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Bouillon gibt Kraft

Nichts ist wahrer als die Feststellung: Bouillon gibt Kraft!
Das ist auf dem ganzen Erdenrund weit und breit allgemein
bekannt. Wenn man irgendwie, aus irgendwelchen Griinden
schwach, iiberarbeitet, iiberanstrengt, iiberforciert ist, wenn
man krank oder verletzt war, besonders aber wenn man «ent-
nerviy ist, stellt sich das groBe Verlangen nach einer ganz
bestimmien Starkung, nach einem Kriftigungsmittel ein. In
solchen Situationen wiinschen viele Menschen das denkbar
beste natiirliche Mittel: Bouillon.

Gleichgiiltig, von welcher Schwiche man befallen ist, egal,
aus welcher Ursache eine chronische oder nur momentane
Schwiéche das eigenartige «bldde» Gefithl der Kraftlosigkeit
stammi — das Zaubermittel zur sicheren Starkung gibt es fast
iberall: Bouillon.

Allein schon der Gedanke an gute Bouillon, an richtige
heiBe Fleischbriihe, an die «Suppe der Suppen», verleiht
stimmungsmé&Big Starkung. Der HeiBhunger nach Fleisch-
brithe ist in bestimmten Augenblicken so groB, daB man fast
nicht warten kann, bis die dampfende Bouillon, sei es im
Teller, sei es in der Tasse oder gar in der Terrine, vor einem
auf den Tisch gestellt wird.

Gute Bouillon ist auch schén im Aussehen, auch verlockend
zum Anschauen. Wer bouillonléffelnden Menschen beim
Essen zuschaut, wird stets feststellen, daB ihre Augen leuch-
ten, ihre Gesichier froh und zufrieden aussehen, daB sie
gewissermaBen, schon nach den ersten paar Léffeln, sich
gliicklich fithlen und behaglich am Tisch sitzen.

Aut der groBen Weltkarte der Suppen, auf den langen
Listen der Kiichenchefs, finden wir den Namen der berithm-
testen und nahrhaftesten, der Stimmung bereitenden Suppe,
genannt Bouillon, an oberster Stelle. Wer ist in der Lage, die
verschiedenen Arten von Fleischbrithen, die speziellen
Sorten von Bouillons genau, fein sduberlich, nach den
Regionen, in denen sie gepflegt werden, exakt anzugeben?

*x

Bouillon ist nicht nur eine Delikatesse fiir Feinschmecker,
sie ist die «groBe Suppe» des Volkes, sei es in welchem Land
es sei. Das ist auch der Grund, warum es ganz besonders der
Name «Maggi-Bouillon» ist, der rund um die Welt geht. Und
jetzt, nachdem die weltbekannte Fabrik von Maggis Nah-
rungsmitteln, von der wir drei prachtige Bilder, von auBen
und von innen zeigen, als bedeutende Neuheit «Maggi's
Gold-Bouillon» geschaffen hat, werden Freude und GenuB} an
Fleischbrithe noch gréBer werden.

Maggi's Gold-Bouillon ist das neueste Erzeugnis der erfah-
renen Kiichenfachleute, die in Kempttal im «Suppenhauss
tatig sind. In den luftigen und hellen Sélen, zu deren
Fenstern der Tannenwald und die Wiesen des nahen Ab-
hanges hereinschauen, sitzen mit weiBen Hauben und pro-
peren weiBen Schiirzen bekleidet, die riistigen Téchter und
Frauen und bedienen gewissenhaft die hygienischen Ap-
parate.

«Gold-Bouillon» hat rasch einen Ehrenplatz in der Reihe
der wohlbekannten Maggiprodukte erobert. «Gold-Bouillons
wird mit der denkbar groBten Sorgfalt zubereitet. Auch diese
sorgfaltige Zubereitung hat, abgesehen von der Art der Zu-
sammensetzung, dazu mitgeholfen, daB das neueste Produkt
rasch die Hausfrauen und Familien eroberte.

Maggi's «Gold-Bouillony ist eine goldklare, milde Fleisch-
brithe, fein und vollmundig im Geschmack, mit herrlichem
Aroma; eine gehaltvolle Bouillon, die man immer und stets
gerne genieBt. 3

Maggi's «Gold-Bouillon» ist wundervoll als klare Trink-
bouillon, besonders geeignet als Fleischbrithe mit Einlagen,
wie Fideli, Reis, GrieB, Diinkli oder als Einlauf- oder Gemiise-
suppe, wie iiberhaupt als Grundlage fiir Suppen jeglicher
Art. «Gold-Bouillon» ist auch zur Bereitung von Gemiise-
gerichten und Saucen geeignet. Infolge seiner Konzentration
ist «Gold-Bouillon» sehr ausgiebig. Ueberall, wo man Wert
auf feinen Geschmack legt, 148t sich das neue Produkt, das mit
erstklassigem Fett zubereitet ist, verwenden. Die Hausfrauen
schiizen dazu noch besonders die trockene und saubere
Aluminiumpackung.

Maggi's «Gold-Bouillon» verhilft dazu, die Liebe zur Suppe
fiir alle Tage, fiir werktags und sonntags, tiir das einfache und
das feierliche Essen, zu verstirken. Darum ein besonderes
Lob fiir dieses Meisterwerk der Kochkunst!

Peter Giittinger
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