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I Einleitung: Vorratshaltung unter Glas
Selbstgemachte Lebensmi�el-Konserven in Einkochgläsern („Weckgläser“) ge-
hörten jahrzehntelang zum Alltag in – nicht nur – deutschen Haushalten. Die 
Ernte des (Klein-)Gartens oder preiswert gekau�es Saisongemüse wurde einge-
macht, Firmen und öffentliche Einrichtungen kochten ein, „Eingewecktes“ half 
Kriege und Krisen zu überstehen. „Glück im Glas“ lautete der Titel einer kleinen 
Anleitungsbroschüre zum Einkochverfahren, die das Unternehmen WECK in den 
1930er Jahren publizierte. Darin heißt es:

Wie sauber und appe�tlich sehen die Gläser aus! Wie leuchtet das Obst in seinen natürlichen 
Farben, und wie frisch wirkt das Gemüse! Man sieht doch gleich, was man hat. Und es ist auch 
ein stolzes Gefühl zu wissen: daß für das ganze Jahr ausreichende Vorräte im Haus sind – ist der 
eigenen Tüch�gkeit und Voraussicht zu danken!1

Zentral für diese spezielle Form der Haltbarmachung von Lebensmi�eln sind 
Glasgefäße, die mit Glasdeckeln verschlossen werden. Zwischen Gefäß und De-
ckel wird ein Gummiring gelegt, der wie eine Dichtung funk�oniert. Während 
der Hitzesterilisierung im Wasserbad wird der Deckel mi�els einer gefederten 
Halterung auf dem Glas befes�gt (Abb. 1). Durch die Hitze dehnt sich die Lu� 
aus und entweicht; im Glas entsteht ein Unterdruck. Nach dem Abkühlen kann 
die Halterung en�ernt werden: Der äußere Lu�druck fixiert den Deckel auf dem 
Glas, die sterilisierten Nahrungsmi�el sind dauerha� lu�dicht eingeschlossen.

Um die Jahrhundertwende begann die Firma J. Weck und Co. mit der Produk�-
on und dem Vertrieb von Gläsern und Zubehör. Gründer und Namensgeber 
Johann Carl Weck (1841–1914) ha�e das Verfahren nicht erfunden, sondern 
verschiedene Patente aufgekau� und modifiziert, darunter das des Chemikers 
Dr. Rudolf Rempel. Rempel ha�e zusammen mit seiner Frau Marie2 ab Ende der 
1880er Jahre in der häuslichen Küche mit der Hitzesterilisierung von Obst und 
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Gemüse in Glasgefäßen experimen�ert; 1892 erhielt er ein Patent auf einen 
„Sterilisirapparat“3.

Die bahnbrechende Neuerung, die die Hitzesterilisierung in Glasgefäßen mit 
sich brachte, bestand zunächst in einer theore�sch unbegrenzten Haltbarkeit 
der erzeugten Konserven. Der dauerha�e Erfolg des Verfahrens beruhte aber 
auch auf der Qualität der konservierten Produkte: Konservierungsmi�el sowie 
die zuvor verwendeten, stark geschmacksverändernden Mengen an Zucker, Al-
kohol und Essig konnten eingespart werden. Konsistenz und Farbe der Nah-
rungsmi�el blieben weitgehend erhalten; durch ihre gläserne Hülle wurden die 
Vorräte zudem ansehnlich (Abb. 2) – ein großer Vorteil gegenüber Blechdosen 
und Steingutkrügen.

In der Folge des Rempelʼschen Patents von 1892 änderten sich nicht nur Behäl-
ter und Arbeitsabläufe der Vorratshaltung, sondern auch damit verbundene Be-
zeichnungen. Die Begriffe „einmachen“ und „einkochen“ erfuhren einen Bedeu-
tungswandel und werden seitdem vorrangig im Sinne der Hitzesterilisierung von 
Lebensmi�eln in Glasgefäßen verwendet.4 Nachvollziehen lässt sich diese Ent-
wicklung anhand des Prak�schen Kochbuchs von Henrie�e Davidis (1801–
1876), das vom 19. bis ins 20. Jahrhundert hinein weit verbreitet war. In der Aus-
gabe von 1891 wird der Begriff „einmachen“ für alle Verfahren verwendet, bei 

Abb. 1: Einkochzubehör Marke LINN – Einkochtopf mit Thermometer, Apparat mit Halterungen, 
Drahtkorb und Federklammer (für die Sterilisierung einzelner Gläser), Illustra�on, in: LINN-Konser-
vengläser (Hrsg.), Einkochbuch LINN (Arnstadt i. Thür., (o. J.) vor 1944), 2.
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denen Obst oder Gemüse 
in Gefäßen konserviert 
wird; als „einkochen“ 
wird dagegen nur das Ein-
dicken von Früchten zu 
Mus durch stundenlan-
ges Erhitzen bezeichnet.5

Im Prak�schen Kochbuch
von 1901 wird bereits auf 
„herme�sch verschließ-
bare Blechbüchsen und 
Gläser“ hingewiesen; 
eine Neuauflage von 
1914 enthält die Abbil-
dung eines mit Gummi-
ring und Glasdeckel ver-
sehenen Einkochglases 
sowie den Hinweis, die 
Gläser sollten „nach Vor-

schri�“ verschlossen werden.6 1924 schließlich ist auf dem Vorbla� des Prak�-
schen Kochbuchs eine Annonce der Firma WECK abgedruckt und ein Kapitel 
über das „Sterilisieren (Frischerhalten) oder Einkochen“ hinzugefügt worden; 
zudem erfolgt der Hinweis, dass das Wort „Einwecken“ von der Firma WECK ab-
geleitet sei. Die Firma WECK selbst verwendete für das Verfahren ursprünglich 
den Begriff „Frischhaltung“.7

II Vom Labor in die Küche: Die Entwicklung des Einkochverfahrens 
Querverbindungen zwischen Wissenscha� und Küche ha�e es bereits lange vor 
der Paten�erung des „Sterilisirapparates“ gegeben. Dabei kam es zunehmend 
zu einer Verschränkung von technischer Innova�on, geschä�lichen Interessen 
und sozialen Zielsetzungen. Ein frühes Beispiel ist der Digesteur oder Schrau-
bendamp�ochtopf (Papinscher Topf). Denis Papin (1647–1717) ha�e schon als 
Assistent von Robert Boyle (1627–1692) mit der Haltbarmachung von Früchten 
experimen�ert. Mithilfe des Digesteurs wollte Papin Brennstoff und Zeit einspa-
ren; die Methode sollte unter anderem die Vorratshaltung auf Schiffen erleich-
tern, aber auch preiswertes Kochen für Bedür�ige ermöglichen. Der Digesteur
wurde aufgrund seiner komplizierten Handhabung jedoch nicht flächendeckend 
eingesetzt.8 Als direkter Vorläufer des Einkochens nach Rempel kann das Ap-
pertʼsche Verfahren angesehen werden, das ab 1810 in Frankreich und Deutsch-

Abb. 2: Ganze und in Scheiben geschni�ene Karo�en, Illustra-
�on, in: Mary Hahn, Das Einmachen der Früchte und Gemüse 
mit und ohne Apparat, sowie Bereitung der Fruchtsä�e, Gelees, 
Marmeladen und Liköre, (Wernigerode im Harz, (o. J.) ca. 
1921), 108.
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land umfassend publiziert wurde. Nicolas Appert (1749–1841), ein französi-
scher Koch und Konditor, ha�e ab 1790 Experimente zur Haltbarmachung von 
Lebensmi�eln durchgeführt. Er entwickelte weithalsige Flaschen, die in einem 
Wasserbad gekocht wurden, und verwendete Korkstopfen als Verschluss. Ap-
pert erhielt 1810 den Preis über 12.000 Goldfrancs, den Kaiser Napoleon I. für 
ein Verfahren zum Haltbarmachen von Lebensmi�eln ausgelobt ha�e, um die 
Nahrungsversorgung seiner Truppen sicherzustellen.9 In der zweiten Häl�e des 
19. Jahrhunderts befassten sich zahlreiche Wissenscha�ler mit Konservierungs-
methoden. Der Chemiker und Bakteriologe Louis Pasteur (1822–1895) präsen-
�erte 1866 eine Methode, Wein durch Erhitzen haltbar zu machen. In Deutsch-
land stellte der Agrikulturchemiker Franz von Soxhlet (1848–1926) im Jahr 1886 
einen Apparat vor, mit dem Milch keimfrei gemacht werden konnte. Soxhlet ver-
marktete seinen Apparat auch interna�onal; sein Ziel war es, mithilfe der steri-
lisierten Milch der hohen Säuglingssterblichkeit zu begegnen.10

Private Haushalte in Deutschland konservierten vor 1900 vorrangig durch Dör-
ren, Räuchern sowie Einmachen in Behältern aus Steingut, Blech, aber auch be-
reits in Glasgefäßen. Das Prak�sche Kochbuch von 1891 empfiehlt, Gläser vor 
Gebrauch zu schwefeln und den Inhalt unter Zugabe großer Mengen Alkohol, 
Essig, Zucker sowie von Salicylsäure einzumachen. In den Kochanleitungen fin-
den sich zwar Mengenangaben, die abgewogen werden müssen, Kochzeiten 
aber nur gelegentlich.11 Beim Kochen wurde auf Beobachtung und Erfahrung ge-
setzt; genaue Temperaturangaben fehlen: 

Erdbeer-Marmelade. 1 Pfund Erdbeeren, 2 Pfund durchgesiebter Zucker. Man kocht die Erd-
beeren solange in dem geläuterten Zucker, unter stetem Rühren, bis sie sich aufgelöst haben 
und der Sa� dicklich wird. Nach Nr. 1 au�ewahrt.12

