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VOTRE FUTURE CUISINE : 12 erreurs à éviter
Vous rêvez d’une cuisine pratique, belle et bien pensée ? Avant de vous lancer, prenez le temps 
d’anticiper les pièges les plus courants. Entre choix hâtifs, oublis techniques et erreurs 
d’agencement, mieux vaut être bien informé pour éviter les regrets.

Voici un panorama des erreurs à ne pas commettre dans votre nouvelle cuisine...       

Négliger le triangle d’activité (réfrigération/évier/cuisson)
C’est la règle d’or d’une cuisine ergonomique. Ces trois zones doivent être positionnées de 
manière à permettre des déplacements fluides, sans croisement, ni marche excessive. S’il 
est mal pensé, vous perdez en efficacité et en confort. Un bon agencement, c’est une 
chorégraphie bien rodée entre frigo, robinet et casserole.    
Entre le frigo, l’évier et la plaque, vous ne devriez pas avoir besoin d’un GPS.     

Sous­estimer l’éclairage          
Un éclairage bien réparti change tout : visibilité, ambiance, sécurité. Il faut différencier les 
éclairages fonctionnels (plans de travail, évier) des éclairages d’ambiance : un plafonnier ne 
suffit pas pour ciseler des herbes fraîches ou napper un dessert. Pensez aussi à la lumière 
naturelle et aux LED sous les meubles hauts.   
Dans le doute, éclairez trop : personne ne s’est jamais plaint de voir trop clair en coupant un oignon.

Manquer d’espaces de rangement adaptés
Tiroirs trop petits, placards inaccessibles, casseroles en tour de Pise : tout s’entasse et 
vous perdez du temps à chaque fois. Une cuisine bien pensée doit offrir des rangements 
malins, des hauteurs et profondeurs adaptées à vos habitudes. Pensez coulissants, tiroirs à 
épices, meubles d’angle… Il existe des solutions astucieuses pour chaque type de cuisine, 
même les plus petites.      
Personne n’a envie de jouer à Tetris pour ranger ses casseroles

Oublier des prises électriques… ou mal les placer
Robot, bouilloire, cafetière, chargeurs… on en oublie souvent, et mal placées, elles 
deviennent inutiles. Chaque poste de travail doit être équipé selon les besoins du quotidien, 
sans avoir recours à une multiprise disgracieuse ou des branchements acrobatiques. 
Prévoyez des prises accessibles et bien réparties. Il en faut plus qu’on ne pense, surtout 
avec les appareils électroménagers d’aujourd’hui.     
Avec toutes ces rallonges, votre cuisine va se prendre pour un sapin de Noël

Choisir un agencement inadapté à la pièce
Il ne suffit pas de copier une cuisine vue sur Pinterest. Chaque espace a ses contraintes : 
circulation, ouvertures, angles, murs porteurs… L’implantation doit être pensée en fonction 
de votre surface et de vos usages réels. L’îlot central, c’est tentant, mais dans certaines 
cuisines, forcer son implantation peut nuire à tout : passage, rangement, logique d’usage.  
Un îlot central dans 6 m² ? C’est une cuisine… ou un escape game ?      



Miser uniquement sur l’esthétique
Une belle cuisine, c’est bien. Une belle cuisine pratique et durable, c’est mieux ! Des 
matériaux trop fragiles, un plan de travail qui craint l’eau, ou des meubles sans poignées 
peuvent vite devenir des sources d’agacement au quotidien. Pensez aussi à la composition 
de votre foyer pour sélectionner les matériaux de façades : enfants en bas âge avec leurs 
jouets ou leurs crayons, animaux de compagnie qui peuvent poser leurs griffes...     
Si vous avez plus peur d'abîmer votre cuisine que de rater votre gratin, il y a un souci.

Ne pas anticiper l’évolution de ses besoins
Aujourd’hui, vous êtes deux. Demain, la famille s’agrandit, vous recevez plus d'amis, ou 
vous investissez dans un robot multifonction… L’adaptabilité est souvent la clé d’un 
investissement durable. Espace repas, rangements évolutifs, appareils à venir : anticipez 
pour ne pas regretter trop vite votre aménagement trop « juste ».       
Attention, dans deux ans, même la cafetière ne saura plus où se brancher.

Négliger l’importance du plan de travail
Un plan de travail trop petit, mal placé ou dans un matériau inadapté, et c’est toute 
l’ergonomie et la praticité qui en pâtissent. Entre découpe, cuisson et dépose, chaque 
centimètre compte, que ce soit en profondeur ou en longueur ! Quant à sa surface, pensez 
à l'usage quotidien que vous ferez de votre plan de travail pour choisir la matière la mieux 
adaptée à votre style de vie.       
Sans plan de travail suffisant, vous finirez par éplucher vos légumes sur la table du salon.

Oublier l’espace de circulation
Dans une cuisine, bien circuler n’est pas un luxe : c’est une nécessité. Avec certaines 
implantations (surtout avec îlot ou en U), l’ouverture des portes, tiroirs et électroménager 
peut vite devenir un ballet infernal si les distances minimales ne sont pas respectées. Votre 
cuisine ne doit pas être un espace où chaque geste devient contraignant ou dangereux.
Si deux personnes ne peuvent pas se croiser sans dire "pardon" trois fois, c’est qu’il y a un souci.

Mal penser les hauteurs
Planifier une cuisine sans tenir compte de votre taille (ou de celle de la personne qui y 
cuisinera le plus) peut vite devenir un casse­tête lombaire. Trop bas, trop haut : les meubles 
doivent être pensés pour le confort au quotidien, et non pour une esthétique de catalogue.
Votre cuisine ne devrait pas nécessiter un escabeau… ni un ostéopathe.

Sous­estimer l’importance de la hotte
Attention aux hottes mal dimensionnées, bruyantes, ou décoratives mais inefficaces. Son 
efficacité est la clé du confort dans votre cuisine (odeurs, graisse sur les meubles, fumées, 
humidité), pourtant c’est un point souvent négligé dans le choix d’une cuisine.    
Mauvaise hotte ? Même les rideaux du salon savent ce que vous avez mangé hier.

Oublier la gestion des déchets
C’est l’un des aspects les moins glamour… et pourtant cruciaux. Un espace bien pensé 
pour les poubelles évite bien des désagréments. Trop souvent relégué sous l’évier sans 
vraie organisation, ce poste mérite une vraie réflexion pour rester propre, discret et 
accessible si vous le voulez dans votre cuisine.         
Un tri bien rangé, c’est un peu de paix ménagère gagnée : même vos épluchures vous diront merci.


