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 2020年がスタートしました。今年の干支は、「庚子（かのえね）」だそうです。 
十干において「庚（かのえ）」は、「新しい環境へ対応する体制を整える」と言う意味をもち、十二支において「子（ね）」は「種が、
新たに芽生えて、いろいろな方向に育ち始める」と言う意味をもつそうです。 
 昨年は、8月末の九州豪雨、関東地方も台風第15号や第19号などの自然災害による甚大な被害に見舞われた年でした
。温暖化が叫ばれて久しい昨今、甚大な災害が振りかかる事が珍しくなくなりつつあるように感じます。今私たちに何ができ
るのかと色々と思い至ります。 
 スウェーデン人の環境保護活動家グレタ・トゥーンベリさんは若干16歳ですが、自分でできることをしっかり行動に移し、
ダボス会議でも演説するほど世界に影響を与える人となりました。「何もしない無責任な大人たち」への痛烈な抗議に、私
たち大人は真摯に反省し、温暖化の進行を止めるべく自分ができる行動をとっていかなくてはならないと思います。 
 公私にわたり「新しい思考を芽生えさせ、新たな環境へ確りと対応していける」ように日々心がけ過ごしたいと思います。 
 今年もイデアは、お客さまのニーズに応え、喜んで頂けるサービスをお届けできるよう精進して参ります。 
末筆となりましたがイデアの大切なお客様にとって、本年が素晴らしい一年となりますよう、心よりお祈り申し上げつつ年頭   
 のご挨拶とさせて頂きます。                          代表取締役 須藤浩美 



 キッチンの奥行に気を付けよう！ 

最近のキッチンは奥行が深いものが増えてます。そのため、キッチンに出窓がある場合は注

意が必要です。交換後に窓の開閉や物に手が届かなくなります。 

こういった問題が起こらないように奥行を確認したり、対面式キッチンにするなど事前に

しっかり検討が必要です。キッチンは必ずショールームで確認 をしてからリフォームしま

しょう。 

 一昔前のキッチンはカウンター高が80㎝でした。そのため、キッチン作業中は腰への負担 

が大きかった方が多かったと思います。正しいキッチンの高さは身長÷2+5㎝です。 

しかし、キッチンに立っている時、スリッパを履くなら、敷物をするならその分も考慮が必要です。最近で

は肘下の長さを参考にキッチンの高さを割り出す方法がより良いという意見があります。身長だけでなく、

手の長さなどを考慮したものです。軽く肘を曲げて立った姿勢で、床から肘の下までの高さを測ります。そ

こから、14cm引いた高さがキッチンの高さとして最適なのだそう。 

 システムキッチンのシンクの深さは、20cm前後が主流のようです。シンクの底に自然に指が届く程度が

良いでしょう。低すぎると、腰痛の原因になります。 

今後キッチンに立たれる時間が多い方と相談して決めましょう。 

システムキッチンの高さは80/85/90cmの3段階設定のメーカーが多いようです。 

別途料金がかかりますが82.5cm、87.5cmの2.5cm間隔での対応が可能なものもあります。 

 下ごしらえから調理、それと並行して片付けを行うキッチン。カウンターが物で

あふれかえると作業がスムーズに進まないものです。シンクの一部を調理スペース

として使えるキッチンならお料理がグッと楽になりますよ。 

 カウンターを延長できるプレートシンクの上にプレートを渡せば、調理ス

ペースが一気に拡大! 

食材や鍋などの一時置き場も増えますし、まな板を乗せれば立派な作業スペー

スになります。シンクの上なら汚れても平気！シンク上の作業スペースには、

他にもメリットがあります。水切りタイプのプレートを渡せばカウンターに直

接置けない濡れたものでも気にせず置けること。 

そして、洗った野菜や調理器具もそのまま置けること。 

小麦粉やパン粉など飛び散る揚げ物の衣付けもシンクの上なら汚れが気になり

ません。 

カウンターで作業するより調理も片付けも簡単です。 

もう一つ便利なものが、手や物をかざすだけで水が出る自動水栓です。 

作業中は何度も手や物を洗うことが多いです。 

毎回汚れた手で蛇口を触って掃除をする、その手間が省けます。 


