PIATEK 27 LISTOPADA

10:00-18:00

10:30-11:40

11:00-12:00

11:00-11:30

11:00-11:20

Pokazy i degustacje - bez glutenu.
Przygotowywane bedg $wieze, bezglutenowe gofry z kremami czekoladowymi, a by¢ moze réwniez z
kremem truskawkowym. Degustacja wczesniej upieczonych chlebow i ciastek maslanych i korzennych.

stoisko Pie¢ Przemian

oficjlane otwarcie Targéw

scena

Swieze mielenie = zdrowe jedzenie.
Zapraszamy na:

- degustacje ekologicznych produktéw,
- mielenie ziarna na $wiezg make,
- samodzielne wykonanie ptatkow.

stoisko NIRO

Sztuka palenia kawy.
"Coraz wiecej oséb swiadomie wybiera kawe i docenia jej prawdziwy smak. Ale co wtasciwie decyduje
o tym, ze kawa jest naprawde dobra?

Podczas pokazu na stoisku Quba Cafe zajrzymy za kulisy procesu, ktory w ogromnym stopniu
ksztattuje jej aromat i smak. Profesjonalny roaster, pasjonat i ekspert w sztuce palenia kawy, na zywo
wypali ziarna i opowie 0 najwazniejszych niuansach tego procesu — od temperatury i czasu palenia po
moment, w ktérym ziarno zaczyna ujawnia¢ swoj prawdziwy charakter. Jesli chcesz dowiedzie¢ sie, jak
powstaje smak kawy, bez ktérego nie wyobrazasz sobie poranka — koniecznie zajrzyj na stoisko Quba
Cafe."

stoisko Quba Cafe

Wiarygodnosé logo rolnictwa ekologicznego — nadzér nad wydanymi certyfikatami i
produkcja ekologiczng. Obowigzek certyfikacji sklepoéw internetowych sprzedajacych
produkty ekologiczne.

Prezentacja bedzie po$wigecona wiarygodnosci unijnego logo rolnictwa ekologicznego oraz roli
systemu kontroli i certyfikacji w zapewnieniu, ze produkty oznakowane jako ekologiczne rzeczywiscie
spetniajg wymagania prawne. Omoéwiony zostanie nadzér nad wydanymi certyfikatami i produkcja
ekologiczng, a takze obowigzek certyfikacji sklepow internetowych prowadzacych sprzedaz produktéw
ekologicznych.

sala konferencyjna

Monika Zajac



11:25-11:55

12:00-15:00

12:00-13:00

12:00-12:20

12:15-12:30

Jak wybra¢ dobrg herbate do swojego sklepu?

Wybér herbaty do oferty sklepu to znacznie wiecej niz decyzja o smaku czy atrakcyjnym opakowaniu.
Coraz wiecej klientow zwraca uwage na pochodzenie produktu, jako$¢ surowca, sposéb produkcji oraz
transparentno$¢ producenta. Jak odnalez¢ sie w ggszczu ofert i wybraé herbaty, ktére naprawde
reprezentujg wysokg jakos$¢? Podczas wyktadu uczestnicy dowiedzg sie: czym rézni sie herbata
wysokogatunkowa od produktéw masowych, jak ocenia¢ jakos¢ herbaty jeszcze przed degustacja, na
jakie informacje na etykiecie warto zwracac¢ uwage, a ktére sg wytgcznie chwytem marketingowym,
jakie znaczenie majg kraj i region pochodzenia oraz sezon zbioru, ktére certyfikaty potwierdzajg jakos¢
i zrownowazong produkcje, jak wybierac rzetelnych dostawcow i importerow, jakie btedy najczesciej
popetniajg sklepy przy budowaniu oferty herbacianej. Wyktad oparty jest na do$wiadczeniu zdobytym
podczas licznych podrozy po plantacjach herbaty w Indiach oraz wieloletniej pracy z herbatami klasy
premium. Uczestnicy otrzymajg praktyczne wskazowki, ktore pomogg swiadomie wybierac¢ produkty
odpowiadajgce oczekiwaniom wspoétczesnych klientow i budowac¢ oferte opartg na jakosci, a nie
wylgcznie na marketingu.

sala konferencyjna
Anna Koztowska

Pszczota miodna - od skali mikroskopowej, przez strukture pszczelej rodziny, po znaczenie
dla cztowieka i ekosystemu.

Przyjdz i odkryj fascynujgcy $wiat pszczoty miodnej — od mikroskopowej budowy jej ciata, przez zozong
organizacje zycia w rodzinie pszczelej, az po kluczows role, jakg odgrywa w funkcjonowaniu
ekosystemow i zapewnianiu bezpieczenstwa zywnosciowego. Warsztat pozwoli spojrze¢ na pszczoty z
zupetnie nowej perspektywy, fgczac wiedze biologiczng z praktycznymi przyktadami ich znaczenia dla
cztowieka i przyrody.

stoisko WBIOS UL

Cudze chwalicie, swego nie znacie, sami nie wiecie, co posiadacie. Prosto, smacznie,
zdrowo.

