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Kyoto % Oike'

Patisserie petitjaponais

Durch die Kyotoer Chef-Patissiere Michie hergestellt, lassen die
niedlichen > und stiRen® Tértchen * die Essenz der friiheren
Hauptstadt herein. Fiir [unsere] Weihnachtstorten® werden die
besten Zutaten verwendet, frische Sahne aus Hokkaido und
tiefrote Erdbeeren®. Die Torte belebt den natiirlichen Geschmack
der Zutaten, weshalb das Aroma extravagant ist. Eine

hochwertige Torte, die zu Weihnachten nicht fehlen darf.

[Im Rahmen]

Weihnachtstorte
2625 Yen (12 cm)
3675 Yen (15 cm)
4725 Yen (18 cm) ’

Beschriinkung [der Produktion]® 50 stiick
< Bestellung > personlich’ « telefonisch
< Bestellungszeitraum > 20.11 ~ 22.12

[Auf dem Bild]

JEim Muss' zu Welihmachtem!

! {11 Oike ist ein Stadtviertel in Kyoto.

? A% karen. Zur Erklirung siehe Kommentar.

3 % 2 — M2 kyitona. Zur Erklirung siche Kommentar.

* Jr—27-% kéki tachi. Zur Erklirung siehe Kommentar.

> Im Originaltext wird das Wort 7 ) 2~ 23 a2 — k4 —= Kurisumasu shoto kéki benutzt. Es kommt aus dem
englischen ,,Christmas short cake®, was in Deutschland einem Weihnachtskuchen aus Biskuit entspricht.

6 ¢ = ichigo. Obwohl kein Fremdwort, wird es oft mit Katakana geschrieben, um den Text europdischer
wirken lassen. Andere Schreibweisen sind % und W5 Z.

72625 Yen = 24 Euro; 3675 Yen = 33,50 Euro; 4725 Yen = 43 Euro (Wechselkurs vom 25. Mai 2010).

® [R7E gentei Beschrinkung, Begrenzung. Es handelt sich um [ £ /£ € gentei seisan, Beschriinkung der
Produktion. Das heift, selbst wenn die Nachfrage hoher als 50 Stiick ist, wird nicht mehr produziert. Nur die 50
ersten Bestellungen werden angenommen.

’ Im Originaltext wird das Wort )58 tento, d.h. ,,Laden* benutzt, womit gemeint ist, dass man die Torte im
Laden personlich bestellen kann.

' Im Originaltext wird das Wort 7£% teiban, also typisches Produkt, Standardprodukt, benutzt. Es handelt sich
um die Weihnachtstorte, die in diesem Fall zu Weihnachten das Standardprodukt ist.
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Kommentar

Titel

Der Name Patisserie petitjaponais, ,,Konditorei zum kleinen Japaner®, ist ein Fremdwort und
kommt aus dem Franzosischen. Da dieses Fremdwort in seiner Herkunftssprache geschrieben
ist, befindet sich darunter eine Lesehilfe in Katakana fiir japanische Leser /X7 A U — 75
¥ INF Patisurl puchi japone, eigentlich Patisuripuchijapone. Diese Konditorei befindet
sich im Stadtviertel f#l# Oike von Kyoto. Der Name besteht aus zwei Schriftzeichen: dem Prifix 4
0, das Respekt, Bescheidenheit und Hoflichkeit ausdriickt und 1 ike (Teich).

Haupttext

In der Kyotoer Konditorei werden die siilen Spezialititen durch die Patissiére Michie
gebacken. Es kommt relativ selten in Japan vor, dass eine Frau einen solchen Beruf, dazu
noch in der Chef-Position, einnimmt. Deshalb ist die Konditorei stolz. Die hergestellten
Torten sind =] karen ,niedlich® und % = — | kyito ,,siil*. Karen bedeutet ,,sii3*, ,,lieb*,
,entziickend”. Das zweite Zeichen dieses Wortes, 41 aware, hat zusétzlich die Bedeutung
der ,,Warmherzigkeit®, ,,Herzrithrung®, fast ,Mitleid*. Kyiifo ist ein aus dem englischen
,cute® libernommenes Adjektiv. Das semantische Spektrum umfasst drei Ebenen: 1.
intellektuelle: klug; 2. physisch anziehende: siil}, niedlich, goldig, lieb, nett, hiibsch; 3.
charakterlich verldssliche: prima.

Die Torten werden bezeichnet als 77 —=7- 5 kéki tachi. 7= tachi ist ein Pluralsuffix, das
frither nur den Gottheiten und der Aristokratie gegeniiber verwendet wurde. Da es sowohl
frilher als auch heute Menschen gegeniiber verwendet wird, deutet es hier auf die
Personifikation der Weihnachtstorten hin. Da die Torten dabei als siil und niedlich
bezeichnet werden, erweckt es bei mir das Gefiihl, als spriche man von Kindern + & %725
kodomo tachi. Aus diesem Grund habe ich mir erlaubt 7~ — % 7= & kéki tachi als
,,Tortchen zu iibersetzen.

Obwohl in den Torten die Essenz Kyotos steckt, werden die Zutaten fiir sie aus dem weit
entfernten Hokkaido verwendet. Dies mag ein wenig verwunderlich erscheinen, aber
Hokkaido ist in Japan unter anderem fiir seine frischen und hochwertigen Produkte bekannt.
Die Zutaten, obwohl ohnehin sehr frisch, bekommen erst in der Torte ihren endgiiltigen
extravaganten Geschmack. Sie ist in 3 verschiedenen Grof3en erhéltlich. Solch eine Torte darf

zu Weihnachten trotz ihres hohen Preises nicht fehlen.



Slogan

Diese Weihnachtstorte ist ein & teiban ,,Standardprodukt®, das man iiblicherweise zu
Weihnachten isst. Mit der Abbildung und dem Werbetext soll der Kunde davon {iberzeugt

werden, dass Weihnachten ohne diese ultimative Torte kein“richtiges* Weihnachten ist.
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Hydgo'' % Sanda'?

Patissier S. Koyama

Gerade jetzt vielseitig titig und [sich] durch eine blendende
Karriere [auszeichnend] [-] der Chef-Patissier Koyama Susumu.
Die Vitrine schmiicken Gebicke ' , mit denen man sich
vergniigen'* und eine kostliche Uberraschung genieBen kann.
Die Karamell-Bananen'-[Torte] ist ein luxuriéses Meisterwerk:
auf dem Kakaokuchen'® und leichter Bananenmousse liegen'’

Milchschokoladencreme und karamellisierte reife Bananen.

[Im Rahmen]

Karamell Banane [Torte]
2625 Yen'® (15cm)

Beschriinkung [der Bestellung]" 100 stiick
< Bestellung > personlich™ « telefonisch
< Bestellungszeitraum > Bestellungsannahme im Laufe ~ 12.12

[Auf dem Bild]
Unvergleichlicher Geschmack? und Stife Karamells

"' 5 Hyogo ist eine Préfektur in der Region Kansai. Thre Hauptstadt ist Kobe.

2 = Sanda ist eine Stadt in der Prifektur Hydgo.

'3 355 shohin Produkt. Weihnachtstorten und andere Siifigkeiten.

Y00 asobi gokoro ist ein Ausdruck, der den Willen zu SpaB und Vergniigen ausdriickt.

15 % ¢ 5 AL RF—X kyarameru bananu ist eine Karamell-Bananen-Torte. Der iiblichere Name ist % + 7 A L
/NF—F kyarameru banana.

2= ) U—X jenoudzu génoise (fr.).

" ='m ) gorori auf der Seite liegend, sich hinlegen, hinfallen.
82625 Yen = 24 Euro (Wechselkurs vom 25. Mai 2010).

¥ Vgl. FuBnote 8, S. 3.

