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Andreas Clericus und René Schneebeli über die Küche für die 2000-Watt-Gesellschaft  

«VON DER NACHHALTIG-
KEIT PROFITIERT AUCH 
DER KÜCHENBAUER»

Vollholz statt Spanplatte: Die Firma Schneebeli AG in Ottenbach (ZH) hat die 
Küchen der Neubausiedlung Kalkbreite hergestellt, die hohen Anforderungen 

an die Nachhaltigkeit genügen mussten. Dabei konnte der mittelständische 
Schreinereibetrieb seine Stärken ausspielen. 

Interview: Richard Liechti
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Wohnen: Im Wohn- und Gewerbebau der  
Genossenschaft Kalkbreite (vgl. Wohnen 
5/2014) sind die Ziele der 2000-Watt- 
Gesellschaft konsequent umgesetzt worden. 
Das gilt auch für die neunzig Küchen, die 
Ihre Firma geliefert 
hat. Die Genossen-
schaft liess dafür vor-
gängig eine Material-
beurteilung erstellen, 
bei der die Vollholz
variante am besten abschnitt (vgl. Beitrag 
Seite 13). Wie unterscheidet sich die Kalk-
breite-Küche von der «Normalküche»?
Andreas Clericus, René Schneebeli: Der grösste 
Unterschied liegt vielleicht darin, dass wir Mas­
sivholz auch dort eingesetzt haben, wo man es 
auf den ersten Blick gar nicht sieht, nämlich 
beim «Innenleben» der Küche, also den Schrän­
ken, Schubladen usw., wo sonst meist me­
laminbeschichtete Spanplatten zum Einsatz 
kommen. 

Umso mehr fallen die Holzfronten auf.  
Doch dort setzte man nur auf die zweitbeste 
Variante: eine Dreischichtplatte.
Das geschah aus konstruktiven Gründen. Mas­
sivholz wirft und verzieht sich, es «arbeitet». 
Also muss man den eigenwilligen Rohstoff ir­
gendwie in Form halten. Früher hat man sich 
dabei mit Rahmen oder sogenannten Hirnleis­
ten beholfen. Wenn wir jedoch ein modernes 
Erscheinungsbild mit grossen Platten wollen, 
dann kommt nur die Dreischichtkonstruktion 
in Frage. Die kreuzweise verleimten Bretter 
zwingen sich dort gegenseitig in Form. Auch 
bei den Tablaren setzten wir Dreischichtplatten 
ein, denn beim Vollholz besteht ab einer gewis­
sen Tiefe die Gefahr, dass die Bretter bei starker 
Belastung durchbrechen. 

     
Die Vollholz- beziehungsweise Dreischicht-
variante ist teurer. Wo fallen die Mehrkosten 
an?
Abgesehen vom Preis für das Grundmaterial ist 
viel mehr Oberflächenbehandlung notwendig 
als bei industriell beschichteten Platten. Spezi­
ell ist sicher auch der modulartige Aufbau der 
Kalkbreite-Küchen. Die Genossenschaft defi­
nierte nämlich nur eine Basisküche und liess die 
Erstmieter die Zusatzmodule selber auswählen. 
Für uns stellte besonders das Handling einen 
grossen Aufwand dar, sah am Schluss doch kei­
ne der neunzig Küchen aus wie die andere. 

Die grossen Küchenanbieter mussten bei 
diesem Auftrag offenbar passen. 
Sicher gibt es auch industrielle Anbieter von 
Vollholzküchen. Für viele grosse Küchenbauer 
dürfte dieser Auftrag jedoch schwierig gewesen 

sein, weil die Materialspezifikation vom Kun­
den vorgegeben war und sie deshalb nicht ihre 
üblichen Werkstoffe verwenden konnten. Wir 
dagegen arbeiten immer auftragsbezogen und 
konnten als Schreinerei unsere traditionellen 
handwerklichen Kompetenzen einbringen. 
Und weil wir es gewohnt sind, individuell zu 
arbeiten, können wir dies auch kosteneffizient 
tun, wenn Spezialwünsche zu erfüllen sind. 

Gleichzeitig erfordert 
ein Auftrag für neunzig 
Küchen auch eine  
gewisse Grösse.
Für eine kleinere Schrei­

nerei wäre das Volumen sicher zu gross gewe­
sen. Wir konnten es bewältigen, weil wir sowohl 
Produktion als auch Oberflächenbehandlung 
in-house haben. Wobei wir gern zugeben, dass 
es auch für uns der grösste Auftrag in der Fir­
mengeschichte war.