Na naszym stoisku bedzie mozna skosztowa¢ bio produktéw w tym ekologiczne makarony orkiszowe, a
takze makarony z samopszy i ptaskurki.

stoisko NIRO

Biodegradowalne opakowania przysztosci — od wizji do technologii.

Czy opakowanie zywno$ci moze nie tylko ulec biodegradacii, ale takze aktywnie chroni¢ produkt przed
psuciem? Podczas wyktadu poznajg Panstwo projekt BIO4PAK — finansowany przez Europejskg Rade
ds. Innowac;ji (EIC Pathfinder Challenges), ktérego celem jest opracowanie nowej generacji opakowan
wykorzystujgcych biodegradowalne polimery pochodzenia mikrobiologicznego oraz bakteriofagi
zwalczajgce bakterie odpowiedzialne za psucie zywnosci. To rozwigzanie wyprzedzajgce swojg epoke
— podczas gdy rynek przygotowuje sie do zmian wynikajgcych z rozporzadzenia PPWR, naukowcy juz
projektujg technologie, ktére moga stac sie standardem za 10-20 lat. Zapraszamy na spotkanie o
tym, jak powstajg przetomowe innowacje i dlaczego warto patrze¢ dalej niz na najblizszg rewolucje w
opakowaniach.

sala konferencyjna

dr hab. Karolina Rudnicka, prof. UL

Cupping herbat organicznych - pokaz degustacyjny.
Uczestnicy sprobujg kilku certyfikowanych herbat organicznych i poznajg podstawowe réznice w
aromacie, smaku oraz jakosci. To warsztat, ktory w przystepny sposob pokazuje, jak pochodzenie i

sposo6b uprawy wptywajg na koncowy produkt.



12:25-12:45

12:45-13:00

12:50-13:25

13:00-14:00

13:30-14:30

13:30-14:30

Masz bakterie pod kontrola... czy tylko tak myslisz? Mikroorganizmy jako najwieksze ryzyko
i najwieksza przewaga producenta naturalnej zywnosci.

sala konferencyjna

dr hab. inz. Agnieszka Nowak, prof. Uczelni

Cupping herbat organicznych - pokaz degustacyjny.

GOZ w praktyce — jak zielone technologie i startupy pomagajg producentom zywnosci
ogranicza¢ odpady, emisje i koszty.

Temat w kontekscie aktualnej dziatalnosci L SSE tgczy:

- gospodarke o obiegu zamknietym,

- wdrazanie innowaciji,

- wymierne korzy$ci sSrodowiskowe (mniej odpadow, nizsze emisje),

- korzysci biznesowe (nizsze koszty, wieksza efektywnosc),

- role startupéw i akceleracji jako sposobu na szybsze wdrazanie rozwigzan.

sala konferencyjna

Magda Kubicka

Piotr Matulka

Monika Tomaszewska

goscie z projektu akceleracyjnego SPARK 4.0

Swieze mielenie = zdrowe jedzenie.
Zapraszamy na:

- degustacje ekologicznych produktéw,
- mielenie ziarna na $wiezg make,
- samodzielne wykonanie ptatkow.

stoisko NIRO

Jak rozpozna¢ herbate najwyzszej jakosci? (wyktad z profesjonalnym cuppingiem)
Warsztat skierowany do przedstawicieli firm, gastronomii, sklepdéw oraz $wiadomych konsumentow.
Uczestnicy dowiedzg sig, jak odrozni¢ herbate wysokiej jakosci od produktéw masowych, na co
zwraca¢ uwage przy wyborze herbaty, jakie regiony styng z najlepszych upraw oraz gdzie szukac
herbat czystych i certyfikowanych. Spotkanie zakonczy sie pokazowym cuppingiem i degustacjg
poréwnawczg.

sala B

Zywno$¢é oparta na wiedzy — od badan i innowacji do produktu

Spojrzenie na to, skad biorg sie innowacje w branzy spozywczej i dlaczego tylko czg$¢ z nich
ostatecznie trafia na rynek. Na przyktadach znanych produktéw oraz trendoéw, a takze nowych badan,
jak zmieniajg sie oczekiwania konsumentéw i jak odpowiada na nie branza.
Zagadnienia:

e skad branza spozywcza czerpie inspiracje do nowych produktéw i jak lokalne trendy stajg sig
trendami globalnymi,

jak zmieniajg sie oczekiwania wobec zywnosci — od smaku i wygody po funkcjonalnos$¢, sktad,
bezpieczenstwo i potwierdzone dziatanie,

gdzie przebiega granica pomiedzy innowacja, chwilowg modg a skutecznym marketingiem,
jak wspotpraca przedsiebiorcéw z naukg moze pomaéc ocenic potencjat pomystu i przetozy¢
wiedze na produkt, ktéry ma szanse znalez¢ swoje miejsce na rynku.

