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1. Einleitung

,,Der Mensch ist, was er 1f3t.

Das obige bekannte Zitat von dem deutschen Philosophen Ludwig Feuerbach (Feuerbach
1972/1851-1856, 26) kann unterschiedlich interpretiert werden; sowohl als eine witzige Kritik
gegen den christlichen Gottesbegriff als auch als eine einfache Beobachtung der totalen
menschlichen Abhéngigkeit von Nahrung und Essen. Dariiber hinaus konnte die Redewendung den
Punkt personifizieren, wo die zwei eng verbundenen Phinomene Essen und Sprache verschmelzen.
Mahlzeiten und Gespriache gehen wie Yin und Yang zusammen und als grundlegende Werkzeuge
fiir Kommunikation und zwischenmenschliche Beziehungen repriasentieren sowohl die Sprache als
auch das Essen etwas tief Menschliches. Sie spielen beide eine zentrale Rolle im Leben des

Menschen.

Die Notwendigkeit zu essen und die Notwendigkeit zu sprechen, deuten auch die Notwendigkeit an,
iiber Essen zu sprechen und Geschmicke zu beschreiben. Man kann vermuten, dass solange es
Worter fiir Essen gegeben hat, es auch Worter gegeben hat, die Geschmécke bezeichnen. Die
altesten schriftlichen Kochrezepte, die man gefunden hat, sind auf mesopotanischen Steintafeln
geschrieben und gelten als mindestens 4000 Jahre alt. Einfaches Kochen iiber offenem Feuer ist
aber schon den Neandertalern vor 70 000 Jahren gelungen (vgl. Winchester 2019 & Lagerwall
2022). Wie man damals iiber Essen gesprochen hat, kann man nicht wissen. Eine Vermutung ist
allerdings, dass die Beziehung zwischen Essen und Sprache so alt wie der Mensch selbst ist, und
dass grundlegende sprachliche Phdnomene und Probleme in dieser Relation zu finden sind. Ich
werde in diesem Aufsatz die Beziehung zwischen Sprache und der Wahrnehmung des Essens
untersuchen, genauer geschmacksbeschreibende Adjektive auf Deutsch und Schwedisch. Ein gutes

einfiihrendes Beispiel ist in der Bibel zu finden:

(1a) Und der Herr der Heerscharen wird auf diesem Berg allen Volkern ein Mahl von
fetten Speisen bereiten, ein Mahl von alten Weinen, von fetten, markigen Speisen, von

alten, gelduterten Weinen. (Die Schlachter Bibel 0.D/2000, Jesaja 25:6)

(1b) Herren Sebaot skall pa detta berg halla géastabud for alla folk, ett gdstabud med feta
ratter och starkt vin, med feta, mustiga ritter och starkt, klarat vin. (Bibeln 2019/2000,
Jesaja 25:6)



Ein besonders intressantes Wort ist hier das Adjektiv ,,markigen®, das als ,,mustiga“ auf Schwedisch
wiedergegeben wird. Schligt man aber das Wort ,,markig® in NE:s stora tyska ordbok nach,
bekommt man den Vorschlag , kraftfull, karnfull“ (NE 2020, 418). Schldgt man stattdessen ,,mustig*
in demselben Worterbuch nach, werden die Worter ,kréftig, wiirzig® (NE 2020, 365)
vorgeschlagen. Wieder in eine dltere schwedische Bibeliibersetzung heilit es ,,mérgfulla
ritter” (Bibeln 1946/1917, Jesaja 25:6) und in der deutschen Bibeliibersetzung von Martin Luther
»ein Mahl von reinem Wein, von Fett, von Mark, von Wein, darin keine Hefe ist.“ (Die Bibel
2016/1545, Jesaja 25:6). Man kann schon aus diesen wenigen Beispielen schlieBen, dass es hier um

einen semantischen Inhalt geht, der ziemlich schwer zu erfassen ist. Warum ist das so?

1.1. Fragestellung

In dieser Arbeit werde ich der Frage nachgehen, wie Geschmacksadjektive im Deutschen und

Schwedischen funktionieren. Dabei werde ich vor allem versuchen, die folgenden Fragen zu

beantworten:

1) Liegen in diesem Bereich Unterschiede zwischen den beiden Sprachen vor?

2) Decken sich die Geschmacksadjektive in den beiden Sprachen oder gibt es hier
Ubersetzungsliicken?

3) Wie sind Unterschiede zwischen den Sprachen zu erkldren?

1.2 Methode

Ich werde in diesem Aufsatz untersuchen, wie sich Geschmacksadjektive in Beschreibungen von
Bier und Wein zwischen Deutsch und Schwedisch unterscheiden und anhand der semantischen
Theorien im theoretischen Hintergrund (Kapitel 2) Analysen machen, und versuchen, Erkldrungen
zu finden, wo die Unterschiede zu finden sind und warum sich die Sprachen unterscheiden. Ich
habe vier spezifische deutsche Geschmacksadjektive ausgewdhlt, die aus einer
Ubersetzungsperspektive mehr oder weniger problematisch oder interessant sind. Als Material habe
ich die Produktbeschreibungen einiger Produzenten und Distributoren von Bier und Wein sowohl
auf Deutsch als auch auf Schwedisch genutzt, vor allem die deutsche Biermarke Weihenstephaner
und das schwedische staatliche Alkoholmonopol Systembolaget. Ich bin von den deutschen
Beispielen ausgegangen und habe danach versucht, schwedische Entsprechungen zu finden und die

potenziellen Unterschiede zu analysieren.



2. Theoretischer Hintergrund

Unten werden zwei verschiedene semantische Theorien ndher diskutiert, die Wortfeldtheorie und

die Prototypentheorie.

2.1 Klassische Wortfeldtheorie
Der Begriff ,,Wortfeld* stammt von den Theorien des deutschen Linguisten Jost Trier und wird von

Tina Nawrocki wie folgt zusammengefasst:

[...] den Wortschatz als inhaltlich gegliedertes Ganzes, das aus Wortfeldern besteht.
Diese Wortfelder konnen nebeneinander oder in hierarchischen Verhéltnissen
zueinander stehen. [...] Aufgrund dieser internen Struktur besteht die Bedeutung eines
Wortes (der ,,Begriff) aus einer Gesamtheit von begrifflichen Beziehungen. (Nawrocki

2004, 6)

Es geht also um eine Art von Systematik der Semantik. Die Bedeutungsbeziechung zwischen eng
verwandten Wortern bilden laut Trier sogenannte Wortfelder. Die Bedeutung eines Wortes macht
nur Sinn als Teil eines groBeren Zusammenhangs. Die Worter eines Wortfeldes seien also
voneinander abhidngig und leben in einer kollektiven Symbiose (vgl. Trier 1931/73, 43-44). In dem
biologischen Reich, dem Geburtsort der Systematik, gibt es deutliche Beispiele. Die Worter ,,Kalb*
und ,,Kuh“ sind z.B. durch die hierarchisch iibergeordneten Begriffe ,,Hausrind*“ - , Tier* -
,Lebewesen* verkniipft. Um den Inhalt der Worter ,,Kalb“ und ,,Kuh* weiter zu erkldren, braucht
man auch nebengeordnete Begriffe wie ,,weiblich®, ,, minnlich®, ,,Junge* und ,,Mutter*. Begriffe,
deren Bedeutungen auf ihrer Relation zueinander beruhen. Worter seien also von ihren
semantischen Nachbarn abhédngig, aber auch von ihren semantischen Gegenpolen. Als Beispiel
bringt Trier das Beispiel ,,mangelhaft vor und konstatiert, dass das Wort ohne seine hierarchische
Platzierung zwischen den Gegenpolen ,,geniigend* und ,,ungeniigend* keinen Sinn macht. (vgl.

