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Jubiläum Vor exakt 125 Jahren be-
gründete der Wiener Autor und
Journalist TheodorHerzl in Basel
den politischen Zionismus.Mit ei-
ner Reihe von Veranstaltungen
soll nun imAugust des ersten Zi-
onistenkongresses, der vom 29.
bis zum 31. August 1897 im Gros-
senMusiksaal des Basler Stadtca-
sinos stattfand, gedacht werden.

So findet in der historischen
Kongresswoche ein internationa-
ler «Herzl Leadership Congress»
statt. Höhepunktwird ein offizi-
eller Galaabend in Anwesenheit
des israelischen Staatspräsiden-
ten Isaac Herzog und des Basler

Regierungspräsidenten Beat Jans
sowie desVorsitzendenderWorld
Zionist Organisation,YaacovHa-
goel, sein.

Von den 22 Zionistenkongres-
sen vor der Gründung des Staa-
tes Israel 1948 fanden 10 in Basel
statt, zuletzt 1946, als sich unter
demVorsitz des späteren israeli-
schen Präsidenten ChaimWeiz-
mann und des späteren israeli-
schenMinisterpräsidentenDavid
Ben Gurion rund 2200 Delegier-
te in der damaligen Halle 1 der
Mustermesse trafen.

Simon Erlanger

Der israelische Präsident
besucht Basel

Vor dem Abflug nach Portugal mischt David Pfister noch einmal seinen Wettbewerbs-Drink, den Red Curtain. Foto: Dominik Plüss

Julia Gisi

Die Erfolgsbilanz vonDavid Pfis-
ter ist vielversprechend – und
das, obwohl er noch recht neu ist
in derWelt der Barkeeper-Wett-
bewerbe. Zweimal hat dasTalent
aus der Angels’ Share Cocktail
Bar in Basel an nationalenWett-
streiten teilgenommen – zwei-
mal hat er gewonnen. Das erste
Mal vermochte er in einem sepa-
raten Wettbewerb mit einem
Sherry-Drink eine Jury zu über-
zeugen, vor gut drei Wochen
dann stach er in Zürich alle sei-
ne Mitstreiter mit einem Cock-
tail aus, der sich ganz um den
Portwein dreht.

Dieser letzte Triumph führt
den 26-Jährigen am Mittwoch
nun ins Mutterland des Port-
weins: nach Portugal. Genauer,
an die Graham’s Blend Series
Cocktail Competition in Porto,
wo er die Schweiz im Finale ver-
tritt. Wer dort den besten Cock-
tail mit dem Portwein des Pro-
duzenten Graham’s Port mischt,
sichert sich die Krone.Und oben-
drauf gibt es 1000 Euro Preisgeld
sowie Portwein, der für die
nächsten sechs Monate an die
Bar derWahl geliefert wird.

Barkeeper aus sieben Ländern
– unter anderem aus Belgien,
Grossbritannien, Deutschland
oder eben aus der Schweiz – ha-
ben imVorfeld darum gekämpft,
im Finale vom 8. Juni in der por-
tugiesischen Küstenstadt ihr
Können zeigen zu dürfen.

«Ich bin überwältigt davon,
dass ich das Finale in derSchweiz
gewonnen habe und jetzt nach
Portugal reisen kann», sagt der
26-Jährige am Wochenende vor
seinem Abflug. In der Angels’
Share Cocktail Bar an der Feld-
bergstrasse 51 in Basel trifft er
gerade die letzten Vorbereitun-

gen.Hinter demTresen des klei-
nen, stimmungsvollen Lokals,
das 2019 vom deutschen Maga-
zin «Mixology» zur Schweizer
Bar des Jahres gekürt wurde,
wirkt er seit zwei Jahren.

Probeweise rührt er hier noch
einmal denDrink an, den er auch
der portugiesischen Jury präsen-
tierenwird. Doch vonNervosität
fehlt jede Spur. Pfister scheint
fröhlich und gelöst.

Das Finale in Porto scheint für
ihn blosse Zugabe zu sein: «Ich
freue mich sehr auf die Erfah-
rung.» Natürlich versuche er, ei-
nen guten Eindruck zu hinter-
lassen. «Dennochmache ichmir
jetzt keinen riesigen Druck, un-
bedingt gewinnen zu müssen»,
sagt er.