sala konferencyjna

mgr Jarostaw Kowalewski

jaka jest rola badan naukowych w weryfikowaniu pomystéw, sktadnikéw i wasciwosci produktow,



14:00-15:00 Cudze chwalicie, swego nie znacie, sami nie wiecie, co posiadacie. Prosto, smacznie,
zdrowo.
Na naszym stoisku bedzie mozna skosztowa¢ bio produktéw w tym ekologiczne makarony orkiszowe, a
takze makarony z samopszy i ptaskurki.

stoisko NIRO

14:35-15:35 Zdrowa gleba, zdrowa spotecznos¢. O Art of Soil i kooperatywach spozywczych.
Co sie wydarzy, gdy o zdrowej glebie zaczng opowiadac artystki, naukowcy i lokalne kooperatywy?
Wystawa, prelekcja i film Art of Soil zabiorg nas w podroz przez pie¢ opowiesci o ziemi, zywnosSci i
wspolnocie z pieciu miast w Polsce.
Ta wielowymiarowa historia udowadnia, ze sztuka i troska o srodowisko mogg tworzy¢ realng,
spoteczng zmiane.

sala konferencyjna
Maria Rozga

15:00-18:00 Drugie zycie tworzyw sztucznych — od odpadéw do odpowiedzialnych rozwigzan.
Tworzywa sztuczne sg zrédtem mikroplastikdw, ktére mogg oddziatywa¢ na Srodowisko i zyjgce w nim
organizmy. Jak ograniczy¢ ilos¢ odpadow z tworzyw sztucznych i zmniejszy¢ skale tego problemu?
Podczas warsztatu poznasz zasady gospodarki o obiegu zamknietym, dowiesz sie, czym sg
biodegradowalne materiaty i opakowania oraz jakie mogg mie¢ znaczenie w ograniczaniu wptywu
odpadéw na srodowisko. Uzupetnieniem czesci edukacyjnej bedzie interaktywny pokaz druku 3D z
wykorzystaniem biodegradowalnego biomateriatu oraz mozliwo$¢ wykonania pamigtkowego elementu.

stoisko WBIOS Ut

15:00-16:00  Swieze mielenie = zdrowe jedzenie.
Zapraszamy na:

- degustacje ekologicznych produktow,
- mielenie ziarna na $wiezg make,
- samodzielne wykonanie ptatkow.

stoisko NIRO

15:00-15:15  Cupping herbat organicznych - pokaz degustacyjny.

15:30-15:45  Cupping herbat organicznych - pokaz degustacyjny.



15:45-17:00  Fotografia Produktowa, Zywnosci i Lifestyle w Budowaniu Marki
W ramach naszego wyktadu oraz warsztatéw, przyjrzymy sie kluczowym réznicom miedzy fotografig
produktowa, fotografig zywnosci oraz lifestyle. Zrozumienie tych réznic jest istotne dla skutecznego
wdrazania strategii marketingowych oraz budowania silnych marek i produktéw.
Kluczowe zagadnienia wyktadu:
* Definicje i réznice: Zbadamy, czym doktadnie roznig sie te trzy obszary fotografii. Oméwimy ich
zastosowanie w roznych kampaniach reklamowych oraz strategiach marketingowych.
* Rola w budowaniu marki: Zrozumienie, jak kazda z tych fotografii wptywa na postrzeganie marki, jej
identyfikacje oraz wizerunek. Jakie techniki i elementy wizualne sg kluczowe dla efektywnego
komunikowania wartosci marki?
» Wyzwania fotografii zywnosci: Skupimy sie na specyfice fotografii gastronomicznej, ktéra wymaga nie
tylko artystycznej wizji, ale rowniez technicznych umiejetnosci. Oméwimy znaczenie odpowiedniego
o$wietlenia, oddania tekstur oraz kolorystyki, ktére majg kluczowy wptyw na ostateczny efekt.
 Techniki i studio: Przedstawimy rézne techniki wykorzystywane w fotografii zywnosci, a takze
omowimy znaczenie odpowiedniego wyposazenia studia oraz mozZliwosci sesji plenerowych. Jakie sg
najlepsze praktyki, aby uzyskac najwyzszej jakosci zdjecia?
* Przyktady zastosowan: Zaprezentujemy przyktady zrealizowanych projektéw, ktore efektywnie
wykorzystujg rozne podejscia do fotografii, a takze omoéwimy, jak te zdjecia mogg by¢ wykorzystywane
w kampaniach marketingowych i mediach spotecznosciowych.