Trier 1931/73, 45).

Triers Wortfeldtheorie hat nach der Lancierung in den 30er Jahren viel EinfluB gehabt aber auch
viel Kritik bekommen. Die vielleicht stirkste Kritik richtet sich gegen die statischen Tendenzen der
Theorie. Trier beschreibt die Wortfelder als ,,mehr oder weniger geschlossene Begriffskomplexe®,

deren Inhalt ,,mosaikartig® zusammengesetzt ist (Trier 1931/73, 40), das heil3t; die Einzelworter
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eines Wortfeldes bilden ein Muster, dessen Rahmen klare Grenzen hat. Diese Behauptung wird
schnell unhaltbar, wenn man sich ein solches Wortfeld mit Geschmacksadjektiven vorstellt. Die
Grundgeschmicke ,,siil, ,salzig”, ,sauer”, ,bitter konnten zwar in idealen Féllen mit klaren
Grenzen isoliert werden, in vielen Fillen aber nicht. Beispielsweise wird dunkle Schokolade oft als
bitter-siil beschrieben (vgl. Nawrocki 2004, 7). Auch der dullere Rahmen des Wortfeldes der
Geschmacksadjektive wird schwer abzugrenzen. Die Wahrnehmung des Geschmacks ist z.B. eng
mit der Wahrnehmung anderer Sinne verkniipft und wird davon beeinflusst. ,,Das Auge isst mit* ist
nicht nur ein Ausdruck, sondern eine psychologische Realitdt (vgl. Knobloch, 2018). Dariiber
hinaus gibt es unter den Geschmacksadjektiven viele Beispiele von Synisthesie, das heiit: dem
Gemische oder den Verwechselungen unterschiedlicher Sinneseindriicke (vgl. Ward, J. Simner, J.
2003, 237-238). Z.B. kann ein Geschmack als ,.tief beschrieben werden, obwohl Tiefe eigentlich
nicht mit Geschmack, sondern mit Form zu tun hat. Schliefllich kann man semantische Liicken in
dem hypothetischen Wortfeld der Geschmacksadjektive spiiren, die mit Triers Theorie nicht
vereinbar sind, das heil3t: viele spezifische Geschmécke haben keine eigenen spezifischen Worter.

Nawrocki macht dazu den folgenden Kommentar:

AuBerdem suggeriert ein Wortfeld nach Trier eine Liickenlosigkeit der Feldstruktur. Ein
Wortfeld von Geschmacksadjektiven miiite demnach Begriffe beinhalten, die jegliche
Geschmacksrichtungen abdecken. Nur weil unsere Sprache nicht fiir jedes Lebensmittel
ein bestimmtes Geschmacksadjektiv bereitstellt (z. B. fiir Salat oder Nudeln), hei3t das
nicht, da3 wir den Geschmack nicht kennen oder mit Hilfe ,entlichener® Adjektive nicht

beschreiben. (Nawrocki 2004, 8)

2.1.1 Eine Erweiterung des Wortfeldsbegriffs

Seit Trier hat sich der Wortfeldbegriff viel verdndert. Man spricht heute nicht nur von
Wortfeldtheorie als einem zusammenhédngenden Ganzen, sondern es gibt mehrere Wortfeldtheorien,
die zwar viele Gemeinsamkeiten aber auch viele Unterschiede haben (vgl. Acker 2010, 10). Ich
werde hier nur einen sehr kurzen Uberblick dariiber geben anhand der Zusammenstellung
Nawrockis (2004). Zusammenfassend kann man sagen, dass der Begriff Wortfeld generell
dynamischer geworden ist. Die Ideen von semantischer Ubertragung und genereller semantischer
Relativitdt von James Ross sind hier erwdhnenswert. Ross betrachtet jedes Einzelwort und jede
Wortkombination als eine dynamische Bedeutungseinheit, die von ihrem Kontext und unserer

konzeptuellen Kompetenz abhéngig sei (vgl. Nawrocki 2004, 20-21). Weiter 6ffnet Adrianne Lehrer
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die Grenze zwischen Wortfeldern mit der Hypothese, dass ein Wort in mehreren Wortfeldern
gleichzeitig Bedeutung haben kann (vgl. Nawrocki 2004, 22). Die mosaikartige Zusammensetzung
und Liickenlosigkeit des Wortfeldbegriffs nach Trier ist mit diesen Ideen flieBender geworden.
Trotzdem steht seine grundlegende Behauptung iiber das Wortfeld fest: ,,Nur als Teil des Ganzes
[sic] hat es /ein Wort/ Sinn; denn nur im Feld gibt es Bedeuten* (Trier 1931/73, 45).

2.1.2 Das Wortfeld der Geschmacksadjektive
Mit dieser weiteren Auffassung des Wortfeldes muss man sich Nawrockis Versuch anschauen, ein
Wortfeld der Geschmacksadjektive zu bilden. Nawrocki macht zu diesen den folgenden Kommentar

(siehe Zitat unten):

kandiert versiift Uberzuckert
gezuckert

. siiB verzuckert

stBlich at gegoren
gesil
unreif
zuckersiiB honigsiiB
essigsauer
ohlschmeckend

appetitlich gut schmeckend hart

aromatisch 4tzend scharf delikat beiBend

fein  genieBbar ar  beiBend

krafig  lecker ungenieBbar
ekelhaft fies  abgestanden langweilig
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zart g

hart flau wiirzi ranzig faulig
herb verdinnt 9 geschmacklos abgekocht

fad
vergammelt verdorben
Kraftlos lasch labberig
bitter {ibelschmeckend ungewdrzt unaromatlsch. . herb
ungenieBbar unabgeschmeckt widerlich
schal vergoren
reizlos .o wirzelos  wassrig O
saftlos dinn schlecht schmeckend
vitaminarm  pikant unappetitlich
angebrannt unschmackhaft prickelnd
kostlich
ekelerregend gepfeffert

schmackhaft brennend

sauer

zusammenziehend

gesalzen gepokelt tzend

gewdirzt . scharf
versalzen

salzig
scharf

(Nawrocki 2004, 29)
Abbildung (1)



Zusammenfassend kann die Struktur des Wortfeldes folgendermaflen beschrieben
werden: Das Wortfeld besteht aus zwei Parametern. Zum einen aus dem hierarchischen
Parameter des ,,Wohlgeschmacks*, zum anderen aus dem Parameter der ,,Zugehorigkeit
zu einer konkreten Geschmacksrichtung®, der sich in fiinf weitere Kategorien
unterteilen 14Bt. Dabei wirken grundsitzlich beide Parameter in gleicher Weise auf das