Die Anleitungen im WECK Einkochbuch von 1904 sind dagegen wesentlich de-
taillierter als diejenigen, die 13 Jahre zuvor im Kochbuch von Davidis/Rosendorf 
angeführt wurden. Durch die Hitzesterilisierung konnte der Zuckeranteil der 
Erdbeer-Marmelade dras�sch gesenkt werden; Thermometer, Waage und Uhr 
waren nun unerlässlich:

Recht reife saubere Erdbeeren werden durch ein feines Haarsieb gestrichen, damit die Samen 
zurückbleiben. Hierauf wird das gewonnene Mark gewogen, auf ein Kg. Mark ¼ Kg. Zucker ge-
geben, das Mark aufʼs Feuer gesetzt und so lange unter fleißigem Umrühren gekocht, bis die 
Marmelade dick vom Löffel fällt. Dann wird dieselbe in die Gläser gefüllt und 10 Minuten bei 
90° erhitzt.13
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Das Einkochverfahren verstärkte demnach den Trend zur Implemen�erung von 
Materialien (hitzestabiles Spezialglas, Gummi), die zuvor in Laboratorien ver-
wendet worden waren, in die Haushalte; gleichzei�g fand eine Methodenwan-
derung vom Labor in die Küche sta�. Genaues Abwiegen der Zutaten, Tempera-
turmessen, Kochen unter Druck und die Einhaltung von experimentell 
ermi�elten Kochzeiten wurde in die Kochrezepte integriert.14

Zwei bislang wenig beachtete Akteure für den Weg vom Laborglas zum Einkoch-
glas und die Übernahme von Prak�ken aus der Wissenscha� in die Küche waren 
in Deutschland der Chemiker Dr. Rudolf Rempel und seine Ehefrau Marie. In der 
folgenden Rekonstruk�on des Lebensweges des Ehepaares Rempel werden die 
Wissenssysteme, die diese beiden Personen repräsen�eren – wissenscha�liches
und häusliches Wissen – gleichwer�g nebeneinandergestellt.15 Das bedeutet, 
dass das Vorwissen und die prak�sche Arbeit, die beide in die Entwicklung des 
Einkochverfahrens einbrachten, explizit gemacht und gleichermaßen berück-
sich�gt wird. Das Ehepaar konnte aufgrund des frühen Todes von Dr. Rudolf 
Rempel den „Sterilisirapparat“ nicht selbst erfolgreich am Markt etablieren. Da-
her werden anschließend die technischen Weiterentwicklungen und Marke�ng-
strategien beleuchtet, die dazu beitrugen, dass das Verfahren der Hitzesterilisie-
rung in Glasgefäßen, ausgehend vom Deutschen Reich, weltweite Bekanntheit 
erlangte und noch heute in nahezu unveränderter Form angewendet wird.

1. Dr. Rudolf Rempel (1859–1893)
Rudolf Arnold Rempel wurde am 1. Februar 1859 in Bielefeld geboren.16 Sein 
Vater war Rudolf Heinrich Clamor Friedrich Rempel (1815–1868), der in Biele-
feld als Unternehmer, Kommunalpoli�ker und poli�scher Journalist ak�v war. 
R. H. C. F. Rempel konnte durch die Heirat mit Wilhelmine Katharina Veerhoff, 
Tochter eines wohlhabenden Bleichereibesitzers in Ummeln (bei Bielefeld), ein 
eigenes Leinengeschä� eröffnen. Später beteiligte er sich noch an verschiede-
nen weiteren Firmen, unter anderem an Bergwerksunternehmen im Ruhrgebiet 
und an einer Glasfabrik in Bielefeld.17 R. H. C. F. Rempel und seine Frau ha�en 
insgesamt acht Kinder, der jüngste Sohn wurde 1865 geboren. Wilhelmine Rem-
pel starb 1867, ihr Mann nur ein Jahr später.18 Ihre Tochter Ida, die am 6. April 
1866 Rempels Kompagnon Carl Baer geheiratet ha�e, kümmerte sich nach dem 
Tod der Eltern um ihre jüngeren Geschwister.19

Rudolf Rempel besuchte ab Ostern 1868 das Bielefelder Ratsgymnasium und 
wechselte im Herbst 1876 an die Bergschule Tarnowitz.20 Ostern 1880 nahm er 
ein Chemiestudium an der königlichen technischen Hochschule in Stu�gart bei 
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Carl Hell (1849–1926) auf. Seine Zieheltern Carl und Ida Baer waren ebenfalls 
nach Stu�gart verzogen, nachdem im Frühjahr 1879 ein Großfeuer das Gebäude 
der Nähmaschinenfabrik Baer & Rempel vernichtet ha�e.21 Rudolf Rempel ging 
zum Sommersemester 1883 an die Universität Zürich zu Viktor Merz (1839–
1904), wo er am 19.12.1883 zum „Dr.phil.II chem.“ promoviert wurde. Seine 37 
Seiten umfassende Disserta�on trägt den Titel Derivate der Korksäure.22

Seit 1884 lebte Rudolf Rempel in Klausenburg (Siebenbürgen/Ungarn, seit 1920 
Cluj-Napoca, Rumänien) und befasste sich – im weitesten Sinne – mit Nahrungs-
mi�elchemie.23 Ab 1885 publizierte er regelmäßig in Fachjournalen; die Ar�kel 
wurden auszugsweise auch in anderen Zeitschri�en erwähnt.24 Die „Apparate 
für Stärkemehlbes�mmung“ (Abb. 3), die er 1885 in den Berichten der Deut-
schen Chemischen Gesellscha� vorstellte, können als Vorläufer des „Sterilisirap-
parates“ gewertet werden. Rempel ha�e einen Topf mit doppeltem Boden und 
zusätzlichem Siebboden konstruiert, in dem vier Druckflaschen untergebracht 
werden konnten:

Um den Flaschenhals ist ein Metallring c fest angelegt, in den die Schrauben BI und BII eingrei-
fen und so den Bügel E mit der Flasche verbinden; in dem Bügel geht die Schraube A, welche 
die Metallpla�e D und Glaspla�e G mit einer Kautschukdichtung auf den abgeschliffenen Rand 
der Flasche presst und sie lu�dicht verschliesst.25

In den Deckel des Topfes wurde ein Thermometer eingesetzt („Öffnung b“, Abb. 
3, II). Der Vorteil dieses Systems war laut Rempel, dass die Flaschen in einem 
Lu�bad erhitzt werden konnten, sta� des vorher gebräuchlichen Paraffin- oder 
Ölbades, zudem halte der Deckel zuverlässig auf der Flasche. 

Am 26. August 1885 stellte Rudolf Rempel in der Chemiker-Zeitung eine Appara-
tur vor, die mit einem Wasserbad arbeitete, um Malz- und Getreideproben zu 
erhitzen.26 Diese Vorrichtung enthielt ebenfalls ein Thermometer, die Proben 
wurden in Glasgefäßen mit Kautschukstopfen eingesetzt. Mit diesem Verfahren 
könne eine schädliche Menge an „Schimmelsporen und Fäulniserregern“ in 
Malz- und Fu�ergetreide sicherer erkannt werden als unter dem Mikroskop, 
führte Rempel aus. Zudem bezog er sich auf den Kieler Professor „A. Emmer-
ling“,27 der zuvor eine ähnliche Apparatur vorgestellt habe, während seine eige-
ne, die vorteilha�e Unterschiede aufweise, schon in der Entwicklung gewesen 
sei. 
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Rudolf Rempel war noch an 
weiteren wissenscha�-
lichen Disputen mit renom-
mierten Kollegen beteiligt, 
die in der Chemiker-Zeitung
ausgetragen wurden: Er 
stri� mit dem Ingenieur „F. 
Pampe“28 über Probleme 
bei der Des�lla�on von Spi-
ritus und stellte Apparatu-
ren vor, die teilweise Ver-
besserungen exis�erender 
Gerätscha�en waren, oder 
wiederum von anderen 
Wissenscha�lern verbes-
sert wurden. Seine For-
schungsberichte verfasste 
Rempel häufig in Ich-Form; 
nicht selten wählte er ei-
nen polemischen Ton:

Ich möchte gegenüber den Aus-
führungen Hatscheks in Nr. 17 die-
ser Zeitschri� meinen „Vorschlag 
eines neuen Verfahrens der 
Hefebereitung“ in Nr. 64 des Jahr-
gangs 1886 der Zeitschr. in Erinne-
rung bringen. Hatschek schü�et 
offenbar das Kind mit dem Bade 
aus, wenn er die Milchsäure ganz 

aus dem Brennereibetrieb verbannen will. Man darf nicht Milchsäure und Milchsäureferment 
verwechseln.29

Etwa seit dem Frühjahr 1887 lebte Rudolf Rempel in Leipzig und arbeitete „im 
Laboratorium der Maschinenfabrik von Heinrich Hirzel in Leipzig-Plagwitz.“30 In 
Leipzig fand die Eheschließung mit Marie Fehnle (1865–1950) sta�;31 Anfang 
1888 waren die Rempels dann in der „Bochumerstraße 46“ in Gelsenkirchen ge-
meldet.32 Zu dieser Zeit arbeitete Rudolf Rempel im nahegelegenen Benzolwerk 
von Albert Hüssener.33 Hüssener ha�e 1881 mit Hilfe der Firma K. und Theodor 

Abb. 3: Rudolf Rempel, „Apparate für Stärkemehlbes�m-
mungen“, Druckflasche und Apparat, Technische Zeichnung, 
Berichte der Deutschen Chemischen Gesellscha� 18, (1885), 
622.
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Adolf von Möller aus Brackwede (bei Bielefeld) die „AG für Kohlendes�lla�on“ 
in Bulmke bei Gelsenkirchen (in der Nähe der heu�gen Dessauerstraße in 
Ückendorf) gegründet. Ab 1889 wurde dort durch Auswaschen von Kokereiga-
sen mi�els Öl Benzol gewonnen; Rudolf Rempel ha�e bei der Entwicklung die-
ses Verfahrens mitgewirkt.34 Neben seiner Tä�gkeit bei Hüssener begann Rudolf 
Rempel in privaten Versuchen damit, seine 1884/85 entwickelten Laborgerät-
scha�en zu modifizieren und für den Gebrauch in der Küche umzuwidmen; sei-
ne Frau Marie war an dieser Entwicklungsarbeit mit ihrem häuslichen Wissen 
maßgeblich beteiligt.