**Vgl. FuBnote 9, S. 3.

' =1 koku. Fiir Erkldrung sieche Kommentar zur Werbung.
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Kommentar

Titel

Der Patissier S. Koyama béckt seine Torten in der Stadt Sanda in der Ndhe von Kobe. Sein
Name wird im Originaltext mit Katakana geschrieben — AX =¥~ Esu Koyama. Diese
Schrift wird normalerweise benutzt, um Fremdworter ins Japanische zu iibertragen. Es
werden aber auch japanische Firmennamen mit Hilfe dieser Schrift transkribiert. Die
Patisserie wurde also nach dem Namen des Konditors /> [Liif Koyama Susumu benannt, der
aber abgekiirzt S. Koyama und in Katakana geschrieben wird. Unter dem in Romaji
geschriecbenem Namen befindet sich eine Leschilfe (wie in der Werbung Patisserie
Petitjaponais), wonach er Patishe Esu Koyama gelesen wird. # Susumu ist ein méannlicher
Name und bedeutet vorwérts gehen, Fortschritte machen. Eine andere mogliche Lesung ist

Shin. /5[l Koyama ist ein Familienname und bedeutet kleiner Berg.

Haupttext

Der Patissier S. Koyama, nach dessen Namen die Konditorei benannt ist, ist kein
gewohnlicher Patissier. Er ist sehr talentiert und zeichnet sich durch eine herausragende
Karriere aus. Die Torten in der Vitrine der Patisserie sehen ansprechend aus, obwohl man
noch nicht weif, was sich in ihnen verbirgt. Es ist eine Uberraschung, die aber SpaB8 und ein
kostliches Erlebnis verspricht. Was die Torte so einzigartig und somit zum Meisterwerk
macht, ist die Fiille der zahlreichen Zutaten: die Basis aus Kakaokuchenboden und
Bananenmousse, darauf Creme aus Milchschokolade und die Krénung aus karamellisierten
Bananen. Auch die Basis der Torte ist nicht gewo6hnlich. Es ist génoise cake — ein
italienischer Kuchenboden, der nach der Stadt Genua benannt wurde. Das besondere an ihm
ist, dass keine Gérungsstoffe sondern nur lediglich die Luft wahrend des Mixens benutzt wird,
um dem Kuchen Luftigkeit zu verleihen. Es ist die Basis der franzdsischen Patisserie.

Die Krone aus karamelisierten Bananen liegt = = U gorori obendrauf. Das Wort wird
benutzt in Verbindung mit grofen und schweren Objekten, was darauf hindeutet, dass die
Torte reichlich mit Bananen und Creme versehen ist. Hier ist es mit Hilfe von Katakana

geschrieben, um das Wort und somit die Schwere der Zutaten hervorzuheben.

Slogan
Diese Torte soll #a#b zetsumyo, ein unvergleichbares und unvergessliches geschmackliches
Erlebnis, des = 7 koku dickfliissigen und besonders siilen Karamells gewéhrleisten. Das

Wort =27 koku wird hier mit Katakana geschrieben um es hervorzuheben. Es ist eigentlich



Z < koku oder # koku gemeint und bedeutet (bei Nahrungsmitteln) kraftiger Geschmack,
(bei Fliissigkeiten) dick, dicht, (Farbe) tief, dunkel.
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Hydgo™ % Motomachi®

Daimaru Kauthaus [in] Kobe™

Der Kuchenboden? reichlich [mit] frischer Sahne [bedeckt],

I aus [feinem] Teig?’ schafft volles

darauf ein Sahnewindbeute
Volumen der zweistufigen Torte. Genieen [Sie] zwei
[verschiedene] Geschmacks|[richtungen] und das Gefiihl der auf
der Zunge zergehenden beliebten Motomachi Torten aus Kobe.
So wie auf der Santa-Insel, schmiicken die Torte die Helfer des

Weihnachtsmannes.

[Im Rahmen]

Motomachi Torten
Weihnachtsmannsinsel der Motomachi Torten
3675 Yen™ (obere Stufe 10cm, untere Stufe 15¢m)

Beschriinkung [der Bestellung]™ 100 stiick
< Bestellung > personlich® « HP*!
< Bestellungszeitraum > Bestellungsannahme im Laufe ~ 17. Dezember

[Rechts neben dem Text]
Auf der Torte hockt™ eine [kleine] Torte!

** e Hyogo ist Name der Prifektur in der Region Kansai. Die Hauptstadt ist Kobe.

2 JLHT Motomachi.

# KILHH T Daimaru Kobe Ten.

¥ 2R —3 suponji kéji bedeutet das gleiche wie 2 75> 24— suponji kéki, also Kuchenboden.
%%y 7L 2 | paripuresuto Paris-Brest (fr.).

2 3o — 4 shii kiji. Fir Erklarung siche Kommentar zur Werbung.

83675 Yen = 33 Euro (Wechselkurs vom 5. Juli 2010).

»Vgl. FuBnote 8, S. 3.

3% vgl. FuBnote 9, S. 3.

'HP ist wahrscheinlich Abkiirzung aus dem Englischen home purchase. Das bedeutet, dass die Weihnachtstorte
mit Lieferung nach Hause bestellt werden kann.

* 4, 1 = /u chokon hockend, geduckt sitzen und dadurch klein wirken.



Kommentar

Titel

Daimaru Kaufhaus in Kobe (K JL#f 7 Daimaru Kobe Ten) steht im Stadtviertel
Motomachi. Es folgt dem Motto "High Quality, Freshness and Hospitality". Die Giiter, die
man dort erwerben kann, gehoren zum hoheren Preissegment. Man findet alles von Kleidung,
Schmuck, Kosmetika bis zu Haushaltswaren. Wie in vielen japanischen Kauthdusern gibt es
auch hier im Untergeschoss die Gourmet-Abteilung, die mit verschiedensten Kostlichkeiten
kodert (http:/www.daimaru.jp). Aus der Patisserie dieser Abteilung kommt die
Weihnachtstorte. Die Kauthaus-Patisserien sind beriihmt fiir ihre Spezialititen. Auch diese

Weihnachtstorte kommt aus solch einer Patisserie.

Haupttext

Die zweistufige Prachttorte besteht aus reichlich mit Sahne bedecktem Kuchenboden,
obendrauf kommt ein mit Schlagsahne gefiillter Windbeutel, und zum Abschluss wird alles
mit Santafiguren dekoriert. Der Kuchenboden wird hier ausnahmsweise nicht A7 27—
% suponji kéki sondern AR /- — suponji kéji genannt. Es handelt sich um das gleiche
Produkt. Der Unterschied besteht darin, dass suponji kéji ein bereits mit Kreme o.4. bedeckter
Kuchenboden ist. Auch das Wort Windbeutel soll genauer betrachtet werden. Hier wird aus
einem ¥ = — /M sha kiji, dem noch rohen Teig fur Windbeutel, ein /XU 7 L X |
paripuresuto. Das Wort shi kommt aus dem Franzosischen chou (benutzt in chou a la créme,
Sahnewindbeutel) und bedeutet Kohl. Die Benutzung des Wortes chou kommt daher, dass der
gebratene Teig fiir Windbeutel eine dhnliche Kugelform wie Kohl hat. Paripuresuto (fr.
Paris-Brest) ist ein franzdsisches Dessert, gemacht aus Brandteig und Pralinencreme - also
ein Sahnewindbeutel. Der Name kommt von dem gleichnamigen Fahrradrennen zwischen

Paris und Brest und soll mit seiner Form an ein Rad erinnern.

Slogan (links neben dem Text)
Durch das Platzieren des Windbeutels auf dem Kuchenboden wird der Eindruck von zwei
Torten aufeinander erweckt. Der Windbeutel hockt % x = A chokon auf dem Kuchenboden,

und sieht dabei wie das Haus des Weihnachtsmannes auf der Santa-Insel aus.
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Mont Blanc'/
/ 4000 Yen’

Die immer ® beliebte Mont Blanc [Torte] fiir ein

prachtvolles Weihnachten

® Die Kreme, die reichlich auf dem Mont Blanc ausgepresst’
wird, bringt die Siie der Kastanien zum Leben. Der versteckte’
Kuchenboden und auch die Maronencreme, die mild auf der
Zunge zergehen, bilden das beriihmte Meisterwerk der
Weihnachtstorte.

Durchmesser [der Torte] 18cm.