Wortfeld. (Nawrocki 2004, 30)

Kostlich lecker delikat
wohlschmeckend -
appetitlich
zuckersuB . A
aromatisch mundend kandiert
pikant schmackhaft gesiBt N gezuckert
wiirzig gewiirzt suB
zart fein gut schmeckend stBlich honigstiB
herb gesalzen
gepdkelt gepfeffert
schmeckend
salzi
genieBbar gar °
gesauert essigsauer prickend
sauer scharf bitter
versuBt
unaromatisch geschmacklos salzlos
verdinnt wiirzlos ungewdrzt
fad gegoren hart
langweilig fau unreif verzuckert
schal versalzen .
lasch unabgeschmeckt Uberzuckert
ascl
kraftlos reizlos diinn unschmackhaft
vitaminarm saftlos vergoren
labberig wassrig angebrannt
schlecht schmeckend
unappetittlich abgestanden .
libel schmeckend ranzig
fies verdorben
\4
e beiBend  zusammenziehend  faulig ekelhaft vergammelt
widerlic

atzend ungenieBbar ekelerregend -

(Nawrocki 2004, 27)
Abbildung (2)



Die zwei Figuren sind also visuelle Darstellungen des Wortfeldes der Geschmacksadjektive.
Abbildung (1) ist nach den nebengeordneten Kategorien ,,konkrete Geschmacksrichtungen* (,,siif3,
»salzig®, | bitter, ,sauer” samt der nicht deutlichen Geschmacksrichtung, ,,Nicht-Zugehorigkeit™)
eingeteilt und Abbildung (2) ist hierarchisch zwischen ,,Wohlgeschmack* und ,,iiblem Geschmack*
eingeteilt. Der Wortschatz des Wortfeldes wurde von Dornseiffs Der deutsche Wortschatz nach
Sachgruppen (Dornseiff, 1959) ausgewihlt (fiir eine genauere Erkldrung der Methode, siche
(Nawrocki 2004, 25)) und in die verschiedenen Kategorien von Nawrocki selbst aufgeteilt. Zwei

hauptsichliche Probleme werden hervorgehoben:

A) ,.Positionierung der Begriffe innenhalb des Wortfeldes* (Nawrocki 2004, 30)

Weil viele Geschmacksadjektive keine konkrete Geschmacksrichtung haben und manche Worter zu
mehreren Geschmacksrichtungen gehdren konnen (z.B. herb, scharf) ist die Positionierung der
Begriffe innerhalb des Wortfeldes oft unbestimmt. Die Grenzen zwischen den Kategorien werden
deswegen unklar und man muss mit einer groen semantischen Relativitit rechnen. Dariiber hinaus
werden einige Begriffe mit dieser Teilung transparent, weil sie weder mit konkreten
Geschmacksrichtungen noch Wohlgeschmack zu tun haben (z.B. kriftig). Hier geht es eher um eine

allgemeine Geschmacksintensitét, die von ithrem Zusammenhang abhéngig ist (vgl. Nawrocki 2004,

30).

B) ,,Zur Verwendung der Geschmacksadjektive* (Nawrocki 2004, 34)

Die Positionierung in Abbildung (2) fiihrt zu weiteren Problemen. Es ist natiirlich immer eine
subjektive Bewertung, wenn ein Geschmack als ,,wohl* oder ,,liibel* kategorisiert wird. Weniger
problematisch sind die Begriffe ganz oben und ganz unten zu generalisieren (z.B. ekelhaft,
kostlich). In der Mitte des Diagramm wird es mehr ,,eine Frage des Geschmacks® (z.B. scharf,
sauer) aber auch des Zusammenhangs. Z.B. beleuchtet Nawrocki die Phinomene, dass die
Erwartungen eines Geschmacks entscheiden, wie er beschrieben wird, und dass scheinbar objektive
Worter subjektiv sein konnen, abhédngig von ihrem Kontext (vgl. Nawrocki 2004, 34): ,[...] siile
Schokolade suggeriert eine zu siile Schokolade, genau wie salzige Chips zu salzig und bitterer

Kaffee zu bitter bedeuten wiirden.* (Nawrocki 2004, 35)



2.2 Prototypentheorie

Abgesehen von den Wortfeldtheorien gibt es natiirlich auch viele andere anspruchsvolle
semantische Theorien, die in verschiedener Art und Weise versucht haben, Wortbedeutung zu
systematisieren. Ich habe weder Zeit noch Raum dazu, einen Uberblick des ganzen
Forschungsfeldes zu geben, sondern werde mich nur den Theorien widmen, die besonderes
intressant flir diesen Aufsatz sind. Die Prototypentheorie ist eine davon. Laut dem amerikanischen
Linguisten George Lakoff (1987) wurde sie von der Psychologin Eleonor Rosch formuliert und sei
zusammenfassend eine Kritik oder Neuformulierung davon, wie grundlegende menschliche
Kategorisierung funktioniert. Kategorisierung sei die Verkniipfung der Gedanken zwischen
weltlichen oder abstrakten Gegenstiinden, die man wegen konzeptuellen Ahnlichkeiten macht. Z.B
werden sowohl ,,zu hammern* als auch ,,zu schreiben® als motorische Bewegungen bezeichnet.
Kategorisierung sei basal fiir alles menschliche Denken und wurde historisch als etwas natiirliches
und unproblematisches gesehen. Rosch problematisierte aber das Phéinomen, indem sie zeigte, dass
die Kategorien ideale Beispiele, sogenannte ,,Prototypen* enthielten (vgl. Lakoft 1987, 5-7). Rosch
studierte u. a. das Lernen von Farben. Thre Probanden waren Ureinwohner aus New Guinea, deren
Sprache ,,Dani nur zwei Worter hatten, die Farben bezeichneten (,,mili“ und ,,mola*“, ungefahrlich
dunkel und licht). Die Experimente Roschs zeigten, dass, obwohl ihre Probanden das System mit
Fokalfarben (z.B. rot, gelb, wei3) nie gelernt hatten, sie trotzdem systematisch diese Farben als
,beste Beispiele™ flir Farben generell angaben (vgl. Lakoff 1987, 40). Es gibt also eine hierarchisch
absteigende Reihenfolge, in dem die Begriffe innerhalb der Kategorien sich positionieren, mit den
idealen Prototypen obenan und die wenig spezifischen Begriffe unten. In ihrer weiteren Forschung
zeigte Rosch mit dhnlichen quantitativen Studien von Informanten, dass es diese prototypischen

Phianomene in fast allen Kategorien der Sprache gibt:

For example, robins are judged to be more representative of the category BIRD than are
chickens, penguins, and ostriches, and desk chairs are judged to be more representative
of the category CHAIR than are rocking chairs, barber chairs, beanbag chairs, or electric

chairs. (Lakoff 1987, 41)

Diese hierarchische Ordnung soll man nicht mit der Hierarchie innerhalb eines Wortfeldes
verwechseln (siehe z.B. Abbildung (2) S. 6). Wéhrend die Prototypentheorie von einem besten

semantischen Beispiel ausgeht, sortiert das Wortfeld seine Begriffe, ohne semantische Deutlichkeit
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und Relevanz zu bewerten. Die beide Theorien widersprechen sich jedoch nicht und sie sind beide

in der folgenden Untersuchung verwendbar.