In den Kalkbreite-Wohnungen  gibt es keine 
teuren Spezialschränke, ein Minimum an  
Beschlagstechnik und nur  die notwendigsten 
Einbaugeräte. Ich könnte mir aber vor
stellen, dass Küchenbauer genau damit Geld 
verdienen.
Das mag vielleicht für Anbieter gelten, die vor 
allem mit Handelsmöbeln arbeiten. Bei uns 
Schreinern ist dagegen die Arbeitszeit, die ein 
Auftrag generiert, viel wichtiger. Als produzie­
render Betrieb geht es uns in erster Linie dar­
um, Personal und Maschinen auszulasten. 
Deshalb ist uns ein hoher Anteil Möbel wie 
beim Projekt Kalkbreite viel lieber als der Ein­
bau von zugekaufter Technik oder Geräten.

ZU PERSONEN UND FIRMA

René Schneebeli ist Inhaber und Ge-
schäftsleiter der Schneebeli AG in Ot-
tenbach (ZH). Andreas Clericus wirkt 
dort als Kundenberater und zeichnete 
für das Projekt Kalkbreite verantwort-
lich. Beide sind diplomierte Schreiner-

meister. Die 1947 gegründete Schrei-
nerei fertigt seit 1980 Küchen und bie-
tet mit ihren rund 30 Angestellten so-
wohl individuelle als auch modulare 
Ausführungen an. 
www.schneebeli.ch
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Das nachhaltige Material Holz und die dauerhafte 
Chromstahlabdeckung bestimmen das Bild der  
Küchen in der Siedlung Kalkbreite in Zürich.

«Holz ist ein eigenwilliges 
Material.»
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Sind Holzfronten in der Küche tatsächlich im 
Trend? Betrachtet man die einschlägigen 
Hochglanzmagazine, könnte man das durch-
aus meinen.
Von einem Trend würden wir nicht sprechen. 
Das hängt wohl damit zusammen, dass Holz 
wegen der aufwändigeren Oberflächenbehand­
lung teurer ist. Gleichzeitig erfreut sich Parkett 
grosser Beliebtheit, so dass viele Kunden bei 
den Möbeln auf «ruhigere» Materialien setzen. 
In diesem Zusammenhang ist übrigens auch die 
Gestaltung der Kalkbreite-Küchen zu sehen, 
wenn auch gerade im umgekehrten Sinn: Dort 
bildet die eher auffällige Holzlösung bei Küchen 
und Türen einen Kontrast 
zur neutralen Gestaltung 
von Böden, Wänden und 
Decken. 

Welche Holzarten sind 
denn heute gefragt?
Wir stellen fest, dass die Kundschaft eigenstän­
dige Hölzer bevorzugt – man will nicht, dass der 
Nachbar die gleiche Küche hat. Beliebt sind 
etwa Eiche oder Nussbaum, auch mit Ästen 
und Maserungen, oder dunkle Arten wie Räu­
chereiche.

Bei den Arbeitsflächen sieht man dagegen 
kaum Holz.
Das ist tatsächlich etwas für Liebhaber, weil der 
Pflegeaufwand grösser ist. Gleichzeitig kann 
Holz qualitativ nicht mit Steinabdeckungen 
mithalten, die zudem viel günstiger geworden 
sind. 

Die Küchenbranche stöhnt seit Jahren  
über tiefe Margen. Gleichzeitig boomt  
die Baubranche nach wie vor, gerade im  
Wohnungsbau. 
Deshalb verfolgen wir die Strategie, uns von 
der Masse abzuheben, dem Kunden eine um­
fassende Planung und fachliches Können an­
zubieten und so eine Bindung zu schaffen. 
Denn einen Billigeren findet er natürlich im­
mer. Eine vernünftige Marge dagegen ist not­
wendig, gerade auch um  Beratungsleistungen 
zu finanzieren. 

Stellen Sie fest, dass die Kundschaft grund-
sätzlich mehr auf Nachhaltigkeit achtet und 
beispielsweise nach FSC-Holz fragt? Oder  
ist die Genossenschaft Kalkbreite die grosse 
Ausnahme?
Dieser Auftrag war in der Tat aussergewöhn­
lich, da Nachhaltigkeit konsequent eingefor­
dert wurde – nicht nur bei den Materialien, 
sondern beispielsweise auch bei den Induk­
tionskochfeldern, die zwar teurer sind, aber 
viel weniger Energie verbrauchen. Oft erleben 
wir allerdings, dass Ökologie bei den ersten 

Ideen durchaus ein Thema ist, schliesslich 
aber der Preis entscheidet – gerade wenn ein 
Totalunternehmer im Spiel ist. Eine Tendenz 
ist jedoch sicher, dass die Kunden europäische 
Holzarten verlangen. Die Zeiten, als man Ma­
hagoni oder Palisander einsetzte, sind schon 
länger vorbei.