'« 7' > Mon Buran ist ein nach dem gleichnamigen Berg Mont Blanc benanntes Dessert aus Maronen und
Schlagsahne, das mit seiner Form an den Berg erinnern sollte. Mont Blanc Dessert ist sehr beliebt in Japan.
24000 Yen = 36 Euro (Wechselkurs vom 5. Juli 2010).

* £ % teiban. Vgl. FuBnote 10, S. 3.

* Die Kreme aus gekochten und piirierten Kastanien/Maronen wird auf der Torte in Spaghettiform ausgepresst.
>L - & 1 shittori bedeutet sanft, ruhig, still und dabei angenchm, elegant, geschmackvoll.



Kommentar

Titel

Mont Blanc ist ein Dessert aus gekochten und piirierten Maronen, die mit Schlagsahne
unterhoben werden. In einigen Rezepten wird die Masse noch durch Schokolade ergidnzt oder
auf einen Boden aus siiBem Teig gesetzt. Es ist benannt nach dem zwischen Frankreich und
Italien gelegten gleichnamigen Berg, an dessen Form es
erinnert. Dieses Dessert ist auch in Japan sehr populdr
geworden, wo es in Béickereien, Patisserien und Coffe Shops
meistens in Muffin-Form (Abbildung links) zu kaufen ist. Da
es so beliebt ist und die Weihnachtstorte nicht mehr nur
klassischer runder Kuchenboden, bedeckt mit weiller Sahne

und roten Erdbeeren, sein muss, ist der Mont Blanc auch in

der Weihnachtsversion erhéltlich.

Untertitel

Die Mont Blanc Torte ist i£# teiban, ein Standardprodukt, das sich also nicht nur zu
Weihnachten gut verkauft und groBer Beliebtheit erfreut, aber besonders an Weihnachten
eine einzigartige Atmosphire des Luxus verleihen soll Z2#E72 7 U A~ ALK goka na

Kurisumasu shiyé ni — man kauft keine Torte, man kauft Luxus.

Haupttext

Die echte Siile der Kastanien ist in der feinen Maronencreme zu schmecken, die ausgepresst
auf dem Kuchenboden ihr Aroma entfaltet. Die Maronen werden geschilt, gekocht, zur
feinen Kreme piiriert und in Spaghettiform ausgepresst, wie man es sowohl auf der
Weihnachtstorte als auch auf dem Bild unten sehen kann. Der Kuchenboden ist L - & ¥

shittori sanft, ruhig, still und dabei angenehm, elegant, geschmackvoll. Dieser Ausdruck wird
eher in Verbindung mit Menschen verwendet. Hier deutet es auf Personifikation der Torte hin.
Der Kuchenboden ist nun still und ruhig, kaum zu sehen und fast vergessen unter der Pracht
und Fiille der Maronencreme. Er ist so elegant und geschmackvoll, dass er sich zuriickzieht
und ldsst die Maronencreme — die Kronung der Torte - die Hauptrolle spielen. Die beiden
zusammen machen aber aus einer Weihnachtstorte das berithmte Meisterwerk.

Bei einem Durchmesser von lediglich 18 cm (obwohl das bereits ziemlich grof3 ist, da die

meisten Weihnachtstorten einen Durchmesser von 12-15¢cm haben) ist der Preis von ca. 36

16



Euro ziemlich hoch. Man zahlt aber schlieBlich fiir das unvergessliche und luxuridse

Weihnachtsgefiihl und den -geschmack.
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[Oben auf dem Bild]

Wunderbar cremige Creme und frische Erdbeeren

[Unten links]
Karussell* von “Mon chouchou?®”

3675 Yen
Den weichen® Teig der Dojima [Biskuit]rolle bedeckt reichlich dickfliissige frische Sahne.
Obendrauf inszeniert die originale Figur von Ror7 in Weihnachtsmannskostiim die

Weihnachtsatmosphére.

Durchmesser 15cm Beschrankung [der Bestellung]® 300

[Unten rechts iiber dem Kreis]
So sieht es von Innen aus!!

Auf dem Teig sind frische Sahne und Erdbeeren in 3 Schichten iibereinandergelegt’. Ein

perfektes Zusammenspiel® von Erdbeeren und Sahne.

' 2 —GO Z > F meri go rando merry-GO-round (engl.).

2 £ 3 2 v = mon shushu mon chouchou (fr.).

*3675 Yen = 32 Euro (Wechselkurs vom 3. August 2010).

3 5 7\ yawarakai weich, sanft, zart, elastisch, mild, sanft, locker, flockig.

> w— Y — Rori ist der Name einer Figur oder Person, die hier nachgemacht wurde.

®Vgl. FuBnote 8, S. 3.

7> I sando. Abkiirzung von # > K v sandoitchi Sandwich.

¥A+4E aishé Sympathie, Kongenialitit, Geistesverwandtschaft, Wesensihnlichkeit, Zuneigung, eheliches Gliick.
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Kommentar

Titel

Diese Torte wurde sehr fantasievoll als Karussell X U —GO 7 > K meri go rando merry-GO-
round benannt. Es kommt aus dem Englischen, jedoch die iiblichere Schreibweise ist A U —
I—7 7 N meri g6 raundo merry-go-round (engl. fiir Karussell). Die Wortwahl ist sehr
zutreffend, da in dem Wort das X U — meri merry vorkommt, das sich vor allem durch den
WeihnachtsgruB3 “Merry Christmas” (jap. A U — 27 U X~ A meri Kurisumasu) in Japan
verbreitet hat und mit dem es assoziiert wird. Auflerdem soll die runde Form der Torte an ein
Karussell erinnern, auf dem die Weihnachtsménner Spall haben. Diese Torte kommt aus der
beliebten und bekannten Patisserie <& 2 = > = Mon Shushu ,,Mon chouchou®, was im
Franzosischen ,,mein Liebling™“ bedeutet. Die Patisserie hat ihren Anfang in Osakas
Handelsbezirk %5 D6jima. Mittlerweile gibt es einige Geschéfte in ganz Japan. Unter den
Backwerken der Patisserie erfreut sich die

traditionelle &5 = — /L —3% Dagjima Roru Kéki

Dojima-Biskuitrolle (sieche Abbildung rechts)

grofiter Popularitit. Es ist eine leichte

Pﬁtisserieﬁiﬁﬂlcﬁﬂu BERE
Sahnefiillung umhiillt von luftigem Teig. Die

Dojima-Biskuitrolle ist so beliebt, dass sich W
manchmal vor dem Laden eine lange Schlange

bildet.

Haupttext

Diese Weihnachtstorte ist nach dem traditionellen Rezept von ,,Mon Chouchou® gemacht: Zz
57270 yawarakai luftig leichter und lockerer Teig und cremige Sahne sind wie bei der
beliebten Dojima-Rolle. Auf der Torte findet man den als Weithnachtsmann verkleideten Ror,
der fiir die jahreszeitliche Atmosphire sorgt. Da seine Figur nicht bekannt ist, ist es nicht
moglich zu erforschen, um wen oder was es sich handelt. Auf dem Bild ist es wahrscheinlich

die kleine Weihnachtsmannsfigur vorn am Rand der Torte.

Nebentext
Der Leser bekommt hier auch den Einblick in das Innere der Torte. Sie sieht wie ein 3> R
sando Sandwich aus: Sahne mit Erdbeeren tiber dem Teig in 3 Schichten gelegt. Die

Erdbeeren und Sahne passen in der Torte £" # U pittari ausgezeichnet zusammen. Sie

20



bilden ein #8414 aisho, sind also wie verwandt, hegen Sympathie flireinander, haben ihr Gliick

zusammen in der Torte gefunden.

Slogan
Die Zusammenstellung der cremigen Kreme mit den frischen Erdbeeren ist #&4) zetsumyo

duBerst geschickt, wunderbar, unvergleichlich und iiberragend — besser konnte es nicht

gelungen sein.
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Sunkus!