Mit diesen beiden Theorien (Wortfeldtheorie und Prototypentheorie) als Ausgangspunkt werden wir

jetzt den néchsten Teil des Aufsatzes angreifen.

3. Analyse

Als Grundlage der folgenden Untersuchung habe ich also Produktbeschreibungen von ein paar
groflen Produzenten und Distributoren von Bieren und Weinen verwendet. Thnen liegt natiirlich
daran, die Produkte positiv zu prisentieren. Weil es um eine sprachliche Analyse geht und die
Wahrhaftigkeit der Anspriiche wenig Bedeutung hat, habe ich diese subjektive Farbung der Sprache
nicht als ein Problem betrachtet. Weil die Beispiele vor allem im Internet abgeholt wurden, habe ich
versucht, so groe und seridse Unternechmen wie moglich zu verwenden, um das Risiko zu

minimieren, dass die Seiten gedndert oder entfernt werden.

Viele Geschmacksadjektive haben mehrere Bedeutungen als Geschmacksbeschreibungen, z.B
konnen die Worter ,,siif* und ,,bitter” auch Aussehen und Geisteszustand beschreiben. Obwohl
diese Phdnomene aus einer weiteren semantischen Perspektive intressant sein kdnnen, habe ich sie

konsequent ausgelassen, um so nah wie moglich am Thema zu bleiben.

3.1 SiiB3

Das Adjektiv ,,siil* kommt in den Beschreibungen von sowohl Bier als auch Wein vor. Etwas, was
schnell klar wird, wenn es um Beschreibungen der Siile von Bieren geht, ist, dass das Adjektiv
selten im Vordergrund steht. Man sieht nie eindeutige Formulierungen wie ,,ein siiles Bier. Statt
dessen lehnen sich die Adjektive oft gegen ein schon geschmacksbeschreibendes Substantiv, nicht

selten begleitet von einem relativierenden Adverb, z.B. in der folgenden Beschreibung:

(2) Das rotbraune Tradition Bayrisch Dunkel besticht mit seinem leicht siifSlichen

Karamellgeschmack (Schradler 0.Da)

Es kann auch mit einer Nominalisierung konstruiert werden, z.B bei Weihenstephaners

Hefeweifsbier Dunkel:
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(3) Fruchtig-frische Siife und Nuancen von reifen Bananen harmonieren mit feinen

Malzaromen. (Schradler 0.Db).

Das hat natiirlich teilwei3e damit zu tun, dass Bier selten besonders siif} ist, aber in den beiden
erwahnten Féllen kann man auch behaupten, dass hier Nawrockis These relevant ist, dass
Geschmacksadjektive nur scheinbar objektiv sind und dass die Erwartungen des Geschmacks mit
den Beschreibungen korrelieren (vgl. Nawrocki 2004, 34-35). Es wird noch deutlicher in einer

Beschreibung des Bieres Doppelbock Korbinian, wo es heilit:

(4) Der nicht zu siifle Rostgeschmack ldsst ihn hervorragend mit gerduchertem Fleisch

und Fisch harmonieren. (Schradler 0.Dc).

Das Adjektiv wird hier mit einer Negation ausgedriickt, um wirklich klarzustellen, dass das Bier
zwar slf ist, aber nicht zu sii}. Dies trifft nicht nur fiir Stiigkeit zu, sondern fiir die meisten
Geschmacksadjektive in diesem Kontext, wie ich gleich zeigen werde. Das Gleiche gilt fiir die
schwedischen Entsprechungen. Nie wird von ,en st 01“ gesprochen, sondern man findet

Beschreibungen wie:

(5a) kryddig smak med liten sotma (Systembolaget 0.Da)
(5b) Nyanserad, sét smak (Systembolaget 0.Db)

(5¢) komplex, rostad smak med sotma (Systembolaget 0.Dc).

Wenn es um Wein geht, hat die SiiBigkeit eine formellere Funktion als in den Beschreibungen von
Bieren. Die Bezeichnung siifl hei3t, dass der Wein mehr als 45 Gramm Restzucker pro Liter hat,

und die Skala hat eine Reihenfolge von Trocken bis SiB (sieche Abbildung (3)). Diese

Restzuckergehalt beim Wein

B I

TROCKEN HALBTROCKEN LIEBLICH suss
4 — 9 Gramm pro Liter 12 — 18 Gramm pro Liter ~ Bis 45 Gramm pro Liter Ab 45 Gram pro Liter

(Hiittche, Bendt 2023)
Abbildung (3)
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Bezeichnungen sind in den meisten Teilen Europas standardisiert, obwohl einige
Begriffsvariationen auftreten konnen, Systembolaget nutzt z.B. nur drei Bezeichnungen ,torr*,
,halvtorr und ,,s6t™ (vgl. Systembolaget 0.Dd). Diese Art von semantischem Rahmen ist natiirlich
sehr hilfreich, wenn man nach semantischer Deutlichkeit strebt, aber au3erhalb der Welt des Weines
ist diese Gliederung leider nicht nutzbar.

Ich habe keine deutlichen Ubersetzungsliicken zwischen ,stiB“ und ,,s0t“ gefunden.
Moglicherweise, wird, wenn es um Bier geht, das Wort ,,s6t* seltener benutzt auf Schwedisch als
,,Sil* auf Deutsch, zumindest wenn man die Beschreibungen &dhnlicher Produkte auf der Homepage
der deutschen Biermarke Weihenstephaner mit der Homepage des schwedischen staatlichen
Alkoholmonopols Systembolaget vergleicht. Ich wiirde jedoch keine Schlussfolgerungen daraus
ziehen, weil es hier genauso gut um einen sprachlichen Stilunterschied zwischen den Quellen gehen
konnte. Nichts anderes deutet darauf hin, dass eine Ubersetzungsliicke zwischen ,,s6t* und ,,siif3*
besteht. Der Begriff ,,siiB* scheint verhéltnisméBig klare semantische Rahmen zu haben und lésst
sich leicht {libersetzen. Weil er auch als ein Grundgeschmack bezeichnet wird, konnte man dafiir

argumentieren, dass es um einen Prototyp von Geschmacksadjektiven geht.

3.2 Bitter

Die nuancierten und relativierenden Formulierungen gehen in der Beschreibung der Bitternis weiter.
Man kann einen fast noch vorsichtigeren Umgang mit diesem Geschmack im Vergleich zu der Siifle
spiiren. Weihenstephaners Pils wird z.B. von der Website ,,Bierentdecker mit folgenden

Formulierungen beschrieben:

(6) Die herben Hopfenaromen verstirken sich noch im Finish — ohne jedoch zu

dominant bitter zu wirken. (Demattio 0.D).

