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Gator, mysterier och hemligheter star i centrum pa
Albert Adrias nya kulinariska tempel i Barcelona. Vi har besokt Enigma.
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1 BORJAN PA SERVERINGEN Oppnar personalen en
flaska vatten och stiller fram. Jag haller upp
ett glas och provar noga: det smakar vatten.
Jag liser pa etiketten. Mawiin heter produk-
ten, vilket betyder "regn” fé6r Mapuche, ett
ursprungsfolk i Patagonien. Sydamerikanskt
regnvatten har fraktats fran Chile 6ver Atlan-
ten till Barcelona for att inleda min maéltid pa
ny6ppnade restaurangen Enigma.

”Enigma” betyder en gata, ett mysterium
eller en hemlighet. Det 4r ocksd namnet
pé det senaste restaurangtillskottet i det
kulinariska kvarteret, tillika restaurangimpe-
riet, elBarri i Barcelona diar broderna Adria
4r verksamma. Samtidigt som den mytom-
spunna restaurangen elBulli gjorde sin sista
sisong sommaren 2011 6ppnade baren 41°
med inriktning pa cocktails och snacks. Se-
nare samma ar fick den sillskap av Tickets,
som grovt forenklat kallas en tapasrestau-
rang. Idag 4r 41° stingt, men elBarri omfat-
tar nu dven en japansk/peruansk restaurang,
en spansk bodega med fokus pa vermut samt
bade mexikansk fine dining och streetfood.

Och sedan januari 2017 dven restaurangen
Enigma. I media har den forst presenterats
som “om elBulli 6ppnade i Barcelona”, men
Albert Adria avfirdar den beskrivningen och
menar att Enigma siktar mot framtiden och
inte det forflutna.

?Férst ett par dagar fore
bokat datum kommer ett mail
med den exakta adressen och
en kod. Adressen leder till en

kal fasad och en last dorr,
koden leder in till en liten tom
hall med en trappa, dirifran
vagar man sig in i en
vindlande gang som aldrig
verkar ta slut.”
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Lokalen var tidigare ett garage, vilket ar svart att tro.

”En mer korrekt beskrivning 4r att det
vore som om elBulli 6ppnade 2018. Vi har
inte kopierat vad vi gjorde tidigare, utan
utgatt fran nuet. Vilken personal har vi med
oss nu, vilka ravaror har vi idag och vilken
tidsanda ar det som giller? Det 4r dessutom
skillnad p4 att driva ett kok i Barcelona mot
i Cala Montjoli, dar elBulli 14g.”

Ett enigma dr en gata, och restaurangupple-
velsen av Enigma ar upplagd som ett mysteri-
um i sig. Forst ett par dagar fore bokat datum
kommer ett mail med den exakta adressen
och en kod. Adressen leder till en kal fasad
och en last dorr, koden leder in till en liten
tom hall med en trappa, darifrdn vdgar man
sig in i en vindlande ging som aldrig verkar
ta slut tills man anlidnder i det forsta rummet
och blir mottagen. Vaggarna 4r gra och ore-
gelbundna, i taket dimmas ljuset av tradvav
som ocksad ddmpar ljudet. Tankarna gar till
dventyrsspelet "Myst” dar man letar sig fram
i en okédnd virld och l6ser gator.

P4 samma sitt utforskar man Enigma. Det
férsta rummet gar pa temat "Ryokan”, alltsa
ett japanskt viardshus, och ar en plats dir
man ska ldamna omvirlden och ga ned i varv.
Ett hibiskus-te serveras med en fliderbloms-

klase i, tillsammans med nagra forsta anritt-
ningar varav en ir ett frystorkat smultron.
Direfter visar en virdinna viagen vidare pa
resan, dar varje rum har sin personal och sitt
gastronomiska tema. Si fort vi har bekantat
oss med ett rum 4r det dags att ga till nasta.
Sa snart vi mott ett team servitorer eller
kockar 4r det dags att triffa nya. Nir kvillen
ar slut sitter vi i det sjunde rummet, och ir,
péa ett passande vis, ganska si vilse.