Portweine in Bars
eher untervertreten
Wie die Competition in Porto ge-
nau ablaufenwird,daswissender
26-Jährige und seine Mitstreiter
selbst noch nicht so genau. «Am
wahrscheinlichsten ist, dass wir
den Cocktail zubereitenmüssen,
denwir schon in derVorauswahl
vorgeführt haben», so Pfister.Da-
bei habe er fünf bis achtMinuten
Zeit, die Juryvon sich und seinem
Drink zu überzeugen.

In Pfisters Fall ist das ein Red
Curtain, zu Deutsch «Roter Vor-
hang», ein Cocktail, der bis auf
eine einzige Ausnahme aus ro-
ten Zutaten besteht (siehe Rezept
in derBox). «Rot ist die Farbe der
Liebe – und in meinem Drink
steht sie auch für die Liebe zum
RubyPort, den ich verwende», so
Pfister. Also für den rubinroten,
nach Beeren schmeckenden
Wein.

Portweine seien in Bars gene-
rell eher untervertreten. «Dabei
kann man mit den aufgespritz-
ten Weinen tolle Drinks ma-
chen», so Pfister. «Weil bei der
Herstellung von Portwein die
Fermentation durch die Zugabe
von Brandy recht früh gestoppt
wird,wird nicht der gesamte Zu-
cker in Alkohol umgewandelt.»
Das führe dazu, dass der Wein
durch den Brandy zwar einen
deutlich höheren Alkoholgehalt
aufweise als normale Weine.
«Andererseits wird so auch die
Süsse erhalten –was fürs Mixen
von Cocktails praktisch ist.»

Der ideale Drink lebe von einer
ausgeklügeltenBalance zwischen
süssen und sauren Noten sowie
von subtilen Nebenaromen. Bei
Letzteren traut sich Pfister –
nebst Kaffir-Blättern oder Ton-
ka-Bohnen – auch gern einmal
an eher exotische Zutaten heran,
denen erunterwegs, etwa auf sei-
nen Spaziergängen imWald, be-
gegnet. Bestes Beispiel: Fichten-
schösslinge. «Ich lege sie in Ho-
nig ein und benutze den Sirup
dann für einen Cocktail.»

Mit Rettich klappts
einfach nicht
Meistens gelingen seine impro-
visierten Cocktail-Kreationen,
die er neben dem Angels’ Share
auch in seinemkleinen Catering-
projekt Radar-Bar anbietet. Doch
manchmalmuss sich selbst Pfis-
ter geschlagen geben.

So geschehen letztenWinter:
«Ich orientiere mich bei meinen
Drinks oft an den saisonalenAro-
men – darum wollte ich einen
Cocktail rund um den Rettich
kreieren.» Doch wie er schnell
feststellen musste: Rettich und
richtig gute Drinks lassen sich
nur schlecht vereinen. «Leider
wurde aus dem Cocktail nichts.
Kamdazu, dass die ganze Bar da-
nach nach Rettich stank», fügt er
mit einem Lachen an.

Bleibt also zu hoffen, dass am
Mittwoch kein Rettich auf David
Pfisterwartet – dennmanchmal
erhalten die Finalisten an sol-
chen Wettbewerben wie in Por-
tugal auch Überraschungszuta-
ten, aus denen sie dann einen
Drink herstellen müssen.

Jedoch sind die Chancen,
dass dies passieren sollte,
verschwindend klein. Und die
Wahrscheinlichkeit, dass Pfister
einen guten Rang erreicht, dafür
umso höher.

Kommt der beste Barkeeper
derWelt aus Basel?
Finale in Porto David Pfister aus der Bar Angels’ Share nimmt für die Schweiz an einem
internationalen Cocktail-Wettbewerb in Portugal teil – mit einen Drink aus Portwein.

Red Curtain

4 cl Ruby Port
2 cl Cognac
2 cl Johannisbeer-Cordial
1 Barlöffel (ca. 1 Teelöffel) Carpano
Bitter

Alle Zutaten auf Eis rühren,
anschliessend ohne Eis in ein
Nick&Nora-Glas abseihen.
Mit frischen Johannisbeeren
oder Johannisbeer-Fruchtleder
garnieren.

Der 12. Oktober 1995 brachte
wieder einmal Glamour nach
Basel. Sir Andrew LloydWebber
himself gab sich die Ehre und
flog zur Schweizer Premiere
seines Musicals «Phantom der
Oper» von London ein. Zuvor
war er von der Basler Regie-
rung wie ein Staatsgast emp-
fangen worden und gab im
Grossratssaal eine Medienkon-
ferenz. Für die Produktion war
eigens ein Musicaltheater mit
einem Investitionsbeitrag des
Kantons über zehn Millionen
gebaut worden, das den damals
grassierenden Musicalboom
aufgreifen sollte. Basel wollte
sich damit neben Städten wie
London,Wien oder Hamburg
als Musicalstadt etablieren.

