
Fermentation ist ein 
 natürlicher Prozess, bei 
dem  Mikroorganismen wie 
Bakterien oder Hefe den 
Zucker in der Nahrung in 
Säuren oder Alkohol ver-
wandeln. Das Essen wird 
dadurch länger haltbar und 
erhält einen besonderen 
Geschmack.

Mehr Informationen unter:

Grashka 
Martin Rojnik
Graška Gora 21, Slovenia
martin.rojnik@grashka.co
+38 631 761 936
www.grashka.co
www.instagram.com/grashkadeliGrashka 

Pflanzenpower als Fundament einer neuen Esskultur 
Grashka ist ein innovatives Konzept, das eine verantwor-
tungsvolle Esskultur fördert, indem es pflanzenbasierte 
Nährstoffe und eine nachhaltige Lebensmittelversorgung 
in den Vordergrund stellt. Ziel ist, Selbstversorgung mit 
natürlichen, pflanzlichen Nährstoffen zu erreichen, unter-
stützt durch kurze Lieferketten und regenerative/ökologi-
sche Landwirtschaftspraktiken.

„culitvating a responsible food culture“

Die Kunst der Fermentation trifft auf nachhaltige 
 Gastronomie 
Innovative Fermentationsmethoden bilden bei Grashka 
das Herzstück, um aus Hülsenfrüchten, Myzelium, Wei-
zen und Samen eine Vielfalt an Delikatessen und Tief-
kühlgerichten zu kreieren. Mit einer Schnellgastronomie-
Plattform werden diese Produkte direkt an Konsumenten 
vertrieben, während auch Programme für die internatio-
nale Gastronomie entwickelt werden, um die regionale 
Landwirtschaft zu stärken und den Konsum tierischer 
Produkte zu reduzieren.

Aktuell bietet Grashka über 20 Delikatessenprodukte 
und gefrorene Gerichte an und hat mit Grashka Deli 
eine direkte Verbraucherplattform etabliert.
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