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MESSER AUS BIEL

Schart, schon
hand gemacht

In der Manufaktur von Michael Bach
entstehen aus Stahl und Holz
die einzigartigen Sknife-Messer.

Text: David Schnapp/Fotos: Rolf Neeser
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Wenn Michael Bach, 54, sein
aussergewdhnlichstes  Produkt
ans  der Hosentasche nimmt
und einem hinstreckr, hat man
einen zufriedenen und fein la-
chelnden Unternehmer vor sich,
Samt  seinem  Meisterstiick,
cinem Klappmesser, das sich
lautlos und leichigangig dffnet.
Der Ingenieur st seit mehr als
filnfzehn Jahren im Messer-
geschift, verkanft runiichst in
seinem  Imemetshop gut ge-
schiirfte japanische oder deut-

1 Garten

sche  Schneidinstrumente  an
Profi- und Privatkiiche in der
Schweiz. Aber Bach wollie sei~
ne eigenen Messer hersiellen,
handgemacht in Biel, Mit sei-
ner Firma Sknife - die Wort-
neuschiipfung ist eine Ablei-
ung von Swiss Knife - hat er
vor fiinf Jahren begonnen, die
Messerschmiedekunst auf ein
neues Level zu heben.

Seine ersie Eniwicklung waren
{isthetische, hochwertige Steak-
messer. Diese liegen mittler-
weile auf den Tischen vieler
Spitzenresiaurants, Giste i
weltheriihmien Direi-Sterne-
Hiiusern wie «Alineas in Chi-
cago, sMirazurs in Menton,
«El Celler de Can Rocas in
Girona oder im «Hinel de Villes
von 19-Punkte-Koch  Franck
Giovannini in Crissier bei Lau-
sanne  schneiden ihr Fleisch
mit Sknife-Messern. Auch pas-
sende Gabeln werden minler-
weile in Bachs Werkstant ge-
fertigt, es ist der einzige Orl
in der Schweiz, wo iiberhaupt
geschmiedete Gabeln in Hand -
arbeit hergestelll werden,
Kiirzlich haben Bach und sein
Messerschmied Timo Miiller

nun gewissermassen die Rolex
unter den Klappmessern auf-
gelegt: Das «Steakmesser o
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aud den Seiten 10 und 11

12 Punkte = Sehr vorbildlich, Herr Bach! Auf seinem Frage-
bogen hat er erginzt, dass er in der Freizeit schwimmt,
wandert und mit dem SUP unterwegs ist. Und
sein Geld natirlich in die eigene Firma investiert.
Der GRUEN-Footpeint wuds vom WIWF Schweis fr

5 GRUEM enbwickelt. Der Test soll flr den Alltag sensibisiaren
urel Spaks baresten. Burochron Sio thren sigene Foatpring
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gow von Sknife ist cin ausser-
gewiihnliches Hightechprodukt
mit Secle oder wie es Michael
Bach ausdriickt: «Uns zeich-
net dic Kombination sus Pri-
zision, Innovation und Hand-
werk aus.s

«¥on der Idee bis zum
fertigen Produkt hat
es ein Jahr gedauert»

Aus Chirurgen- oder Damasi-
stahl, modernsien Werkstofien
nd Uhrmacher-Know-how ha-
ben Bach und Miiller das Ta-
schenmesser new erfunden. Der
Ingenicur wollie cin Produkt
schaffen, das edel und schiicht
aussieht, sich leichtgingig off-
nen  lisst, nicht rostet und
gleichzeitiz Emotionen vermit-
telt. Eigenschafien, welche die
bestehenden Produkte auf dem
Markt seiner Meinung nach
nicht erfiillen, und Eigenschaf-
ten, aufl die das Avribut «nach-
haltig= im besten Sinne rutnifft
«Von der ldee iiber die ersse
Skizze bis rum fertigen Pro-
dukt hat es rund ein Jahr ge-
dauerts, erzihll Bach. Der Ver-
gleich mit der Rolex klingt
nicht nur gut, sondem riffi es
auch ziemlich genau_ Das Herz-
stiick des Messers 15t ein Gleit-
mechanismus mit Kugellagern
aus Keramik, der unsichtbar im
Innern dafiir sorgl, dass ex sich
nach cinem leichten Dmuck
aul das hintere Ende der Klinge
widerstandslos  Gffnen  lisst
«An der An, wie das Messer
aufklappt. haben wir bis zum
Exzess gearbeitet.»

Das  Klapp-Steakmesser von
Sknife ist ein Sammilerstiick.
das der Connaisscur stets bei
sich triigt und immer dann aps
der Hosentasche mimmt, wenn
thm zum Essen kein annchmbar
gul geschiiffences Schneidwerk-
zeng hingelegt wird. Die ldee
stammit urspriinglich aus dem
stidfranzdsischen Laguiole, wo
Leute mit Sinn fiir Tradition
immer ihr eigenes Messer s
Restaurant mitbringen. Daraos
hat sich eine grosse handwerk-
liche Vielfalt entwickelt, die
Michael Bach nun mit cinem

Swiss Finish auf ein neves Ni-
veau hebe

Dazu gehint auch das Holz fiir
dic Gnffe der Sknife-Messer:
Zur Anwendung kommen nur
Schweizer Esche oder Walnuss.
Zusammen mit der Holzfach-
schule Biel wurde ein spe-
ziclles Verfahren entwickelt:
Dabei wird das Namrproduki
unter Vakoum und Druck mit
Actyl vollstindig infilirieri, so-
dass os  gastomomietauglhch
wird und sich nichi mehr ver-
awchen kann,

Das Taschenmesser als
Schmuckstiick fiir
Sammler und Liebhaber

Das Sknife-Taschenmesser ist
ein Schmucksuick fiir Sammler
und Liebhaber. Lediglich zwan-
zig bis dreissig Stlick fertigt
Messerschmied Timo Miiller
pro. Woche. Wer miichie, kann
thm in der offenen Manufakiur
bei der Arbeit zusehen. Erhiili-
bich sind die Messer im gut
sortierten  Fachhandel. Licb-
haber sind bereit, 595 Franken
fiir ein Modell aus Chirurgen-
stahl oder gar 999 Franken fiir
dic Varante aus 600-lagigem
Damswststahl zu bezahlen.
Bewde Stahlsorien haben cine
sehr hohe Kormosionshestin-
digheit und konnen deshalb
ach am Meer oder auf Jachten
eingesetzt werden. Der Unter-
schied zwischen Chirurgen-
und Damaststahl ist vor allem
dsthetischer Natur. Beim Da-
mast achten Kenner auf die
Anzahl Lagen. welche beim
Schmicden emtstichen und am
Ende ein Bild von unziihlig vie-
len feinen Linien ergeben.
Trotz dem hohen Preis sei die
Damast-Variante  mittlerweile
stirker nachgefragt: «Ein Kun-
de wollte zum Beispiel unbe-
dingt cin Messer aus der ersten
Serie. Als ich thm Nummer 9
Gberreichie, hatte er Trinen in
den Augen vor Freude. Mehr
kinn mal als Untermehmer
eigentlich mcht wollens, sagt
Michael Bach und hat wieder
dieses rufriedene feine Lacheln
mn Gesicht.

m wwwsknife.ch Wett der Messer www.welt-der-messerch Restaurants www.mirazurfr www.alinearestaurant.com

«An der Art, wie das
Messer aufklappt,
haben wir bis zum

Exzess gearbeitet.»
Michael Bach

1 Die Messar
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