Henriette Davidis (1801-1876)

Henriette Davidis wurde am 01.03.1801 in Wengern an der Ruhr geboren. Sie war das zehnte
von dreizehn Kindern des Pfarrers Ernst Heinrich Davidis.

Die deutsche Kochkultur wurde durch sie entscheidend geprégt, besonders populdr sind bis
heute ihre Worte "Man nehme ...", mit denen sie jedes Kochrezept einleitete.

Dartiber hinaus beschrieb sie in threm Werk "Die Hausfrau" auch alle anderen Bereiche der
Hauswirtschaft, angefangen von der Buchfiihrung bis hin zur Viehzucht.
Henriette Davidis starb am 03.04.1876 in Dortmund.

Heute erinnert das Henriette-Davidis-Museum in Wetter-Wengern mit Ausstellungen iiber
Kochbiicher und einer Schriftenreihe an sie. Das Deutsche Kochbuchmuseum im
Westfalenpark in Dortmund widmet ihr ebenfalls einen grofen Teil seiner Ausstellung.

https://de.wikipedia.org/wiki/Henriette Davidis

Henriette Davidis: "Die Hausfrau", 1892.
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VI ; LBorwort.

Aus vem Dorwort jur dretzehnten Auflage.

Dieje neue Auflage ift eine griindlid) durdgefehene und in ein-
elnen Abjd)nitten wejentlic) vexbejferte.

Jnsbeionbere find diejenigen Kapitel, bei benen die Grgebniffe dev an-
gewanbdten Wilfenjdjaften neben der praftijdhen Criahrung eine widytige Rolle
fpielen, unter fadgmannifder Mitwirfung einer volligen Jteubearbeitung unter-
sogen.  Died gilt namentlid) von der Davitellung ves Mildmwefens, der
Bichhaltung und andever vorsugdmweife fiiv lindlide Haushaltungen wic)-
tige Angelegenbeiten. Aud) in Begug auf die Anleitung zum Rodyen
und die Kod)- und Einmadyresepte find manderlei Berbefferungen und
Cradnzungen eingetreten, fo baf diefe Abteilung Hed Budjes fitr biivgerlidye
;‘Ber[)fi[tniﬁe vollfommen audveiht und die Anfdaffung ecines befonberen
Kod)buches entbehrlic) madyt. .

Dagegen habe th die wenigen Bemerfungen itber die Befundheits-
pilege im Haufe, welde in bem Budje verjtreut waven, aber nicht aus-
reidhten, wm ber Hausfrau in allen winjdenswerten Fillen mit Rat zur
Hand ju geben, in biefer neuen Auflage gans audgemerzt. €3 ijt meine Ab-
fiht, an bderen Gtelle ein bejondered Viihelden treten ju laffen. Dasfelbe
witd ald zweiter Teil diefes Werfed unier pem Titel ,Die Pausfrau als
Bflegerin und Criieherin dber Kinber nebft einer Gefundheitslehre fiirs
Haus” erjdeinen und, wie i) Hoffe, nicht minder Heil und Seqen {tiften,
al5 died bem vorliegenden Werfe nadjgeriihmt wird.

Dortmuyd, im Auguft 1886.
Emma Heine.

Dorwort jur fiinfsehnten 2Auflage.

Jiad) furzer Beit hat fich diefe neue Auflage notig gemadt.

Diefer Winftand {pricht am beften dafiir, baf bas Bud) meiner unver-
geplidhen Tante fid) nodh tmmer grofer Beliebtheit juu erfrenen Hat, daf;
6 als wertooller Natgeber fiiv junge Hausfrauen gejdhitit und Hody-
gehalten wird. ol

5@ habe e3 mwiederum einer griindliden Durdijidht untersogen und
oie neuen Crrungenfdhaften, Crfinbungen und Entdedungen auf Hauswict-
fdaftlichem Gebiete beriidfichtigt. Sm grofen und gangen ift e3 aber bas
alte, bewdbhrie IWerf qeblieben. 7

Mige ihm aud) fernerhin die Gunit, die ihm bis feht u teil wurde,
lli_cﬁft verjagt werden, und mige ed wie feither Nuben und Segen bringend
mirien.

Dortmund, im September 1892.
Emma FHeine,
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Grffer  Danpfabfcinitf.

Familie, Wohnung, Wildre, Rieidung.

A, Allgemeine Aatldjlige.

€in Wort an junge Srauen.

Wo Glaube — ba Liebe,

Wo Liebe — da Friebe,

Wo Friebe — ba Segen,

Wo Segen — da Gott,

‘ o Gott — feine Not!
menn aud) {dine Cintvacht im Cheftande nidht fo felten ijt,
fo giebt e8 dod) Daneben fo viele unglitdliche Ghen, jo viel Nangel
an hiuslidem Frieven, daf €3 nidyt itberflitffig fein diirfte, vorliegendes
Werf mit einem Worte an junge Frauen zu beginnen, 3u weldem
ber. Berfafferin Der von ihr in mandjerlei Berhiltniffe gemworfene
Blid iiberveichen Stoff bietet. Die Hoffnung, dap ein Samentdrndjen
diefer Grfabhrungen, auf den Boden des hausliden Lebens ausgeftreut,
hiev und da griinen werde, bdringt die Bejorgnis in ihr zuviid,
viellei)t den Schein der Anmafung auf fid) su laben. S f
Da3 eheliche Leben wird befanntlich von grofen Mannern die =+ -+
Cdule aller Schulen genannt, in welder die Frau ourd) den Mann,
der Mann durd) die Frau geldutert werden fann. I8ohl thnen, wenn

der Standpuntt erveiht wirh, auf weldhem ein Geift, ein Streben
Davidis, Haudfrau. 1
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