sala konferencyjna

dr Sebastian Komicz

16:00-17:00 Cudze chwalicie, swego nie znacie, sami nie wiecie, co posiadacie. Prosto, smacznie,
zdrowo.
Na naszym stoisku bedzie mozna skosztowaé bio produktéw w tym ekologiczne makarony orkiszowe, a
takze makarony z samopszy i ptaskurki.

stoisko NIRO

16:15-17:45 Premium Tea Experience - sensoryka, certyfikacja i wlasciwosci zdrowotne herbat z Indii
Warsztat dla osob, ktére chcg poszerzy¢ swojg wiedze o herbacie premium. W programie znajdzie sie
degustacja wyselekcjonowanych herbat z Indii, podstawy profesjonalnej oceny sensorycznej,
omowienie certyfikacji jakosci i upraw ekologicznych, wptywu terroir na smak oraz wtasciwosci
zdrowotnych wysokogatunkowych herbat.

sala B

17:00-18:00  Swieze mielenie = zdrowe jedzenie.
Zapraszamy na:

- degustacje ekologicznych produktow,
- mielenie ziarna na $wiezg make,
- samodzielne wykonanie ptatkow.

stoisko NIRO

SOBOTA 28 LISTOPADA



10:00-18:00

10:00-18:00

10:00-11:00

10:05-10:25

10:15-10:30

10:30-11:00

Musujaco i prozdrowotnie.

Kombucza to musujgcy napéj powstajacy po kilkudniowej fermentacji stodzonych roslinnych naparéw
(z herbat, zi6t, kwiatow, owocdw, itp.) przez tzw. grzybek herbaciany (japonski), czyli symbiotyczng ko-
kulture bakterii i drozdzy. Lekko schtodzona $wietnie orzezwia, a jednoczesnie jest dla naszych
organizmow cennym zrodtem probiotykow i szeregu prozdrowotnych metabolitéw, w tym
antyoksydantow. Uczestnicy pokazu zobaczg ,grzybek herbaciany” (réwniez pod mikroskopem) oraz
przesledza kolejne etapy otrzymywania kombuczy (z uwzglednieniem warunkéw domowych), a
ostatecznie, wizualnie i zapachowo poréwnajg kombucze wyprodukowane na bazie roznorodnych
surowcow. Pokaz - bez ograniczenia wiekowego.

stoisko WBIOS UL

Pokazy i degustacje - bez glutenu.

Przygotowywane bedg swieze, bezglutenowe gofry z kremami czekoladowymi, a by¢ moze rowniez z
kremem truskawkowym.

Degustacja wczes$niej upieczonych chlebow i ciastek maslanych i korzennych.

stoisko Pie¢ Przemian

Swieze mielenie = zdrowe jedzenie.
Zapraszamy na:

- degustacje ekologicznych produktéw,
- mielenie ziarna na $wiezg make,
- samodzielne wykonanie ptatkow.

stoisko NIRO

Od komérki do kotleta — droga bez meki.

sala konferencyjna

dr hab. inz. Matgorzata Zaktos-Szyda, prof. Uczelni

Cupping herbat organicznych - pokaz degustacyjny.

Zero waste w praktyce: jak z produktéw ubocznych tworzy¢ funkcjonalng zywnos$é
przysziosci

Wystgpienie poswiecone bedzie praktycznym mozliwosciom wykorzystania produktéw ubocznych
przetwérstwa zywnosci jako wartosciowych surowcéw do otrzymywania innowacyjnych skfadnikéw
funkcjonalnych, takich jak enkapsulaty, suplementy diety, odzywki oraz dodatki do zywnosci.
Zaprezentowane zostang przyktady rozwigzan technologicznych wpisujgcych sie w zatozenia
gospodarki cyrkularnej, koncepcji zero waste oraz trendéw clean label, pokazujgce, w jaki spos6b
produkty uboczne moga stac sie petnowarto$ciowymi produktami o wysokim potencjale
funkcjonalnym.

W ramach wystgpienia oméwione zostang rowniez mozliwosci nowoczesnej oceny jakosci i
bezpieczenstwa takich produktéw, obejmujgce zaawansowane metody analityczne (m.in. UHPLC,
badania wasciwosci antyoksydacyjnych z wykorzystaniem EPR oraz metod spektrofotometrycznych,
analizy przeciwzapalne), oceng stabilnosci i przechowalnictwa oraz kompleksowg analize sensoryczng,
w tym z zastosowaniem narzedzi sensoryki instrumentalnej (elektroniczny nos i elektroniczny jezyk).
Wystgpienie skierowane jest zaréwno do $rodowiska naukowego, jak i producentéw oraz
konsumentow zainteresowanych $wiadomym, zrownowazonym podejéciem do zywnosci funkcjonalne;.

sala konferencyjna

dr hab. inz. Joanna Oracz, prof. Uczelni
dr inz. Gabriela Kowalska



10:45-11:00

11:00-12:00

11:05-11:35

11:40-12:35

12:00-15:00

12:00-15:00

Cupping herbat organicznych - pokaz degustacyjny.

