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Im Glockenbachviertel
sorgen die Dummers fur
die notige Scharfe beim
Schneiden. Seit Jahrzehn-
ten wetzt die Familie die
Klingen der Miinchner -
und die des Hotels Adlon
in Berlin.

VON JENNIFER BLIGH

Miinchen - Per Knopfdruck
wird es in der kleinen Werk-
statt im Minchner Glocken-
bachviertel laut. Ein schwerer
Schleifstein setzt sich dréh-
nend in Bewegung und Ri-
chard Dummer hélt mit seinen
groflen Hinden ein langes
Messer ganz flach vor das ro-
tierende Rad. ,Das ist der Ur-
typ des Messerschleifens”, er-
kldrt der 36-Jahrige, wihrend
er der stumpfen Klinge kon-
zentriert den richtigen Schliff
verpasst. Eine Brille aus
Kunststoff schiitzt den Zwei-
Meter-Mann vor umbherflie-
genden Teilen.

Richard Dummer ist Mes-
serschmiede-Meister, wie
schon sein Vater und dessen
Vater. Das kleine Hduschen an
der Miillerstralle hat GroRva-
ter Herman Dummer 1941 von
einem anderen Messerschlei-
fer gekauft, der sich dort schon
im Jahr 1914 niedergelassen
hatte, um die Messer der
Miinchner zu wetzen. Inzwi-
schen arbeiten in dem Fachbe-
trieb drei Generationen zu-
sammen: Die 93-jihrige Grol3-
mutter Helene verkauft Messer
und nimmt Reparaturauftrige
und Schleifarbeiten an. TIhr
Sohn Manfred steht zusam-
men mit dem Enkel Richard in
der Werkstatt, wihrend sich
ihre Schwiegertochter Lydia
um die Biiroarbeit kiimmert.

Sie wetzen die Messer

Scharfe Klingen sind das Geschaft der Familie Dummer. Drei Generationen, GroBmutter Helene, Sohn Manfred (re.) und

dessen Frau Lydia und Enkel Richard Dummer, halten das Messer-Handwerk am Leben.

Richard Dummer, dem
jlingsten Spross der Familie,
war friih klar, dass er den Fa-
milienbetrieb  weiterfithren
will. ,,Sonst stirbt der Beruf
doch irgendwann aus®, sagt er.
Vorknapp zwolfJahren bei sei-

‘ner Meister-Priifung war er der

einzige Messerschmied - die
Fachbezeichnung ist Schneid-
werkzeugmechanikermeister —
in seinem Jahrgang.

Wihrend Oma Helene im
Verkaufsraum einen Kunden
bedient, sieht sich ihr Enkel in

AL Rl g e e S ey T T .

y T Ry e e

der angeschlossenen Werk-
statt den neuesten Auftrag an.
Auf  Zeitungspapier liegen
zwolf Messer aus einem Silber-
service —ein Familienerbstiick,
dem man die vielen Jahre deut-
lich ansieht. Dummer setzt
neue Klingen ein, fixiert sie mit
Zinn und poliert die Griffe.
,Wir arbeiten hier praktisch
ohne Chemie, wirklich noch
per Hand", sagt er stolz. Die
zahlreichen prominenten
Kunden wissen das zu schit-
zen. Modezar Rudolf Moos-

hammer hat seine Scheren in
die Miillerstralle bringen las-
sen, Miinchens beste Sushi-
Koche schworen auf Dum-
mers Schleifstein und selbst
das Hotel Adlon schickt die
besten Messer den weiten Weg
von Berlin nach Miinchen.
Die Wirtschaftskrise haben
die Dummers fast schadlos
iiberstanden. Nur der Messer-
Verkauf ist eingebrochen - vor
allem die Laufkundschaft
blieb aus und bediente sich im
Billigsortiment. ,Billig kauft
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man halt oft, aber irgendwann
merkt das jeder und kommt
dann wieder zuriick zur Quali-
tdt”, sagt Richard Dummer
und es schwingt Hoffnung mit.

Uber die Jahre ist dem Fa-
milienunternechmen  schon
einmal ein florierender Ge-
schiftszweig abhanden ge-
kommen. , Friither haben fast
alle Friseure ihre Rasiermes-
ser zum Schleifen gebracht®,
erzdhlt der 36-Jdhrige. ,Jetzt
kommen die Messer bei Pri-
vatleuten wieder langsam in
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Mode“, sagt er und nimmt ei-
ne grofle Pappschachtel aus
dem Regal. Darin liegen Po-
lierscheiben aus Leder fiir Ra-
siermesser, natiirlich vom
Opa. ,Ohne die konnte ich
einpacken, denn beim Schlei-
fen darf das Messer ja nicht
kippeln, sonst gibt es keine
perfekte Kante“, erklért er.

Um fiir die-Zukunft geriistet
zu sein, haben sich die Dum-
mers in der Nidhe vom Ost-
bahnhof einen zweiten Betrieb
aufgebaut. In der Johann Hof-
mann OHG schirfen drei Mit-
arbeiter mit Schleifautomaten
bis zu 3,50 Meter lange
Schneid- und Stanzwerkzeu-
ge. Die Palette reicht von Bo-
denlegerwerkzeugen bis hin zu
Schneidemessern fiir Geld-
und Wertpapiere. ,Damit de-
cken wir die maschinelle
Schleiferei ab“, sagt Manfred
Dummer, der seine Zeit zwi-
schen beiden Werkstétten auf-
teilt. Als drittes Standbein hat
sich Richard Dummer zum
staatlich gepriiften Sachver-
stindigen vereidigen lassen
und priift im Auftrag der
Handwerkskammern alles
rund um die Klinge.

Wer den ganzen Tag mit
Messern zu tun hat, weill ge-
nau, was man im Haushalt
wirklich braucht. ,Zuhause
reichen drei Messer — aber drei
gute miissen es sein®, sagt Ri-
chard Dummer. Ein Langes fiir
Fleisch, ein Gewelltes fiir Brot
und Braten und ein Kleines fiir
Gemiise. Stumpf werden zwar
auch die guten Messer mit der
Zeit — aber die kdnne man
schlieBlich  einfach zum
Schleifen bringen. ,Die wirft
man nicht weg”, sagt der Profi
und hilt die néichste Klinge an
den Schleifstein, der seit Jahr-
zehnten fiir die richtige Schér-
fe sorgt.
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