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Tisdag 26 augusti

Monicas historia:

Monica Ahlberg kommer ursprungligen frain Géteborg. Hon kom till Stockholm f6r
att gi pd Balettakademin och bosatte sig sedan dir. Monica arbetade som dansare
men var dven en flitig joggare pa Djurgarden.

Hon sprang ofta forbi det da forfallna och bortglémda Rosendal och blev extra
nyfiken nir hon sag tva personer i tridgarden. Det var Lasse och Paul.

Det fanns en magi 6ver Rosendal som Monica fortfarande kinner. Manga vill
kopiera ett sadant stille men det finns bara ett Rosendal!

Kinslan {6r stillet var Har dr allt mdjligt!

Monica fortsatte att dansa men var Lasses och Pauls f6rsta supporter.

Hon besdkte ofta tridgirden, engagerade sig, kopte en kaffebryggare och anvinde
det som sitt eget café nir hon och maken Thommy var pa Djurgardspromenader.
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Paul forsvann till annan verksamhet och sedan fanns bara Lasse och hon kvar som
intresserade av tridgarden. Man bestimde sig f6r att starta ett café och baka sitt eget
bréd. Lasse och hon praktiserade pd manga Stockholms-bagerier och fann mycket
pulver-bréd innan de hittade nédgon som bakade pa “riktigt”.

Till slut sa Lasse — Nu finns det bara en person som kan driva Rosendal — du
Monical

Monica bétjade sin bana med att baka misslyckade kakor, sneda, spruckna... men det
lag helt ritt i tiden med det hantverksmassigal!

Hir bakades bara p4 riktiga ingredienser, massor av olika kakor istillet £6r fi och allt
var verkligen bandens verk!

Succén var omedelbar. Ryktet gick som en 16peld genom stan!

Detta var 1991.

Monica var reklam i sig sjdlv och anvinde detta.
Dansaren som blev bagare och hennes man Thommy Berggren gav intervjuer i
tridgarden.

Abbe Bonnier féreslog att hon skulle géra en kokbok.

Den stora inspirationen till den fick hon 1 Saint Paul de Vence — en kokbok sa stor
att den inte gar in 1 hyllan, en modefotograf som tar bilderna och boksidor av finaste
pappet. En bok dven f6r dem som inte lagar mat utan bara vill titta. Bonniers tycke
att projektet var for stort och férlaget som kom att ge ut boken var Tidens Forlag,
De 12 000 ex sdlde slut pa en gang.

I samband med Monicas graviditet anstilldes vikarier — men de var f6r proffsiga.
Man fick ha en kurs i att vara mer hantverksmassig,

Rosendal blev 61 stort, Monica tréttnade och bestimde sig £6r att ta en ling
mammaledighet 1998.

Plotsligt fann hon sig ocksa ha en fungerande verksamhet hemifran med kurser och
seminarier.

Det finns ett behov av minniskor med kreativt tinkande — inte ”’vanlig” kompetens
utan att tinka pd ett annat sitt!

Tacka ja till det du 4r rddd {61!

Monica anser att en del av succén med Rosendal ligger i hennes ledarskap. Hon har
gatt pa intuitionen, valt minniskor av olika slag att arbeta med. Nistan ingen var
utbildad f6r sitt arbete. Kunderna kunde kinna igen sig i personalens olika
personligheter.

Tink sjiilv!

Allt dr mdjligt!

Underhall din kreativitet!

If you do it with passion — the money will come!

Nigot om deltagarna:

Tina — Kvarnbackens Bir i Ekshdrad. Nyetablerad 1 branschen.



Lena-Marie — driver vedugnsbageri tillsammans med sin man. Har arbetat tre ar
med idén. Intresserad av marmelader och choklad dessutom.

Margrith — Ligger i startgroparna for produktion av dressingar och pesto.
Veronica — journalist pa Arvika Nyheter. Skriver en artikel f6r tidningen, har en
blogg och ir sjilv intresserad.

Sofia — Arbetar pa Magnolia, gardsbutik och restaurang pa Bredoéns gard utanfor
Vara.

Kristina — florist som héller pa att inrikta sig p4 tillverkning inom omradet.

Leo — driver cateringforetag i Frykerud tillsammans med sin fru. Ar intresserad av
gronsaksodling och féridlingen av dessa.

Pia — virmlinning frin Malmé. Boende i Hagfors. Ar foretagsradgivaren med mat
och gamla foénster som passion. G6r marmelad och sylt hemma. Vi fir se var detta
leder?

Receptgenomging

Hermetisk tillslutning.
Inga konserveringsmedel.
Nistan inget extra pektin.

Diska burkarna och locken.

Sterilisera dem i dngprogrammet 20
minuter. (Locken kan ocksé kokas i en
kastrull pd spisen)

Fyll burkarna nir de dr varma. Forslut
med locken. Skruva till ordentligt.

In 1 ugn pa angprogrammet ytterligare
20 minuter.

Ravarans kvalitet 4r mycket viktig! Ett
daligt bar kan férstora hela burken.

Koka i halvfulla och stora kastruller
tor att vitskan skall kunna anga bortl

Onsdag 27/8

Utvirdering av produkterna.

Burkarna

Det dr viktigt att helhetsintrycket dr bral

Vackra burkar med vackra lock!

Tydliga etiketter med samma handstil p4 alla. Etiketterna skall sitta fast och de skall
passa ihop med férpackningen.

Sitt etiketten pa limplig plats — sa att apelsinskivan syns!

Rena och kladdfria burkar naturligtvis!

Matiga inldggningar, inldggningar som inte kan hermetiseras och exklusiva varor i
mindre burkar (dir man iter inte s mycket eller kort hallbarhet i ppnad burk).
Vackra marmelader betingar ett hdgt pris.

En riktlinje kan vara att multiplicera ingredienser + burk + etikett med 2,5 for att fa
fram priset. Men ibland kan man ta mer och ibland mindre betalt.






