu sensibilisieren.
Dazu wechseln die Studierenden flir den Zeitraum von knapp sechs
Monaten ihre Disziplin und beschéaftigen sich mit den Aufgabenstel-
lungen und Herausforderungen des Objektdesigns. Selbstorgani-
siertes Arbeiten und das Entwickeln einer personlichen Haltung im
Entwurfsprozess stehen hierbeiim Vordergrund. Zum Semesterpro-
jekt ,Objektdesign“ gehort immer die Kooperation mit einem Pra-
xispartner - in diesem Fall der Orea AG, die es sich zur Aufgabe ge-
macht hat, den Studierenden ein marktwirtschaftliches Feedback fiir
ihre Produkte zu geben.

Im Zentrum der Zusammenarbeit standen hierbei nicht die funktio-
nalen Bestandteile der Kiiche, sondern der Mensch mit seinen Emo-
tionen. Mit dem Ansatz, die Kiiche als Lebensraum zu verstehen, ent-
standen 28 eigenstandige Projekte, die sich der Atmosphare des
Raums, den menschlichen Interaktionen oder der Sinnlichkeit des
Kochens widmen. So zum Beispiel die Arbeit von Sureja Redzic, die
sich mit dem Entwurf eines Kiihlschrankes, der ohne Strom funktio-
niert, auseinandergesetzt hat. Die Nahrungsmittel werden dazu in
Tontopfen gelagert, die einmal taglich mit Wasser begossen werden
missen — mittels adiabatischer Kuhlung herrschen tiefe Tempera-
turen, und die Nahrungsmittel bleiben frisch.

Die Orea AG wird sich nun vertieft mit einer Auswahl an Projekten be-
fassen, diese weiterentwickeln und auf ihre Umsetzbarkeit tiberprii-
fen. Wie stark die Studierenden auch in diesem Prozess noch invol-
viert werden kdnnen, ist noch unklar. Eine Ubersicht aller Arbeiten,
die aus dieser Kooperation hervorgegangen sind, bietet die Semes-
terdokumentation, die online zum Download bereitsteht.

hslu.ch
orea-kuechen.ch




