FOOD FUTURE LAB: aktuelle Projekte

Feinste getrocknete Friichte von regionalen Obstbauern
(Startup Frudist)

Unrivalled quolity & 100% natural
Fine freeze dried food
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Der Markt fur gesunde Snackprodukte aus Obst ist im Wachstum. Einige unerwinschte
Produktveranderungen der Gefriertrocknung, wie Form-, Aroma oder Nahrstoffverluste,
kann das Start-Up Frudist durch ein einzigartiges Trocknungsverfahren vermeiden.
Angesichts des effizienteren Trocknungsverfahrens, der hoheren finalen Produktqualitat,
sowie der Abfallreduktion durch die Verwendung Uberproduzierter, regionaler Frichte,
macht Frudist die Gefriertrocknung zu einem nachhaltigen Prozess und kann gleichzeitig
seinen Kunden ein Produkt hochster Qualitat anbieten.

Rolle des Fachgebiets Agrar- und Lebensmittelmarketing (Prof. Ulrich Enneking)

eFrau Lammerskitten hat bereits wahrend ihres Bachelor- und Masterstudiums an der
Hochschule Osnabruck praxisnahe Marketingthemen im Fachgebiet bearbeitet.

e Frudist und das Fachgebiet Agrar- und Lebensmittelmarketing kooperieren in Form von
Projekt- und Abschlussarbeiten eng miteinander.

e Prof. Enneking ist Mentor im Rahmen eines Exist-Grunderstipendiums fur das sich das
Startup Frudist beworben hat.

eDas Food-Future-Lab unterstitzt mit dem Reallabor Markt & Gesellschaft, Studierende,
Startups und etablierte Unternehmen bei ihrem Weg, Innovationen in den Markt zu
bringen.
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