Erdbeer-Phantasie von Queen Alice’

Der renommierte® [Kiichen]chef Ishinabe® und [gleichzeitig] der Besitzer von ,,Queen Alice*,
legt personlich seine Hand an die [Weihnachts]torte, die sonderangefertigt exklusiv bei
Sunkus [verkauft wird]. Die Erdbeeren und Himbeeren verleihen der frischen Sahne eine
liebevolle’ rosa Farbe. Da die Erdbeeren in 2 Stufen [mit Kuchenboden] geschichtet® sind,
[sicht] die Torte auch von innen iiberaus’ traumhaft® [aus]! Zu Schade zum Essen?! 3450’

Yen.

Mengenbeschrankung

Bestellungsweise * *
Personlich'’

Bestellungszeitraum © * *
Bestellungsannahme im Laufe ~10.12 Fr 18:00

Y4 7 2 sankusu Sunkus.

2y A —> « 7Y & Kuin Arisu Queen Alice (engl.).

34\ nadakai namhaft; berithmt; renommiert; weltbekannt; bertichtigt; ausgezeichnet; hervorragend;
vortrefflich; vorziiglich. Das Wort setzt sich aus 44 na Name und 15\ takai hoch; teuer zusammen. Der Name
des Chefkochs ist sehr hoch, also hochstens bekannt.

414 Ishinabe.

3% i L airashii lieb, reizvoll, entziickend, hiibsch, siiB, liebeswert.

® 25 4 24> | suraisu sando Scheibensandwich. Vgl. Erklarung zu # > F sando im Kommentar zur
Werbung Mon chouchou, S. 18 und die FuRnote 7 der Ubersetzung auf' S. 17.

"# ché sehr, ganz, super, sau-.

¥=— % 2 gojasu gorgeous (engl.), prichtig, farbenprichtig, hinreiBend, sagenhaft, traumhaft, wunderschén.
° 3450 Yen = 30 Euro (Wechselkurs vom 2. August 2010).

®Vgl. FuBnote 9, S. 3.
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Kommentar

Titel
Diese Werbung présentiert eine Weihnachtstorte der Konbini-Kette (aus dem engl.
convenience store, 24 Stunden gedffneter kleiner Supermarkt) Sunkus (siehe Logo links). Der

Rt ! volle Name lautet %r—27 v K %7 A Sakuru K Sankusu Circle K Sunkus.

Das Wort Sunkus ist eine Kombination aus ,,Sun® und ,,Thanks®, das an die
Art und Weise wie die Japaner das Wort ,, Thanks* (¥ > 27 A sankusu)

aussprechen, erinnern sollte.

Untertitel

Es ist ziemlich verbreitet in Japan, die Weihnachtstorte nicht nur beim Konditor, sondern
auch im Konbini zu bestellen. Vor allem, wenn das Backwerk dem Restaurant eines
prominenten Konditors entstammt. ,,Queen Alice” ist der Name einer franzdsischen
Restaurantkette gehobener Klasse. Der Besitzer und Chef Ishinabe Yutaka i ist aus der
TV Show Ryori no tetsujin BHEEDEL A (Superman der Kiiche) bekannt. Er hat sich durch
seine Lockerheit, seinen Humor und Originalitit ins Geddchtnis der Zuschauer eingeprigt.

Nun bietet die Sunkus Kette eine Weihnachtstorte des Kochs an: ,,Erdbeer-Phantasie®, was
mit dem Namen des Restaurants ,,Queen Alice* (Assoziation mit ,,Alice im Wunderland*) in

die Miarchenwelt des Stilen entflichen lasst.

Haupttext

Ishinabes Torte ist exklusiv und nur bei Sunkus erhéltlich. Die Friichte geben ihr die rosane
Farbe, die & 5 L\ airashii also lieb, reizvoll, entziickend, hiibsch, sii3, liebeswert ist. Das
Wort beschreibt kleine Dinge wie auch Kinder. Die Torte ist also klein und wirkt siif3, hiibsch
und lieb. Von auflen sieht die Torte airashii, von Innen # = — "+ X cho gojasu aus. # cho
(super) ist ein Ausdruck der Umgangssprache und wird gern von jungen Leuten benutzt. Es
wird als Prafix von Adjektiven gebraucht und verstirkt ihre Bedeutung. =@ — <% & gojasu
kommt aus dem englischen gorgeous und bedeutet: préachtig, farbenpréchtig, hinreilend,
sagenhaft, traumhaft, wunderschon. Durch die wechselnden Schichten der Sandwichstruktur
sieht die Torte im Inneren sehr farbenfroh aus, so fabelhaft, dass sie fast zu schade zum Essen

1st.
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[Unten rechts]

“Lisa und Gaspard! by Le Cordon Bleu?” [stellt vor] Lisa und Gaspards

Noél3 de couple* ~ Weihnachten zu zweit ~ 2940¥>

Diese kuppelférmige Torte aus Schokoladenmousse ist mit Lisa und Gaspard dekoriert. Die perfekte
Grolle zum Essen fiir 2, mit in der Mitte angebrachtem Herz aus Erdbeerschokolade

Durchmesser 11.5cm, Beschrankung [der Produktion]® auf 300

[Unten links]
So sieht es von Innen aus!!!
Unter der Schokoladenmousse [versteckt sich’] siiBsaure Ananasmousse. Die fein gehackten Mandeln

und Mandelkekse mit Kakaogeschmack tragen zum Geschmackserlebnis bei®.

[Slogan auf dem Bild]
Aufftritt der Torte mit dem beliebten Figuren — Anzahl begremzt!

"'y 4 L 47 2 %L Risa to Gasuparu Lisa und Gaspard.

2« 2 Ry« 72— ru korudon burii Le Cordon Bleu (fr.).

? » =1 Noeru Noél (fr.), Weihnachten.

* K« 2 —7 ) do kiipuru de couple (fr.), zu zweit, als Pérchen.

%2940 Yen = ca. 26 Euro (Wechselkurs vom 28. Juli 2010).

®Vgl. FuBnote 8, S. 3.

’ Der Satz im Originaltext endet ohne Verb. ,,versteckt sich“ ist ein denkbarer Vorschlag.

¥ 7" 2 purasu plus (engl.), plus, positiv, Vorteil. Hier: beitragen im Sinne positive Wirkung haben.
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Kommentar

Titel

Lisa und Gaspard (Bild links) sind Hauptfiguren der Geschichten unter
dem gleichnamigen Titel von Anne Gutman und Georg Hallensleben.
Die Missgeschicke des Hasenpiarchens wurden in zahlreichen

illustrierten Biichern fiir Kinder beschrieben. Die beiden Figuren

erfreuen sich grofler Beliebtheit. Da Weihnachten in Japan gern von
Verliebten gefeiert wird, soll das niedliche Hasenpdrchen Weihnachten zu zweit
symbolisieren. Die Idee der Torte kommt von Le Cordon Bleu, einer internationalen
Kochschule. Mit 26 Schulen in 15 Lindern und rund 18.000 Schiilern ist sie weltweit fithrend
in der gastronomischen Ausbildung. Zu ihren Standorten in Japan zdhlen Kobe, Tokio und

Y okohama.

Haupttext

Wenn nicht die Aufschrift ,Joyeux Noé&l“, die Weihnachtssternblitter und einige
Schneeflocken auf dem Schokoladenherz zu sehen wiren, konnte man sie fast fiir eine Torte
zum Valentinstag halten. Die Liebesatmosphére schaffen ein Hasenparchen hdndchenhaltend
und ein Herz im Hintergrund, alles in schonen gold-braunen Tonen gehalten. Die Grofe der
Torte mit nur 11.5cm Durchschnitt ist genau fiir die Bediirfnisse eines Pirchen erdacht
worden.

An der Aufschrift ,,JOYEUX NOEL I wish for your happiness* fillt die Mischung aus zwei
Sprachen auf. ,,JOYEUX NOEL* ist ein in Japan sehr (neben dem englischen Merry Christmas)
verbreiteter Weihnachtsgruss. Der zweite Teil ,,I wish for your happiness® klingt etwas
kiinstlich, obwohl grammatisch korrekt. Englisch wird oft gern dem Japanischen angepasst,

damit es Japanern natiirlich klingt.

