Hur: Vi besoker produktionskoket i Billdal pa en mandag, precis nar veckans middagar packas i lador och gors 1 /3
redo for att koras ut till olika upphamtningsplatser. Par Hamberger har sin doman i koket, Helena bossar pa
kontoret en trappa upp. Bild: Lisa Thanner

2. Den hér artikeln ingar for dig som &r kund.

"Fryst mat har en dalig
klang for manga"

F Helena och Par Hamberger serverade presidenter
och naringslivstoppar i tolv ar pa Rada sateri, innan de
lamnade herrgarden for ett industriomrade i Billdal.
Sedan dess har de forsokt forandra manniskors bild av
hemkort och frysmat.
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Forst och framst, vad skiljer Kitchenwiz fran andra tjanster som levererar mat
hem till folk?

Helena Hamberger: Vi ar en middagstjanst, inte handlingstjanst som matkassarna.
Vi har fatt slass for att skilja ut oss fran dem. De ar fantastiska i sig, allt som kan
underlatta i vardagen ar bra. Men det blir ocksa mycket hackande, och det kan vara
svart att fa till smakerna. Vara middagar ar fardiguppmatta och hackade, och vi har
gjort sas och dressing. Man far en box med tre middagar, det enda man behover
gora hemma ar att pussla ihop det sista.

ANNONS

Var kom idén ifran?

Helena: Nar vi drev Rada sateri hade vi ofta prominenta gaster, Par och de andra
kockarna anvande fina ravaror och lade mycket tid pa maten. Det blev ocksa langa
dagar, och nar vi kom hem och skulle fixa middag till barnen blev det ofta
fardigkottbullar och makaroner.

Par Hamberger: Jag tankte att det borde ga att gora som i ett restaurangkok. Dar
lagar vi inte ratter fran scratch nar vi far bestallningen. Allt som gar att forbereda
gors i forvag. Vi lagar saser, styckar kott, hackar det som kan hackas. Men hemma
verkar det som att man inte fattar att man ska ata middag varje dag, det kommer
som en overraskning en kvart innan man maste ata. Sa hela affarsidén gar ut pa att
det inte ska vara svarare att vara forberedd hemma an det ar pa en restaurang.

Nu har det gatt tio ar sedan ni lamnade Rada sateri. Varfor salde ni verksamheten
dar?

Helena: Vi var sa unga nar vi tog over Rada, jag var 25 och Par var 30. Efter tolv ar
kande vi att vi inte kunde utveckla det mer.

Par: Det ar ett gammalt K-markt hus som man inte kan gora vad som helst med. Vi
borjade fa forfragningar om allt storre evenemang, men var stora matsal tog bara 70
personer. Det ar ocksa en speciell varld nar man jobbar med finmat, eftersom det
bara ar en exklusiv skara som har rad med det dar. Ingen av vara vanner kom dit och
at, for det var for dyrt. Det kandes lite som att vi levde i en latsasvarld langt fran var
egen vardag, och fran folk i var egen alder som hade liknande tankar. Till slut kandes
det mer spannande an att laga mat till presidenter, for det hade vi liksom redan gjort.

Helena: Vi hade fatt barn da ocksa, och det var inte sa roligt att jobba sena kvallar
och helger. Har jobbar vi ocksa hart, restaurangtempot sitter i. Men vi kan ga hem
klockan fem.

Hur gick det i borjan, da ni startat om med Kitchenwiz?
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Helena: Forst hade vi manga olika verksamheter igang. Nar vi val hade hittat lokalen
drog vi igang med middagstjansten, men vi hade ocksa lunchservering och catering.
De senaste aren har vi forsokt smalna av det mer.

Par: Lunchen ville vi egentligen inte ha i borjan, men det var tryggt att ha ett stadigt
kundklientel. Dessutom kunde vi borja salja in middagstjansten till dem. Hade vi
kommit fran ingenstans hade det nog varit svarare, men de testade garna.

Men att kopa hem i princip fardig mat, blir det inte ganska dyrt i langden?

Helena: Manga tanker sa forsta gangen de hor priset. En ratt kostar mellan 85 och
100 kronor beroende pa hur manga man bestaller for. Men vi har kunder som samlar
alla sina matinkop pé ett sarskilt konto, som sett att de sparar pengar. Ska man kopa
varor till en viss ratt far du alltid ett visst svinn. | vara boxar far du precis vad du
behover, och den dar extra chokladkakan glider inte med s& som den kan gora i
mataffaren.

