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Von Eike Birkmeier 

Wer im Süden der Republik 
unterwegs ist, schätzt die An-
nehmlichkeiten der dortigen 
Gastronomie. Fast überall gibt es 
Biergärten mit angeschlossenen 
Brauereien, die ihren kühlen 
Gerstensaft oft sogar in unter-
schiedlichen Varianten vor Ort 
ausschenken. Die regionale 
Bierproduktion ist dabei ganz 
selbstverständlich und wird mit 
viel Engagement gepflegt. Ganz 
anders sieht es weiter nördlich 
aus, wo meist Industriebier gro-
ßer Unternehmen die Theken 
der Gaststätten dominiert. Auch 
in Wuppertal sind die goldenen 
Zeiten für Biertrinker mit einer 
Vielzahl von Brauereien längst 
vorbei. Dagegen will ein Freun-
deskreis engagierter Barmer mit 
eigener Brauerei dazu beitragen, 
die traditionsreiche Bierkultur 
im Bergischen Land wiederzu-
beleben. Dafür werden in der 
ehemaligen Gaststätte Rubarth 
auf dem Rott verschiedene Sor-
ten hergestellt. Bei der Barmer 
Brauerei läuft alles in Hand-
arbeit, automatisierte Prozesse 
sowie chemische Zusatzstoffe 
sind tabu. Damit wollen sich 
die Macher von der Massenpro-
duktion abheben und setzen 
mit heimischen Produkten auf 
Nachhaltigkeit. Trotzdem kann 
sich die Abfüllmenge mit 600 bis 
800 Litern pro Monat durchaus 
sehen lassen.

„Wir machen das bisher ne-
benberuflich, lassen uns aber 
für die Zukunft alle Optionen 
offen“, erklärt Mitgründer Marc 
Sondern. Er und seine Mitstrei-
ter verstehen sich als Mikro-
brauerei. Gleichwohl wird der 
Betrieb professionell geführt 
und alle Beteiligten investieren 
viel Zeit in ihre Leidenschaft. 
„Da kommen locker jeweils 20 
Arbeitsstunden pro Woche zu-
sammen“, berichtet Sondern. 
Abgefüllt in Flaschen kann das 
Bier direkt bei der Barmer Brau-
erei bezogen werden. „Die Reso-
nanz ist sehr erfreulich und wir 
sind regelmäßig ausverkauft“, 
sagt Kollege Lothar Noll. Sämt-
liche Einnahmen werden dann 
wieder in moderne Technik und 
weitere Ausrüstung investiert. 
„Das Geld bleibt in der Braue-
rei“, so Mitgründer Andreas 
Sauerwein. 

Als nächsten großen Schritt 
planen die Bierliebhaber einen 
Ausschank an den Wochen-
enden. Dafür gibt es eine ent-
sprechende Lizenz und die 
Mitarbeiter wurden bereits 
gefunden. „Wir brauchen aber 
noch etwas Einarbeitungs-
zeit. Der anspruchsvolle Gast 

erwartet  – zurecht –  Personal 
in der Brauerei, das etwas über 
das Bier sagen kann und einen 
groben Überblick über den Brau-
prozess hat“, erklärt Marc Son-
dern. Die Eröffnung ist für den 
Herbst geplant.

Gerstensaft wird in der 
Kultkneipe Locke ausgeschenkt
Die Brauerei ist nach wie vor äu-
ßerst ambitioniert und hat sich 
von bescheidenen Anfängen 
zu einem Vorzeigeprojekt in 
Sachen Bierkultur entwickelt. 
Gerade wurde das Barmer Wei-
zen IPA (India Pale Ale) bei Mei-
ninger’s International Craft Beer 
Award mit der Silberplakette 
ausgezeichnet. Natürlich gibt 
es bei der Barmer Brauerei auch 
die bekannten Sorten Pils, Hel-

les und Export. Außerdem sollen 
langfristig Biertastings, kleinere 
Speisen aus ausschließlich re-
gionaler Herstellung und Brau-
kurse angeboten werden.

Im Zentrum des Konzepts 
steht die regionale Ausrichtung 
mit einem Netz von heimischen 
Partnern. „Das ist uns ganz 
wichtig“, betont Lothar Noll. So 
wird etwa mit anderen Gaststät-
ten aus Wuppertal zusammen-
gearbeitet. Das Barmer Bier ist 
jetzt auch unter anderem in der 
Vohwinkeler Kult-Kneipe Locke 
zu haben.