Nebentext

Praktisch an der Werbung ist, dass auch der Inhalt der Torte gezeigt und beschrieben wird.
Unter dem Schokoladenmantel verstecken sich Ananasmousse, Mandeln und Kakaokekse.
Der reiche Inhalt sorgt fiir ein Geschmackserlebnis der Zunge und macht die Torte noch

wertvoller.

Slogan
Lisa und Gaspard sind in Japan sehr beliebt. Aus diesem Grund sind sie die Hauptdarsteller

der in begrenzter Stiickzahl angebotenen Torte fiir Verliebte.
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Weihnachtsstollen/ 2000 Yen?

Traditionelles Deutsches Geback

weihnachtlich hergerichtet

® Getrocknete Friichte und auch Rosinen, Nusse,
Walnusse sind eingeknetet [in den] traditionellen
deutschen Hefekuchen®. Hibsch* dekoriert mit
Puderzucker, wie Schnee aussehend’, und einem

Weihnachtsmann

'y x~% v a h—L v Kurisumasu Shutoren.

22000 Yen = 18 Euro (Wechselkurs vom 25. Juli 2010).

3 4 —Z b fsuto yeast (engl.), Hefe.

Y% 2 — b kyito. Vgl. Kommentar zur Werbung Pétisserie petitjaponais, S. 4.
> A—UF % iméji suru, aus dem englischen ,image*.
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Kommentar

Titel

Die japanische Weihnachtstorte ist hier nicht mehr nur rund und mit Sahne und Erdbeeren
dekoriert. Der schlichte deutsche Weihnachtskuchen, Stolle, hat in Japan auch seine
Befiirworter und findet immer hiufiger seinen Platz unter den weihnachtlichen Kostlichkeiten,

7 ) A< A o h—VL Y Kurisumasu Shutoren.

Untertitel

Stollen gilt als typisch deutsches Geback. Seine simple Form wird hier noch etwas
weihnachtlicher dekoriert, als aus der Tradition bekannt. Dekorationen, manchmal auch
iibertriebene, sind in Japan sehr beliebt. Deswegen wird hier wahrscheinlich auch die einfach

aussehende Stolle etwas aufgepeppt.

Haupttext
Hier wird beschrieben, was die Zutaten eines Stollens sind: getrocknete Friichte, Rosinen, die
gesondert aufgefiihrt werden, und Niisse werden in einem Hefeteig eingeknetet. Der Kuchen

erinnert in Form und Zutaten an das deutsche Original.
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Kiyota' Bezirk Hiraoka Park ©011-883-1118

Les Richesses? Konditorei®

Reicher Geschmack der dickfliissigen* Sahne

In der weiBen Sahne leuchtet’ die Réte der Erdbeeren von Atsuma®.
Der hohe Fettanteil kommt in der frischen Sahne aus Tokachi’
vollmundig® zum Ausdruck. Dariiber wurde aber nachgedacht und
die Mehlmenge im Kuchenboden ist auf das absolute Minimum

reduziert, sodass kein Schweregefiihl im Magen entsteht’.

Verkaufszeit 22. (Dl) ~25.12 (Fr)

Kaufmoglichkeiten Nr. 3 nur nach Vorbestellung. Bis zum 17.12.
(Do) per Anruf im Geschéft (auch auBlerhalb dieses Zeitraums Verkauf

und Lieferung moglich)

[Unter dem Bild]

eDekorative Weihnachtstorte (Nr. 3) -=-ccccee- ¥1470"

' % M Kiyota. Bezirk in Sapporo, Hokkaido.

2 L+ U = A ReRishesu Les Richesses (ft.).

)% honten Hauptgeschift, Zentrale, unser (dieser) Laden. Es gibt nur eine Konditorei Les Richesses in
Hokkaido, deswegen hat es hier die Bedeutung von diesem konkreten Laden.

* ¥ 72 nokona dicht, dick, schwer, tief, stark, tiberladen.

W % % haeru glanzen, funkeln, leuchten, anzichend aussehen.

8 JEE Atsuma. Stadt in Hokkaido, Japan.

" I Tokachi. Unterprafektur in Hokkaido.

® =1/ koku. Vgl. Kommentar zur Werbung Patissier S. Koyama, S. 8-9.

° ¢, 7=>73 72\ motatsukanai von % 7=-> < motatsuku nicht recht funktionieren, nicht gut laufen, langsam gehen.
191470 Yen = 13 Euro (Wechselkurs vom 2. August 2010).
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Kommentar

Name der Patisserie

Die Konditorei I - U 3= X Re Rishesu befindet sich in Sapporo im Bezirk j& H Kiyota am
ML /8 E Park Hiraoka. Der Name der Konditorei kommt aus dem franzdsischen ,les
richesses™ und bedeutet Schitze, mit denen die Kdstlichkeiten gemeint sind, die in dem

Geschift A&JE honten hergestellt werden.

Titel
Der Untertitel ldsst erahnen, was die Torte anbietet: #% J& noko ,dicke”, ,fettige*,

,schwere* Sahne, die im vollen Geschmack das Hauptthema der Torte ist.

Haupttext

Schon die ersten Worte servieren eine Portion weifler Sahne, in der die roten Erdbeeren Bt %
% haeru glianzen. Die Erdbeeren verstecken sich in der Sahne wie im weichen Schnee, ihre
Rote ldsst sie dabei glinzen und anziehend aussehen. Es sind keine gewohnlichen Erdbeeren,
sie stammen aus 2 H Atsuma, einem Ort im Stiden von Hokkaido in der Unterpréfektur Hfi%
Iburi, Bezirk 5245 Yufutsu (bekannt fiir Anbau von Reis, Gemiise und Shiitake Pilzen).

Wie bereits im Untertitel angekiindigt, ist die Sahne sehr reichhaltig und, wie die Erdbeeren,
auch besonders, da sie aus 5 Tokachi stammt. Da hier nicht auf die Gesundheit und
Kalorien geachtet wurde, hat man dies bei dem Kuchenboden getan, indem man die
Mehlmenge moglichst niedrig gehalten hat. Dies soll fiir den Ausgleich zwischen der
einerseits schweren Sahne und dem andererseits leichten Kuchenboden sorgen. Dies wurde
speziell beim Abfassen des Rezeptes berticksichtigt, damit die Torte ein schones Erlebnis und
keinen schweren Magen gewihrleistet. Dieses Magengefithl wird als & 7= -2 72> 72 \»
motatsukanai beschrieben, was die Verneinung von % 7= -> < motatsuku ,nicht recht
funktionieren®, ,,nicht gut laufen®, ,langsam gehen* ist. In dem Zusammenhang bezieht es
sich auf den Magen, dessen Funktion durch den Genuss der ausgeglichenen Torte nicht
vermindert werden soll.

Den weihnachtlichen Touch verleihen der Torte der niedlich lachelnde Weihnachtsmann und
ein Weihnachtsstern mit einer Schleife in Weihnachtsfarben und einer goldenen Glocke. Die

kleine Schokoladentafel wiinscht , MERRY XMAS“.
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Diese Torte kann in dem ausgewiesenen Zeitraum im Geschéft telefonisch vorbestellt werden,
aber die Vergesslichen sollten keine Angst haben. An sie wurde auch gedacht und sie konnen

die Torte auch auBlerhalb der genannten Frist kaufen.
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Family Mart'
Erdbeer®-Uberraschung®

Die sich jedes Jahr groBer Popularitit erfreuende Torte,
zusammengestellt unter der Oberaufsicht* des Yokohama Grand
Intercontinental Hotels®, hat auch dieses Jahr ihren Auftritt.
Unter den 6 Sorten ist diese [Torte] die Empfehlung®. Uber dem
weichen’ Kuchenboden sind Erdbeeren® in zwei Schichten’
unter Verwendung der auf der Zunge angenehm zergehenden
dickflissigen ' frischen Sahne gelegt '' . Dies ist eine
erstklassige '* und prachtvolle Torte reichlich mit Erdbeeren
bestiickt. 4200 Yen'.

[Unten rechts neben dem Tannenbaum]

[BestellJmenge beschrinkt'*

Bestellung ...
Personlich!

