


 Ende August präsentierte Mes-
serspezialist Michael Bach zusam-
men mit Messerschmied Hansjörg 
Kilchenmann sein erstes «eigenes» 
Messer. Das Käse- und Steakmesser 
«sknife» wird im Emmental (Indust-
rieschmiede Flückiger) aus nitriertem 
Chirurgenstahl geschmiedet und ist 
eine von A bis Z durchdachte Sache. 
Die «sknife»-Messer sind waschma-
schinentauglich und weisen, dank 
dem Chirurgenstahl, eine vierfach 
höhere Korrosionsbeständigkeit auf 
als herkömmliche Messer. Die Fein-
verarbeitung sowie der Handabzug 
von jedem Exemplar nimmt Hansjörg 
Kilchenmann vor. Erstmals präsentiert 
wurde das Steakmesser denn auch in 
Kilchenmanns Messerschmiede in 
Basel.

Erhältlich sind die Steak- oder Käse-
messer mit Griff aus stabilisiertem 

Michael Bach mit seinem «sknife»-Steakmesser

Schweizer Nussholz oder schwarz 
eingefärbter Esche. Ergonomisches 
Schneiden ist durch den bewusst flies-
senden Übergang vom Griff zur Klin-
ge garantiert. Die Messer lassen sich 
problemlos mit der scharfen Klinge 
aufsetzen, ohne dass das Messer zur 
Seite fällt und ohne dass die Klinge 
dabei die Tischoberfläche berührt. 
Neben dem neuen Steakmesser ver-
treibt Michael Bachmann über seine 
Firma Ceco eine grosse Zahl hoch-
wertiger Profi-Kochmesser, zum Bei-
spiel japanische Kai-Damastmesser 
oder das «Caminada-Messer», das er 
zusammen mit Drei-Sterne-Koch 
Andreas Caminada konzipiert hat 
und in der Messermanufaktur Güde 
in Solingen produzieren lässt. An 
der Gourmesse sind die Messer von 
 Michael Bachmann am Sibler-Stand 
zu begutachten. 
www.sknife.com

Steakmesser aus  
dem Emmental
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Vertrieb und Service: EGRO SUISSE AG 
Bahnhofstrasse 66 CH-5605 Dottikon 

Ph. +41 56 616 95 95 
info@egrosuisse.ch 
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