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DAMIT JEDER SCHNITT SITZT

Sknife ist aus keiner professionellen Restauration wegzudenken. Kein Wunder, hatten doch Schwei-
zer Spitzenkoche bei der Entwicklung der Messerserie ein gewichtiges Wortchen mitzureden.

as Jahr 2015 war ge-

priagt vom VW-Skandal

in Deutschland und der

Verabschiedung des Pa-
riser Ubereinkommens, welches
die Klimapolitik der kommenden
Jahre bestimmen sollte. Dasselbe
Jahr war bis anhin das global
warmste seit Beginn der Aufzeich-
nungen 1880. Aus Schweizer Sicht
war das Jahr gepriagt durch die
Authebung des Mindestkurses von
1.20 Franken pro Euro. Mit die-
sem Entscheid schiittelte die
Schweizerische Nationalbank die
Schweizer Wirtschaft kriftig
durch. Und im gleichen Jahr lan-
cierte in Biel/BE die Firma Ceco

das Steakmesser von Sknife. Da-
fiir griindete Ceco das Tochterun-
ternehmen Sknife. Ceco selber
nahm 2003 die Geschiftstitigkeit
auf, um hochwertige Schneidwa-
ren im Fachhandel und in der Top-
gastronomie zu etablieren.

Ceco deckt einerseits den
Schweizer Markt mit Messern aus
Japan und Solingen ab. Anderer-
seits vertreibt das Unternehmen
mit der Zweitfirma Sknife form-
schone Ware, wozu auch das mitt-
lerweile auf drei Teile angewach-
sene Besteckset gehort.

Heute gehoren 1000 professio-
nelle Produkte rund ums Schnei-

den zum Angebot. Fiir Spitzen-

koch Andreas Caminada wurde
vor zwoOlf Jahren gar eine eigene
Kochmesserlinie entwickelt.

Schonstes Besteck

Der Erfolg der Kollektion beruht
vor allem auch auf dem engen Aus-
tausch und der intensiven Zusam-
menarbeit mit Spitzenkochen.
«Wir tauschen uns laufend mit den
Topchefs der Gastronomie aus
und passen das Sortiment ent-
sprechend an», freut sich Ge-
schéftsfithrer Michael Bach.

Wie formschon das Sknife-Be-
steck ist, zeigen vier internationa-
len Designpreise. Erst im letzten

[LLUSTRATION PIERINA BUCHER

Jahr kam mit dem renommierten
Tableware International Award of
Excellence die vierte Auszeich-
nung dazu.

Heute sind die Sknife-Messer
in den weltbesten Restaurants zu
finden, die zusammen tiber 200
Michelin-Sterne vereinen. In der
Schweiz ist das Bieler Unterneh-
men der einzige Besteckhersteller,
der hochwertige Gabeln und Lof-
fel aus nur einem Stiick Stahl pro-
duziert. «Wir werden immer wie-
der gefragt, weshalb wir in Biel
Messer fertigen», so Michael Bach.
Doch fiir ihn liegt der Grund auf
der Hand: «Wir bieten Messer in
der Priazision einer Uhr. Dazu

braucht es ein hohes handwerkli-
ches Geschick.» Dieses ist in der
Uhrenmetropole am Bielersee zu-
hauf vorhanden. Weltweit ist
Sknife einer der wenigen Herstel-
ler fiir Damast-Bestecke in
Kleinstserien. Geschmiedet wird
im Emmental, die Feinverarbei-
tung, die iiber 40 Arbeitsschritte
erfordert, erfolgt in der Bieler
Manufaktur.

Doch Sknife ruht sich nicht
auf seinen Lorbeeren aus. Ein Ta-
schenmesser mit Gleitlager aus
High-Tech-Keramik ist hinzuge-
kommen. Ein einhindig bedien-
bares Sommeliermesser ist in
Entwicklung. RUTH MARENDING
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Die Messer von
Sknife sind aus
Chirurgenstahl
gefertigt. Ihre Kor-
rosionsbestandigkeit
ist um ein Vierfa-
ches héher als bei
konventionellem
Stahl. Die abgebil-
dete High-End-
Variante ist aus iiber
1000 Lagen Torsions-
damast gefertigt.

world-of-knives.ch
sknife.com
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Hier kdnnte lhre Annonce platziert sein!

Schalten Sie jetzt Stelleninserate, Ankiindigungen
fiir Aus- und Weiterbildung und Immobilienanzeigen

in der Hotellerie Gastronomie Zeitung.
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