Przy polskim stole - wino i regionalne przysmaki.

sala B

Co wspodlnego ma NASA z polska zywnoscig? - o kosmicznej technologii, ktéra zmienia
przysztosé¢

Najwyzszy czas przesta¢ marnowac potencjat natury. Technologia rodem z kosmosu potrafi dostownie
"zamrozi¢ w czasie" ulatujgcg Swiezos¢, smak i potezng dawke witamin na ditugi czas. Przyjrzymy sie
blizej fenomenowi liofilizacji i sprébujemy odpowiedzie¢ na pytanie: czy wszystko da sie i warto
liofilizowac?

sala konferencyjna

Co-founder Nutrileaf Dorota Rozalia Datek

Talerz pod lupa: co naprawde znajduje sie¢ na naszym talerzu.
Zagadnienia:

e Budowa i funkcja przewodu pokarmowego - krétkie wprowadzenie.
e Wybrane choroby przewodu pokarmowego.

o Sktadniki zywnosci o wlasciwosciach prozdrowotnych?

o Dodatki do zywnosci i ich wptyw na zdrowie.

e Pare stow o zywnosci funkcjonalne;.

sala konferencyjna

prof. dr hab. n.med. Jakub Fichna

Mikro-wyprawa w gtab owocow, warzyw i ziot.

Wyruszymy w podroz w gtgb owocow, warzyw i ziot, by odkry¢ niezwykty $wiat komérek roslinnych.
Przez okienko mikroskopowego wehikutu zobaczymy komérkowe krainy ukryte w tym, co na co dzien
trafia na nasze talerze. Bedg to Zzywe krajobrazy petne tajemnic zycia, niezwykte metropolie
wyposazone w zielone fabryki stodkosci (chloroplasty), barwne apteki witamin (chromoplasty), petne
spichlerze zapaséw (leukoplasty), dynamiczne reaktory energii (mitochondria), artystyczne galerie
barw (wakuole), zasobne skarbce precjozoéw (krysztaty) oraz ratusz zycia — centrum dowodzenia (jgdro
i jaderko), gdzie przechowywana i odczytywana jest instrukcja istnienia (DNA). Warsztaty sg
przeznaczone dla wszystkich odkrywcéw od 5-tego roku zycia, bez gérnej granicy wieku!

stoisko WBIOS UL

Kuchenna perfumeria.

Rosliny produkujg olejki eteryczne - silnie aromatyczne, wyjgtkowo lotne koktajle zwigzkow
organicznych o zréznicowanej budowie chemicznej. Korzystamy z nich na co dzien: doprawiamy nimi
potrawy, tworzymy zapachowa atmosfere sprzyjajaca relaksowi, budujemy nastroj. Znacznie rzadzej
pamietamy, ze wiele olejkdw eterycznych to zarazem potezna bronh przeciw drobnoustrojom - grzybom,
bakteriom i wirusom - czesto skuteczniejsza niz standardowo stosowane antybiotyki. Podczas
warsztatow zaprezentujemy wyniki biotestdéw, ktére odstonig ich prawdziwg moc: sprawdzimy dziatanie
przeciwdrobnoustrojowe wybranych, powszechnie dostepnych olejkdw eterycznych wobec typowych
patogenow domowych oraz grzybowych i bakteryjnych patogenéw roslin uprawnych. Uczestnicy
warsztatow bedg mogli takze stang¢ w szranki w konkursie na sensoryczne rozpoznawanie aromatoéw
roslinnych - to prawdziwy test nosa i zmystéw! Warsztaty bez ograniczeh wiekowych.

stoisko WBIOS Ut



12:00-13:30

12:00-13:00

12:30-14:00

12:40-13:40

13:00-14:00

13:45-15:15

14:00-16:00

2ywnosé ekologiczna walory smakowe oraz wplyw na zdrowie.
Bazar Smaku

kuchnia targowa

Cudze chwalicie, swego nie znacie, sami nie wiecie, co posiadacie. Prosto, smacznie,
zdrowo.

Na naszym stoisku bedzie mozna skosztowa¢ bio produktéw w tym ekologiczne makarony orkiszowe, a
takze makarony z samopszy i ptaskurki.

stoisko NIRO

Premium Tea Experience - sensoryka, certyfikacja i wlasciwosci zdrowotne herbat z Indii
Warsztat dla oséb, ktére chcg poszerzy¢ swojg wiedze o herbacie premium. W programie znajdzie sie
degustacja wyselekcjonowanych herbat z Indii, podstawy profesjonalnej oceny sensorycznej,
omowienie certyfikacji jakosci i upraw ekologicznych, wptywu terroir na smak oraz wtasciwosci
zdrowotnych wysokogatunkowych herbat.

sala B

Grzyby - super zywnos¢.