2. Die Erfindung des „Sterilisirapparates“, 1889–1892
Das Leben des Ehepaares Rempel in der Bochumer Straße 46 in Gelsenkirchen 
und die gemeinsame Forschungsarbeit lässt sich durch einen Brief rekonstruie-
ren, den Marie Simon, verwitwete Rempel, am 10.06.1939 an die Firma WECK 
schickte. Das Schreiben ist nur indirekt zugänglich über die Firmengeschichte 
der Firma WECK, in der es ausführlich zi�ert wurde – allerdings ohne den Na-
men der Briefschreiberin zu nennen.35 Marie Simon berichtet, dass ihr verstor-
bener Mann Rudolf Rempel etwa 50 Jahre zuvor mit Experimenten zum Sterili-
sieren von Nahrungsmi�eln begonnen habe: 

Zu diesen ersten Versuchen benützte er Pulvergläser aus dem chemischen Laboratorium, 
deren Rand er abgeschliffen ha�e. Er versah die Gläser mit Gummiring und Blechdeckel und 
kochte die Nahrungsmi�el im Wasserbad, indem er einen schweren Gegenstand (Stein oder 
Gewicht) auf den Deckel des Glases legte. Die sterilisierte Milch, die er nach Monaten 
aufmachte, als Besuch ins Laboratorium kam, um Kaffee vorzusetzen, schmeckte wunderbar 
frisch.

Nach den ersten Erfolgen im Labor setzte das Ehepaar Rempel die Versuche in 
der Küche fort, an „diens�reien Sonntagen mit Obst und Gemüse, das wir aus 
unserem großen Garten holten“, so die Schilderung von Marie Simon:

Ich habe die Gläser auf dem Spülstein mit Hilfe von Schmirgelpulver abgeschliffen, was keine 
kleine Arbeit war, und wir probierten auf alle möglichen Arten, Obst und Gemüse mit schönem 
Aussehen zu sterilisieren.36

Wie die Transferleistung Labor-Küche ihren Ausgang nahm und welchen Anteil 
Marie Rempel an der Idee ha�e, lässt sich aus den vorliegenden Quellen nicht 
erschließen; es ist aber anzunehmen, dass es die spezielle Konstella�on der 
Eheleute war, die zur Entwicklung des Einkochverfahrens führte. Keine der vor-
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liegenden Publika�onen von Rudolf Rempel befasste sich mit Produkten für pri-
vate Haushalte oder Endverbraucher. Rempel stellte ausschließlich Forschungs-
arbeiten vor, die auf die Bedarfe der chemischen Industrie ausgerichtet waren; 
außer kleineren Laborgeräten entwarf er auch Großanlagen.37 Durch die Lektüre 
zeitgenössischer Fachzeitungen dür�en ihm die Fortschri�e in der Lebens-
mi�elchemie bekannt gewesen sein; ebenso die Versuche von Louis Pasteur, 
möglicherweise auch das Verfahren von Nicolas Appert. Denkbar ist zudem, 
dass er sich vom Vorbild der amerikanischen Mason Jars inspirieren ließ, von 
denen er durch seine Verwandten in Amerika Kenntnis erlangt haben könnte; 
ein Indiz für diese Vermutung ist die Verwendung eines Blechdeckels, der noch 
bis heute bei Mason Jars eingesetzt wird.38

Marie Rempel war auf dem Land aufgewachsen; es lässt sich daher annehmen, 
dass sie ihr Wissen über Gartenbau und Haushaltsführung einbrachte. Mögli-
cherweise war sie es auch, die ihren Mann dazu anregte, sein Verfahren zur Hit-
zesterilisierung von Milch in Laborgläsern für das Haltbarmachen von Obst und 
Gemüse aus dem eigenen Garten umzuarbeiten – zumal die Lagerungsmöglich-
keiten in der Gelsenkirchener Stadtwohnung begrenzt gewesen sein dür�en. 

Nun handelte es sich darum, einen Apparat herzustellen, der den Deckel während des Kochens 
auf den Gläsern festhielt. Ein Apparat, in dem man bei dem Kochen die Gläser hineinschraubte, 
bewährte sich in den wenigsten Fällen. Es wurde dann ein Apparat gebaut, auf dem die Gläser 
unter Federdruck standen.39

Die Beschreibung der Schraubvorrichtung lässt darauf schließen, dass zunächst 
der „Apparat für Stärkemehlbes�mmung“ verwendet wurde, bevor die gefe-
derte Halterung konstruiert wurde. Die gemeinsamen Küchenexperimente wa-
ren laut Marie Simon mit zahlreichen Rückschlägen verbunden; mit der prak�-
schen Arbeit in Garten und Küche scheint sie weitgehend allein betraut gewe-
sen zu sein: 

Ich ha�e etwa 80 bis 100 Konserven von Obst und Gemüse aller Art für uns hergestellt, und 
viele der Versuche, ein schönes Aussehen der Konserven zu erzielen, waren nach vieler Sonn-
tagsarbeit gelungen. Eines Tages war ein Patentanwalt, Dr. O�o Sack aus Leipzig, unser Gast. 
[…] Als Dr. Sack nun den in allen Farben glänzenden Vorrat von Konserven sah, war er ganz 
begeistert und sagte zu meinem Mann: „Sie haben eine große Erfindung gemacht. Es gibt noch 
kein Konservierungsverfahren außer den Blechbüchsen, das sich bewährt.“40
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Ihr Mann sei zu dieser Zeit im Vorstand des „technischen Vereins“41 gewesen, in 
dem der Anwalt einen Vortrag über „das neue Patentgesetz und den 
Gebrauchsmusterschutz“ gehalten habe; mithilfe von O�o Sack habe sich 
Rudolf Rempel „Patente vieler Länder“ gesichert, schreibt Marie Simon weiter. 
Das Patent auf den „Sterilisirapparat“ wurde am 24. April 1892 erteilt; die 
Rempels wohnten nun in der Alleestraße 2 in Gelsenkirchen-Ückendorf, unweit 
ihrer vorherigen Wohnung. Der Anlass für den Umzug könnte ges�egener 
Platzbedarf gewesen sein – womöglich wegen einer Firmengründung, oder 
auch wegen Familienzuwachses: Sohn Rudolf Karl Hugo wurde am 9. Juni 1892 
in Gelsenkirchen geboren.42

Die Rempels versuchten offenbar, mit dem Einkochverfahren ein Unternehmen 
aufzubauen. Der Vertrieb wurde familienintern organisiert: Der jüngere Bruder 
Rudolf Rempels, „Fabrikant in Ple�enberg, Kreis Altena, übernahm den Versand 
der Gläser und Apparate“.43 Bei diesem jüngeren Bruder handelt es sich um den 
1865 geborenen Johannes Rempel, der 1891 in Ple�enberg eine „Kleineisenwa-
renfabrik“ gegründet ha�e.44 Die Familie Rempel war jedoch von der Firmen-
gründung bald überfordert; in diesem Zusammenhang taucht zum ersten Mal 
der Name „Weck“ auf:

Unter den ersten Kunden war Herr Johann Weck. Er zeigte ein sehr großes Interesse für die 
Sache und bestellte mal einen ganzen Waggon Gläser. Auf eine solch große Leistung war man 
aber noch gar nicht eingerichtet. Unsere Ersparnisse wurden aufgezehrt durch Patente, 
Anschaffungen eines Lagers, Drucksachen, Reklame. Mein Mann erkrankte schwer und starb 
mit 34 Jahren.45

Dr. Rudolf Rempel verstarb am 21. Juli 1893, „nachmi�ags um acht Uhr“, im 
Alter von „34 Jahre 169 Tage“.46 Nach seinem Tod kau�e sein Chef Albert Hüsse-
ner das Patent für den „Sterilisirapparat“ auf und gründete eine Firma zum Ver-
trieb der Einkochgerätscha�en. Aber auch er konnte die Erfindung nicht zu wirt-
scha�lichem Erfolg bringen. Marie Simon führt das darauf zurück, dass 
Hüssener „kein Geld für Reklame“ ausgegeben habe.47 1895 verkau�e Hüssener 
erst die Patente und schließlich die gesamte Firma an Johann Carl Weck.48

3. Marie Simon, verw. Rempel, geb. Fehnle (1865–1950)
Anders als ihr Ehemann Dr. Rudolf Rempel stammte Marie Fehnle aus eher ein-
fachen Verhältnissen und ha�e weder eine höhere Schulbildung noch eine Be-
rufsausbildung absolvieren können.49 Anna Maria, so ihr Taufname, war am 
10. September 1865 als Tochter des Mühlenpächters Lorenz Fehnle (1826–
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1899) und seiner Frau Crescen�a (Crescenz), geb. O� (1834–1916) im Weiler 
Rimpach (Wür�emberg, Allgäu) zur Welt gekommen.50 Die Fehnles ha�en ins-
gesamt acht Kinder; außer Marie erreichte nur ihr 1869 geborener Bruder Ma-
ximilian das Erwachsenenalter.51

Wo sich Marie Fehnle und Rudolf Rempel kennenlernten, ist aus den vorliegen-
den Quellen nicht zu erschließen. Eine zweite Phase im Leben von Marie Rem-
pel, die sich nicht rekonstruieren lässt, ist ein Zeitraum von zweieinhalb Jahren 
nach dem Tod ihres Mannes Rudolf am 21. Juli 1893. Marie Rempel und ihr zu 
diesem Zeitpunkt gerade einjähriger Sohn Rudolf Karl Hugo dür�en annähernd 
mi�ellos gewesen sein. Sie zogen womöglich von Gelsenkirchen zunächst ins 
benachbarte Essen; ab dem 13. Dezember 1895 waren sie in Rudolf Rempels 
Geburtsstadt Bielefeld gemeldet.52 In Bielefeld lebte zu dieser Zeit der älteste 
Bruder von Rudolf, Hugo Rempel, Leiter der Nähmaschinenfabrik Baer & Rem-
pel, mit seiner Familie.53

