Die Speisenfolgen der

Jubilaumsfeste

Die Bremer Baumwollbdrse wurde zum 1. Oktober 1872 gegriindet und feierte 2022 ihr 150 jahriges Bestehen.

Im Jahre 1947 gab es am 1. Oktober im Neuen Rathaus trotz der Schwere und des Ernstes der Zeit eine Feier
anlasslich des 75jéhrigen Jubildums.

Wie die Speisenfolge und die dazugehdrigen Erlauterungen zeigen, waren die Speisen und Genussmittel
vergleichsweise mit allen anderen Jubilden rationiert und bescheiden. Bremen stand noch unter amerikanischer
Militarregierung, die das Fest mit grolkem Wohlwollen begleitete.

Die Speisenkarte zum 150jahrigen Jubilaum in 2022 prasentierte sich opulenter. Auch dieses Diner wurde im
Bremer Rathaus gehalten. Die Bremer Baumwollbérse demonstriert damit ihre Verbundenheit mit der Geschichte
der Freien Hansestadt Bremen.

Die Geschichte und die Entwicklung der Bremer Baumwollb&rse bis heute sowie Optionen fir die Zukunft sind in der
zum 150 jahrigen Jubildum erschienenen Buchausgabe nachzulesen. )
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2022 Gala Dinner Speisen

4-Gang-Galamenii:

(Vorspeise)
Kopfsalat / Granny Smith / Cocktailsauce

Nordseekrabben und Taschenkrebs mit Cantaloupe Melone,
Apfel, Orangen und Réstbrot
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Bouillon

: 5 . (Zwischengang)
Meer / Rahm/Réstzwiebeln

Kabeljau mit einer Fenchel-Beurre Blanc,
Speckschaum mit Kartoffelwurfeln und Wurzelgemise
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(Hauptgang)
Beef / griiner Spargel / Knolle
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Filet und geschmorte Wange vom friesischen Rind,
legierte Herbstpilze und Sellerie-Pastinaken-Creme

(Dessert)
Bremen / Modern / Kakao
Rote Gritze ,Geschmackslabor Style*

4-Gang Galamenii Vegetarisch:
(Vorspeise)
Hiilsenfrucht / Curry / Nuss

Reiscurry aus schwarzem Reis mit Cashewkernen
und zweierlei Curry

(Zwischengang)
Knolle / Saure / Carnaroli

Sous-Vide gegarter Sellerie mit einer weilen Triffel-Beurre
Blanc Espuma und Risotto von reifen Fleischtomaten

(Hauptgang)
Teig / Asiatisch / Knolle
Gemuse-Tarte mit Miso-Aubergine und Kartollel-Wasabicreme

(Dessert)
Schwarzwald / Modern / Kakao
Schwarzwalder-Kirsch ,,Geschmackslabor-Style*