Es ist sonst hdufiger, die nominalisierte Version des Wortes zu nutzen wie in den folgenden

Beschreibungen von Weihenstephaners Pils auf der Homepage Weihenstephaners:

(7) ein bayerisches Bier mit einer angenehmen Bittere [...] Mit seiner feinen Bittere | ...]

die balancierte Bitter- und Hopfennote (Schradler 0.Dd).
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Die natiirliche Erklarung ist vermutlich, dass die positiven Einwirkungen dieses Geschmacks
umstritten sind, was man schon in der Erkldrung des Wortes im Duden spiiren kann: “einen sehr
herben (bis ins Unangenehme gehenden) Geschmack aufweisend” (Duden 2015, 325). Es gibt in
dem Bereich der Bitternis in Bier ein dhnliches System wie in der Sii3- bis Trockengliederung der
Weine. Die MaBeinheit IBU (International Bitterness Unit) gibt an, wie viele Milligramm Iso-
Alpha-Saure (der bittere Stoff in Hopfen) ein Liter Bier enthilt (vgl. Briicklmeier 2017). IBU wird
aber nur mit Nummern angegeben und hat nicht die deutliche begriffliche Verbindung zu

Geschmacksadjektiven wie der Restzuckergehalt beim Wein. Deswegen ist es hier wenig hilfreich.

Wenn der Geschmack ,,bitter* ins Schwedische iibersetzt werden soll, sto3t man schnell auf gewisse
Schwierigkeiten. Als erste Ubersetzungsalternative in NE:s Stora Tyska Ordbok fiir das deutsche
Wort ,,bitter” wird das schwedische Wort ,bitter” vorgeschlagen (NE 2020, 143). Wenn es um
Geschmacksbeschreibungen von Bier geht!, wird jedoch die Bezeichnung ,,besk* héaufiger benutzt

wie in:

(8a) Fruktig smak med tydlig beska (Systembolaget 0.De)
(8b) Fyllig, knédckig maltighet med balanserande beska (Systembolaget 0.Df).

Ich habe noch nie gesehen, dass ein Bier auf Schwedisch als ,,bitter” beschrieben wird. ,,Bitter* auf
Schwedisch bezeichnet jedoch auch einen bitteren Geschmack und in den Worterbiichern scheint
kein groBBer Unterschied vorzuliegen. In Norstedts svenska ordbok heilit es: ,,som smakar beskt och
skarpt och ofta obehagligt” (Norstedts 2004, 111), eine Beschreibung, die nicht weit von der im
Duden liegt. Auf Deutsch wird jedoch ,bitter* als Grundgeschmack bezeichnet (sieche Abbildung
(1), S. 5), wihrend die schwedische Entsprechung lieber ,,besk* heillit. Zusammenfassend konnte
man sagen, dass das schwedische Wort ,bitter* ein negativer geladenes Wort als das deutsche
,bitter* ist und dass ,,besk® eine bessere Alternative in diesem Zusammenhang ist. Es gibt jedoch
eine deutliche Unklarheit und begriffliche Verwirrung zwischen den Sprachen, wenn es um die
Geschmacksrichtung ,,bitter geht, besonders wegen des Wortes ,,herb*, das in Abschnitt 3.4 weiter
diskutiert wird. In dem Wortfeldsmodell Nawrockis wird das Wort “bitter” ganz in der Mitte

platziert (siche Abbildung (2), S. 6) zwischen liblem Geschmack und Wohlgeschmack. Ich wiirde

1 Wenn es um Wein geht wird Bitternis sehr selten {iberhaupt erwéhnt, weil sie fast immer unerwiinscht ist.
Auf der Website wein.de kann man lesen: ,,[...] ein unerwiinschter Geschmack. Bittertone im Wein kénnen
vor allem durch nicht entrappte oder faule Trauben entstehen.* (Hoffmann 0.D)
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allerdings dafiir argumentieren, das Wort nach unten zu verschieben, angesichts der Beschreibung in

den Worterbiichern.

Zusammenfassend kann man sagen, dass die Ubersetzung von ,bitter ins Schwedische nicht
selbstverstiandlich ist. Das Gesamtbild ist jedoch, dass der semantische Inhalt des deutschen Wortes
,bitter ziemlich klar ist, aber weniger klar als das Wort ,,sti}* und obwohl es als Grundgeschmack
bezeichnet wird, wiirde ich es nicht genauso selbstbewusst als einen Prototyp von

Geschmacksadjektiven bezeichnen.

3.3 Wiirzig
Wiirze in Beschreibungen sowohl von Bier als auch von Wein deutet Komplexitdt und Intensitit an
und die Sprache wird in Verbindung mit der Beschreibung der Wiirze oft sehr kontrastreich und

nuanciert wie in dem folgenden Beispiel von Weihenstephaners Hefeweif3bier:

(9) Im Antrunk treffen die fruchtigen Nuancen von Bananen und Nelken auf eine
dezente Wiirze und vereinen sich zu einem ausgewogenen, fast schon cremigen

Geschmack (Schradler 0.De).

Auf Schwedisch gilt das gleiche fiir das Wort ,kryddig* wie in dieser Beschreibung eines roten

Weines:

(10) Kryddig, nyanserad smak med inslag av fat, plommon, lagerblad, rosmarin,

svartpeppar, skogshallon, svarta oliver och lavendel. (Systembolaget 0.Dg).

Es ist in den beiden Fillen schwer zu wissen, was genau mit ,,wiirzig/kryddig* gemeint wird. Dieses
Adjektiv scheint vor allem die Funktion zu haben, die anderen Worter in der Beschreibung
hervorzuheben und gleichzeitig eine allgemeine Geschmacksintensitit zu beschreiben. Die
Definition im Duden heilit einfach: , kriftig schmeckend oder duftend* (Duden 2015, 2049). Das
Wort ,,wiirzig® ist innerhalb des Wortfeldes der Geschmacksadjektive schwer zu platzieren. Es
gehort in erster Linie zu keiner Geschmacksrichtung und um seinen mehr oder weniger bestehenden
Wohlgeschmack konnte man auch streiten. Ich habe mit einem eigenen Diagramm versucht, ein
bisschen mehr Klarheit zu bringen (siche Abbildung (4) unten). Die Worter innerhalb des

Diagramms wurden von der Kategorie ,nicht-Zugehorigkeit“ in Abbildung (1) (siehe S. 5)
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genommen und sie bezeichnen alle Geschmacksintensitit. Weil der semantische Kern des Adjektivs
,»wirzig® in der Beschreibung der Intensitit des Geschmackes liegt, habe ich diesen Parameter
hinzugefiigt als eine Skala zwischen ,,geschmacklos®“ und ,geschmacksintensiv®. Die
Wortplatzierung habe ich teilweise anhand von Abbildung (2) (siche S. 6) und teilweise nach
eigenem Ermessen gemacht. Der semantische Inhalt wird mit dieser Visualisierung jedoch nur
relativ klarer und es ist offensichtlich, dass das Wort ,,wiirzig® stark von seinem Zusammenhang
abhingig ist.2 Es konnte sowohl die Geschmicke aller moglichen Gewiirze als auch eine
allgemeinere Geschmacksintensitit beschreiben. Trotz dieses semantischen Wandels ist das Wort
nicht besonders schwer, ins Schwedische zu iibersetzen. Das Wort ,kryddig® funktioniert fast

immer als Entsprechung. Dies spricht dafiir, dass semantische Deutlichkeit und wortliche

2 Eine interessante Nebensache mit diesem Diagramm ist, dass die meisten Worter, die sich dem Parameter
,ubler Geschmack® ndhern, auf dem ,,geschmacklosen* Teil des Diagramms sind. Es gibt also hier mehr
Adjektive, die eine extensive als eine intensive Schlechtheit ausdriicken.
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Ubersetzbarkeit nicht immer korrelieren. Meine Einschétzung ist trotzdem, dass das Wort ,,wiirzig*

in der Reihenfolge des Geschmacksprototyps ziemlich weit unten stehen wiirde.

