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Foodies virlden 6ver har vintat i aratal pa Albert
Adrias kryptiska storverk — Enigma. Efter flera
manaders forsening ir restaurangen nu 6ppen, och
sjalvklart bjuder han pa en magisk matresa.

Text: BEETA BANSAL Foro- GORAN HENCKEL




ENIGMA

et dr oktober och Enigma skulle 6ppnat i dagar-
na. Men bygget dr férsenat, men Albert Adria
visar oss girna runt. Tapeter ir pa plats, liksom
koksstommar och baren. Albert &r ivrig och
forvintansfull. Anda sedan bréderna Adrias
grupp ElBarri tillkdnnagav Enigma-konceptet
for tva ar sedan har det varit ett av de mest
omtalade projekten i restaurangvérlden. Sedan
de sténgt virldens mest berdmda restaurang El
Bulli 2011 har broderna 6ppnat en rad ytterst
framgangsrika konceptkrogar i Barcelona, som Tickets Bar,
den peruansk-japanska restaurangen Pakta, Bodega 1900 mitt
emot Tickets samt tvd mexikanska krogar av vilka den ena
erbjuder fine dining (Hoja Santa) och den andra har ett mer
avslappnat koncept (Nifio Viejo).

2011 invigdes 41 Degrees Experience intill Tickets Bar. Lo-
kalen fungerade forst som cocktailbar med endast 16 platser - J &
men blommade sd smaningom ut till en matsal med 50-ritt-
ters avsmakningsmeny parad med dryga dussinet cocktails. Eﬂ
Krogen upphéorde 2014 for att ge plats &t dnnu ett av bréderna 41-degrees 10 d1g3des for ndgra &r
Adrias revolutionerande koncept: Enigmas fine dining-teater sedan tLTICEE QU T dcssertbar.
slash restaurang, som inte liknar nagot annat.

41 Degrees-lokalen har férvandlats till dessertbar med ingang
fran Tickets - ett Alice i Underlandet med enorma jordgub-
bar upphéngda i taket. Eftersom projektet ar signerat Albert
Adpria skiljer sig desserterna forstas fran alla andra i fragai
bade smak och wow-faktor.

Albert Adria, utsedd till virldens framsta konditor, blev
krogare. Han har haft namnet Enigma i tankarna &nda sedan
tiden i koket pa El Bulli tillsammans med brodern Ferran. Nir
El Bulli stingde tog han 6ver den aktiva driften av brédernas
hittills sex olika projekt, som alla ligger pa promenadavstand
fran varandra. Sedan férra hosten kan man med hjilp aven
specialkarta gora en vandring till elBarri-gruppens samtliga
sex projekt. Sling dig i viggen, Gaudi! Nu &r det elBarris mo-
derna Barcelona-ikoner som giller for (mat)turisthorderna.

Enigma har tagit tva ar att férverkliga och omgivits av ett
gatfullt skimmer. Under tiden har ett samarbete mellan Cir-
que du Soleil och bréderna Adria pa jet set-6n Ibiza resulterat
i multimediaupplevelsen Heart. Nir han tillfragades om var-
for det tog sa 1ang tid svarade Albert Adria att Enigma svillde
till ett betydligt mer omfattande projekt som kravde storre
kapitalresurser och mer tid - till exempel f6r detaljer som de
2 500 roda lampor som sitter inféllda i taket!

Kostnaderna uppgar hittills till mer #n 3 miljoner euro, och
tillsammans med Alberts forkarlek for perfektion har hans
djirva vision resulterat i en spektakulir lokal. Annu nigon
vecka fore invigningen arbetade elinstallatérer med kontrol-
lerna fér lamporna i det molnliknande taket.

I BORJAN AV ARET stod dntligen Enigma klar. Lokalen
liknar en grotta pa 6ver 700 kvadratmeter med flera utrym-
men som nas via en slingrande korridor. Albert berittar att
han ville skapa en kiinsla av att ga in i en katedral - i detta fall
en matkatedral.
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Albert Adria utsags till The World's Best
Pastry Chef 2015 av The World's 50
Best Restaurants. I dag driver han sex
framgangsrika krogar i Barcelona.




Ett liten smakrik bit av bit av Kalix l6jrom pa
ett luftig 114tt kudde av xxxx.




