


ÉVÉNEMENT Cuisine

sknife 
nominé pour le prix 

Jeunes Entrepreneurs 2017
Parmi les 250 candidatures, la manufacture de couteaux sknife basée 
à Bienne a réussi à faire partie des six jeunes entrepreneurs désignés 

dans la catégorie production / industrie du Swiss Economic Forum.

TEXTE ET PHOTO : CECO-MONDE DE COUTEAUX

E
n Suisse comme à l’étran-
ger, plus de 8000 cou-
teaux Swiss made ont 

déjà été vendus. Suite à la 
forte demande, la manufac-
ture a développé et lancé 
d’autres couteaux. Les chefs-
d’œuvre en acier damassé ont 
eu un fort écho sur le marché 
international et chez les ama-
teurs de couteaux.

Grâce aux caractéristiques de coupe positives ainsi 
qu’au concept design « la forme suit la fonction », les cou-
teaux à steak conviennent parfaitement en gastronomie. 
Depuis les contributions de la haute gastronomie, le design 
pur et élégant s’applique à un couteau à fromage, un cou-
teau de table, un couteau à viande séchée avec planche à 
découper, un couteau à beurre et à petit pain, un couteau à 
huîtres (avec une édition spéciale signée Marcel Lesoille, 
champion du monde d’ouvertures d’huîtres et ambassadeur 
de la manufacture sknife) ainsi qu’à une fourchette à steak. 
Tous les couteaux sknife, de même que la fourchette, ont 
un manche en bois (bois de noyer stabilisé ou bois de frêne 
stabilisé peint en noir).

L’exécution damassée du couteau à steak sknife, couron-
née de succès, a déjà été vendue plus de 300 fois aux collec-
tionneurs de couteaux de Hambourg, du Luxembourg et de 
Sydney, qui adorent l’artisanat du damas classique combiné à 
un design moderne aux lignes fluides. Ce succès a encouragé 

sknife à offrir toutes les lames 
en acier damas.

Du forgeage en Emmen-
tal à la touche finale de l’aigui-
sage, en passant par l’ajustage 
des manches, les couteaux 
sknife sont produits à la main, 
exclusivement en Suisse. 
L’acier chirurgical nitruré 
novateur du couteau à steak 
confère une résistance à la 

corrosion quatre fois plus élevée et une haute dureté de 58 
HRC. La transition entre la poignée et la lame permet une 
coupe ergonomique et – grâce à la conception optimisée – la 
surface de coupe est sans contact. Le finissage et l’affilage à la 
main sont menés par Hansjörg Kilchenmann à Bâle et par le 
coutelier Timo Müller dans la manufacture sknife à Bienne 
où seront produits environ 10 000 couteaux par année.

Les produits sknife sont vendus par la société sœur 
CeCo-monde de couteaux, avec un excellent réseau en 
haute gastronomie. Grâce au sponsoring de longue date de 
l’équipe nationale suisse des cuisiniers et de l’équipe natio-
nale junior des cuisiniers, le titre de membre d’honneur 
de la Société suisse des cuisiniers a été décerné au CEO 
Michael Bach. Avec la forte demande internationale (taux 
d’exportation = 10 %), sknife répond aujourd’hui aux inté-
rêts internationaux en travaillant déjà avec des partenaires 
de distribution en Allemagne, Autriche, Pays-Bas, Suède et 
Italie. D’autres marchés suivront très bientôt. • CeCo

Couteaux en acier damassé en torsion avec 1000 couches.
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