Wie weit kann sich die Kundschaft auf  
Zertifizierungen abstützen?
In der Kalkbreite durften wir auch die Tee­
küchen für den dort eingemieteten Green­
peace-Sitz liefern, wo die Anforderungen an  
die Nachhaltigkeit nochmals höher waren  

und beispielsweise auch 
Holzschlag und Rohpro­
duktion umfassten. Dort 
zeigten sich die Grenzen 
der Zertifizierung. So 
wird der Schweizer Wald 
seit je nachhaltig bewirt­

schaftet – da braucht es keine zusätzlichen 
Nachweise. Anders sieht es natürlich aus, wenn 
man das Material auf dem globalen Markt be­
schafft. Dann würden wir durchaus zu zertifi­
zierten Produkten raten.

Vor einiger Zeit durfte ich den Bauökologen 
Ueli Kasser befragen. Er meinte: Wenn  
eine Küche eine lange Lebensdauer hat, 
dann sind die eingesetzten Materialien 
zweitrangig. 
Wenn eine Küche zwanzig, dreissig, ja vierzig 
Jahre hält, spielt der Anteil grauer Energie tat­
sächlich nur noch eine geringe Rolle. Auf ei­
nem anderen Blatt steht dagegen, dass die 
Elektrogeräte heute meist nach rund zehn Jah­
ren ersetzt werden müssen. Langlebigkeit ent­
spricht durchaus auch unserer Philosophie. 
Dies einerseits natürlich aus dem Qualitätsge­
danken. Anderseits ist klar: Eine hochwertige 
Küche kostet in der Anschaffung mehr, so dass 
auch der Küchenbauer von der Langlebigkeit 
profitiert.

Worauf soll der Kunde achten, wenn er auf 
Langlebigkeit setzt?
Sicher lohnt es sich, dauerhafte Materialien zu 
wählen und bei den Abdeckungen Hochwerti­
ges wie Chromstahl oder Stein einzusetzen. 
Auch sind lackierte Flächen zwar teurer als 
kunstharzbeschichtete, können aber einfacher 
repariert oder neu beschichtet werden. Zudem 
kann es bei Kunstharz vorkommen, dass ein 
Dessin nach einer gewissen Zeit nicht mehr an­
geboten wird. Wichtig ist auch die Gestaltung. 
Man sollte darauf achten, keine starken Farben 
oder auffälligen Dessins zu wählen, die nach 
zehn Jahren nicht mehr dem Zeitgeist entspre­
chen. Deshalb sind Kunden mit neutralen Tö­
nen meist am besten beraten.�

«Ökologie ist oft nur am 
Anfang ein Thema.»
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Nachhaltigkeit hört im Wohn- und 
Gewerbebau Kalkbreite nicht an 

der Küchentür auf (so es denn eine gäbe). 
Bei der Planung musste die Genossen­
schaft jedoch feststellen, dass Grundla­
gen zu den im Küchenbau verwendeten 
Materialien weitgehend fehlten. Deshalb 
gab sie selbst eine Studie in Auftrag, ging 
es doch um rund 90 Küchen mit über 400 
Elementen. Der Planer und Nachhaltig­
keitsberater Jörg Lamster (durable Pla­
nung und Beratung GmbH) nahm die  
für die Herstellung notwendige Energie 
(graue Energie) sowie die dabei anfallen­
den Treibhausgasemissionen (CO2) unter 
die Lupe. Weitere Kriterien bildeten die 
Lebensdauer sowie allfällige baubiologi­
sche Bedenken, wobei der Minergie-P-
Eco-Standard bereits eine Handhabe bot. 

Massivholz auf dem Podest
Bei den Küchenmöbeln (Korpus, Fron­
ten, Schubläden usw.) beschränkte sich 
die Studie auf die Varianten Vollholz, 
Dreischichtplatte, Spanplatte, Sperrholz 
und Stahlsandwich (Forster-Küche). Am 
besten schnitt durchwegs die Vollholz­
variante ab, die allerdings bei Fronten 
und Tablaren aus konstruktiven Gründen 
nicht in Frage kam (vgl. Interview). Auf 
Platz zwei folgt die Dreischichtplatte. 
Spanplatte und Sperrholz fallen in der 

Nachhaltigkeit und Ästhetik unter einem Hut: die Kalkbreite-Küchen

WENN WENIGER MEHR IST

Ökobilanz zwar ab, doch sind die Unter­
schiede nicht riesig. Bei der Forster-Kü­
che ist entscheidend, ob der Werkstoff 
Metall am Ende der Lebensdauer tatsäch­
lich zu hundert Prozent rezykliert wird. 
Die Genossenschaft entschied sich, wo 
immer möglich Massivholz und in den 
übrigen Fällen – insbesondere den Fron­
ten – Dreischichtplatten einzusetzen. Bei 
den Sichtteilen handelt es sich um geölte 
Eiche. Das Holzdessin bildet einen war­
men Kontrast zum beigen Anhydritboden 
und den in Rohbeton gehaltenen Decken.