Doch die Euphorie verflog
schon bald, und das Musical lief
weit weniger lang als prognosti-
ziert. Die britische Produktions-
gesellschaft war pleite, und eine
vom damaligen Gewerbe
direktor Christoph Eymann
angeregte eigene Produktions-
gesellschaft kam nicht zustande.
Der Investitionsbeitrag des
Kantons wurde durch die
Billettsteuer zwarwieder
eingespielt, doch die Messe war
am Betrieb des Theaters nicht
sonderlich interessiert.

Dem ZürcherVeranstalter Freddy
Burgerwurde das Haus zu güns-
tigsten Konditionen überlassen,
damit auf der Bühnewenigstens
ab und zu etwas lief. Da Burger
auch das Theater 11 im Ballungs-
raum Zürich betreibt, setzte
er in Basel meistens nur dann
Gastspiele an,wenn er aus Kapa-
zitätsgründen in die «Provinz»
ausweichenmusste. Die einzige
Ausnahme blieb das Musical
«Lion King», das 2015 rund
300’000 Besucherinnen und
Besucher nach Basel lockte und
damit bewies, dass der hiesige
Standort gar nicht so schlecht ist.

Konkurrenten wie Thomas
Dürr kritisierten immerwieder,
dass sich Basel viel zu stark von
Freddy Burger abhängig mache
und das Potenzial des Musical-
Theaters überhaupt nicht
ausschöpfe. Die Messe war
schliesslich heilfroh, dass die
Einwohnergemeinde der Stadt
Basel das Musicaltheater 2020
kaufte.Während des Umbaus
des Stadtcasinos stelle das
Haus seine vielfältige Tauglich-

keit unter Beweis, und die
Casino-Gesellschaft machte das
Theater kurzzeitig zu einem
veritablen Konzertsaal.

Doch jetzt soll das letzte
Stündlein des Musical-Theaters
schlagen. Der Basler Regie-
rungsrat will das Theater in
ein Hallenbad mit 50-Meter-
Becken umbauen. Ein weiterer
Imagewechsel steht bevor. Die
einstige Musicalstadt soll jetzt
also neu zur Schwimmstadt
werden. Das Standortmarke-
ting jubelt bereits, dass
damit neue Grossanlässe
nach Basel gebracht werden
könnten, und vergisst dabei,
wie vor 25 Jahren ebenso das
neue Musical-Theater und sein
Potenzial für den hiesigen
Tourismus bejubelt wurden.

Musical-Theater gegen Hallen-
bad. Die Regierung hat mit
ihrem Entscheid einen unnöti-
gen Streit entfacht. Dass der
Schwimmsport schon lange ein
richtiges Hallenbad verdient,
wird von kaum jemandem
bestritten. Dass dafür aber
ausgerechnet das Musical-
Theater geopfert werden soll,
ist unsinnig. Basel braucht diese
Spielstätte im Bereich der
Unterhaltungskultur. Das gross-
artige neue Stadtcasino ist nur
selten eine Ersatzmöglichkeit.
Viele populäre Produktionen
passen einfach nicht in dieses
Ambiente. Die sogenannte
Eventhalle der Messe ist ohne-
hin eine Mogelpackung. Da sie
nur mit einer teuren Aufrüstung
für Konzerte genutzt werden
kann, finden hier ausser der
Baloise-Session nur höchst
selten Einzelveranstaltungen
statt. Und die St.-Jakobs-Halle
hat ihre technischen Probleme
offenbar endlich im Griff,
ist aber für viele Produktionen
wieder zu gross.

Die Basler Regierung sollte
auf ihren Entscheid zurück-
kommen und sowohl die
Planung eines Hallenbades
wie die Sanierung des Musical-
Theaters vorantreiben. Für
beide ist Platz und Bedarf.

Hurra! Basel wird
zur Schwimmstadt
Musical-Theater gegen Hallenbad: Basels
Regierung zettelt einen unsinnigen Streit an.
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Raphael Suter
Direktor Kulturstiftung
Basel H. Geiger und
BaZ-Kolumnist

«Man kannmit
aufgespritzten
Weinen tolle Drinks
machen.»

David Pfister
Barkeeper in der Angels’
Share Cocktail Bar