3.4 Herb

Das geschmacksbeschreibende Adjektiv ,,herb* ist sehr nuancenreich und nicht leicht zu definieren.
Im Duden findet man folgende Erlduterung: ,,(in Bezug auf den Geschmack, Geruch von etw.) keine
gefillige Siile besitzend, sondern ein wenig scharf, leicht bitter od. sduerlich® (Duden 2015, 831).
Der Geschmack ,,herb* befindet sich also irgendwo zwischen sauer und bitter und zeichnet sich
durch sein Fehlen an Siifle aus. Wenn es um Beschreibungen von Wein und Bier geht, wird es etwas
unterschiedlich verwendet. Kurz gefasst konnte man sagen, dass bei Bier die Betonung auf der

bitteren Seite liegt wie in dieser Beschreibung von Weihenstephaners Pils:

(11) Unser aromatisches, strohgelbes Pils, feinmalzig und feinherb, trumpft mit 30

Bittereinheiten auf (Schriadler 0.Dd)

In Wein dagegen liegt die Betonung auf der Séure; ein Weinunternehmer macht den folgenden

Kommentar: ,,Als Herb [...] bezeichnet man einen trockenen, siurereichen Weilwein mit wenig

Restsiile. (Gartner 2023). In den beiden Bereichen wird die mildernde Version ,,feinherb* hiufig

genutzt und in der Weinwelt hat das Fachwort

,,feinherb* einen inoffiziellen Platz in der frither

genannten sii- bis trocken-Skala bekommen

(siche Abbildung (5)). Diese Milderung wiirde

ich die vorherrschende Vorsicht zuschreiben, die

in der Geschmacksbeschreibungen im

Allgemeinen und in der BeSChreibung der Trocken Halbtrocken Feinherb Lieblich SiiB

Max. 9 g/l Max. 18 g/l Um 18+ g/l Max. 45 g/1 Uber 45 g/I

Bitternis im Besonderen {iblich ist.

(Linke 2019)
In dem Wortfeld der Geschmacksadjektive Abbildung (5)
Nawrockis findet man ,herb*“ sowohl in der
Geschmacksrichtung ,,bitter* als auch in ,,sauer und in der Ndhe der Mitte zwischen wohl- und
iiblem Geschmack (siehe Abbildung (1) & (2), S. 5-6). Es gibt keine gute schwedische
Entsprechung, sondern man bekommt von Worterbiichern einen Uberfluss an Vorschligen: , besk,

syrlig; [lite] bitter (kérv, frin); om vin torr (NE 2020, 356). Eine deutliche Ubersetzungsliicke ist hier
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zwischen den Sprachen zu finden, die ich versucht habe, zu visualisieren (sieche Abbildung (6)). Die
Kategorien des Diagramms sind von Nawrockis Wortfeld der Geschmacksadjektive inspiriert und
die Wortplatzierung ist nach meinem eigenen Ermessen. Es ist kein Fazit, sondern soll einen
Hinweis geben, wie sich die Ubersetzungsvorschlige von NEs Worterbuch zu dem Wort ,,herb*
verhalten und wo die Unterschiede liegen. Eine Schlussfolgerung, die man ziehen kann, ist, dass die
meisten Worter auf der rechten Seite des Hauptwortes zu finden sind, das heif3t: iibler Geschmack.
Es gibt laut meiner Analyse kein Wort in dem Bereich der Bitternis auf Schwedisch, das so positiv
geladen wie ,herb im Deutschen ist. AuBerdem habe ich nur ein Wort in die gleiche
Geschmacksrichtung zwischen ,,sauer und ,,bitter platziert; das schwedische Wort ,,frdn*. ,,Fran*
ist allerdings ein ganz iiberwiegend negativ geladenes Wort und ist in einer Produktbeschreibung

kaum vorstellbar. Ich wiirde sagen, dass die beste Ubersetzungsalternative sowohl hier genau wie,

Herb - Ubersetzungsanalyse
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wenn es um ,,bitter* geht, ,.besk* ist (sieche Abschnitt 3.2). Jedoch fehlt eine wirklich befriedigende

Alternative und man kann eine klare Liicke zwischen den Sprachen konstatieren.

3.5 Zusammenfassung von Abschnitt 3

Mit dem Resultat der obigen Untersuchung habe ich zumindest die ersten zwei Fragen meiner
Fragestellung beantwortet. Es gibt sowohl Unterschiede als auch Ubersetzungsliicken zwischen den
Sprachen. In dem Bereich Bier und Wein findet man vor allem diese Unterschiede in der bitteren
Geschmacksrichtung. Hier tritt ein semantisches Cluster auf, in das man nur schwer Klarheit
bringen kann. Der semantische Rahmen der vier Geschmacksadjektive, die zum Gegenstand dieser
Untersuchung wurde, ist jetzt zwar ein bisschen klarer. Zusammenfassend muss man aber
konstatieren, dass gewisse Unklarheiten unvermeidlich sind und dass Geschmacksbeschreibungen
sehr relativ sind und von ihren Zusammenhéngen, Absendern und Empfiangern beeinflusst werden.
Die dritte Frage der Fragestellung betreffend, werde ich nun im nichsten Kapitel diskutieren:

- Wie sind die Unterschiede zwischen den beiden Sprachen zu erklaren?

4. Diskussion
Wihrend meiner Arbeit und der Vertiefung in das Thema dieses Aufsatzes habe ich ein paar
Probleme eingekreist, die auf einer generellen Ebene erschweren, Geschmécke mit Wortern zu

beschreiben:

* Die Messbarkeit - Im Verhéltnis zu anderen Sinneswahrnehmungen scheint der Geschmacksinn
besonders schwer messbar zu sein. Mit der Messung von Herz (Tonh6he) und Decibel (Volumen)
kann man beispielsweise genaue Angaben bekommen, wie ein Klang aufgebaut ist. Wenn es um
visuelle Eindriicke geht, gibt es sowohl Farbenlehre als auch den von mathematischer
Genauigkeit stark geprigten Bereich Form und Geometrie. Es gibt allerdings kein entsprechendes
Messsystem der Geschmicke. Im vorigen Kapitel haben wir einige Versuche diskutiert, z.B. den
Restzuckergehalt beim Wein (siehe Abschnitt 3.1 und 3.4) und IBU, wenn es um Bier geht (siche
Abschnitt 3.2). Sie sind aber auf ihren spezifischen Bereichen eingeschrankt und sind auf einer
breiteren Ebene nicht anwendbar. Dieser Mangel an einer deutlichen Messmethode konnte die
Deutlichkeit der Geschmacksbeschreibungen beeinflussen.