Par: Det ar ocksa olika beroende pa hur mycket man ater. Portionerna ar ratt val
tilltagna, sa en del familjer med tva lite yngre barn klarar sig ofta pa en lada for tre
personer. Vissa far over till lunchlada dagen efter, andra tycker det ar precis lagom.

Ar det inte svart att halla produktionskostnaderna pa sa en jamn niva?

Par: Det ar en jatteutmaning. Det ar svart att variera ravarorna sa mycket, eftersom vi
ar lasta vid en prisniva. Det far inte heller bli for ménga olika komponenter, da blir det
for manga sma burkar for oss att packa och dessutom besvarligt for kunden. Nar vi
gor en meny bryter vi ner varje ratt for att se hur ménga burkar det blir. Ar det mer &n
fem-sex stycken far vi tanka om.

Helena: Det ar ocksa darfor vi har tagit fram alternativ till middagstjansten. Sedan
nagra ar tillbaka har vi en frysratt som vi kallar Backup. Den kom sig av att vissa
kunder ville ha fler an tre middagar i veckan. Vi fick ofta mat dver har i koket, sa vi
borjade frysa in den i portionsforpackningar som kunderna kunde kdpa. D& ar det
utan tillbehor, som ris eller pasta. Manga fastnade for den eftersom de kanske valde
bort kolhydrater, eller alltid hade ris hemma sjalva. Det ar den som vaxer snabbast
nu. Snart lanserar vi ocksa ett mellanting — en halv middagstjanst, dar man ocksa
kan valja tillbehor sjalv.

Helena Hamberger. Alder: 47 &r. Bor: S&ro. Bakgrund: Hann arbeta n&gra &r inom marknadsforing och salj innan
hon och Par tog 6ver pa Rada sateri i Molnlycke, som de drev i tolv &r. Gor: Grundare av och VD for Kitchenwiz..
Bild: THANNER
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Helena om...

Att flytta

Vi var lite bortskdmda pa Rada, alla i Molnlycke visste vilka vi var. Har kande ingen till oss. Vi fick bygga upp
allt pa nytt, vilket var ratt jobbigt i borjan. Da var det skont med lunchserveringen, den gav ett socialt
sammanhang.

Jobba ihop

Nar vi traffades jobbade Par pa restaurang och jag pa kontor, med helt olika arbetstider. Vi insag att om vi
skulle kunna ses sa far vi jobba ihop, vilket vi gjort i 23 &r nu. Det hade nog inte gatt om jag stod nere i koket
bredvid Par, eller om han var har uppe pé kontoret med mig. Vi har vara egna omraden, och sd kombinerar vi
dem.

Fordomar

Nar vi séljer in vara frysratter till en ny butik méaste vi vara dar och demonstrera for kunderna, annars gar det
inte. Fryst mat har en dalig klang for manga, och vara réatter ar lite dyrare. De ar ocksé gjorda pd bra révaror
utan onddiga tillsatser, men det galler att forklara det.

Par Hamberger. Alder: 52 &r. Bor: Saro. Bakgrund: Blev kocklarling p& R&da sateri som 19-aring. Har darefter
arbetat pa restauranger som Grythyttan, Johanna, Les Chablis och The Place. Drev Rada sateri tillsammans med
Helena fram till 2008. Gor: Grundare av och koksansvarig pa Kitchenwiz.. Bild: Lisa Thanner

Par om...

Kockyrket

Jag gick ekonomisk linje pd gymnasiet, det var inte alls meningen att jag skulle bli kock. Nar jag sedan
borjade i kok gick jag larlingsvagen. Jag har jobbat for fickpengar, och jag jobbade gratis i Frankrike ett helt ar.
Men det ar sd man lar sig yrket bast.

Forvantningar

Jag var 30 nar vi kopte R&da, och var val precis i den fasen att jag hade borjat fundera p3 att starta nagot
eget. Men inte ndgot sé stort. Jag hade tankt mig ett hal i vdggen ndgonstans — istallet blev det en herrgard.

Vegetariskt

Middagsmenyerna bestar alltid av en kottratt, en fiskratt och en kycklingratt. Nu har vi infort ett
flexitarianalternativ, dar man kan byta ut rott kott mot vegetariskt. Nagot helvegetariskt alternativ blir det nog
inte. Det ar inte dar var styrka ligger och det finns manga andra som gor det bra.

Vill du veta mer om hur GP arbetar med kvalitetsjournalistik? Las vara etiska regler har.

Livsmedel Mat Kott
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