Obecnie istnieje duze zainteresowanie zywnoscig nieprzetworzong (| kategoria zywno$¢i), ktéra oprocz
dostarczania podstawowych warto$ci odzywczych ma pozytywny wptyw na funkcjonowanie organizmu
cztowieka i stanowi profilaktyke zdrowotng, dlatego otrzymywanie grzybdw w uprawach i ich
dostepnos¢ dla konsumentow jest niezwykle istotna. Nalezy podkresli¢, Zze wcigz wiele gatunkow
grzybow jest uprawianych w niewielkich ilosciach lub pozyskiwanych jedynie ze stanowisk naturalnych.
Za jadalne uznaje sie okoto 3000 gatunkéw grzybdw, z czego okoto 100 z nich pozyskuje sie
komercyjnie, a tylko kilkanascie gatunkéw pozyskuje sie na skale przemystowg. Na podstawie badan
naukowych udowodniono wiele prozdrowotnych wasciwosci grzybow. Sg to miedzy innymi wlasciwosci
przeciwzapalne, immunomodulujgce, przeciwcukrzycowe, antyoksydacyjne, hepatoprotekcyjne,
przeciwnowotworowe, przeciwmiazdzycowe, przeciwwirusowe, przeciwbakteryjne i przeciwgrzybicze.
Grzyby sg bogatym zrédtem roznorodnych substancji biologicznie aktywnych, a do najcenniejszych z
nich nalezg polisacharydy, terpenoidy, zwigzki fenolowe, zwigzki indolowe, karotenoidy, flawonoidy,
sterole, witaminy, lowastatyna, ergotioneina oraz biopierwiastki.

sala konferencyjna

prof. dr hab. nmed. i n o zdr. Bozena Muszynska

Swieze mielenie = zdrowe jedzenie.
Zapraszamy na:

- degustacje ekologicznych produktow,
- mielenie ziarna na $wieza make,
- samodzielne wykonanie ptatkow.

stoisko NIRO

Zywnosé ekologiczna w kazdej szkole, przedszkolu i Ztobku. Jak to zrobié?

sala konferencyjna

Swieze mielenie = zdrowe jedzenie.

Zapraszamy na:

degustacje ekologicznych produktéw, mielenie ziarna na $wiezg mgke, samodzielne wykonanie
ptatkow.



14:00-15:00 Cudze chwalicie, swego nie znacie, sami nie wiecie, co posiadacie”. Prosto, smacznie,
zdrowo.

14:00-15:00 Cudze chwalicie, swego nie znacie, sami nie wiecie, co posiadacie. Prosto, smacznie,
zdrowo.
Na naszym stoisku bedzie mozna skosztowa¢ bio produktéw w tym ekologiczne makarony orkiszowe, a
takze makarony z samopszy i ptaskurki.

stoisko NIRO

14:30-15:30  Jak rozpozna¢ herbate najwyzszej jakosci? (wyktad z profesjonalnym cuppingiem)
Warsztat skierowany do przedstawicieli firm, gastronomii, sklepéw oraz swiadomych konsumentéw.
Uczestnicy dowiedzg sie, jak odrozni¢ herbate wysokiej jakosci od produktéw masowych, na co
zwracac uwage przy wyborze herbaty, jakie regiony styng z najlepszych upraw oraz gdzie szuka¢
herbat czystych i certyfikowanych. Spotkanie zakonczy sie pokazowym cuppingiem i degustacjg
poréwnawczg.

sala B

15:00-16:00  Swieze mielenie = zdrowe jedzenie.
Zapraszamy na:

- degustacje ekologicznych produktéw,
- mielenie ziarna na $wiezg make,
- samodzielne wykonanie ptatkow.

stoisko NIRO

15:20-16:30  Co to jest zywnos¢ wysokiej jakosci. Mity i fakty.

sala konferencyjna

dr Katarzyna Jakubowska
minister Dorota Bochenska
dr Agata Szczebyto

dr Justyna Zwolinska
Patrycja Wanat

16:00-17:00  Przy polskim stole - wino i regionalne przysmaki.

sala B

16:00-17:00 Cudze chwalicie, swego nie znacie, sami nie wiecie, co posiadacie. Prosto, smacznie,
zdrowo.
Na naszym stoisku bedzie mozna skosztowa¢ bio produktéw w tym ekologiczne makarony orkiszowe, a
takze makarony z samopszy i ptaskurki.

stoisko NIRO

16:45-17:00 Co dzi$ zachwyca swiat sera? Trendy i inspiracje prosto z World Cheese Awards 2026

sala konferencyjna

Jolanta Lunitz



17:00-18:00

17:30-17:45

18:30-22:00

Swieze mielenie = zdrowe jedzenie.
Zapraszamy na:

- degustacje ekologicznych produktéw,
- mielenie ziarna na $wiezg make,
- samodzielne wykonanie ptatkow.

stoisko NIRO

Cupping herbat organicznych - pokaz degustacyjny.

koktajl branzowy Naturalnie wieczorem

stoisko Stare Kino
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10:00-14:30

10:10-11:05

10:15-10:30

10:30-11:30

10:30-10:50

Pokazy i degustacje - bez glutenu.