Die gleichberechtigten Part-
ner im Alter zwischen 50 und 
60 Jahren kennen sich über ihre 
Begeisterung für den Handball-
sport. Außerdem teilen sie schon 
lange eine Vorliebe für gutes 

Bier und seine Feinheiten. Re-
gelmäßig verbinden die Barmer 
Fahrradtouren mit dem Besuch 
von Mikrobrauereien. Die Idee 
zur Gründung einer eigenen 
Brauerei war da nur die logische 
Konsequenz. Schnell war die 
Erstausstattung in Form eines 
kleineren Braukessels und den 
nötigen Brauzutaten besorgt. Im 
Keller eines der Freunde erfolgte 
der erste Versuch – und erwies 
sich als voller Erfolg. Danach 
tüftelten die Barmer weiter, ver-
feinerten ihre Rezepturen und 
schafften größere Braukessel 
an. Vor knapp zwei Jahren hat-
ten sie dann die Chance, die leer-
stehende Gaststätte Rubarth für 
ihre Zwecke zu mieten und dort 
eine Brauküche einzurichten.

 Ewww.barmer-brauerei.de

Barmer Bier darf künftig  
auch vor Ort probiert werden

Das Weizen erhält die Silberplakette bei Meininger’s International Craftbeer-Award

Das Barmer Bier kommt gut an.  Selbstverständlich wird es selbst etikettiert. Foto: Barmer Brauerei

 

Ende des vorletzten Jahr-
hunderts wurde im Stadt-
gebiet an fast jeder Ecke 
Bier abgefüllt. Über 80 
Brauereien gab es allein 
in Elberfeld, Barmen und 
Umgebung. Unterneh-
men wie Bremme und 
Wicküler dominierten 
lange das Geschäft, aber 
auch kleinere Anbieter 
wie Feldschloß, Tienes 
oder Höfenquell wurden 
von ihren trinkfreudigen 
Kunden geschätzt. Diese 
Vielfalt ist Vergangenheit. 

Bier in Wuppertal

Von Manuel Böhnke

Einen gewissen Respekt vor 
der neuen Aufgabe kann Phil 
Derichs nicht verhehlen. Gleich-
zeitig betont der neue Leiter des 
Solinger Gründer- und Techno-
logiezentrums (GuT): „Ich bin 
voller Tatendrang und möchte 
den positiven Weg, den wir ein-
geschlagen haben, fortführen.“ 
Zu seinen Zielen zählt, das Cam-
pus-Gefühl auf dem GuT-Gelän-
de an der Grünewalder Straße 
zu stärken. Auch dem Thema 
E-Sport im Bergischen Land 
möchte Derichs einen Schub 
verleihen.

Der 33-Jährige ist seit 2018 
Mitarbeiter des städtischen 
Gründer- und Technologie-

zentrums. Nach seinem Mas-
ter-Abschluss im Bereich 
Wirtschaftswissenschaften 
an der Bergischen Universität 
Wuppertal kümmerte er sich 
zunächst zwei Jahre lang um 
den 3D-Start-up-Campus, ehe 
er Start-up-Manager wurde. 
Nun tritt er die Nachfolge von 
Sven Anders Wagner an, der zu-
künftig für ein Unternehmen in 
der Klingenstadt arbeiten wird.

Zu Derichs Aufgaben gehört 
weiterhin die Betreuung von 
Gründerinnen und Gründern. 
Er verfolgt das Ziel, die Region 
zu stärken und für Start-ups 
sichtbarer zu machen. „Da 
möchte ich noch mehr Gas ge-
ben“, sagt der gebürtige Wup-
pertaler. Hinzu komme die 
Verwaltung der GuT-Immobi-
lien, die fortan in seiner Ver-
antwortung liegt.

Der Campus an der Grüne-
walder Straße soll enger zusam-
menwachsen. Erreichen möch-
te er das durch eine engere Ver-
netzung der Häuser sowie der 
darin vertretenen Start-ups. 
Auch der Co-Working-Space 

an der Linkgasse werde in die 
Pläne einbezogen. „Egal welche 
Ideen Gründerinnen und Grün-
der haben – bei uns sollen sie 
ihren Startpunkt finden kön-
nen“, sagt Phil Derichs.

Unterstützung erhält er von 
Franziska Schurr. Während 
ihres Studiums in Düsseldorf 
(Germanistik sowie Kommu-
nikations- und Medienwissen-
schaften) arbeitete die 26-Jäh-
rige als Werkstudentin für die 
Wirtschaftsförderung. Nach 
einem Zwischenstopp in einem 
Kölner Unternehmen verstärkt 
die gebürtige Solingerin das 
GuT-Team nun in Vollzeit. „Ich 
freue mich sehr, wieder hier zu 
sein“, sagt Schurr. Zu ihren Auf-
gaben zählt es, als Ansprech-
partnerin für die Start-ups zu 
fungieren und Veranstaltungen 
zu organisieren.