Bestellungszeitraum ...
Bestellungsannahme im Laufe ~17.12. (Fr)

' 75 2 U —~— b Famiri Mato.

? 7 L— X furézu fraise (fr.), Erdbeere.

3y 2 — V7Y — X shiirupurizu surprise (fr.), Uberraschung.

*AE kanshii Schriftleitung, redaktionelle Leitung.

Sgan~ FIUR ArH—arFReEN K7 Yokohama Gurando Intakonchinentaru Hoteru.

6. 54+ ichioshi wird hier mit Katakana geschrieben, um es hervorzuheben. Die iiblichere Schreibweise ist —
L.

"5 A1 ist eine verstirkte Form von 5 Y fuwari und bedeutet leicht, sanft, weich, leise, unauffallig etwas
bedecken, verdecken.

¥ £ F = ichigo. Andere Schreibweisen sind \ % Z oder %f. Hier wurde die Katakana Schreibweise gewihlt

obwohl es eigentlich ein japanisches Wort ist. Es soll das européische Flair der Torte unterstreichen und sehr
modern wirken.

® 2 J@1£:37C 2 56 jitate in zwei Schichten. jitate wortl. Stil, Art wie etwas gemacht wird.

' 27 koku. Vgl. Kommentar zur Werbung Patissier S. Koyama, Seite 8.

4> | sando. Vgl. Kommentar zur Werbung Mon chouchou, S. 20 und die FuRnote 7 der Ubersetzung.
12 7 L— & gurédo kan hochwertig, erstklassig, hohen Ranges.

134200 Yen = 37 Euro (Wechselkurs vom 24. Juli 2010).

' Vgl. FuBnote 8, S. 3.

Vgl. FuBnote 9, S. 3.
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Kommentar

Name der Konbini-Kette

In Japan bieten nicht nur Konditoreien Weihnachtstorten an. Auch die sog. Konbini = > &=
(aus dem engl. Convenience store), 24 Stunden gedffnete Supermérkte, haben der Nachfrage
entsprechend die Weihnachtstorte in ihr Sortiment aufgenommen. Eine der Konbini-Ketten
ist 7 7 X Y —~— |k Famiri Mato Family Mart. Die Torten, die in den Konbinis verkauft
werden, sind hdufig unter dem Namen einer bekannten Patisserie, Konditorei oder

Hotelpatisserie gemacht.

Titel

Die Torte ist als > = —/L 7'V — X7 L — X shirupurizu furézu benannt. Es kommt aus dem
franzésischen: shitrupurizu surprise ,,Uberraschung“ und furezu fraise ,,Erdbeere”, was
zusammen als Erdbeer-Uberraschung iibersetzt werden kann. Japaner haben eine gewisse Schwiche

fiir Frankreich und die franzosische Sprache. Alles was aus dem Land kommt ist erstklassig und

hochwertig, und deswegen wird auch die Sprache benutzt, um etwas Besonderes zu beschreiben.

Haupttext

Das Yokohama Grand Intercontinental Hotel ist bekannt nicht nur fiir seine besondere
Architektur (mit der es an Segel erinnert), sondern auch fiir seine einzigartige Kiiche. In
Japan rithmen sich viele grof3e Hotels ihrer eigenen Restaurants und Konditoreien. Es ist sehr
beliebt dort zu essen oder fiir einen besonderen Anlass wie Weihnachten eine Torte zu
bestellen. Aus diesem Grund ist die Family Mart Kette eine Zusammenarbeit mit dem
bekannten Hotel eingegangen und hat erneut die besondere Torte angeboten. Sie ist unter £z
{& kanshii der Aufsicht des Hotels gemacht, was eigentlich Schriftleitung, redaktionelle
Leitung bedeutet und meistens in Verbindung mit einem Buch, literarischem Werk u.4.
benutzt wird. Es bezeichnet auch das ganze Team, das daran teilnimmt. Hier wird es benutzt,
um die Wichtigkeit der Tatsache hervorzuheben, dass das Rezept fiir die Torte nach den
Verbesserungsvorschldgen eines bekannten Hotels entstanden ist. Obwohl sich im Angebot
von Family Mart insgesamt sechs verschiedene Torten befinden, ist diese Torte als eine
Besonderheit in der Werbung empfohlen. Zutaten wie frische Sahne, weicher Kuchenboden
und Erdbeeren sind schichtweise ilibereinander gelegt und lassen die Torte wie ein Sandwich
aussehen. Der Kuchenboden ist dabei so leicht und weich 5 A3 Y funwari, dass er fast in der
Luft schwebt und mit seiner Leichtigkeit bedeckt er unauffallig die Erdbeeren, die in der

Torte reichlich verwendeten wurden und sie 2" L — RJ& gurédo kan hochwertig und #X°7>
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72 hanayakana prachtvoll machen. 7" L — N gurédo kan ist zusammengesetzt aus 2 L —

K guredo ,Klasse®, ,,Grad*, ,,Rang® und J& kan ,,Gefiihl*, ,,Empfindung®. Hier bedeutet es,
etwas als hochrangig, erstklassig, hochwertig empfinden.

Dieser Werbetext ist angespickt mit Fremdwortern. Es fangt an mit einem franzdsischen Titel,
darauf folgen englischer Hotelname und einige japanische Worter, die mit Katakana
transkribiert wurden. Es soll dem Text ein internationales Flair verleihen und ihn modern

wirken lassen.
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Kapelle! 2500¥%* (18cm)

Dies ist ein besonderer Kuchen® nach dem Motiv der Augsburger Kirche* aus Deutschland

gemacht. Die dicke Mousse aus Kakao verschiedener Herkunft® vermischt® mit Friichten

passt harmonisch zu der knusprigen Nougatine’ und Dacquoise® zusammen’.

a. Kaffe-Butter-Kreme
x VVenezuelische
Kakaomousse

b. Beerengelée x
Madagaskarische
Kakaomousse

[Unten links im rosa Kreis]

Beschrankung [der Produktion]™ 20 Stiick™

[Unten links im weillen Kreis]

Annahme [von Bestellungen] 20.11. (Fr) » 15.12. (Di)

[Auf dem Bild mit Torte im Querschnitt, von oben]

d Venezuelische b Madagaskarische
Kakaomousse Kakaomousse

Kaffee-Butter-Kreme Beeren*’gelée

Schokokekse % [Schokokekse] %
Nougatine % [Nougatine]
Dacquoise % [Dacquoise] %
*ZHuU W AU

[Legende unten]

c. Karamellbanane x

Ekuadorische
Kakaomousse

Ekuadorische
Kakaomousse

Karamellbanane
[Schokokekse] %
[Nougatine] *
[Dacquoise] *

b

% Ein Symbol auf der rechten Seite weist auf allergene'” [Inhaltstoffe] hin % Weizenmehl

50 Ei %L Milchprodukt @ hoher Alkohol[anteil] * niedriger Alkohol[anteil]

! ~41 chaperu chapel (engl.).
22500 Yen = ca. 22 Euro (Wechselkurs vom 1. August 2010).

3 24— suitsu sweets (engl.). Im Japanischen bezeichnet es SiiBigkeiten im Allgemeinen, aber hauptsichlich

Kuchen und Gebéck. Es ist ein modernes Wort, das durch junge Leute benutzt wird.

* Es handelt sich hochstwahrscheinlich um die Basilika St. Ulrich und Afra in Augsburg.
> gt sanchi Produktionsgebiet. Gemeint sind hier die drei verschiedene Linder, wo der Kakao fiir die Torte

herkommt: Venezuela, Madagaskar, Ecuador.

8 MIX 9% mix suru to mix (engl.).

" X #7 4 —X nugatinu Nougatine (fr.).

84y 7 U — X dakkuwazu Dacquoise (fr.).

* WEAAYE kGaisho.

®Vgl. FuBnote 8, S. 3.

Y b osetto set (engl.). Hiermit ist die 3-teilige Torte gemeint.

12 . — . o1 . . .
~ Y —3 beri kei Beerenfamilie (also verschiedene Beerensorten: Johannisbeere, Himbeere, Blaubeere usw.).