Am 26. Januar 1897 heiratete Marie Rempel in De�weiler/Elsaß (heute De�wil-
ler/Frankreich) den Jus�zrat Karl Simon aus Zabern/Elsaß (heute Saverne/Frank-
reich).54 Karl Simon (*1841 in Mainz, Großherzogtum Hessen) war Ende 1870 
nach Zabern gezogen und dort als Grundbuchrichter tä�g.55 Für Karl Simon war 
die Heirat mit Marie Rempel die dri�e Ehe; er brachte zwei Kinder mit: Tochter 
Else (*1882) und Sohn Allard (*1888).56 Marie und Karl Simon bekamen noch 
drei gemeinsame Töchter: Wera Irma Julie (*1897), Eleonore Luise (*1899) und 
Wally (*1903).57 Am 27. März 1913 verzogen die Simons nach Kehl am Rhein. 
Karl Simon verstarb dort am 23. März 1917.58 Die verwitwete Marie Simon zog 
in Kehl am Rhein mehrmals um; ab 1934 war sie zusammen mit ihrer Tochter 
Wally in Freiburg i. Br. gemeldet. Wally Simon verlegte ihren Wohnsitz Ende 
1938 anlässlich ihrer Heirat nach Kirchheim unter Teck.59

Zur Hochzeit ihrer Tochter ha�e Marie Simon Einkochprodukte bei WECK in 
Öflingen bestellt. Der Brief vom 10. Juni 1939, den sie – laut eigener Angabe – 
nach dem Eintreffen der Bestellung an die Firma schrieb und in dem sie die Ent-
wicklung des Einkochverfahrens zusammen mit ihrem ersten Mann Dr. Rudolf 
Rempel schildert, macht deutlich, dass Marie Simon der Erfindung zeitlebens 
verbunden geblieben ist. Obwohl sie an die Firma WECK keine organisatorische 
Anbindung ha�e, betrieb sie offenbar in ihrem Umfeld intensiv Werbung für 
WECK-Produkte:
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In Zabern/Elsaß besaß ich noch einige hundert Gläser, die ich ständig benutzte. Ich zeigte sie in 
meinem großen Bekanntenkreis, verstand alle zu begeistern, und so war bald der größte Teil 
der Bekannten mit Gläsern, die sie direkt in Öflingen bestellten, versehen. Bald meldete sich 
ein Zaberner Geschä�smann, der den Wiederverkauf bekam. Durch mich kamen auch die ers-
ten Gläser nach Ostafrika, da Söhne von Freundinnen, die Offiziere bei der Schutztruppe wa-
ren, von ihren Mü�ern WECK-Gläser mit Obst, Gemüse und Fleisch geschickt bekamen. Heute 
– in meinem Alter von 75 Jahren – interessiere ich mich noch immer lebha� für die Apparate 
und freue mich darüber, wie vollkommen und tadellos diese Apparate und Gläser sind.60

Im Mai 1941 zog Marie Simon von Freiburg i. Br. nach Bad Boll zu ihrer Tochter 
Wally und deren Ehemann; ab April 1947 wohnte die Familie wieder in Kirch-
heim unter Teck. Marie Simon verstarb dort am 6. Februar 1950 im Alter von 84 
Jahren.61

Marie Simon erhielt nie eine offizielle Anerkennung als Erfinderin. Auf ihrer ers-
ten Heiratsurkunde war sie eine Frau „ohne besonderen Beruf“, auf der Sterbe-
urkunde ihres ersten Mannes firmierte sie als „Frau Dr. M. Rempel“, ihre Melde-
unterlagen aus Kirchheim unter Teck enthalten die Bezeichnungen „Jus�zrat 
Witwe“ und „Schwiegermu�er des […]“.62 Das Unternehmen WECK nutzte ihren 
Brief – ohne ihren Namen zu nennen – hauptsächlich, um in der Firmenge-
schichte die Erfindung von Dr. Rudolf Rempel ins rechte Licht zu rücken. Durch 
Marie Simons Brief werden jedoch die Abläufe von der Entwicklung des Ein-
kochverfahrens über die Paten�erung bis zur Markteinführung nachvollziehbar. 
Außerdem lässt sich erkennen, in welchen Räumen die Forschung sta�and und 
wie die soziale Konnota�on dieser Räume die Wahrnehmung der dort arbeiten-
den Personen sowie die Bewertung ihrer Tä�gkeit beeinflusst.

Der Rempelʼsche „Sterilisirapparat“ dür�e eine schwere, umständlich zu bedie-
nende Apparatur gewesen sein. Die Käufer des Patents – Albert Hüssener und 
nach ihm Johann Carl Weck – modifizierten technische Details; die charakteris-
�schen Merkmale blieben jedoch stets erhalten, sodass das Rempelʼsche Patent 
trotz zahlreicher nachträglicher Veränderungen als Ursprung des „Einweckens“ 
angesehen werden kann.
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III „Sterilisirapparat“ und Einkochgläser: Technische Entwicklungen 
und Vermarktung

Patent-Anspruch: Ein Apparat 
zum selbs�hä�gen Schliessen 
und Entlu�en von Sterilisirgefäs-
sen, gekennzeichnet durch eine 
an einer Unterlage für die Gefäs-
se angeordnete verstellbare 
Druckstange (A), eine Feder (F) 
und Arme (D), die während des 
Sterilisirens die Verschluss-
pla�en auf die Sterilisirgefässe 
drücken, jedoch infolge der Aus-
dehnung der Feder die Lu� aus 
den Gefässen entweichen lassen 
und beim En�ernen des mit den 
Sterilisirgefässen beschickten 
Apparates von dem Erhitzungs-
mi�el, unterstützt durch den At-
mosphärendruck, die Ver-
schlusspla�en lu�dicht auf den 
Sterilisirgefässen halten.63

Am 24. April 1892 erhielt 
Dr. Rudolf Rempel das Patent 
für seinen „Sterilisirapparat“ 
(Abb. 4). Damit war die Halte-
rung geschützt, bei der über 
eine zentrale Feder Druck auf 
die Deckel ausgeübt wurde, 
nicht aber die Einkochgläser: 
Rempel verwendete „beliebig gestaltete Gefäße“, auf die ein „einfacher gla�er 
Deckel“ gesetzt wurde; das Material der Deckel und die Art und Weise der Ab-
dichtung werden in der Patentschri� nicht erwähnt.64 Im Februar 1894 wurde 
das Rempelʼsche Patent auf Albert Hüssener umgeschrieben. Hüssener ließ sich 
zudem Änderungen paten�eren: Unter anderem sollten Haltegriffe und zusätz-
liche Federn auf den Deckelpla�en die Bedienung des „Sterilisirapparates“ er-
leichtern (Abb. 5).65

Abb. 4: Rudolf Rempel, „Apparat zum selbs�hä�gen 
Schließen und Entlu�en von Sterilisirgefäßen“, Quer-
schni� und Draufsicht, Technische Zeichnung, in: Deut-
sches Patent- und Markenamt (DPMA), Patentschri� 
No. 66898, (1892).
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Im Januar 1898 wurden die Patente 
schließlich auf Johann Carl Weck 
übertragen. Weck war nach eigenen 
Angaben „durch Krankheit auf den 
Genuss von Obst angewiesen“ und 
ha�e deshalb zur Konservierung 
„alle in dieser Richtung an die 
Oeffentlichkeit gelangten und mir zu-
gänglichen Präparate, Apparate und 
Geräte“ eingehend geprü�. Er habe 
sich schließlich aufgrund der Zuver-
lässigkeit und der Qualität der herge-
stellten Konserven für das „Hüsse-
nerʼsche“ Verfahren entschieden, 
dem er gesundheitsfördernde Effek-
te zuschrieb sowie die Möglichkeit, 
Familien preiswert mit Obst und Ge-
müse zu bevorraten.66 

Johann Weck engagierte sich in der 
Folge intensiv in der Weiterentwick-
lung und Vermarktung der Einkoch-
gerätscha�en. Am 3. Januar 1898 
meldete er ein eigenes Patent für ei-

nen Sterilisierapparat an, Ende März 
wurde ihm eine aufwändig gestaltete 
Schutzmarke eingetragen (Abb. 6). Im 
Mai 1898 folgte die Gebrauchsmus-
ter-Eintragung für ein Konservenglas 
mit gla�em Rand und gewölbtem De-
ckel (Abb. 7). Der Deckel lag nun nicht 

mehr flach auf, sondern ragte wie ein Stopfen in das sogenannte Flachrandglas 
hinein, was sein Verrutschen verhindern sollte. Während beim Rempelʼschen 
Apparat eine zentrale Feder über gerade Metallarme Druck auf die Einkochglas-
deckel ausübte (Abb. 4), verlegte Weck diese Funk�on auf Federklammern, de-
ren Höhe sich einzeln verstellen ließ (Abb. 8).67

In Vorträgen stellte Johann Weck die Gerätscha�en persönlich vor und nutzte 
die Reputa�on von Fachleuten, die das Verfahren testeten und in Zeitschri�en 

