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Allan Caseus har 200 oste i alle storrelser og smage i butikken i Skomagergade 1.

Ostemand pa nye opdagelser

Caseus Ost & Delikatesser er et overfladighedshorn af hjemmelavede
og seerligt udvalgte smagsoplevelser i konstant udvikling.

Allan Hendrichsen, der siden tog efternavnet Caseus, rykkede

til byen efter at have drevet Helges Ost pa Veernedamsvej i
Kgbenhavni 21 ar.1to &r formaede den energiske ostemand at drive
begge butikker samtidig, inden han i november 2015 overgav sig
definitivt til Caseus Ost & Delikatesser i Skomagergade. Naeste ar
er det altsa 12 ar siden, han slog daren op i Skomagergade 1 - og
ti ar siden, at han slap butikken i Kebenhavn og koncentrerede sig
om livetiRoskilde. Det er imidlertid slet ikke det eneste runde tal at
markere i det kommende &r, for Allan Caseus kan i 2025 ogsa fejre
bade sin 60-ars fodselsdag og sit 30-ars jubileeum som ostemand.
Men den tid den glaede.

S komagergade 1 i Roskilde har bugnet af specialiteter, siden

200 slags oste

Butikken summer konstant af kunder, der har et svimlende udvalg af
delikatesser, oliven, valnadder, pesto, krydrede pelser og spegede
skinker at forholde sig til i den store glasdisk. Lader man blikket
vandre lzengere ind i butikken starter udfordringen med at beslutte
sig imellem de omkring 200 slags oste, som Caseus farer. Op til at
Tour de France havde etapestart i Roskilde, udviklede ostemanden
den efterhanden beremte Le Grande Caseus i samarbejde med
Thise Mejeri. Osten er undervejs i 18 maneder og teeller ikke engang
med blandt de mange oste pa hylderne for tiden. | alt omkring 500
varenumre anslar Allan Caseus, at han er oppe pa, ndr man regner
butikkens @vrige specialiteter med.

Brad fra bunden

Allerede i drene pé Vaernedamsvej fik han ejnene op for vigtigheden
af et godt brad til den velvalgte ost. Inspireret af en opskrift fra

Denne gigantiske parmesanost har lagret i tre dr.

Claus Meyer begyndte han at bage boller fra bunden til kundeme.
Den oprindeligt uddannede slagter viderefgrte og udviklede sin
bagerkunst i lokalerne i Skomagergade, og der dufter saledes
ikke bare af danske og udenlandske oste men i hgj grad ogsa af
nybagt bred. Det startede med boller og sma brad, men nu er der
blandt andet ogsa to slags rugbrad, bondebrad, rosmarinbrad, lille
landbred og valnaddebrad i weekenden. 14 varianter i alt, oplyser
ostemanden, som angiveligt bager et ton brad om ugen.

- Der er focaccia i ovnen lige nu. Det er mit nyeste bred, siger
Allan, der leverer brad il restaurationerne Prop og Raadhuskael-
deren lige i neeromradet.

- Vi har et godt samarbejde med byen generelt. Jeg leverer
0gsa brad til kommunen og sygehusets personalearrangementer,
smiler ostemanden, der lige s& godt kunne kalde sig bredmand.

Konstant segende

Pa disken lokker nybagte kanelsnurrer, men den rastlgse madentre-
prengr har konstant gang i noget nyt. Ved siden af kanelsnurrerne
star et bjerg af hjemmelavede romkugler, som er seneste skud
pé den vildtvoksende stamme af madoplevelser i ostekaelderen.

- Jeg laver dem med 80 procent stroh rom, s& de holder smagen.
Romkugler skal smage af rom, men jeg tror, du far darlig mave, for
du bliver fuld, beroliger han.

Med det energiniveau far Allan Caseus i sagens natur en del fra
handen, og det betyder, at han faktisk en sjeelden gang imellem
kan passe livet uden for butikken. Gennem drene har han lgbet og
cyklet solen sort i stribevis af motionslgb. Under mere afslappende
forhold tilbragte den nysgerrige ostemand en uges solbeskinnet
sommerferie pa Bornholm denne sommer, og det farte naturligvis



til nye kulinariske opdagelser, som han ma dele med sine kunder
i forretningen.

Pasta og Havtorn fra klippegen

- Det var ostehandleren i vildmarken i et telt med min cykel og en
ost, et brad og et glas vin. Jeg besagte blandt andet Pastariget
i Svaneke, som er det eneste sted i Danmark, hvor de kan dyrke
durum, fordi de har sd mange solskinstimer. Manden star for driften
aflandbruget og konen laver en pasta, der smager himmelsk godt,
fortaeller Allan Caseus, der blandt andre har hjemtaget den born-
holmske pasta i smagsvarianterne tang, safran, redbede, ramsleg
og kantarel.

En anden opdagelse var tilflytteren Mads Meisner fra Nexg, som
med virksomheden Hgstet laver havtornmarmelade, som nu ogsa
kan findes pa hylderne i Caseus Ost & Delikatesser.

- De er ret dygtige og det er pivleekkert. At rejse dbner altid nye
dore, siger Allan.

Bag disken betjener medarbejderne konstant de mange kunder
i Caseus Ost & Delikatesser. En af dem er datteren Sabrina, som har
veeret med fra begyndelsen i Roskilde i 2015.

- Det er jo fantastisk at kunne arbejde sammen med min datter.

Vi har maske haft en uenighed eller to i lgbet af drene, men vi har
forst og fremmest faet et langt teettere forhold, smiler ostemanden.

Sabrina startede faktisk allerede som barn med at salge brad,
nar hendes far var pa marked i Kgbenhavn. Og efter et highs-
chool-ophold i Alabama indgik hun som barselsvikar i butikken
pa Veernedamsvej i et ars tid.

- S& man kan godt sige, at hun er leert godt op af farmand,
fortseetter Allan Caseus.

Sabrina har allerede skaenket sin far to berneborn, og et tredje
er pa vej, sa Allan ser allerede sit livsvaerk fortsaette.

- Det kunne vaere en drem, hvis Vincent pa fire & om fa ar stér
ved siden af sin mor, der bager i forretningen, siger ostemanden.

Sabrina har meldt klart ud, at hun vil fortseette i sin fars fodspor,
og Allan er sikker pd, at der ogsa vil vaere plads til de to andre bern,
nar de er klar.

De omkring 500 forskellige varer inkiuderer ogsa brad, skinker
og polser i en raekke varianter.

Der er ogsd en del vide varer pd hylderne - med og uden alkohol.

Datteren Sabrina har veeret en def af Caseus Ost & Delikatesser siden dbningen i Roskilde i november 2013
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