Samspelet mellan ljus, rymd och skuggor ger ett hemlig-
hetsfullt intryck varje gang man rundar en kurva pa rampen
som leder in i restaurangen. Matgésternas forvintningar ar
lika stora som lokalen, och vid mjukstarten i december stod
redan 2 500 namn pa viintelistan infér det officiella 6ppnan-
detijanuari. De byggnadstekniska utmaningar som tekniker
och arkitekter stills infor i skapandet av en sadan hir modern
katedral dr kolossala. Albert Adria beréttar att han ville und-
vika att de kulinariska aspekterna 6vervildigades av krum-
sprang och storslagenhet, och det har verkligen varit en svar
balansgang. I syfte att bibehalla sin “enigmatiska” prigel har
projektet omgetts av stort hemlighetsmakeri under byggarbe-
tet, for att slutligen avtickas under kolossalt bifall.

Provkoket ligger bakom en dold portgang och nas via en
privat bar som var fardigbyggd och fullt lagerférsedd tva
manader fore dppnandet. Provkoket ir kirnan i elBarris alla
projekt. Det dr hir Albert provar sina idéer och ligger sista
handen vid elBarri-kockarnas verk innan de presenteras for
gisterna pa de sex restaurangerna.

Smakresan innehaller sju olika anhalter, och de lyckligt
lottade 24 giisterna per sittning antingen sitter eller star,
beroende pa vilka station som serverar den aktuella kvillen.
Har finns sju avdelningar med olika teman - en reception i
japansk stil som inkluderar en spansk bodega, en teppanyaki-
grill, matsal, cocktailbar saviill som en koksbink. Albert Adria
forklarar att aterkommande gister dirmed bjuds pa en of6r-
utségbar och unik upplevelse varje gang. Som alla kulinariska
genier dndrar han dessutom menyn infor varje servering,
vilket gor upplevelsen helt unik for alla géster. Gésterna tar
sig fran en station till annan dér de antingen sittande eller
stdende undfignas magiska matupplevelser som dr oméjliga

ENIGMA

att forestilla sig pa férhand - hir kan ingenting tas for givet.
Gisterna far vara beredda att mingla, eftersom de vid en del
stationer far ta plats bredvid andra géster. Alberts f6rhopp-
ning ir att det kan leda till nya vinskaper, vid sidan av den
ovriga upplevelsen.

Adria har ofta berittat hur han kimpar med skricken infér
varje sjosdttning av ett nytt koncept. Det hindrar honom dock
inte fran att komma med nya idéer, som att servera sott fore
salt eller leka med ovintade smaker och ingredienser. Av de
40 rétter som han i manader omsorgsfullt arbetat fram, och
omarbetat, har inte alla natt hela viigen fram. Allt ir under
stindig omvandling, och ritter som ingar i en servering kom-
mer troligen inte att finnas med i nésta. Eller sa gor de det.

Vad vill du att giisterna ska fa uppleva pa Enigma?

- Jagvill att de ska ha roligt och bli 6verraskade. Jag vill
kittla deras fantasi. Jag skapar inte mat, utan en upplevelse,
och det blir till en levande konstart nir gisterna reagerar
positivt pa den.

Har det blivit liittare med aren att skapa nya upple-
velser med sd manga framgangsrika projekt i bagaget?

- Ja, men bara for att mina idéer har blivit tydligare. Pa
Tickets, till exempel, speglas fortfarande mina idéer i stindigt
nya ritter. Det samma giller alla mina restauranger, och mitt
team blir bara béttre med aren. Precis som pa El Bulli arbetar
jag nu i mitt provkok, El taller, som ingéar i Enigma-projektet,
och det har forédndrat mitt arbetssitt. Sedan Enigma 6pp-
nade har El taller blivit navet dir vi testar allt som ingar i
vara projekt. Jag arbetar pa nya koncept och idéer déir varje
eftermiddag med hela teamet - inte bara kockarna utan dven
serveringscheferna dr med.

‘Jag skapar inte mat, utan en upplevelse,
och det blir till en levande konstart nar
gdsterna reagerar positivt pd den.”

~ Foto: Xavier Agullo
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Ar du glad nu niir Enigma éntligen har 6ppnat?

- Sjalvklart, &ven om hela byggprocessen har varit vildigt
stressig. En stor méngd sten har skurits till for att passa kur-
vorna, vilket dr en mycket omstédndlig och kostsam process.
Men nir allt kommer omkring har allt detaljarbete betalat sig.
Grupper om sex gister kommer nu att forflytta sig tva eller tre
ganger mellan olika utrymmen.

Du ir ju en trendsittare i branschen. Nir kommer detta
koncept att kopieras?