Abb. 5: Albert Hüssener, „Apparat zum 
selbs�hä�gen Schließen und Entlu�en von Ste-
rilisirgefäßen“, Querschni� und Draufsicht, 
Technische Zeichnung, in: Deutsches Patent- 
und Markenamt (DPMA), Patentschri� 
Nr. 77537, (1894).
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posi�v darüber berichteten.68 Ein Ar�kel im Wochenbla� des Landwirthscha�li-
chen Vereins im Großherzogthum Baden widmete sich im Mai 1898 ausführlich 
dem „Eindünsten von Obst und Gemüse nach J. Weckʼs (verbesserte Dr. Rem-
pelʼs und Hüssenerʼs) Methode“, illustriert mit einer Werbeabbildung von Appa-
rat und Gläsern. Der Autor, Landwirtscha�slehrer Friedrich Stengele, betont die 
Hitzebeständigkeit der Gläser und die Haltbarkeit der Deckel. Weck ha�e zu die-
sem Zeitpunkt nicht nur Glasdeckel, sondern auch Deckel aus „dünnem Zinn-
blech“ im Angebot. Die Öffnungsweiten der Gläser waren bereits genormt, die 
Gummiringe besaßen aber noch keine Zuglasche: Stengele empfiehlt, „eine Na-
del oder eine dünne Messerklinge zwischen Gummiring und Blechdeckel“ zu 
schieben, bis Lu� eindringt und sich der Deckel ablöst.69

Trotz dieser Werbeak�vitäten blieben die Verkäufe offenbar hinter den Erwar-
tungen zurück. Einer von Johann Wecks Lizenznehmern, der Kaufmann Georg 
van Eyck aus Emmerich, ha�e dagegen großen Erfolg mit prak�schen Vorfüh-
rungen des Verfahrens. Am 1. Januar 1900 gründete Weck zusammen mit van 
Eyck im südbadischen Öflingen das Unternehmen J. Weck & Co. Im Jahr 1902 
verließ Johann Weck die Firma „mit einer sehr hohen Lizenzvereinbarung“.70

1904 ha�e J. Weck & Co. schon verschieden geformte Gläser und Flaschen mit 
unterschiedlichem Fassungsvermögen im Programm; die Gummiringe waren 
nun mit einer Zuglasche versehen, durch die sich die Gläser leicht aufziehen lie-
ßen, Blechdeckel waren nicht mehr im Angebot. Spätestens ab 1905 bekamen 
die Öflinger Konkurrenz: In Bad Homburg wurde die REX-Conservenglas-Gesell-

Abb. 6: Johann Weck, Schutzmarke Frischhal-
tung, Illustra�on, Vierte Beilage zum Deut-
schen Reichs-Anzeiger und Königlich Preußi-
schen Staats-Anzeiger 89 (1898).

Abb. 7: Gewölbter Deckel, Aufsicht und Quer-
schni�, Illustra�on, in: J. Weck, Gesellscha� 
mit beschränkter Ha�ung (Hg.), „Koche auf 
Vorrat!“(o.J., ca. 1904), 13.
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scha� gegründet, deren Eigner sich 
ein eigenes Patent ha�e eintragen las-
sen. Zahlreiche Glasunternehmen 
(Heye, Gerresheimer, Ruhrglas) be-
gannen ebenfalls mit der Herstellung 
von Einkochgläsern; Haushaltswaren-
handlungen brachten Einkochgerät-
scha�en unter eigenem Namen auf 
den Markt – wie zum Beispiel das Un-
ternehmen Kieffer in Kaiserslautern, 
das ab 1908 Gläser, Zubehör und so-
gar ein eigenes Einkochbuch vertrie-
b.71

Der Deckel-Glasrand-Typus wurde im 
Laufe der Zeit und mit zunehmender 
Automa�sierung der Glasproduk�on 
verändert, wobei eine Umstellung 
erkennbar ist von der aufwändig 

handgeschliffenen Verbindung hin zu nicht geschliffenen Typen, die preisgüns�g 
maschinell hergestellt werden konnten (Abb. 9). Nach dem Flachrandglas wur-
de das Massivrandglas eingeführt, bei dem die schmale untere Deckelkante und 
die Auflagefläche auf dem Glas angeschliffen sind; der Deckel ruht plan auf dem 
Glas. Schließlich kamen ab ca. 1932 die Rillengläser hinzu. Glas und Deckel sind 
nicht geschliffen; der Deckel passt in eine Ver�efung des Glasrandes, der 
Einkochring wird gebogen eingeklemmt. Allerdings lösten die Glastypen einan-
der nicht unmi�elbar ab, sondern bestanden – als Folge des Preisunterschieds 
und des Konkurrenzkampfes zwischen den Herstellern – bis in die 1950er Jahre 
nebeneinander.72 Alle Glastypen lassen sich aufgrund der normierten Öffnungs-
weiten auch heute noch verwenden. Verkau� werden allerdings nur noch 
Rundrand-Einkochgläser – erneut eine Erfindung aus dem Hause WECK. Sie 
kommen ohne Schliff oder Rille aus; der Deckel ist nach innen gewölbt, wodurch 
sich die Gläser leicht stapeln lassen. Der Einkochring wird auf den Rand des 
Deckels gelegt und muss festgehalten werden, wenn der Deckel umgedreht auf 
das Glas gesetzt wird. Die Befes�gung während des Sterilisiervorgangs erfolgt 
mit kleinen Stahlklipsen.73

Abb. 8: Apparat mit Federklammern und Glä-
sern, Illustra�on, in: J. Weck, Gesellscha� mit 
beschränkter Ha�ung (Hg.), „Koche auf Vor-
rat!“ (o. J. ca. 1904), 9.
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IV Fazit: Wer erfand das Einwecken?
Nahrungszubereitung und Konservierung wurde spätestens ab dem 17. Jahr-
hundert zum Gegenstand wissenscha�licher Forschung. Ziel war, die Entwick-
lungen wirtscha�lich zu vermarkten, aber auch, die Lebensbedingungen der Be-
völkerung beziehungsweise die Versorgung militärischer Einheiten zu 
verbessern. Vor dem Hintergrund bereits eingeführter Verfahren, naturwissen-
scha�licher Grundlagen und seiner beruflichen Erfahrung im Apparatebau ent-
wickelte der Chemiker Dr. Rudolf Rempel seinen „Sterilisirapparat“, mit dem fla-
chen Deckel während der Hitzesterilisierung im Wasserbad auf Glasgefäßen 
fixiert werden konnten. 

Werden Arbeitsabläufe aufgeschlüsselt, soziale Interak�on mitberücksich�gt 
sowie wissenscha�liches und häusliches Wissen als gleichwer�g gesetzt, lässt 
sich der Ablauf von Forschungsarbeit, der Weg zu einer Erfindung, realis�scher 
abbilden, ansta� lediglich das Narra�v des männlichen, genialen Erfinders zu 
bedienen. Bei der Erfindung des „Sterilisirapparates“ handelte es sich in dieser 
Betrachtungsweise keinesfalls um einen Geniestreich einer wissenscha�lich 
ausgebildeten Einzelperson beziehungsweise um das Ergebnis geplanter For-
schung in einer wissenscha�lich geprägten Umgebung (Labor, technische 
Entwicklungsabteilung etc.). 

Der Anteil von Marie Rempel (Simon) an der Erfindung sollte nicht zu gering ein-
geschätzt werden. Selbst wenn sie keinerlei Einfluss auf die Idee zu der Erfin-
dung gehabt haben sollte, sondern nur prak�sche Arbeiten verrichtete – die 
Gläser abschliff, das Obst und Gemüse im Garten zog, es erntete, säuberte, 
weiterverarbeitete, in den Gläsern zu einem „schönen Aussehen“ anordnete 
und die Hitzesterilisierung durchführte – hä�e ohne ihre hauswirtscha�lichen 
Kenntnisse, ohne das prak�sche Ausprobieren, ohne die Diskussion der Ergeb-
nisse und die anschließende Modifika�on der Gerätscha�en der „Sterilisirappa-

Abb. 9: Deckel-Glasrand-Verbindungen – Flachrandglas, Massivrandglas, Rillenglas, Illustra�onen, 
in: Lehr- und Versuchsküche der Firma WECK, WECK Einkochbuch, (Öflingen, (o. J.) ca. 1955), 3f.
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rat“ nicht paten�ert werden können. Das Einkochverfahren entstand im heimi-
schen Umfeld, aus der Zusammenarbeit dieses Ehepaares mit seinen unter-
schiedlichen Wissenshintergründen. 

Die ersten geschä�lichen Ak�vitäten von Rudolf und Marie Rempel machten 
Johann Carl Weck auf den „Sterilisirapparat“ aufmerksam. Weck entwickelte 
nach dem Kauf der Patente von Rempel und Hüssener die Einkochgerätscha�en 
in Hinsicht auf ihre Handhabbarkeit im Haushalt weiter und gründete mit Georg 
van Eyck das Unternehmen J. Weck & Co., wodurch das Einkochen und die dazu 
notwendigen Produkte schließlich erfolgreich am Markt etabliert werden konn-
ten. Wissenscha�lichkeit sowie das Patent des Chemikers Dr. Rudolf Rempel 
wurden in der Selbstdarstellung von WECK stets besonders hervorgehoben 
(Abb. 10).74 Sta� „einwecken“ müsse es eigentlich „einrempeln“ heißen, beton-
te der langjährige WECK-Prokurist und Leiter des Firmenarchivs, Rüdiger Men-
gel, im Jahr 2017 in einem Interview.75 Die technischen Weiterentwicklungen 
von Firmengründer und Namensgeber Johann Carl Weck wurden in der hausei-
genen Firmengeschichte (2018) nicht erwähnt, während die Darstellung der 
Werbeak�vitäten und Verkaufserfolge von Firmenmitbegründer Georg van Eyck 
einen großen Raum einnahm. Das ausführliche Zi�eren der Zuschri� von Marie 

Abb. 10: „WECK wissenscha�lich erprobt!“ Illustra�on, in: J. WECK & Co., Koche auf Vorrat. Anleitun-
gen für das Einkochen von Nahrungsmi�eln mit den Frischhaltungsgeräten Marke WECK, Bd. 1, 14. 
Auflage (Öflingen, 1941), 12.
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Simon lenkte den Fokus auf das Rempelʼsche Patent als Grundlage des Einkoch-
verfahrens. Der erfolgreiche Kaufmann Georg van Eyck bekam so mit Dr. Rudolf 
Rempel einen promovierten Chemiker als Erfinder des Verfahrens an die Seite 
gestellt. Dessen wissenscha�liche Exper�se, kombiniert mit seinem tragischen 
Lebenslauf, wurde in die Gründungsgeschichte des Unternehmens eingewoben. 