Przygotowywane bedg swieze, bezglutenowe gofry z kremami czekoladowymi, a by¢ moze rowniez z
kremem truskawkowym.

Degustacja wczesniej upieczonych chlebow i ciastek maslanych i korzennych.

stoisko Pie¢ Przemian

Nowy klimat — nowe rosliny. Jakie drzewa i krzewy uzytkowe i ozdobne uprawia¢ w
najblizszej przysztosci?

Coraztagodniejsze zimy i gorgce lata sprawiajg, ze uprawa wrazliwych, cieptolubnych drzew i krzewéw
zaczyna by¢ w Polsce moZliwa. Dotyczy to duzej grupy gatunkéw ozdobnych, ale takze tych o
jadalnych owocach i nasionach. Cze$¢ z nich to zaledwie ciekawostki botaniczne, ale niektére moga
by¢ catkiem atrakcyjne jako nowe, cho¢ na razie jeszcze amatorskie rosliny sadownicze.

sala konferencyjna

mgr inz. Piotr Banaszczak

Cupping herbat organicznych - pokaz degustacyjny.

Cudze chwalicie, swego nie znacie, sami nie wiecie, co posiadacie. Prosto, smacznie,
zdrowo.

Na naszym stoisku bedzie mozna skosztowa¢ bio produktéw w tym ekologiczne makarony orkiszowe, a
takze makarony z samopszy i ptaskurki.

stoisko NIRO

Miéd nie tylko do jedzenia — zastosowanie w kosmetyce

Miod to nie tylko cenny produkt spozywczy, ale takze jeden z najstarszych naturalnych kosmetykow.
Od wiekoéw wykorzystywano go do pielegnaciji skory i wioséw, a wspoétczesna nauka potwierdza wiele
przypisywanych mu wasciwosci. Podczas spotkania opowiem, co sprawia, ze miod jest tak
warto$ciowym skifadnikiem kosmetykow, oraz pokaze, jak wykorzysta¢ go do przygotowania prostych
kosmetykow w domowym zaciszu.

sala konferencyjna

dr Katarzyna tudzk-Dychto



11:10-11:40

11:30-12:30

11:30-11:45

11:45-12:05

12:00-15:00

12:10-13:10

Grzyby jadalne — wiecej niz smak. Co nam oferuja grzyby jako sktadnik diety?

Grzyby jadalne to nie tylko wyjgtkowy smak i aromat, ale takze wartosciowy sktadnik zdrowej,
réznorodnej diety. Podczas wyktadu przyjrzymy sie ich wartosci odzywczej oraz sktadnikom
bioaktywnym, takim jak 3-glukany, ergosterol, zwigzki fenolowe czy ergotioneina. Na przyktadzie
dobrze znanych gatunkow, jak borowik, pieczarka czy boczniak, dowiemy sie, co wspotczesna nauka
mbwi o ich potencjalnym wptywie na odporno$¢, metabolizm, funkcje poznawcze i ogéiny stan
organizmu. Wyktad pokaze, gdzie kornczg sie naukowe dowody, a zaczynajg popularne mity i
marketingowe obietnice. Porozmawiamy takze o réznorodnosci grzybow jadalnych oraz
bezpieczenstwie spozywania grzybéw dziko rosngcych

sala konferencyjna

dr hab. lzabela Katucka, prof. Ut

Swieze mielenie = zdrowe jedzenie.
Zapraszamy na:

- degustacje ekologicznych produktéw,
- mielenie ziarna na $wiezg make,
- samodzielne wykonanie ptatkow.

stoisko NIRO

Cupping herbat organicznych - pokaz degustacyjny.

Grzyby o wlasciwosciach prozdrowotnych — od tradycji do medycyny przysztosci

Grzyby o wasciwosciach prozdrowotnych zyskujg coraz wiekszg popularnos¢ dzieki rozwojowi
nowoczesnych metod badawczych, ktére pozwalajg zweryfikowaé wiedze gromadzong przez wieki w
réznych kulturach $wiata. Reishi, soplowka (Iwia grzywa) czy kordyceps — modne nazwy czy
rzeczywisty potencjat dla zdrowia cziowieka? Skad wzigto sie zainteresowanie grzybami w kontekscie
wspierania organizmu i profilaktyki choréb cywilizacyjnych oraz co na ten temat méwi wspotczesna
nauka? O tym porozmawiamy podczas wyktadu na targach Natura Food 2026.

sala konferencyjna

mgr Sebastian Piskorski

Dobre bakterie na talerzu.

