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Nouveauté avec Pick up: BRACK.CH
Retirez désormais vos commandes passées via BRACK.CH sur le lieu de
retrait Pick 'up de votre choix!

Avec Pick up, commandez en ligne parmi le plus vaste assortiment de

Keystone/Alexandra Wey

COUPE

Suisse et choisissez vous-méme ou et quand retirer vos commandes.
Toutes les informations sur: www.Pick!/lup.ch
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LES FINES LAMES
DU [«{o]7)F.\T] SUISSE

CUISINE Le canif n’est plus le seul a faire la fierté des Helvetes: une manufacture biennoise
équipe les meilleurs cuisiniers du pays de ses lames d’acier. Un succes sans précédent!

n couteau au pays de la
m montre? Capitale de I’hor-

logerie, Bienne (BE) est
aussi la ville de Sknife, une manu-
facture qui faconne des couteaux
faits de bois et d’acier dont les
grands cuisiniers raffolent. «Nos
couteaux sont fabriqués a main le-
vée», précise Michael Bach, fon-
dateur et directeur de I'entreprise
qui a produit ce matin son 10 000e
couteau. Actuellement, la manu-
facture finalise la commande du
chef étoilé Franck Giovannini du
Restaurant de ’Hotel de Ville de
Crissier (VD). La créme de la
créeme, c’est le credo de Michael
Bach depuis 13 ans.

Quand il s’est lancé dans la cou-
tellerie en 2003, Michael Bach af-
firmait au «Matin» que «les cou-
teaux comme les montres ont leurs
collectionneurs». Une conviction
qui ne s’est jamais démentie: «On
se souvient de son premier cou-

]
Fondateur de Sknife, Michael Bach
(a d.) supervise l'affitage
de son coutelier Timo Mdller.

teau: c’est un produit émotion-
nel», répéte-t-il. Acheter un cou-
teau pour I’admirer sans 1'utiliser?
«Bien siir, mais dans les grandes
occasions, comme une old-ti-
mer», rétorque Michael Bach.
Sans bouder la céramique tran-

(( Plus Pacier est
dur, plus la
lame est mince»

Michael Bach, directeur de Sknife

chante de ses débuts, Michael Bach
privilégie désormais la beauté de
I’acier. «Plus!’acier est dur, plus la
lame est mince, ce qui est primor-
dial pour la viande des Grisons...»
résume le directeur. Une aciérie a
Bienne spécialisée dans les outils
de chirurgie, une forge a
Oberburg (BE) capa- sk

ble de produire en ,
série: tout chez ¥

% liens avec le chef trois étoiles,

Sknife est suisse, jusqu’au bois des
poignées des couteaux. «Un cou-
teau bien affiité, c’est le plaisir de
couper un steak comme avec une
lame de rasoir», résume Michael
Bach.

Mais les couteaux de Sknife ne
servent pas qu’a couper la viande
et a partager le fromage: les plus
grands cuisiniers en sont équipés.
C’est notamment le cas du Fran-
cais Marcel Lesoille, champion du
monde d’ouverture d’huitres, qui
en a écaillé 2064 a I’heure et 896
les mains dans le dos.

De Philippe Chevrier a4 Franck
Giovannini, les grands chefs étoi-
1és suisses sont ses meilleurs am-
bassadeurs. Pour s’assurer leur fi-
délité, Michael Bach sponsorise
I’équipe nationale suisse des cuisi-
niers. C’est en soutenant Franck
Giovannini au Bocuse d’Or a Lyon
que Michael Bach a raffermi ses

. "‘,

bl

pour qui il développe actuellement
une ligne spécifique.

Le design est ainsi fait que lors-
qu’un couteau est posé, sa lame en
acier chirurgicale ne touche pas la
table. Un design moderne et inno-
vant, ¢’est une maniére de se dé-
marquer du coutelier francais La-
guiole, plus orienté verslatradition.

Un savoir-faire unique
Des couteaux vendus entre 200 et
800 francs, Sknife en produit 30
par jour, avec quatre personnes
dans la fabrication et autant dans
le marketing et dans la distribu-
tion. Dans le haut de gamme, Mi-
chael Bach ne craint pasla concur-
rence, méme sans brevet: «La
technique est connue. C’est notre
savoir-faire qui est inimitable»,
assure-t-il.
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gl 100% SUISSE

Issu d’une tige d’acier livrée par le
marchand L. Klein, pressé a la forge
Fluckiger, le couteau est anobli coté
manche par du fréne suisse, avant
un pongage et un aiguisage manuel.
Le logo du client est gravé au laser.
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