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VORTRAG 1 

PFL ANZSYSTEME

Die Eckpfeiler eines 
Regenerierungsprogramms
für Kakao 

Ausschöpfung von Ertragspoten-
tialen, Lebenshaltungskosten 
der Farmer, Null Emission, Öko-
systemdienstleistungen und 
Erhalt der Biodiversität.

VORTRAG 2

KAKAOBOHNENQUALITÄT

Genotypisierung des 
Kakaoaromas

Wie die Genexpression in den 
Kakaobohnen in der frühen 
Fermentationsphase das Aroma-
profil beeinflussen könnte.

VORTRAG 3

KAKAOBOHNENQUALITÄT

Kakaobuttereigenschaften 
weltweit

Kristallisationseigenschaften 
und Fettzusammensetzung von 
Kakaobohnen aus verschiedenen 
Anbaugebieten weltweit.

VORTRAG 4 4

GESCHMACK UND AROMA

Der Einfluss der Kakaobohnen-
varietät auf die Aroma- und 
Geschmackseigenschaften von 
dunklen Schokoladen

Vergleich der molekularen 
Aroma- und Geschmacksstoff-
komposition von ausgesuchten 
Small Batch Schokoladen 
mit Schokoladen hergestellt 
aus Referenzkakaomassen mit 
definierten Aroma- und 
Geschmackseigenschaften.

VORTRAG 5

KAKAOQUALITÄTSNETZWERK 

Systembiologie des Kakaos

 
Ein holistischer und integra-
tiver Ansatz zur Modellierung 
der Kakaobohnen- und Schoko-
ladenqualität.
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WER WIR SIND  

Der Runde Tisch Kakao Hamburg ist ein zweitägiges 
Symposium, in dessen Rahmen den Teilnehmern aus 
der Industrie neuste Erkenntnisse der Kakaoforschung 
durch Wissenschaftler führender Forschungseinrich-
tungen vorgestellt werden. Mehr als 50% der Veranstal-
tungszeit sind der Diskussion vorbehalten – im Plenum 
und in kleineren Gruppen. Dies macht den Runden Tisch 
Kakao zur Plattform für Forschung und Industrie. 

DIE TEILNEHMER 

Vertreter aus zentralen Bereichen entlang der Kakao-
verarbeitungskette nehmen am Runden Tisch Kakao 
teil. Dies umfasst Kakaoerzeuger, Zertifizierer, Händler, 
Verarbeiter, Handelslabore, Universitäten, Forschungs-
institute, Regierungsorganisationen und Forschungs-
förderungseinrichtungen.

UNSERE ZIELE 

Zentrale Herausforderungen des Kakaosektors werden 
vor dem Hintergrund der vorgestellten Forschungs-
ergebnisse diskutiert. Dabei befördern wir den 
Transfer letzterer in die Praxis. Basierend auf den 
Diskussionen werden Forschungsprojekte initiiert, 
die die Entwicklung innovativer Lösungen für die 
aktuellen Herausforderungen zum Ziel haben.
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