Ein größeres Event ist für 
den 24. Oktober geplant. An 
diesem Tag soll sich in der Al-
ten Maschinenhalle auf dem 
GuT-Gelände alles um E-Sport 
drehen. „Wir möchten dort al-
le Akteure zusammenbringen, 
die damit zu tun haben“, erklärt 
Phil Derichs. So soll es gelingen, 
ein möglichst breites Publikum 
anzusprechen.

E-Sport ist Teil der Solinger 
Digitalisierungsstrategie. Der 
neue GuT-Leiter berichtet von 
„immer mehr Projekten und 
Start-ups“. Aus Sicht des 33-Jäh-
rigen hat das Thema großes Po-
tenzial. Das gelte insbesondere 
für Unternehmensgründun-
gen, die neue Arbeitsplätze am 
Wirtschaftsstandort schaffen 
könnten. Doppelpass Digital hat 
es vorgemacht: Das Start-up mit 
Sitz im GuT konnte Anfang des 
Jahres eine erste Vollzeitstelle 
besetzen.

Doch auch eingesessene Fir-
men können profitieren, ist De-
richs überzeugt. Dabei denkt er 
nicht nur an Beispiele wie An-
wälte, die sich auf E-Sport spe-
zialisieren könnten. Betriebe 
könnten das Thema zudem für 
Marketingzwecke nutzen – in-
tern wie extern. „Wer etwa ein 
betriebseigenes E-Sport-Team 

hat, wird attraktiver für alte 
und neue Mitarbeiter“, skizziert 
der GuT-Leiter.

E-Sports erweitert das Port-
folio von „Solingen.Business“. 
Zwar friste das professionelle 
Computerspielen in Deutsch-
land eher ein Schattendasein 
– doch das ändere sich derzeit. 
„Bei dieser Entwicklung möch-
ten wir von Anfang an dabei 
sein“, betont Phil Derichs.

Aktuell stützt sich das 
Projekt im Wesentlichen auf 
zwei Säulen. Die erste: Der im 
September 2021 gegründete 
„eSport Club Solingen“. Der 
Verein bringt relevante Akteu-
re wie WMTV, Sportbund und 
Stage5-Gaming zusammen. Im 
Vordergrund stehen Derichs 
zufolge die sozialen Kompo-
nenten der Thematik.

Für die ökonomische Sei-
te des Themas ist der jüngst 
von der Wirtschaftsförderung 
gegründete E-Sport-Hub ver-
antwortlich. Dessen Ziel sei es 
unter anderem, Unternehmen 
vor Ort mit Gamern, E-Sport-
Vereinen und -Start-ups zu 
vernetzen. Der virtuelle Sport 
soll nach und nach aus seiner 
Nische kommen. Denn mit ein-
samem Zocken in einem dunk-
len Keller, betont Phil Derichs, 
habe der nichts gemein.

 Ewww.esporthubsolingen.de

Phil Derichs will die  
Region sichtbarer machen

Solinger Gründer- und Technologiezentrum mit neuem Leiter

 

„Solingen.Business“ 
heißt die Dachmarke, un-
ter der die Wirtschafts-
förderung der Klingen-
stadt und das Gründer- 
und Technologiezentrum 
ihre Aktivitäten bündeln. 
Dazu zählen etwa Co-
Working-Angebote, das 
Start-up-Förderpro-
gramm Bergsteiger, der 
3D-Start-up-Campus und 
Veranstaltungen wie 
der Gründerwettbewerb 
Berg-Pitch.

 Ewww.solingen-business.de

Organisation

Franziska Schurr und Phil Derichs möchten das Gründer- und Technologiezentrum weiterentwickeln. Foto: Michael Schütz

„Ich möchte noch 
mehr Gas geben.“
Phil Derichs
GuT-Leiter

An den letzten Ferientagen ha-
ben Schüler aus dem Bergischen 
Städtedreieck die Möglichkeit, 
technisch-kreativ zu werden. 
Zum Einen können die Kinder 
und Jugendlichen am 2. und 
3. August in einer Schnupper-
werkstatt im BZI-Remscheid 
auf Tuchfühlung mit dem The-
ma Metallbaubearbeitung und 
Elektrotechnik gehen, zum An-
deren am 8. und 9. August die 
große Welt des Elektrohand-
werks kennenlernen, der im 
zdi-Zentrum BeST am Stand-
ort Quartierslabor Wuppertaler 
Nordstadt stattfindet. In den 
neuen Workshops bekommen 
Schüler und Schülerinnen die 
Gelegenheit, die fachlichen und 
beruflichen Möglichkeiten des 
Handwerks kennen zu lernen. 