- Jag tror att manga férvanas over att vi kan genomféra alla
dessa olika koncept i en och samma restaurang. Vid bodega-
stationen, till exempel, serveras mat i klassisk stil, medan
teppanyaki-delen dr mer produktorienterad och utrymmet
mitt emellan bjuder pa en fine dining-upplevelse.

Pa Pakta och Tickets innehaller fine dining-konceptet
inga stirkta vita dukar. Blir Enigma mer formellt?

- Ja, serveringen blir mer formell eftersom jag nu koncen-
trerar mig pa omsittningen. Alla vara 6vriga koncept dr mer
eller mindre I16nsamma, och Enigma behover ocksé vara det.

Har tidsutdriikten och de skenande kostnaderna bidragit
till det beslutet?

- Jag har haft lokalen i tre ar, och under ett ar tvekade jag,
i synnerhet nir Heart-projektet pa Ibiza genomférdes. Det
var svart att hantera tva sa stora projekt samtidigt. Darfor
lades Enigma pé hyllan ett tag, vilket har varit en ekonomisk
stressfaktor.

Ar fine dining fortfarande ett gdngbart koncept, eller iir
det pa viig ut?

- For 40 ar sedan 1ag de formella restaurangerna alltid
utanfor stdderna och besoktes bara vid speciella tillfallen
och under en hel dag. Det var dyrt, och inte alla hade rad med
nagra 100 euro eller tid att sitta flera timmar vid bordet. Dess-
utom var det trakigt for gisterna. P senare tid har antalet
turister som #r pa jakt efter matupplevelser mangfaldigats,
och nu ér det fler som reser till Barcelona bara for att dta.
Barcelona ir en gastronomisk stad, och folk kommer hit med
en férberedd lista 6ver stéllen att ita pa. Sa ja, jag tror att fine
dining fortfarande ir nagot som folk vill ha.

Vilken sorts fine dining kan giisterna forvinta sig pa
Enigma? Servitorer eller kockar som bir fram ritterna
till bordet?

- Mer klassisk servering; seriésare och *finare”. Vi siktar
pa att Enigma utan diskussion ska vara en av virldens frimsta
restauranger, sa det blir inga kompromisser. Forvintningarna
ar skyhoga, och jag dr medveten om att det tar tid att nd mélet,
kanske 5-8 ar. Enigma kommer att féra vidare det som Tickets
gor just nu och ta plats i toppskiktet.
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Em. Explitae. Ut excepelit, offici officilla
excessi musaperferia que dit diorpor epudic
tem expedist rendenis quid magnis et quis
nobis et rem volupti te prem aut aut ut re

FAKTA

Enigma tar en bokningavgift pa 100 euro,
vilken sedan dras av notan pa totalt 230 euro.
Dryckespaket gar att bestalla och kostar 90
euro.

Enigma ligger pa Carrer de Sepulveda, 38-40
i Barcelona. www.enigmakoncept.es.
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Inélvsmat ir ju en trend 6verallt. Kommer du att ser-
vera det pa Enigma?

- Jag brukar inte servera inélvor som lever och hjirna pa
mina restauranger. Ungefir hélften av vira géster kommer fran
andra kulturer och delar av virlden, och jag vill inte servera
ritter som alla kanske inte uppskattar. Men Enigma kommer
#nda att anviinda sddana ravaror, inte for provokationens skull
utan for de gister som vill ha en upplevelse av det slaget.

Vilka ingredienser kommer att finnas pa Enigmas meny?

- Viarbetar med havsmanet och med kaninhjérna, det sist-
nidmnda i en tolkning av den traditionella kaningrytan som
serveras i ett valno6tsskal. Valnotter ser ju ut som hjérnor. Vi
anviander mycket enkla bestick, glas och porslin - maten ska
vara stjarnan i forestéllningen. Belysningen &r skriaddarsydd
for det visuella intrycket av ritterna, och mina kockar kom-
mer att vara uppmairksamma och se till att besoket blir en stor
upplevelse. Jag vill inte att det ska vara trakigt eller langran-
digt, utan fyllt av 6verraskningar.

Vad kan man viinta sig harnést fran den spanska gastro-
nomin?

- Det dr omojligt att svara kort pa, men det kommer att bli
nagot hilsosamt och produktinriktat. Ju mer vi l4r oss, desto
klokare utnyttjar vi vara ravaror och resurser. Istéllet for att
konsumera mer kyckling, gris- eller notkott, beroende pa kul-
tur, kommer vi att anviinda mer gronsaker - och undvika svinn.



