Als der Suidtiroler Roland Gruber vor 18
Jahren das erste Mal einen Hugo mixte,
konnte er nicht ahnen, dass sich dieser
Longdrink zu einem Kultgetriank ent-
wickeln wiirde.

Heute gibt es in nahezu jedem Res-
taurant und jeder Bar auch Hugo als

Apéro-Getrank. Géste, die den origina-
len Hugo kosten wollen, reisen al-
lerdings in die Val Bever zum Gasthaus
Spinas. Gruber ist dort seit 2016 Gast-
geber und oft hinter der Bar an-
zutreffen. Er bezeichnet sich als «Ur-
vater des Hugo» und ist auch auf

Wikipedia als Erfinder des Apéro-Ge-
tranks aufgefithrt.

Hugo ist urspriinglich ein Mix aus Pro-
secco, frischer Minze, Mineralwasser, Li-
mettenstiicken und Zitronenmelisse.
Meistens wird er allerdings mit Holun-
dersirup zubereitet, sehr zum Leidwesen
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seines Schopfers. Das Geheimnis des
«einzig wahren Hugos» ist die frische Zu-
bereitung - und natiirlich der selbst her-
gestellte Sirup mit Zitronenmelisse aus
dem eigenen Engadiner Garten. Die Er-
findung war allerdings ein gliicklicher
Zufall. (fh) Selte 3
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- Der Hugo wird volljahrig

Er ist spritzig, erfrischend und im
Abgang siiss - der Hugo. Das
Kultgetrink gehort zum Sommer
wie das Glacé oder die
Wassermelone. Der Urvater des
Hugo ist im Engadin zu Hause.

FADRINA HOFMANN

Das Wort «Erfinder» mochte Roland
Gruber - bekannt auch unter dem
Pseudonym AK - nicht verwenden,
wenn es um die Geburtsstunde des Hu-

Hugo-Originalrezept nach
Roland Gruber alias AK

1 grosses Weinglas

8 bis 10 Eiswiirfel

2/3 Prosecco (8cl)

1/3 Soda-Mineralwasser (2cl)

S Spritzer Zitronenmelissensirup (!)
8 bis 10 frische Minzblatter

1 Zitronenschnitz

langsam rithren

frisch servieren

go geht. Er bevorzugt die Bezeichnung
«Schopfer» oder noch besser «Urvater».
«Letzteres passt fast noch besser zu mei-
nem langen, grauen Bart», meint Gru-
ber schmunzelnd. Laut Wikipedia hat
der Siidtiroler den «schwach alkoholi-
sche Cocktail« offiziell zuerst her-
gestellt, und zwar im Herbst 2005 in sei-
ner San Zeno Wein- und Cocktailbar in
Naturns im Vinschgau.

Im Sidtirol lebt Gruber allerdings

~schon lange nicht mehr. Sein Weg hat

ihn ins Engadin gefiihrt. Seit nunmehr
sieben Jahren ist Gruber der Pichter des
Gasthauses Spinas in der Val Bever. Er
lebt mit Frau und zwei Kindern in Sa-
medan.

Den Gusto getroffen
An diesem spéten Dienstagnachmittag
ist die Terrasse des idyllisch gelegenen
Gasthauses voll. Velofahrer, Reite-
rinnen und Wanderer sitzen bei 27
Grad im Schatten der Sonnenschirme
und geniessen ein kiithles Bier — oder ei-
nen erfrischenden Hugo. «Viele Géste
kommen extra nach Spinas, um den
originalen Hugo zu trinken», erzahlt
Gruber. Dabei habe er dieses Getrank
nicht einmal bewusst erfunden. «Ich
habe einfach den Gusto der weiblichen
Giste getroffen», sagt er.

Die Ursprungsidee sei gewesen, den
Damen einen spritzigen, minzigen
Sommerdrink als Hausgetrank anbie-

ten zu konnen. Der Name Hugo sei
ebenso ein Zufall gewesen, wie seine
tberraschende Verbreitung in halb
Europa. «Es hitte auch Otto sein kon-
nen, aber gemeinsam mit Freunden ist
bei einem leicht alkoholisierten Brains-
torming an der Bar der Name Hugo ent-
standen», erinnert sich Gruber. Hugo
sei witzig, kurz und pragnant.

«Der neue Kuitdrink»

Seit {iber 30 Jahren ist Gruber in der
Gastronomie tatig. Eine Werbestrategie
hatte er beim Hugo nie. Der Siegeszug
des Hugo verlief von der kleinen Wein-
und Cocktailbar in Naturns iiber die
iiberwiegend deutschen Gaéste. FEi-
gentlich wollte Gruber nach der
Schliessung seiner Bar 2008 nach Kuba
auswandern, doch das hat am Ende
nicht geklappt.

Zundchst landete Gruber fiir eine
Wintersaison im Hemingway in St. Mo-
ritz, dann fiir die Sommersaison als Bar-
mann im Pony Club in Sylt - ohne Hu-
go. «Mit der Schliessung meiner Bar im
Siidtirol war fiir mich das Thema Hugo
ebenfalls abgeschlossen», erinnert sich
sein Schopfer. Nachdem er den Jakobs-
weg gegangen war, tingelte Gruber als
Flying Barkeeper durch 'die siid-
deutschen Bars. In Stuttgart ist der Hu-
go seinem Urvater das erste Mal ausser-
halb seiner Bar begegnet - als «der neue
Kultdrink» des Sommers. Nur einen

Unterschied gab es zwischen diesem
Getrdnk und der Kreation von Gruber:
Holundersirup statt Zitronenmelissen-
sirup.

Hugo lebt von der Frische
Zitronenmelissensirup ist dann auch
das Geheimnis des einzig wahren Hu-
gos. Im Gegensatz zum Holundersirup
ist dieser nicht so siiss, sondern hat ei-
nen erfrischenden Geschmack. Die Zi-
tronenmelisse in der San Zeno Bar in
Naturns stammte schon vor 18 Jahren
von einem Siidtiroler Biobauernhof. In
Spinas kommt sie frisch aus dem Gar-
ten. «Der Hugo lebt von der Frische»,
betont Gruber. Der Mix aus Prosecco,
frischer Minze, Mineralwasser, Limet-
tenstiicken und Zitronenmelisse konne
sich geschmacklich nur perfekt entfal-
ten, wenn er frisch zubereitet werde.
Deswegen sei auch ein Versuch mit Do-
sen-Hugo gescheitert, beziehungs-
weise, die Zusammenarbeit mit einem
interessierten Hersteller. Patentieren
lassen konnte Gruber seinen Hugo
auch nicht, da dieser nicht kom-
merziell hergestellt wird.

Der reine Zufall

Gruber selbst trinkt keinen Hugo. Er be-
vorzugt Aperol Spritz, obwohl er den
Hugo extra als Alternative zum Aperol
Spritz kreiert hatte. «Es gibt Tausende
von Barmen und Barmaids, die taglich
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Roland Gruber ist der Urvater des Kult-
getrianks Hugo.

versuchen, neue Drinks zu erfinden.
Die Erfindung und der Erfolg des Hugo
sind einfach passiert», sagt er. Im Gast-
haus Spinas wird der Hugo als Apéritif
am hdufigsten bestellt.

Wichtig ist laut Gruber, einen guten,
trockenen Prosecco zu verwenden. Und
man sollte nicht zu stark umriihren, da-
mit das Spritzige nicht verlorengeht.
Auf die Frage, ob es ein No-Go gebe,
meint der Schopfer: «Weisswein statt
Prosecco zu verwenden».