Die Firma WECK war bis 2023 im Besitz von Nachfahren der Familie van Eyck. In 
der Folge der ges�egenen Energiepreise bei einem gleichzei�gen Umsatzein-
bruch musste das Unternehmen Insolvenz anmelden und wurde an eine Inves-
torengruppe verkau�. Die neuen Eigentümer verlagerten den Großteil der Ge-
schä�sak�vitäten von Öflingen an den Standort des Glaswerkes in Bonn.76 Die 
ausführliche Firmengeschichte wurde auf der Webseite des Unternehmens 
durch eine stark gekürzte Version ersetzt, die erneut die wissenscha�liche
Grundlage des Verfahrens und den Erfinder Dr. Rudolf Rempel in den Vorder-
grund stellt; Marie Rempels Mitarbeit wird nicht erwähnt. Das Kapitel zur Unter-
nehmensgeschichte im 2025 neu aufgelegten WECK-Einkochbuch wurde eben-
falls umgestaltet: „Unsere Geschichte“ wird, beginnend im 17. Jahrhundert, als 
Abfolge von Erfindungen und Unternehmungen ausschließlich männlicher 
Akteure auf einem Zeitstrahl dargestellt.77 Aus dem Brief von Marie Simon, ver-
witwete Rempel, geborene Fehnle, wird nicht mehr zi�ert; sie wird dadurch 
wieder zu einer ungenannten, namenlosen Assisten�n. 

Die Höherbewertung wissenscha�lichen, männlich konno�erten Wissens und 
die Geringschätzung häuslichen, weiblich konno�erten Wissens lässt sich dem-
nach auch in Zusammenhang mit dem Einkochverfahren beobachten. Wissen-
scha�lichkeit wird im Rahmen der Selbstdarstellung des Unternehmens WECK 
als Qualitätsmerkmal für die Produkte verwendet, aber auch zur Legi�mierung 
der jeweiligen Führungspersonen – bis zum heu�gen Tage.

Zusammenfassung
Der Chemiker Dr. Rudolf Rempel (1859–1893) erhielt im Jahr 1892 ein Patent 
auf einen „Sterilisirapparat“. Es handelte sich dabei um eine Vorrichtung, die 
das Sterilisieren von Nahrungsmi�eln in Glasgefäßen und den lu�dichten Ver-
schluss der Konserven in einem Arbeitsgang ermöglichte. Durch das Verfahren 
wurden Gerätscha�en und Methoden aus dem chemischen Laboratorium in 
den Bereich der Küche überführt. Rempel verstarb im Jahr nach der Patentan-
meldung. Das Patent wurde 1895 von Johann Carl Weck (1841–1914) aufge-
kau� und weiterentwickelt; ab 1900 führte Weck zusammen mit seinem Kom-
pagnon Georg van Eyck (1869–1951) das Einkochen – oder „Einwecken“, wie es 
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schon wenig später genannt wurde – zu weltweitem wirtscha�lichen Erfolg. Ein-
gekocht wurde in privaten Haushalten, aber auch in öffentlichen Einrichtungen 
und Großbetrieben. In Notzeiten sicherten Vorräte in Einkochgläsern das Über-
leben; das Einkochen wurde deshalb auch von staatlichen Stellen für die indivi-
duelle Vorratshaltung propagiert. Der Erfinder Dr. Rudolf Rempel blieb dagegen 
bislang nahezu unbekannt. Rempel entwickelte den „Sterilisirapparat“ jedoch 
nicht allein, sondern in enger Zusammenarbeit mit seiner Ehefrau Marie (1865–
1950). Die Rekonstruk�on der Lebensgeschichte des Ehepaares Rempel macht 
deutlich, welche Wissensbereiche zusammengeführt wurden, um das Einkoch-
verfahren zu entwickeln. Die Rolle, die Marie Rempel zugebilligt wurde, ermög-
licht zudem einen Blick auf die Setzungen, unter denen „Wissenscha�lichkeit“ 
beurteilt wird.

Summary
The Inven�on of ‘Einwecken’ – Preserving Food in Glass Jars – (1889–1900): The 
Contribu�on of Chemist Dr. Rudolf Rempel and his Wife Marie