* Das subjektive Erlebnis - Das Geschmackserlebnis passiert innerhalb des Korpers und ist nie
das Gleiche fiir zwei verschiedene Individuen, im Unterschied zu dem visuellen Erlebnis, in dem

man gleichzeitig eine objektive Betrachtung desselben Objekts machen kann. Jeder Bissen ist
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einzigartig, auch wenn man das Gleiche isst, und das Geschmackserlebnis ist immer individuell.
Wenn man iiber Geschmackserlebnisse spricht, spricht man eigentlich nicht iiber dieselbe
Erfahrung, sondern iiber zwei dhnliche Erfahrungen. Dies konnte auch die Moglichkeiten
beeinflussen, diese Erfahrungen zu kommunizieren.

* Die Intimitit - Ein Geschmackserlebnis liegt wie gesagt dicht am Korper aber es liegt auch dicht
an unseren Gefithlen. Wenige andere Sinneswahrnehmungen konnen so heftige Emotionen
hervorrufen wie Geschmaicke, besonders schlechte Geschmackserlebnisse. Z.B ist das Gefiihl des
Ekels mit seiner Ndhe zum Korper fast unmoglich zu ignorieren und kann unvergessliche
Erinnerungen und Traumata schaffen. Diese emotionalen Beziehungen zu den Geschmécken sind
auch nicht allgemeingiiltig, sondern streng individuell und machen es schwer, allgemeine
semantische Rahmen der Geschmacksbeschreibungen festzustellen. Die Schwierigkeit, die
Worter ,,bitter” und ,,herb* in das Wortfeld der Geschmacksadjektive einzufiigen, ist ein gutes
Beispiel dafiir (siehe kapitel 3.2 und 3.4)

* Der Einfluss anderer Sinne - Alle fiinf Sinne sind natiirlich verkniipft, und zusammen bilden sie
unser Erlebnis der Welt. Ich wiirde aber dafiir argumentieren, dass der Geschmackssinn besonders
schwer zu isolieren ist. Ein Geschmackserlebnis ist sehr eng mit Geruch aber auch mit dem Sehen
(,,das Auge isst mit*) und dem Gefiihl (Konsistenz) verbunden. Wenn man deutliche semantische
Rahmen erstrebt, wird dies natiirlich eine Begrenzung.

* Der Verbrauch des Geschmacksobjektes - Das Geschmackserlebnis ist ein unmittelbares
Erlebnis und begrenzt auf die Zeit, die zum Essen oder Trinken bendtigt wird. Danach wird das
Objekt der Erfahrung verbraucht. Die Unmittelbarkeit des Erlebnisses kann man von anderen
Sinneswahrnehmungen erkennen, z.B Horen, aber der Verbrauch des Objektes hat unter den
anderen Sinnen kaum ein Gegenstiick. Man konnte sagen, dass zur selben Stunde, wo man das
Geschmack erlebt, der Beweis dieses Erlebnisses verbraucht wird. Die Unmittelbarkeit des
Erlebnisses in Kombination mit dem Verbrauch des Objekts impliziert noch eine Begrenzung,

Geschmaicke mit Wortern zu beschreiben.

Zusammenfassend konnte man sagen, dass das Geschmackserlebnis sowohl sehr subjektiv und auch
emotional gebunden ist. Wie wird dann die Sprache davon beeinflusst, und noch relevanter, wie
wird die Ubersetzbarkeit beeinflusst? In dem Sprachbereich, den ich untersucht habe;

Produktbeschreibungen von Bier und Wein, habe ich zwei wesentliche Charakterziige beobachtet:
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1. Die Sprache ist eher subjektiv und abstrakt als objektiv und konkret. Weil eine deutliche
Terminologie fehlt, lehnen sich viele Beschreibungen an Metaphern und kontrastreiche
Kombinationen von Adjektiven und Adverben.

2. Es gibt eine Vorsicht in der Benutzung von Adjektiven. Sie werden hdufig genutzt, aber selten
ohne Vorbehalt. Man kann eine Achtsamkeit mit den Wortern spiiren und eine fast restriktive

Beziehung zu den Adjektiven.

Der erste Punkt hat vermutlich mit der Messbarkeit zu tun. Ohne deutliche Messgerite gibt es
natilirlich keine Moglichkeit, strikt rationale Beschreibungen zu machen, deswegen lehnt sich die
Sprache eher an das Poetische als an das Wissenschaftliche. Weil die poetische Sprache generell
abstrakter und schwerer zu iibersetzen ist, konnte dies ein beitragender Faktor sein, warum

Ubersetzungsliicken zwischen Deutsch und Schwedisch zu finden sind.

Die zweite Punkt hat wahrscheinlicher mit den emotionalen Aspekten zu tun. Weil Geschmécke die
Féhigkeit haben, starke emotionale Reaktionen zu erwecken, gibt es einen guten Grund, vorsichtig
zu sein, besonders weil diese Reaktionen nicht immer positiv sind. Diese Vorsicht trdgt aber zu
einer allgemeinen semantischen Unklarheit bei.3 In meiner Untersuchung sind die sprachlichen
Unterschiede und Ubersetzungsliicken zwischen Schwedisch und Deutsch vor allem in der bitteren
Geschmacksrichtung zu finden. Die bittere Geschmacksrichtung ist auch die, die ich als “am
umstrittensten” bezeichnen wiirde, das heiit: die am wenigsten neutral bewertete
Geschmacksrichtung, und ihre Schwerpunkt liegt auf der negativen Seite. Vielleicht ist es kein

Zufall, dass die am wenigsten neutrale Geschmacksrichtung auch die schwerste zu {ibersetzen ist.

Abschliessend kann man sagen, dass es mehrere Faktoren gibt, die zu einer allgemeinen
semantischen Undeutlichkeit in dem Wortfeld der Geschmacksadjektive beitragen und dass sie
zusammen mit der stark emotionalen Ladung dieses Bereiches, die Ubersetzung zwischen Sprachen
manchmal erschwert. SchlieBlich konnte man sich auch kulturelle und etymologische Ursachen

vorstellen, warum die Sprachen sich unterscheiden. Das sind aber Themen eines anderen Aufsatzes.

3 Vermutlich wird dieser Aspekt verstirkt in meinem Ausgangsmaterial, weil die Unternehmen ihre Produkte
positiv prisentieren wollen. (siehe Einleitung kapitel 3)
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5. Zusammenfassung

Die vorliegende Arbeit behandelt Geschmacksadjektive im Deutschen und Schwedischen. Es

konnte einleitend festgestellt werden, dass Essen eine zentrale Rolle im Leben des Menschen spielt

und dass die Beziehung zwischen Essen und Sprache sehr alt und bedeutungsvoll ist. Ziel der

Untersuchung war es, die folgende Fragen beantworten:

1) Liegen in diesem Bereich Unterschiede zwischen den beiden Sprachen vor?

2) Decken sich die Geschmacksadjektive in den beiden Sprachen oder gibt es hier
Ubersetzungsliicken?

3) Wie sind Unterschiede zwischen den Sprachen zu erkléren?

