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Arbeitsflächen in Küche und Eßzimmer 

 

Geölte Arbeitsplatten sind besonders elegant, fühlen sich her-
vorragend an und sind leicht zu reinigen. Besonders verleim-
tes Massivholz wird wirksam vor eindringendem Wasser und 
damit verbundenen Quellungen geschützt. Geölte Arbeitsplat-
ten können auch partiell nachgearbeitet werden. 

Mit der Zeit wird das Holz immer widerstandsfähiger und un-
empfindlicher. In den ersten Monaten kann ab und zu noch 
eine → Pflege nötig sein. Später werden die Intervalle dann 
immer länger. 

Erstbehandlung 

Reinigen: Unbehandeltes Holz mit FAXE Intensivreiniger und 
Wasser (1:40) reinigen und trocknen lassen. Nach der Trock-
nung fein schleifen (Körnung 150-180, auch feiner möglich). 

Färben: Wenn das Holz besonders hell werden soll, mit FAXE 
Universallauge vorbehandeln und nach der Trocknung fein 
nachschleifen. 

Mit Öl sättigen: FAXE Arbeitsplattenöl natur oder für helle 
Oberflächen Arbeitsplattenöl weiß mit einer Ölrolle gleich-
mäßig auftragen und mindestens 30 Minuten einziehen las-
sen. Trockenfallende Bereiche nachölen. Das Öl mit einem 
grünen Pad in das Holz möglichst restlos einarbeiten, über-
schüssiges Öl mit einem weichen Tuch abwischen. 
Nach 12-24 Stunden die Oberfläche fein schleifen (z.B. 
Schleifpad schwedenrot).

Finish: Sehr wenig Öl aufspachteln oder mit einem Tuch sehr 
dünn auftragen. Bitte nicht mit Öl beschichten! Nach ca.12 
Stunden mit einem grünen oder schwarzen Pad trocken aus-
polieren bis die Oberfläche völlig gleichmäßig glatt und matt 
ist. 

Die Oberfläche ist sofort trocken und härtet in den folgenden 
Tagen völlig aus. Während der ersten 7 Tage keine Flüssigkeit 
auf die Oberfläche kommen lassen. 

Vorbeugende Instandhaltung 

Küchenarbeitsplatten werden durch Öl nicht schnittfest und 
sind auch nicht resistent gegen scharfkantige Gegenstände. 
Die Verwendung von Schneidebrettern und geeigneten Un-
terlagen oder Füßen unter z.B. Küchengeräten schont die 
Oberfläche vor Kratzern und Beschädigungen. 

Haushaltschemikalien wie z.B. Entkalker, Fettlöser, Maschi-
nenspülmittel, Scheuer- und Lösemittel können das Holz ver-
färben und die Öloberfläche angreifen. Metallteile aus Eisen 
oder Zink wie z.B. Blechdosen oder Messer aus Kohlenstoff-
stahl können zu dunklen Flecken führen, insbesondere in 
Verbindung mit Wasser. Mit FAXE Laubholzlauge lassen sie 
sich entfernen → dunkle Flecken. 

Reinigung 

Die Oberfläche wird mit einem feuchten Tuch, auch mit Spül-
mittel oder FAXE Holzseife, abgewischt. 

Pflege 

Bereiche mit starker Beanspruchung müssen öfter mal nach-behandelt werden. Dazu die Schritte „Reinigen“ und „Finish“ 
wie oben beschrieben durchführen. 

Sicherheitshinweis 

Ölgetränkte Tücher, Pads und Schleifstaub können sich bei 
unsachgemäßer Lagerung an der Luft selbst entzünden. Da-
her diese nach Gebrauch in Wasser tränken und ausgebreitet 
im Freien trocknen lassen. Danach kann man sie im Hausmüll 
entsorgen. 
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