# kei biologisches System.
3 Hiermit ist der Sternsymbol % gemeint.



Kommentar

Titel
Diese Torte wurde & v ~</1 chaperu ,,Kapelle®, ,,Gotteshaus®, ,,Kirche* genannt. In Japan ist

es meistens eine kleine Kirche, in der geheiratet wird.

Haupttext

Der Torte hat als Muster die Kirche aus Augsburg in Deutschland
gedient. Es handelt sich hierbei hochstwahrscheinlich um die
Basilika St. Ulrich und Afra (Abbildung rechts). Es besteht eine
gewisse Ahnlichkeit zwischen der Torte und dem Original: das
Hauptturm und die etwas niedrigeren Seitenfliigel findet man in der
Torte wieder. Es lésst sich jedoch nicht mit Sicherheit sagen, ob es
sich bei der Torte um diese Basilika handelt. Was daran zweifeln

lasst, ist die Tatsache, dass diese Seitenansicht der Basilika nicht

bekannt ist. Die Kirche wird zumeist von vorne fotografiert.

Allein die Idee der Kirchentorte erscheint etwas merkwiirdig. In dem sonst eher nicht
glaubigen Japan, wo die meisten Biirger behaupten, keiner Religion anzugehoren und
Christen nur ca. 1% der Bevolkerung darstellen, kommt man auf die Idee zu Weihnachten
eine Torte in Form von einer Kirche zu machen. Dies konnte auf die urspriingliche
Verbindung von Weihnachten mit der Religion hindeuten. Andererseits wird in Japan
Weihnachten durch verliebte Parchen begangen und der 24. Dezember ist ein Dateabend, an
dem man zusammen eine Weihnachtstorte genieB3t. Daher konnte der Name dieser Torte und
seine Assoziation mit der Heirat und Hochzeit dem Ziel dienen, die Verliebten in die
Weihnachtsatmosphére zu versetzen.

Die luftige Mousse der Torte wurde aus gemixtem Kakao und Friichten hergestellt. MIX 4%
mix suru entstammt dem englischen Verb ,,to mix*“ und dem japanischen Verbprifix suru
,machen®. Das englische ,, mix“ wurde nicht mal in Katakana transkribiert, sondern in der
romanischen Umschrift gelassen, damit es modern wirkt.

Der Mousse gegeniiber wirken die X %77 ¢ — X nugatinu Nougatine und % v 7 U — X
dakkuwazu Dacquoise knusprig und hart. Es sind Begriffe aus der franzosischen
Béckersprache. Nougatine ist karamellisierter Zucker mit Mandel- oder Nussmasse,

Dacquoise ist eine franzdsische Kuchen-Spezialitit bestehend aus Eiwei-Mandel-
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Teigplatten und einer Créme-Fiillung. Die Mandeln konnen teilweise durch Haselniisse,
Kokosnussraspeln oder Pistazien ersetzt werden.

Die Leichtigkeit der Mousse und die Knusprigkeit der Nougatine und Dacquoise stellen ein
IFFEYE koaisho dar. 4F ko steht fiir ,,sympathisch®, ,,angenehm®, ,,schon®, ,,gut®, ,,gern haben*,
,mogen®, ,friedlich®, ,,harmonisch®, ,,freundschaftlich, ,,geschickt®, ,,gewandt®. fH14: aisho
bedeutet ,,Sympathie”, , Kongenialitit, , ,Geistesverwandtschaft”, , Wesensdhnlichkeit®,
,yZuneigung®, | eheliches Gliick™ (nach dem Horoskop). koaisho hat die Bedeutung einer sehr

harmonischen Beziehung zueinander, eines sehr guten und geschickten Zusammenpassens.

Zusammenstellung der Torte

Diese Torte besteht aus drei Torten, von denen jede eine andere exotische Kakaomousse birgt.
Es ist bestimmt kein Zufall, dass die Herkunftsorte (Venezuela, Madagaskar und Ecuador)
des verwendeten Kakao jeweils sehr bekannt fiir auserlesene Kakaobohnen sind.

Die zusitzliche Graphik stellt die Torte im Querschnitt dar. Dank dessen erfédhrt der Leser,
was und in welcher Reihenfolge in der Torte steckt, ob Milch, Eier und Mehl beinhaltet sind

und ob welche der Zutaten allergische Reaktionen auslosen konnten.

Diese Werbung ist iiberfiillt mit Fremdwortern. Man konnte sagen, dass fast der ganze Text
in Katakana geschrieben ist. Die Namen vieler Zutaten, wie Nougatine oder Dacquoise, sind der
franzosischen Béckersprache entnommen worden. Auch der Japanische Leser wei3 mit hoher
Wahrscheinlichkeit nicht, was diese Begriffe bedeuten. Solange sie aber fremd klingen, ist es

fiir einen Japaner das Zeichen der Qualitét der ausldndischen Kochkunst.
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Dezember 2006 - Februar 2007, S. 71.
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Jiyligaoka Roru-ya'
Tiramisu Noel

Als “weltweit bester Patissier, der hervorragende > Leistungen [erbringende] Herr *
Tsujiguchi®. [Seine] originellen Ideen und die sichere Kunstfertigkeit findet’ [man] auch in
dieser Biskuitrolle. Der duBere Teig dhnelt der Rinde und iibertrifft die Erwartungen® durch
das Gefiihl der luftigen” Knusprigkeit. Durch den reichlich verwendeten Kaffee ist das Aroma
stark. Das Innere [bietet] ein kontrastives Geschmackserlebnis der Créme brilée. Hut ab® fiir
die Kombination. 3675 Yen.

[Unten im Rahmen]

Beschrankung® keine

............. BeStelluﬂgSWeise

Personlich'®, [per] Telefon, FAX (03-3725-3031)

Bestellungsannahme im Laufe ~ 18.12. (So)

Y E RS E v — VR Jiviigaoka Roru-ya.

29 &% LW oder HE L\ mezamashii bedeutend, betriichtlich, erstaunlich, glédnzend.

* I shi Familienname, Herr. Dieses Suffix kennzeichnet Familiennamen und driickt Respekt dem Gegeniiber
aus.

* 3+ 0 Tsujiguchi.

3 J.-3< kidzuku leben, existieren (iiber Sachen, Dinge; auch lebend, belebt leben, existieren).

8 R.7= B O 48 mitame no yosé. R.7= B mitame Erscheinung, Aussehen. 48 yosé Annahme, Erwartung,
Hoffnung, Voraussage, Schéitzung. mitame no yoséo bezeichnet eine Erwartung, die man an etwas hat, nur weil
man es gesehen hat.

7 =7 —73 eana luftig. Es ist ein Adjektiv zusammengesetzt aus dem Englischen Wort air und dem
Adjektivsuffix —na. Die Schreibweise ohne Lingung = 7" ea ist haufiger.

SJiiE datsubo Abnehmen des Hutes. Es ist eine Titigkeit, die dem Gegeniiber Respekt, Bewunderung und
Anerkennung ausdriickt.

’ Vgl. FuBnote 8, S. 3.

' Vgl. FuBnote 9, S. 3.
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Kommentar
Name der Patisserie

Die in dieser Werbung vorgestellte Weihnachtstorte kommt von H Hi 7% . @ — V& Jiyiigaoka
Roru-ya. Es ist eine Patisserie in dem Jiyligaoka Viertel in Tokios Stadtbezirk Meguro.
Diese Patisserie spezialisiert sich auf @ —/L/7—3 roru keki Biskuitrollen, daher auch der
Name = — /L & Roéru-ya und das rollenférmige Logo @ “ [ KET— E
(Abbildung rechts). -ya ist ein Suffix zur Bildung der IS =

Namen von Fachgeschiften, z.B. /¥ & pan-ya Backerei (wortl. Brotgeschift).

Titel
Dies ist keine traditionelle Weihnachtstorte (runder Kuchenboden bedeckt mit weiller Sahne
und Erdbeeren). Es ist eine weihnachtliche Tiramisu-Rolle, und um den Weihnachtszweck

hervorzuheben, wurde es Noel Tiramisu genannt.