LOKALEN VAR TIDIGARE ETT GARAGE, och att utrym-
met frdn borjan 4r helt 6ppet med bara ett
antal barande pelare har gett arkitekterna
frihet att skapa en passande scen. Inget rum
ar fyrkantigt, gdngarna som binder ihop
stationerna 4r aldrig raka. Overlag 4r de
flesta formerna pa Enigma komplexa. Glas
ar handgjorda och oregelbundna. Servitorer-
nas kldder 4r asymmetriska och konstfullt
skrynkliga. Inte ens ett underldgg for en
drink far vara rund, den 4r en oregelbunden
elips. Maten 4r delvis spansk, men 4dven in-
spirerad av Japan, Korea och Brasilien. Den
svenska Kalix-rommen dyker ovintat upp i
en ritt ovanpa en puré av persimon.

Det 4r 4ven meningen ett Enigma ska vara
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Lokalen ar 700 kvm stor och har enligt uppgifter
renoverats for 3,2 miljoner euro. Varje kvall
vialkomnas for narvarande 24 gaster, planen ar
att expandera till 30. For dessa gaster arbetar
17 kockar, 8 servitorer, 3 bartenders och
1 sommelier, vilket gor géast-till-personal-ration
till ganska precis 1:1. Middagen tar 3—4 timmar
fordelat pa sju olika stationer. Den innehaller
cirka 45 ratter beroende pa hur man raknar,
en del s& sma som kristaller, en del stora som
en alltfor stabbig skiva foie gras. Pa fragan om
hur mycket mat som ligger pa tallriken &r svaret

runt 650 g (men vi gissar pa narmare 1 kilo).

Man serveras 4 drinkar, 1 glas sake, och 4 olika
viner. Personalen ar noga att papeka att drycken
ar sekundar pa Enigma, det &ar enbart ett
komplement till vad som serveras i 6vrigt. Notan
slutar pa €310 inklusive dryck.

en hemlighet. P4 samma sitt som ett dolt
rum bakom en bokhylla i Myst 4r en av spe-
lets behallningar, ska man inte veta vad som
hinder hirnist i restaurangen. For att for-
hoja upplevelsen for gasterna avslojas inget
om vad som komma skall. I ett av rummen
presenteras maten forst efter att man itit
den, for att man sjilv ska leta sig fram till
ingredienser och smaker. Och det finns en
strikt policy om fotografering. Man far girna
ta bilder av maten, men man maéste lova att
inte ldgga ut dem i sociala medier.

”Konceptet bygger pa restaurangens
namn”, berittar Albert Adria. Som gist ska
man hela tiden 6verraskas av upplevelsen.

”Vi har bett véra gister att inte avslgja vad
de varit med om, och hittills har de flesta
respekterat detta.”

Vad dr dé syftet med restaurangen? Varfor
behover virlden Enigma?

"Det framsta syftet ir, sa klart, att goéra
mainniskor glada. Att erbjuda en tillflykt frin
vardagen och ge dem en helt unik upple-
velse. Det andra syftet dr att gora oss sjidlva
glada, att skapa en mojlighet att utforska nya
sdtt att forsta gastronomi. Enigma finns till
av samma anledning som Osteria Francesca-
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na, El Celler de Can Roca, Mugaritz eller
Noma, som ett sitt att utveckla matlagnings-
konsten och hur vi ser pa den.

Det 4r ocksa avslutningen pa presentatio-
nen av det gastronomiska kvarteret elBarri:
"We will give everything to make you happy.”

Medan manga kockar idag ser som sin
uppgift att utveckla héllbar matlagning eller
att driva hilsosamt dtande sa gar Albert
Adria i en annan riktning. Om det ska-
par en upplevelse att importera en flaska
regnvatten fran Chile si serverar han det.
Kanske kan det ge ndgon i ett avldgset land
nagot att skriva om?

Sidkert kommer Enigma bli anklagad for
att vara savil pretentios som omstindlig och
onddig, men vad jamfor man med di? Enig-
ma och den handfull restauranger som Albert
Adria nimner ska nirmast jimféras med ett
unikt teaterbesok i upplevelse, som for en
Shakespeare-fan att en gang i livet ga pa The
Globe i London. Om man ser det som en sa-
dan upplevelse sa ir Enigma négot unikt, fyllt
med Overraskningar, berittelser, dramaturgi,
design, service, smaker och texturer.

En maltid handlar inte enbart om att bli
matt pa det mest effektiva sittet tinkbart. m
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