Als Material wurden Geschmacksbeschreibungen von einiger Produzenten und Distributoren von
Bier und Wein untersucht, mit dem Fokus auf vier spezifische deutsche Adjektiven und ihre

Ubersetzungsmdglichkeiten ins Schwedische.

Im Abschnitt 2 wurde zwei semantische Theorien als Ausgangspunkt der Arbeit diskutiert: zum
einen die Entwicklung der Wortfeldtheorie und die Moglichkeit, ein Wortfeld der
Geschmacksadjektive zu bilden, zum anderen die Prototypentheorie und ihre grundlegende

Gedanken.

Im Abschnitt 3 wurden die ersten zwei Fragen meiner Fragestellung beantwortet. Es wurde anhand
des untersuchten Materials gezeigt, dass es in diesem Bereich deutliche Unterschiede und
Ubersetzungsliicken zwischen dem Schwedischen und Deutschen gibt und dass sie vor allem in der
bitteren Geschmacksrichtung zu finden sind. Es konnte auch festgestellt werden, dass es schwer ist,

klare semantische Rahmen zu finden und dass gewisse Unklarheiten unvermeidlich sind.

Im Abschnitt 4 wurde die dritte Frage meiner Fragestellung diskutiert. Einige Ursachen der
semantischen Unklarheiten der Geschmacksadjektive und wie sie sich mit der Ubersetzbarkeit
verhalten, wurden prisentiert. Vor allem wurden die Messbarkeit der Geschmicke und die
emotionale Verbindung des Geschmackserlebnisses als besonders problematische Umstinde

hervorgehoben.
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7. Worterverzeichnis

DE - SWE Worterverzeichnis nach Abbildung (1)

Deutsch

Schwedisch

abgekocht n

abgestanden n

angebrannt »
appetitlich »
aromatisch n
beillend sr n

bitter b

brennend sr

delikat n

diinn »

ekelerregend n
ekelhaft
essigsauer sr
fad n

faulig n

fein n

fies n

flau n

gar n
gegoren sr
geniebar n
gepfeffert n
gepockelt sg

gesalzen sg

geschmackslos #

gesiifit s

gesiuert sr

abkochen koka [upp] for hllbarhet, forvéilla -> kokt
(6verkokt?)*

abgestandenes Bier avslaget 61; abgestandene
Luft unken luft

gebrannt briand -> vidbrand*
aptitlig

aromatisk

bitande; fran

bitter iv. bildl., besk, bitande bittere Mandel
bittermandel bittere Schokolade mork choklad

brinnande, tind; bildl. iv. brannande -> brinnande
syrlig, mycket syrlig*

delikat

tunn iv. bildl.; smal; gles; bildl. torftig; [...] diinner
Kaffe svagt (blaskigt, tunt) kaffe;

kvéljande, vidrig, osmaklig

acklig, laskig, motbjudande

Essigséiure attikssyra -> sur som éttika*
fadd, smaklds, jolmig

rutten, skamd

fin i olika bet. [...] das schmeckt fein dv. det ar gott
vard. 1 dcklig, snuskig, vidrig

svag, matt

genomkokt, genomstekt, fardig

giren jdsa -> jast, forsurad*

njutbar, dtbar, drickbar

[...] 3 grovkornig, mustig, snuskig
pokeln salta [in, ner] -> saltat, saltinlagt*
saltad

smaklos

siifien sota -> sotad*

sduern syra; gora sur -> syrad
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Deutsch

Schwedisch

gewiirzt sg

gezuckert s
gut schmeckend »
hart b sr
herb b sr
honigsiif} s
kandiert s
kraftlos n
kriftig n
kostlich
labberig n
langweilig n
lasch n
lecker n
pikant n

prickelnd sr

ranzig n
reizlos n

saftlos »

salzig sg
salzlos n
sauer sr
schal n

scharf n sr sg

schlecht schmeckend 7

schmackhaft n
siif} s
siiBBlich s

unabgeschmeckt »

wiirzig kryddad, aromatisk -> kryddad (med ex.
salt)*

etw. zuckern sockra [pd] ngt -> sockrad*
god, vilsmakande*

hard; bildl. av. svér, strang; -> besk, bitter, sur*
besk, syrlig; [lite] bitter (kdrv, frén); om vin torr
s6t som honung

kanderad

kraftlos, svag

[...] 2 bildl. mustig, kraftfull 3 néringsrik
utsokt

1 fadd, jolmig 2 sladdrig, lealos

langtrékig, trakig, trist, enformig

slapp; vag; slapphént

god, lacker

pikant

rafflande, nervkittlande; héftig

prickeln kittla sticka, klia; bubbla om champange ->
kittlande/stickande syra*

hérsken
trakig, alldaglig

saftig saftig bildl. av. mustig, rejdl, kraftig; kdrnfull
-> fadd, utspadd*

salt

utan salt

sur

avslagen; bildl. &v. tom och innehallslos

skarp; vass; bildl. av. bitande, besk, frin; om mat av.
[krydd]stark

illasmakande*
smaklig, vilsmakande
sOt

sotliskig

abschmecken smaka av; smaksitta; provsmaka ->
smaklost*
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Deutsch

Schwedisch

unappetitlich »
unaromatisch »
ungeniefbar n
ungewiirzt n
unreif sr

unschmackhaft n

verdorben n
verdiinnt n

vergammelt »

vergoren n

versalzen sg

versiifit s
verzuckert s
vitaminarm »
widerlich »
wohlschmeckend 7
wiirzelos n

wiirzig »n

wassrig n

iibelschmeckend 7

iiberzuckert s

zart n

zuckersiify s

zusammenziehend sr

oaptitlig, osmaklig

aromatisch aromatisk -> oaromatisk*
oétbar, odtlig, odrickbar, onjutbar
wiirzig kryddad, aromatisk -> okryddad*
omogen

schmackhaft smaklig, vilsmakande ->
illasmakande, smaklos*

fordérvad, forstord, skdmd; dalig
verdiinnen spida ut -> utspadd*

vergammeln bli dalig (gammal); bli moglig ->
gammal, moglig*

giren jasa -> jast, overjast, forsurad*

etw. versalzen salta for mycket pa nagot ->
Oversaltat™®

siilen sota -> for sot*

etw. zuckern sockra [pé] ngt -> &versockrad*
fattig pé vitaminer, onyttig*

vidrig, motbjudande, vedervérdig
vélsmakande

wiirzig kryddad, aromatisk -> utan smak*
kryddad, aromatisk

vattnig

iibel dalig, svar, obehaglig; elak, ful [...] ein iibler
Geriich en hemsk lukt -> illasmakande, oétlig*

etw. zuckern sockra [pd] ngt -> dversockrad*

spad, finkdnslig, om[talig], bracklig; mjuk, mild
latt

sockersot
zusammenziehen dra samman (ihop); die Sdure

zieht einem den Mund zusammen det drar ihop
sig i munnen av syra -> mycket surt™®
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Deutsch Schwedisch

dtzend sr n fratande

(NE:s Stora Tyska Ordbok 2020)
->/* = Schlussfolgerung/Ubersetzung von Verfasser

Geschmacksrichtungen:
n - nicht-Zugehorigkeit
s - sty

s - sauer

sg - salzig

b - bitter
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