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Kursledare: Monica Ahlberg 
Deltagare: Tina Persson – Ekshärad, Lena-Marie Andersson – Karlstad,  
Leo Elander – Kil, Kristina Andersson – Grums, Pia Lind – Hagfors,  
Margrith Nyrén – Säffle, Sofia Thulin – Nossebro 
 

 
Tisdag 26 augusti 
Monicas historia: 
Monica Ahlberg kommer ursprungligen från Göteborg. Hon kom till Stockholm för 
att gå på Balettakademin och bosatte sig sedan där. Monica arbetade som dansare 
men var även en flitig joggare på Djurgården. 
 
Hon sprang ofta förbi det då förfallna och bortglömda Rosendal och blev extra 
nyfiken när hon såg två personer i trädgården. Det var Lasse och Paul. 
Det fanns en magi över Rosendal som Monica fortfarande känner. Många vill 
kopiera ett sådant ställe men det finns bara ett Rosendal! 
Känslan för stället var Här är allt möjligt!  
 
Monica fortsatte att dansa men var Lasses och Pauls första supporter. 
Hon besökte ofta trädgården, engagerade sig, köpte en kaffebryggare och använde 
det som sitt eget café när hon och maken Thommy var på Djurgårdspromenader. 
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Paul försvann till annan verksamhet och sedan fanns bara Lasse och hon kvar som  
intresserade av trädgården. Man bestämde sig för att starta ett café och baka sitt eget 
bröd. Lasse och hon praktiserade på många Stockholms-bagerier och fann mycket 
pulver-bröd innan de hittade någon som bakade på ”riktigt”. 
Till slut sa Lasse – Nu finns det bara en person som kan driva Rosendal – du 
Monica! 
 
Monica började sin bana med att baka misslyckade kakor, sneda, spruckna… men det 
låg helt rätt i tiden med det hantverksmässiga!  
Här bakades bara på riktiga ingredienser, massor av olika kakor istället för få och allt 
var verkligen handens verk!  
Succén var omedelbar. Ryktet gick som en löpeld genom stan! 
Detta var 1991. 
 
Monica var reklam i sig själv och använde detta. 
Dansaren som blev bagare och hennes man Thommy Berggren gav intervjuer i 
trädgården. 
 
Abbe Bonnier föreslog att hon skulle göra en kokbok. 
Den stora inspirationen till den fick hon i Saint Paul de Vence – en kokbok så stor 
att den inte går in i hyllan, en modefotograf som tar bilderna och boksidor av finaste 
papper. En bok även för dem som inte lagar mat utan bara vill titta. Bonniers tycke 
att projektet var för stort och förlaget som kom att ge ut boken var Tidens Förlag. 
De 12 000 ex sålde slut på en gång. 
I samband med Monicas graviditet anställdes vikarier – men de var för proffsiga. 
Man fick ha en kurs i att vara mer hantverksmässig. 
Rosendal blev för stort, Monica tröttnade och bestämde sig för att ta en lång 
mammaledighet 1998.  
Plötsligt fann hon sig också ha en fungerande verksamhet hemifrån med kurser och 
seminarier. 
 
Det finns ett behov av människor med kreativt tänkande – inte ”vanlig” kompetens 
utan att tänka på ett annat sätt! 
 
Tacka ja till det du är rädd för! 
 
Monica anser att en del av succén med Rosendal ligger i hennes ledarskap. Hon har 
gått på intuitionen, valt människor av olika slag att arbeta med. Nästan ingen var 
utbildad för sitt arbete. Kunderna kunde känna igen sig i personalens olika 
personligheter. 
 
Tänk själv! 
Allt är möjligt! 
Underhåll din kreativitet! 
 
If you do it with passion – the money will come! 
 
Något om deltagarna: 
 
Tina – Kvarnbackens Bär i Ekshärad. Nyetablerad i branschen. 
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Lena-Marie – driver vedugnsbageri tillsammans med sin man. Har arbetat tre år 
med idén. Intresserad av marmelader och choklad dessutom. 
Margrith – Ligger i startgroparna för produktion av dressingar och pesto. 
Veronica – journalist på Arvika Nyheter. Skriver en artikel för tidningen, har en 
blogg och är själv intresserad. 
Sofia – Arbetar på Magnolia, gårdsbutik och restaurang på Bredöns gård utanför 
Vara. 
Kristina – florist som håller på att inrikta sig på tillverkning inom området. 
Leo – driver cateringföretag i Frykerud tillsammans med sin fru. Är intresserad av 
grönsaksodling och förädlingen av dessa. 
Pia – värmlänning från Malmö. Boende i Hagfors. Är företagsrådgivaren med mat 
och gamla fönster som passion. Gör marmelad och sylt hemma. Vi får se var detta 
leder?  
 
Receptgenomgång 
 
Hermetisk tillslutning. 
Inga konserveringsmedel. 
Nästan inget extra pektin. 
 
Diska burkarna och locken. 
Sterilisera dem i ångprogrammet 20 
minuter. (Locken kan också kokas i en 
kastrull på spisen) 
Fyll burkarna när de är varma. Förslut 
med locken. Skruva till ordentligt. 
In i ugn på ångprogrammet ytterligare 
20 minuter. 
 
Råvarans kvalitet är mycket viktig! Ett 
dåligt bär kan förstöra hela burken. 
 
Koka i halvfulla och stora kastruller 
för att vätskan skall kunna ånga bort! 
 
Onsdag 27/8 
Utvärdering av produkterna. 
 
Burkarna 
Det är viktigt att helhetsintrycket är bra! 
Vackra burkar med vackra lock!  
Tydliga etiketter med samma handstil på alla. Etiketterna skall sitta fast och de skall 
passa ihop med förpackningen. 
Sätt etiketten på lämplig plats – så att apelsinskivan syns! 
Rena och kladdfria burkar naturligtvis!  
Matiga inläggningar, inläggningar som inte kan hermetiseras och exklusiva varor i 
mindre burkar (där man äter inte så mycket eller kort hållbarhet i öppnad burk). 
Vackra marmelader betingar ett högt pris. 
En riktlinje kan vara att multiplicera ingredienser + burk + etikett med 2,5 för att få 
fram priset. Men ibland kan man ta mer och ibland mindre betalt. 
 