In 1892, chemist Dr Rudolf Rempel (1859–1893) was granted a patent for a ‘ste-
riliza�on apparatus’ (‘Sterilisirapparat’). This device made it possible to sterilize 
food in glass jars and seal them air�ght in a single opera�on. The process trans-
ferred equipment and methods from the chemical laboratory to the kitchen. 
Rempel died in the year a�er the patent applica�on was filed. The patent was 
purchased and further developed by Johann Carl Weck (1841–1914) in 1895. 
From 1900 onwards, Weck and his business partner Georg van Eyck (1869–
1951) led this preserving process – or ‘Einwecken’, as it came to be known short-
ly a�erwards – to worldwide commercial success. Preserving was carried out in 
private households, but also in public ins�tu�ons and large companies. In �mes 
of need, provisions in glass jars ensured survival; preserving was therefore also 
propagated by government agencies for individual food storage. The inventor, 
Dr. Rudolf Rempel, on the other hand, has remained virtually unknown un�l 
now. However, Rempel did not develop the ‘Sterilisirapparat’ alone, but in close 
collabora�on with his wife Marie (1865–1950). The reconstruc�on of the Rem-
pel's life story clearly shows which areas of knowledge were brought together 
to develop the preserving process in glass jars. The role assigned to Marie Rem-
pel also provides insight into the criteria used to asses ‘scien�ficity’.
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41 Vermutlich der Rheinisch-Wes�älische Bezirksverein der Deutschen Gesellscha� für angewandte 
Chemie. Rudolf Rempel war stellvertretender Schri�führer: Art. „Sitzung vom 16. Dec. 1891 im 
Gasthof Feller zu Gelsenkirchen“; „Vorstände der Bezirksvereine“; „Sitzung vom 2. April 1892 im 
Gasthof Feller zu Gelsenkirchen“, Zeitschri� für angewandte Chemie (1892), 66, 164, 384. 
42 DPMA, Patentschri� No 66898; Art. „Apparat zum selbs�hä�gen Schließen und Entlu�en von Ste-
rilisirgefäßen“, Vierte Beilage zum Deutschen Reichs-Anzeiger und Königlich Preußischen Staats-An-
zeiger, No. 218 (1892); Landeshauptstadt Stu�gart, Erweiterte Melderegisterauskun� Rempel Ru-
dolf Karl Hugo; Stadtarchiv Leipzig, Eheeintrag Rempel. Auf dem Übersichtsplan der Stadt 
Gelsenkirchen von 1910 ist die „Alleestraße Nr. 2“ als kleines Gebäude mit Anbau an der Einmün-
dung zur „Elbe Str.“ zu erkennen, es liegt schräg gegenüber der „Gelsenkirchener Gußstahl- u. Eisen-
werke vorm. Munscheid u. Co“. Die Alleestraße heißt heute Junkerweg: Broschüre Neue Straßen-
Namen in Alt-Gelsenkirchen, Buer und Horst, 1928 (Sammlung Volker Bruckmann, Heimatbund Gel-
senkirchen e. V.); pers. Mi�. Volker Bruckmann: „Gelsenkirchen wurde 1928 mit Buer und Horst zu-
sammengelegt. Im Zuge dessen wurden mehrheitlich in Gelsenkirchen doppelte Straßennamen 
verändert.“ 
43 Simon, Brief an die Firma WECK vom 10.06.1939, zi�ert nach J. WECK, „Geschichte“, 132.
44 Johannes Rempel ha�e (wie sein Bruder Rudolf) das Bielefelder Ratsgymnasium besucht: Stadtar-
chiv Bielefeld, Bestand 150, 14/Ratsgymnasium, Nr. 3: Schüleralbum, 874. Hans Rempel. 1887 kehr-
te Johannes Rempel vom Militärdienst nach Bielefeld zurück und wohnte bei seinem Onkel Hugo 
Rempel in der Kleinen Bahnhofstraße 1. 1888 verzog er nach Dresden: Stadtarchiv Bielefeld, Melde-
karte Rempel, Johannes, StArchBI_104_03_0058_057_Rempel_Johannes_1865; Stadtarchiv Biele-
feld, Meldekarte Rempel, Hugo, StArchBI_104_03_0018_1523_Rempel_Hugo_1843; Albrecht von 
Schwartzen, Ple�enberg: Industriestadt im märkischen Sauerland (Altena: Santz, 1972), 273; Horst 
Hassel (Hg.), „J. Rempel. Gesenkschmiede und Kleineisenwarenfabrik Gegr. 1891“, in Ple�enberg-Le-
xikon, h�p://www.ple�enberg-lexikon.de/firmen/rempel.htm. Zuletzt besucht am: 15.08.2018. Die 
Firma wird von direkten Nachfahren Johannes Rempels weiterhin als Familienbetrieb geführt: York 
Henry Wilhelm Rempel (Hg.), Rempel Stanztechnik GmbH & Co. KG, h�ps://www.rempel-
stanztechnik.de/deutsch/. Zuletzt besucht am: 14.01.2023.
45 Simon, Brief an die Firma WECK vom 10.06.1939, zi�ert nach J. WECK, „Geschichte“, 132.
46 Stadtarchiv Gelsenkirchen, Sterbeurkunde Nr. 218, Dr. Rudolf Rempel. 
47 Art. „Apparat zum selbs�hä�gen Schließen und Entlu�en von Sterilisiergefäßen“, Vierte Beilage 
zum Deutschen Reichs-Anzeiger und Königlich Preußischen Staats-Anzeiger 129 (1894); Simon, Brief 
an die Firma WECK vom 10.06.1939, zi�ert nach J. WECK, „Geschichte“, 132.
48 Art. „Johann Weck, Oeflingen i. B.: Apparat zum selbs�hä�gen Schließen und Entlu�en von Steri-
lisiergefäßen“, Fün�e Beilage zum Deutschen Reichs-Anzeiger und Königlich Preußischen Staats-An-
zeiger 24 (1898); Art. „Weck, Johann“, in Deutsche Biographische Enzyklopädie (Berlin und Boston: 
De Gruyter, 2011).
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49 Die Heiratsurkunde von 1887 verzeichnet für Marie Rempel die Angabe „ohne besonderen Beruf“, 
Stadtarchiv Leipzig, Eheeintrag Rempel. In dem Dokument wird ihr Vorname zum ersten Mal mit 
„Anna Marie“ angegeben.
50 Diözesanarchiv Ro�enburg, Taufeintrag von Anna Maria Fehnle, */~ 10.09.1865 in Rimpach / Frie-
senhofen (PfA Friesenhofen, Bestand M 151, Taufen, Mikrofiche Nr. 28576). Rimpach ist heute ein 
Ortsteil von Friesenhofen in der Gemeinde Leutkirch im Allgäu (Baden-Wür�emberg).
51 Diözesanarchiv Ro�enburg, Trauung von Lorenz Fehnle und Crescen�a O�, 24.11.1862 in Friesen-
hofen (PfA Friesenhofen, Bestand M 151, B 005, Trauungen, 35); Diözesanarchiv Ro�enburg, Fami-
lienregister-Eintrag über die Familie Lorenz Fähnle / Crescenz O� (PfA Friesenhofen, Bestand M 151, 
Familienregister II, B 9, Bl. 195, Digitalisat 0096.jpg); Diözesanarchiv Ro�enburg, Familienregister-
Eintrag über die Familie Lorenz Fähnle / Crescenz O� (PfA Friesenhofen, Bestand M 151, Familienre-
gister III, 6f., Mikrofiche Nr. 28591); Diözesanarchiv Ro�enburg, Familienregister-Eintrag über die 
Familie Lorenz Fähnle / Crescenz O� (PfA Friesenhofen, Bestand M 151, Familienregister III, 6f., Mi-
krofiche Nr. 28591); Manfred Kremer (Ortsheimatpfleger), Abschri� Kirchenbuch Rimpach.
52 In der Meldekarte der Stadt Bielefeld findet sich ebenfalls der Vorname „Marie“: „Rempel, Marie 
geb. Faehndler, geb. 10.9.65, Geburtsort Friesenhof [sic!]“, Stadtarchiv Bielefeld, Meldekarte Rem-
pel, Marie, StArchBI_104_03_58_057_Rempel. Als „vorheriger Wohnort“ ist „Essen W Ruhr“ ange-
geben. Diese Angabe kann nicht konkre�siert werden: Im Archiv der Stadt Essen sind keine Melde-
unterlagen aus der Zeit vor 1920 erhalten (pers. Mi�. Ju�a Vonrüden-Ferner, Haus der Essener 
Geschichte/Stadtarchiv). Auf der Sterbeurkunde von Rudolf Rempel ist die Adresse „Gelsenkirchen-
er Straße 1a“ angegeben: Stadtarchiv Gelsenkirchen, Sterbeurkunde Nr. 218. In Gelsenkirchen exis-
�erte keine Straße dieses Namens, aber im benachbarten Essen-Stoppenberg. In den vorhandenen 
Adressbüchern der Stadt Essen und der Bürgermeisterei Stoppenberg sind weder Straßennamen 
noch ein Eintrag zu Marie Rempel verzeichnet, sie findet sich auch nicht im Anmelderegister (An-
melderegister Stoppenberg 3005/372 und 3005/387, pers. Mi�. Diana Radtke, Haus der Essener Ge-
schichte/Stadtarchiv). 
53 Stadtarchiv Bielefeld, Meldekarte Rempel, Hugo. 
54 Stadtarchiv Kirchheim unter Teck, B 3041, Sterbeurkunde Simon, Anna Maria; Archives anciennes 
Saverne, Fichier domicilaire Simon Karl. In der Bekanntmachung der Eheschließung mit Karl (Carl) 
Simon findet sich ebenfalls der Vorname „Marie“: Art. „Familienanzeige Carl Simon, Marie Simon, 
Vermählte“, in Wes�älische Zeitung, Bielefelder Tagebla�, Nr. 23 (29.01.1897), 3.
55 Hier und in der Folge: Archives anciennes Saverne, Fichier domicilaire Simon Karl (pers. Mi�. Pierre 
Vonau, Archiv Saverne).
56 Erste Ehe (Heirat 22.7.1873) mit Catharina Maurer († 9.10.1878), die Ehe blieb kinderlos, pers. 
Mi�. Pierre Vonau; Archives anciennes Saverne, Sterbeurkunde Nr. 111 Perpente Sophie, Zabern am 
14. Oktober 1895; Archives anciennes Saverne, Geburtsurkunde Nr. 147 Simon Else, Zabern am 29. 
August 1882; Archives anciennes Saverne, Geburtsurkunde Nr. 113 Simon Bap�st Allard Volker, 
Zabern am 12. Juli 1888.
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57 Archives anciennes Saverne, Geburtsurkunde Nr. 171 Simon Wera Irma Julie, Zabern am 16. No-
vember 1897. Marie Simons Mädchenname wird mit „Föhnle“ angegeben; Archives anciennes Sa-
verne, Geburtsurkunde Nr. 182 Simon Eleonore Luise, Zabern am 23. November 1899; Archives an-
ciennes Saverne, Geburtsurkunde Nr. 82 Simon Wally, Zabern am 20. Mai 1903. Der Urkunde 
wurden nachträglich zu einem unbekannten Zeitpunkt in Druckbuchstaben französische Schreibwei-
sen hinzugefügt: Aus Carl Simon wurde Charles, Maria Anna [sic!] Simon wurde zu Marie Anne.
58 Stadtarchiv Kehl am Rhein, Sterbeurkunde Simon, Karl, 23.03.1917.
59 Pers. Mi�. Ute Scherb, Stadtarchiv Kehl am Rhein; Stadtarchiv Freiburg im Breisgau, Einwohner-
meldekarte Simon, Maria. In den Adressbüchern der Stadt Freiburg von 1934–1939 ist abweichend 
der Vorname „Marie“ verzeichnet: Universitätsbibliothek Freiburg i. Br. (Hg.), Adressbücher der 
Stadt Freiburg, h�ps://www.ub.uni-freiburg.de/?id=122. Zuletzt besucht am: 28.05.2025.
60 Simon, Brief an die Firma WECK vom 10.06.1939, zi�ert nach J. WECK, „Geschichte“, 133.
61 Stadtarchiv Kirchheim unter Teck, D Bü 1814/88, Einwohnermeldekarte Simon, Marie, geb. Fehnle; 
Stadtarchiv Kirchheim unter Teck, B 3041, Sterbeurkunde Simon, Anna Maria. Der Sohn von Marie 
und Dr. Rudolf Rempel, Rudolf Karl Hugo Rempel (1892–1970), wurde Bildhauer. Von 1937 bis 1943 
war er jährlich mit Werken auf der Großen Deutschen Kunstausstellung im Haus der Deutschen 
Kunst in München vertreten. Etwa 1945 gründete er in Stu�gart-Zuffenhausen eine eigene Werk-
sta�: Andreas Reichert, Museum Europäischer Keramikkunst (MEK), „Kurzbiografie und Inventar 
zum Künstler Rudolf Rempel“, h�ps://museumek.eu/?page_id=27451. Zuletzt besucht am: 
05.04.2024. Bei diesem ‚Museum‘ handelt es sich um die Ini�a�ve eines Privatsammlers (Dank an 
Jochen Rath, Stadtarchiv Bielefeld, für den Hinweis!); Akademie der Bildenden Künste München, 
Matrikeldatenbank, 05188 Rudolf Rempel, Matrikelbuch 1884–1920, h�ps://matrikel.adbk.de/
matrikel/mb_1884-1920/jahr_1912/matrikel-05188. Zuletzt besucht am: 07.04.2024; Dieter Zühls-
dorff, Keramik-Marken Lexikon: Porzellan und Keramik Report. 1885–1935 Europa (Festland), 
2. Auflage (Stu�gart: Arnoldsche, 1994), 655; Stadtarchiv München, „DE-1992-FS-NS-00633 Tag der 
Deutschen Kunst, Juli 1937/19; Große Deutsche Kunstausstellung, Raum 26–39, 07.1937, ‚Reh mit 
säugendem Kitz‘, Skulptur von Rudolf Rempel, Raum 34 im Haus der Deutschen Kunst“, 
h�p://stadtarchiv.muenchen.de/scopeQuery/detail.aspx?ID=462129. Zuletzt besucht am: 
07.04.2024; Zentralins�tut für Kunstgeschichte, „GDK Research – Bildbasierte Forschungspla�orm 
zu den Großen Deutschen Kunstausstellungen 1937–1944 in München. Rempel, Rudolf“, 2011, 
h�ps://www.gdk-research.de. Zuletzt besucht am: 07.04.2024; Landeshauptstadt Stu�gart, Erwei-
terte Melderegisterauskun�.
62 Stadtarchiv Leipzig, Eheeintrag Rempel; Stadtarchiv Gelsenkirchen, Sterbeurkunde Nr. 218; Stadt-
archiv Kirchheim unter Teck, D Bü 1814/88, Einwohnermeldekarte Simon, Marie, geb. Fehnle; Stadt-
archiv Kirchheim unter Teck, B 3041, Sterbeurkunde Simon, Anna Maria. Gewürdigt wird die Leis-
tung von Marie und Dr. Rudolf Rempel seit kurzem im Rahmen des Gelsenkirchen Walk of Fame: 
Stadt Gelsenkirchen, Gelsenkirchen Walk of Fame, „Maria und Rudolf Rempel. Die Entdeckung des 
‚Einweckens‘“, 2023, h�ps://www.gelsenkirchen.de/de/stadtprofil/Stadtgeschichten/