Czy wiesz, ze w wielu produktach spozywczych kryjg sie miliony pozytecznych mikroorganizméw?
Podczas warsztatu zajrzymy do ich mikroskopowego $wiata, obserwujgc zywnos¢ fermentowang pod
mikroskopem i poznajgc role probiotykéw w procesach fermentacji oraz ich znaczenie dla jakosci
zywnosci i zdrowia cztowieka.

stoisko WBIOS Ut

Glod szczescia, czyli jak wspotczesne jedzenie nie karmi juz wystarczajaco.

Czlowiek jest istotg specyficzng. Jedzenie nie ma dla niego wymiaru wytgcznie fizjologicznego. Ludzie
muszg karmi¢ ciato, rozum i ducha. Realia dzisiejszych czas6w stawig przed nami wyzwania wszystkich
tych wymiarach.

Dr inz. Katarzyna Korzen specijalizuje sie w fizjologii i neuropsychologii smakowania oraz w chemii
sensorycznej jedzenia. Od ponad dekady pracuje z winem i kuchnig we wszystkich waznych dla
cztowieka ujeciach. Opowie o tym jakie sg nasze potrzeby i przystosowania pokarmowe (fizyczne,
psychiczne i duchowe) oraz o tym jakie nasze pozywienie byto pierwotnie, jak dalekie od naturalnosci
jest dzi$ i jakie powinno by¢, zeby stuzyto naszemu ciatu, poprawiato samopoczucie i budowato nasz
dobrostan. Istotne jest nie tylko to co jemy, ale réwniez jak, gdzie i z kim. Jedzenie jest jedng z
najwazniejszych czynnosci zyciowych, a dla czowieka ma szczegdlne znaczenie.

sala konferencyjna

dr inz. Katarzyna Korzen



12:30-13:30

13:10-13:40

13:30-14:30

13:30-14:30

13:40-14:15

Cudze chwalicie, swego nie znacie, sami nie wiecie, co posiadacie. Prosto, smacznie,
zdrowo.

Na naszym stoisku bedzie mozna skosztowa¢ bio produktéw w tym ekologiczne makarony orkiszowe, a
takze makarony z samopszy i ptaskurki.

stoisko NIRO

Midd nie tylko do jedzenia — zastosowanie w kosmetyce.

Miod to nie tylko cenny produkt spozywczy, ale takze jeden z najstarszych naturalnych kosmetykow.
Od wiekoéw wykorzystywano go do pielegnaciji skory i wiosoéw, a wspoéitczesna nauka potwierdza wiele
przypisywanych mu wasciwosci. Podczas spotkania opowiem, co sprawia, ze miod jest tak
wartosciowym sktadnikiem kosmetykow, oraz pokaze, jak wykorzysta¢ go do przygotowania prostych
kosmetykow w domowym zaciszu.

sala konferencyjna

dr Katarzyna tudzk-Dychto

Premium Tea Experience - sensoryka, certyfikacja i wlasciwosci zdrowotne herbat z Indii
Warsztat dla osob, ktére chcg poszerzy¢ swojg wiedze o herbacie premium. W programie znajdze sie
degustacja wyselekcjonowanych herbat z Indii, podstawy profesjonalnej oceny sensorycznej,
ombwienie certyfikacji jakosci i upraw ekologicznych, wptywu terroir na smak oraz wtasciwosci
zdrowotnych wysokogatunkowych herbat.

sala B

Swieze mielenie = zdrowe jedzenie.
Zapraszamy na:

- degustacje ekologicznych produktéw,
- mielenie ziarna na $wiezg make,
- samodzielne wykonanie ptatkow.

stoisko NIRO

Odmtadzanie i dlugowieczno$¢ w zgodzie z natura.

Ajurweda, najstarsza nauka o zdrowiu i zyciu podpowiada jak zapobiegac, aby pdzniej nie leczy¢.
Rasayana i Kaya Kalpa to dziedziny ajurwedy w catosci zadedykowane odmtadzaniu i
dtugowiecznosci. Jak za pomocg diety, zi6t i pielegnacji przy uzyciu ajurwedyjskich olejow ziotowych
mozemy wspiera¢ wielopoziomowg odnowe naszego ciata? Odpowiedzi na te pytania udzelimy na
wyktadzie oraz uzupetniajgcym go pokaze "jedzenia, ktore leczy"...

sala konferencyjna

Karolina i Maciej Szacitto
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