In der Materialbeurteilung schwingt 
auch bei der Arbeitsfläche geöltes Voll­
holz positiv obenaus. Gemäss Studie wäre 
es auch bezüglich Haltbarkeit interessant, 
wenn die Nutzer bereit wären, die Alte­
rungsspuren zu tolerieren. Im Mietwoh­
nungsbereich mit seiner wechselnden 
Bewohnerschaft ist dies allerding heikel. 
Trotz zweitbester Ökobilanz kamen auch 
die kunstharzbeschichteten Holzflächen 
nicht in Frage, sind sie doch ästhetisch 
kaum mehr zeitgemäss. Zudem ist Kunst­
harz wegen des gesunkenen Preises vom 
Naturstein verdrängt worden. Naturstein 
punktet ebenso wie Chromstahl mit sei­
ner Haltbarkeit; beide weisen jedoch 
hohe Energie- und CO2-Werte auf. Der 
ebenfalls untersuchte acrylgebundene 
Mineralwerkstoff Corian überraschte da­

Ein Patentrezept für die ökologische Küche gibt es nicht.  
Das musste auch die Genossenschaft Kalkbreite feststellen. 
Klar ist jedoch: Am nachhaltigsten ist jenes Material,  
das gar nicht verbraucht wird. 

gegen mit einer guten Ökobilanz. Die Ge­
nossenschaft wählte schliesslich die lang­
lebige Chromstahloberfläche. Dabei, so 
bestätigt Projektleiter Thomas Sacchi, 
habe die Kombination Holz-Stahl auch 
aus ästhetischen Gründen überzeugt.

Mieter bestimmen Komfortlevel
Gleichzeitig galt es, die Menge an verbau­
tem Material möglichst gering zu halten. 
Die Genossenschaft hielt deshalb in der 
Ausschreibung fest: «Die Wohnungen 
werden in einem sehr tiefen Grundstan­
dard erstellt.» So gehörte beispielsweise 
der Geschirrspüler nicht zur Basisaus­
stattung. Hinter diesem Entscheid stan­
den nicht nur ökologische Überlegungen: 
Teure Spezialschränke oder Elektrogeräte 
bedeuten auch höhere Mietzinse. Zudem 
habe man die Erfahrung gemacht, dass 
ein «mittlerer» Ausbaustandard nieman­
den glücklich mache – für manche sei er 
zu hoch, für andere zu tief. Den Erstmie­
terinnen und -mietern bot man deshalb 
die Möglichkeit, den Ausbaustandard ih­
rer Wohnung mit klar definierten Modu­
len selbst anzupassen. Dabei war der 
Preis für jedes Zusatzmodul definiert, so 
dass die Auswirkungen auf die Mieten 
klar ersichtlich waren. 

Thomas Sacchi gib noch etwas zu be­
denken: Spezialschränke mit Vollauszü­
gen, ausklappbaren Teilen, Einlegekörb­
chen und Ähnlichem weisen viele Me­
tallteile auf, deren Herstellung grosse 
Mengen grauer Energie verschlingt. Mit 
einer Beschränkung auf Tablarschränke 
und Schubladen konnte in der Kalkbreite 
viel davon eingespart werden. Haptisch 
wahrnehmbar wird der Metallverzicht bei 
den Lederschlaufen, die als Griffe an 
Schränken und Schubladen dienen. Ein 
zentrales Thema bei den Materialent­
scheiden war die Langlebigkeit. «Für eine 
Genossenschaft, die eine Siedlung sehr 
langfristig besitzt und unterhält, darf eine 
Küche kein Modeaccessoire sein, das 
man nach zehn Jahren auswechselt», er­
läutert Thomas Sacchi. Und er betont 
noch eines: Mit ihrer Küchenphilosophie 
ist die Genossenschaft nah bei ihrer Mie­
terschaft. Nicht nur weil diese mitbestim­
men konnte: Wer in die Kalkbreite gezo­
gen ist, der teilt auch die Nachhaltigkeits­
ziele.�
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Holz wo immer möglich:  
Kalkbreite-Küche.
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