https://www.ub.uni-freiburg.de/?id=122
https://museumek.eu/?page_id=27451
https://matrikel.adbk.de/matrikel/mb_1884-1920/jahr_1912/matrikel-05188
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https://www.gdk-research.de
https://www.gelsenkirchen.de/de/stadtprofil/Stadtgeschichten/Gelsenkirchener_Persoenlichkeiten/Maria_und_Rudolf_Rempel.aspx
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Gelsenkirchener_Persoenlichkeiten/Maria_und_Rudolf_Rempel.aspx. Zuletzt besucht am: 
07.05.2025.
63 DPMA, Patentschri� No 66898. Schon 1891 ha�e sich Rempel ein Gebrauchsmuster für seinen 
Apparat eintragen lassen: Art. „Vorrichtung zum Sterilisiren und Conserviren von Gemüse, Obst, 
Milch und anderen Nahrungs- und Genußmi�eln in Glasflaschen“, Fün�e Beilage zum Deutschen 
Reichs-Anzeiger und Königlich-Preußischen Staats-Anzeiger 258 (1891). Dank an Uwe Spiekermann 
für den Hinweis auf diese und weitere Quellen!
64 Grund war womöglich der Neuheitsbegriff im Deutschen Patentrecht von 1877, nach dem eine 
Erfindung nicht als neu gelten könne, wenn sie schon bekannt und ihre Ausführung jedem Sachver-
ständigen möglich ist: Philipp Moritz Lührs, Die Entstehung des Reichspatentgesetzes von 1877 und 
der Versuch eines europäischen Patentrechts von 1962 im Vergleich (Düsseldorf: Disserta�on, 2018), 
124. 
65 Deutsches Patent- und Markenamt (DPMA), Patentschri� Nr 77537, Zusatz zum Patente Nr 66898: 
Albert Hüssener in Gelsenkirchen, Apparat zum selbs�hä�gen Schliessen und Entlu�en von Sterilisir-
gefässen, Dokument DE000000077537A.
66 Art. „Apparat zum selbs�hä�gen Schließen und Entlu�en von Sterilisiergefäßen“, Fün�e Beilage 
zum Deutschen Reichs-Anzeiger und Königlich-Preußischen Staats-Anzeiger 24 (1898); Johann Weck, 
„Erfahrung über Konservierung. Kostenberechnung des Eindünstens von Früchten und Gemüsen“, 
Vegetarische Warte 31 (1898), 80f.
67 Art. „Apparat zum Schließen und Entlu�en von Sterilisiergefäßen“, Fün�e Beilage zum Deutschen 
Reichs-Anzeiger und Königlich-Preußischen Staats-Anzeiger 123 (1898); Deutsches Patent- und Mar-
kenamt (DPMA), Patentschri� Nr 99690: Johann Weck in Oeflingen i. B., Apparat zum Schliessen und 
Entlu�en von Sterilisirgefässen, Dokument DE000000099690A; Art. „Johann Weck, Schutzmarke 
Frischhaltung“, Vierte Beilage zum Deutschen Reichs-Anzeiger und Königlich Preußischen Staats-An-
zeiger 89 (1898); Art. „Weites Konservengefäß zur Aufnahme von Fleischwaaren u. dgl. mit gewölb-
tem, auf einem gla�en Rande durch einen Gummiring o. dgl. abgedichtetem Deckel“, Fün�e Beilage 
zum Deutschen Reichs-Anzeiger und Königlich-Preußischen Staats-Anzeiger 149 (1898); Art. „Ver-
schluß für Sterilisiergefäße aus über den Gefäßrand und über den Deckel greifenden federnden 
Klammern“, Sechste Beilage zum Deutschen Reichs-Anzeiger und Königlich-Preußischen Staats-An-
zeiger 234 (1898). In den Folgejahren meldete Johann Weck weitere Patente und Gebrauchsmuster 
an, zum Beispiel: Deutsches Patent- und Markenamt (DPMA), Patentschri� Nr 111772: Johann Weck 
in Oeflingen, Baden. Apparat zum Halten der Deckel beim Entlu�en von Sterilisirgefässen, Dokument 
DE000000111772A; Deutsches Patent- und Markenamt (DPMA), Patentschri� Nr 125140: Johann 
Weck in Oeflingen. Apparat zum Andrücken der Deckel beim Entlü�en von Sterilisirgefässen, Doku-
ment DE000000125140A; Art. „Mit Aufnahmenuthe für die Federn versehener, an der Ständerstan-
ge verstellbarer Teller für Entlü�ungsapparate für Sterilisiergefäße u. dgl.“, Siebente Beilage zum 
Deutschen Reichs-Anzeiger und Königlich-Preußischen Staats-Anzeiger 232 (1901).
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68 Art. „Rappenau, 9. Mai. (Vortrag.)“, Der Landbote (10.05.1898), 2–3; Vorstand Gartenbau-Verein 
Sinsheim, „Oeffentlicher Vortrag“, Der Landbote Nr. 58 (17.05.1898), 4; Bertha Wachsmann, „Haus 
und Garten. Speise-Ueberreste zu dünsten“, Vegetarische Warte 32 (1899), 14f.
69 Friedrich Stengele, „Hauswirthscha�: Das Eindünsten von Obst und Gemüse nach J. Weckʼs (ver-
besserte Dr. Rempels und Hüssenerʼs) Methode“, Wochenbla� des Landwirthscha�lichen Vereins im 
Großherzogthum Baden (Mai 1898), 358f., 380f.
70 J. WECK GmbH und Co. KG (Hg.), „Die Geschichte des Einkochens – Geschichte der Firma WECK“, 
in WECK®-Einkochbuch, 30. Auflage (Wehr-Öflingen, 2018), 128–135, hier: 134. Ein Indiz für den 
ausbleibenden Verkaufserfolg könnte zudem die Zweigstelle in Essen sein, die Johann Weck am 
12.02.1897 eröffnete, aber schon ein Jahr später wieder schloss: Art. „Firma J. Weck zu Essen“, 
Fün�e Beilage zum Deutschen Reichs-Anzeiger und Königlich-Preußischen Staats-Anzeiger 43 
(1897); Art. „Firma J. Weck zu Essen“, Sechste Beilage zum Deutschen Reichs-Anzeiger und Königlich-
Preußischen Staats-Anzeiger 43 (1898).
71 J. Weck, „Koche auf Vorrat!“, 11ff; Gerta Walsh, Schornsteine in der Kurstadt: Anfänge der Hom-
burger Industrie (Frankfurt a. M.: Waldemar Kramer, 1993), 135–139, hier: 135; Emil Kieffer, 1860–
1960. 100 Jahre Emil Kieffer Kaiserslautern (Kaiserslautern, 1960); Stadtarchiv Kaiserslautern, Zeit-
geschichtliche Sammlung, Handel 3, Firma Emil Kieffer, Auszug aus einem Rundschreiben vom 13. 
Januar 1935; Kieffer, Emil (Hg.), Erprobte Einkoch-Rezepte: Illustriertes Lehrbuch und Kochrezepte für 
Obst, Gelee, Gemüse, Fleisch, Wild, Geflügel, Fische und Pilze unter besonderer Berücksich�gung der 
Rezepte für Zuckerkranke. Nach 25jähriger Erfahrung neu bearbeitet (Kaiserslautern, 1937).
72 Frank W. Rudolph, Einmachglas, Einkochglas: Deckel – Glashü�en – Marken, Manuskript Fassung 
20 (Niederweidbach, 2021), 23f., Exkurs 2, 30–32, 38, 41, h�ps://www.f-rudolph.info/einmachglas/
index.php. Zuletzt besucht am: 14.01.2023.
73 Die Rundrand-Gläser wurden von der Firma WECK 1982 europaweit zum Patent angemeldet: Eu-
ropäisches Patentamt, EP 0 082 319 A1, Verschlussanordnung für Einkochglas. Veröffentlichungstag 
29.06.1983, Patentbla� 1983/26, h�ps://data.epo.org/publica�on-server/document?
iDocId=117175&iFormat=2. Zuletzt besucht am: 17.01.2024. 
74 J. Weck, „Koche auf Vorrat!“, 3; J. WECK & Co. (Hg.), Koche auf Vorrat: Anleitungen für das Einko-
chen von Nahrungsmi�eln mit den Frischhaltungsgeräten Marke WECK, Bd. 1, 14. Auflage (Öflingen, 
1941), 9, 12.
75 J. WECK GmbH und Co. KG (Hg.), „Die Geschichte des Einkochens“, 128–135; Rebecca Müller, 
„02.01.1897: Die ersten Weck-Gläser erscheinen im Handel“, SWR2 Zeitwort, 02.01.2017, h�ps://
www.swr.de/-/id=18556418/property=download/nid=660694/15mycr2/swr2-zeitwort-20170102.
pdf. Zuletzt besucht am: 16.07.2018.
76 Bernd Günther, „Der Weck-Chef schimp� auf die Poli�k“, Südkurier 147, 29.06.2023, 6; Lisa Di-
scher und Leonie Stoffels, „Umbruch bei Weck. Drei Viertel der Mitarbeitenden erhalten Kündi-
gung“, SWR Aktuell, 06.09.2024, h�ps://www.swr.de/swraktuell/baden-wuer�emberg/suedbaden/
kuendigungen-bei-weck-in-wehr-102.html. Zuletzt besucht am: 18.04.2025.
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77 Weck glass and packaging GmbH, „Eine Firma mit Tradi�on. Die Geschichte der Firma WECK“, 
h�ps://www.weck.de/geschichte/. Zuletzt besucht am: 18.04.2025; Weck glass and packaging 
GmbH (Hg.), Das Original Einkochbuch (Bonn: Selbstverlag, 2025), 250–253, hier: 250f. 
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