Der Hintergrund: Mit solchen 
Angeboten wird das zukünfti-
ge Remscheider Tool-Lab einen 
Experimentierraum für zeitge-
mäßes Handwerk bieten. Kinder 

und Jugendliche sollen an die-
sem Lernort kreativ arbeiten, 
handwerklich gestalten und 
eigene Ideen umsetzen können. 
Das Tool-Lab wird ein außer-
schulischer Lernort, eine ein-

ladende Begegnungsstätte und 
ein moderner Demonstrations-
ort. Umgesetzt wird es in Rem-
scheid in dem geplanten Hons-
werk. Um auszuprobieren, ob 
die ersten Überlegungen auch 
in der Praxis ankommen, fin-
den die beiden Workshops und 
weitere sogenannte Testlaboare 
statt. Sie helfen, ein erstes Ange-
bot für Tool-Lab-Veranstaltun-
gen zu identifizieren. Sie gelten 
der Überprüfung von Formaten, 
von Zielgruppenansprache, von 
Themenfindung. Ausgerichtet 
am Zielbild werden so Ideen 
gesammelt, die das kreative, 
handwerkliche Gestalten und 
Umsetzen mit Werkzeugen för-
dern und möglichst die Themen 
Digitalisierung und Nachhaltig-
keit im Handwerk aufgreifen.

Handwerkliche Ferienworkshops
zur Vorbereitung des „Tool-Lab“

„Wir machen das bisher nebenberuflich, lassen uns aber für die Zukunft alle 
Optionen offen“, erklärt Mitgründer Marc Sondern. Foto: Anna Schwartz

BERGISCHE WIRTSCHAFTSamstag, 16. Juli 2022 21

Anzeige

Jetzt zu All-on-4
®

beraten lassen.
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eUnsere Leistungen:
• Implantologie
• Ästh. Zahnmedizin
• Behandlung von
Angstpatienten

• Kieferorthopädie
• Kurz- und Vollnarkose
• Parodontologie
• Oralchirurgie
• Biologische Zahnmedizin

Scan mich!
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Robert-Gies-Str. 1 • 40721 Hilden
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Wenn es um Zahnersatz geht, sind
Vollprothesen alles andere als
beliebt. Was sind die Gründe und
welche Alternative gibt es?

Daniel Denecke: Prothesenträger
haben oft viele Unannehmlichkeiten
in ihrem Alltag. Da ist zum Beispiel die
Angst vor dem Verzehr bestimmter Nah-
rungsmittel. Hält die Prothese, wenn
ich in einen Apfel beiße oder muss ich
damit rechnen, dass sie sich löst? Be-
sonders unterwegs kann diese Sorge
sehr belastend sein. Zudem schränkt
die Gaumenplatte der Prothese das Ge-
schmacksempfinden ein und verursacht
auch in einigen Fällen einen ständigen
Würgereiz. Prothesen wirken sich außer-
dem auf die Aussprache aus. Das kann
sehr unangenehm sein. Dabei sollte
keiner auf Lebensqualität verzichten.

Daniel Denecke, Zahnarzt, Master of Science
Oralchirurgie und Implantologie sowie
geschäftsführender Gesellschafter von denecke
zahnmedizin in Hilden.

Schließlich gibt es auch eine andere,
modernere Option: „Feste Dritte an ei-
nem Tag“ – mit dem All-on-4® Konzept.

Was hat es damit auf sich?
Daniel Denecke: Hierbei handelt es
sich um festsitzenden Zahnersatz auf
nur 4-6 Implantaten, die sich anfühlen,
als wären es die eigenen Zähne. An nur
einem Tag erhalten Patienten mit dem
All-on-4® Konzept ihr Lächeln und damit
ihre Unbeschwertheit zurück.

Welche Vorteile hat die All-on-4®
Methode?
Daniel Denecke: Wenn Prothesenträ-
ger zu den „Festen Dritten an einem
Tag“ wechseln, ist der größte Vorteil die
schnell wiederhergestellte Lebensquali-
tät. Das Essen schmeckt besser, die Aus-
sprache ist besser, nichts wackelt und
auch der Würgereiz ist verschwunden.
Und das innerhalb nur eines Tages.

Wie kann man sich näher dazu
informieren?
Daniel Denecke: Als All-on-4® Excel-
lence Center erklären wir gerne allen In-
teressierten diese Behandlungsmethode
im Detail und beraten individuell.

„Keiner sollte auf Lebensqualität verzichten“
Im Gespräch: Daniel Denecke über „Feste Dritte an einem Tag“.

Einfach wohlfühlen und besser leben.

Feste Dritte an einem Tag!
Endlich wieder kräftig zubeißen und das Leben genießen.
Mit „Festen Dritten“ statt einer Vollprothese. Durch das
All-on-4® Konzept erhalten Sie an nur einem Tag
festsitzenden Zahnersatz auf Implantaten
und Ihre Lebensqualität zurück. Ohne
Knochenaufbau, ohne Gaumenplatte.