Haupttext

Herr i 1 Tsujiguchi, der Besitzer und Patissier der Roru-ya, wird als weltweit bester
Patissier gepriesen. Er ist sehr talentiert und kommt immer mit originellen neuen Ideen
hervor. Seine Begabung und seine Kreativitit beweisen sich auch in dieser Torte. Die
Aulenseite der Tiramisu-Rolle hat die Struktur von Borke. Man wiirde erwarten, dass, wie
die Borke, auch der Kuchen hart ist. Diese Erwartung wird hier {ibertroffen und man wird
tiberrascht durch =7 —7¢4% 7 % 7 & eana sakusaku kan die luftige Knusprigkeit. Wie bei
einem italienischen Tiramisu, ist auch hier der Kaffeegehalt entsprechend hoch. Das Innere
der Torte birgt im Gegensatz zu der knusprigen Oberfldche leichte Créme brilée. Diese Torte
stellt eine Kombination zweier traditionellen europdischen Desserts dar: Tiramisu aus Italien
und Créme brilée aus Frankreich. Dennoch ist die Torte nach der italienischen Kostlichkeit
benannt worden, was eventuell darauf schlieflen lasst, dass die Mehrheit der Torte nach dem
Tiramisu Rezept gemacht ist. Die originelle Kombination begeistert so sehr, dass man vor
Herrn Tsujiguchi [ibg datsubo den Hut abnimmt. Es ist eine Téatigkeit, die dem Gegeniiber
Respekt, Bewunderung und Anerkennung zeigt.

Die Torte hat etwas untypische Rollenform, die sich aber in Japan groer Beliebtheit erfreuet
(z.B. auch Dojima Rolle). Sie sieht aus wie eine kleine Holzhiitte mit leichtem Schnee
bedeckt oder wie ein Kamin mit frohlich brennendem Holz. Obendrauf liegt eine Axt, um die

Assoziation der Torte mit Holz, Wald, Tannenbaum zu verstarken. Die Torte ist natiirlich mit
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einem Weihnachtsgruss und mit dem Firmenlogo der Roru-ya versehen. Ganz hinten, schon

etwas verschwommen, ist der Weihnachtsstern zu erkennen.
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Nachwort

Die zur Ubersetzung herangezogenen Texte bilden eine stichprobenartige Auswahl von
Werbeanzeigen verschiedener Konditoreien aus den Lifestyle Magazinen Fuyu Pia [4Uf
&J (Winter Pia) und Woka [V +—71—J (Walker) in den Jahren 2004 bis 2009.

Der Verlag PIA AG [TU'®H A &%)  (Pia Kabushiki Gaisha) wurde 1974 in Tokio
gegriindet. Urspriinglich war PIA ein Magazin mit Informationen zu Filmen und Konzerten.
In den letzten Jahren entwickelte es sich zum Marktfiihrer im Bereich Online-Ticketverkauf.
Das umfangreiche Verlagsangebot umfasst unter anderem Susumeru!Pia [ A 2 510 ]
(Pia empfiehlt!), Gurume Pia [ 7 /v 2 U ] (Pia Gourmet), TV Pia [TVU'H] (TV Pia),
Kodomo Pia [Z &% U'%J (Kinder Pia) sowie Jahreszeiten- und landesbezogene Pia zu
denen auch das fiir die Ubersetzung herangezogene Lifestyle-Magazin Fuyu Pia [4 %]
(Winter Pia) gehort. Dieses Magazin erscheint in drei Regionalausgaben: Hauptstadtgebiet &
#RPE R (Shutoken ban), Kansai B/ fifit (Kansai ban) und Tokai i (Tokai ban).

Die Serie Walker wird im Verlag Kadokawa Shoten #4)I|Z /5 herausgegeben, der aulerhalb
Japans hauptséchlich fiir seine Manga bekannt ist (z.B. Asuka B H{t oder das in Amerika
herausgegebene Newtype), 1945 in Tokio gegriindet und zunéchst auf japanische Literatur
spezialisiert. Heutzutage ist der Verlag hauptsdchlich im Multimedia Sektor titig. Die
Magazine der Walker Serie unterscheiden sich nach Grofstidten oder Regionen, unter
anderem: Tokyo Woka, Yokohama Woka, Hokkaido Woka, Kansai Woka oder Fukuoka Woka.
Wie der Name schon deuten ldsst, ist es ein Magazin zur Stadtfithrung mit Berichten iiber die
beliebtesten Datespots, Restaurants, Hotels und neueste Trends.

Fuyu Pia und Walker richten sich an gleiche Lesergruppe, junge Frauen und Méanner im Alter
von zwanzig bis vierzig, die Ideen fiir die Freizeit mit ihren Geliebten suchen. In den
Ausgaben zur Weihnachtszeit werden einzigartige Winter-Events, Restaurants oder
Geschenkideen vorgestellt.

Die Auflage von Fuyu Pia betrdgt im Hauptstadtgebiet 160.000, in der Tokai-Region 70.000,
in Kansai 80.000 ', wobei dieses Magazin fiir die Monate Dezember bis Februar
herausgebracht wird (fiir die anderen Jahreszeiten gibt es Friihlings-, Sommer- und
Herbstausgaben). Die Walker-Serie erscheint alle zwei Wochen. Die Auflage unterscheidet
sich je nach Stadt. Die Auflage des Tokyo Walker betragt 84.000, die des von Kansai Walker
115.334°.

"http://www.pia-adnet.jp/tokyo/data/files/10_leisureMOOK pdf (gefunden am 26.07.2010).
*http://www.kadokawa.co.jp/ad/sysfiles/pdf/1266477796267791 pdf (gefunden am 26.07.2010).


http://www.pia-adnet.jp/tokyo/data/files/10_leisureMOOK.pdf
http://www.kadokawa.co.jp/ad/sysfiles/pdf/1266477796267791.pdf

Die japanische Werbesprache bedient sich oft sog. #}3KGE gairaigo. Dies sind
Fremdworter, d.h. Worter die aus anderen Sprachen (meistens aus dem Englischen)
iibernommen wurden und relativ einfach von den japanischstammigen Woértern im Text zu
unterscheiden sind, da sie mit Katakana geschrieben werden. Manchmal werden auch genuin
japanische Worter mit Katakana geschrieben, um sie im Satz hervorzuheben oder das Gefiihl
der Internationalitit zu verleihen. Auch Firmennamen werden gern in Katakana transkribiert
(z.B. Toyota k= #, Suzuki A X, S. Koyama =2 =¥ ~). Um diese Worter in meinen
Ubersetzungen deutlich zu machen, entschied ich mich, diese ebenfalls kursiv zu schreiben.
Manchmal ist es schwierig zu erkennen, welcher Sprache ein Wort entstammt und was es
bedeuten soll. So kommt z.B. 7 L-— X furézu nicht vom englischen ,,phrase®, sondern vom
franzosischen ,.fraise”, Erdbeere. Bei vielen Backzutaten und Dessertnamen hat sich die

Internetseite £H¥E F RS- Ryori hyakka jiten (Cooking Encyclopedia) als hilfreich erwiesen.

51



Die Ubersetzerin

Ich wurde 1984 in Prostki, Polen, geboren. Schon friih habe ich mein
Interesse fiir Fremdsprachen entdeckt, und nachdem ich Englisch, Deutsch
und Russisch gelernt hatte, entschied ich mich fiir das Studium in
Deutschland an der Humboldt-Universitit zu Berlin am Zentrum fiir
Sprache und Kultur Japans. Es folgte das Studium der Betriebswirtschaft an
der Freien Universitit Berlin. Von April 2008 bis Mérz 2009 studierte ich

an der Hosei-Universitdt in Tokio.
Die vorliegende Ubersetzung ist im Rahmen des Projektseminars ,,Workshop Ubersetzung
Japanisch—Deutsch — Theorie und Praxis‘ unter der Leitung von Prof. Dr. Klaus Kracht im

Sommersemester 2010 entstanden.

Kontakt: magda.stef(@yahoo.de
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