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einhergehenden Fille von Caries des Felsenbeins sind indessen
am meisten geeignet, die Ableitung der letzteren vom Catarrh der
Paukenhthle als den gewdhnlichen Entwickiungsgang und die selb-
stindige Knochenerkrankung als die unendlich seltenere festzu-
stellen.

1 B

Ueber das Gefiib! im Munde mit besonderer Ricksicht auf
den Geschmack.

Untersuchungen von Dr. Klaatsch and Dr. Stich.

Verdffentlicht von Dr. A. Stich in Danzig.

Substanzen, die der gesunde Mensch zu schmecken vermeint,
erregen zuweilen nur das Gefiihl, in anderen Fillen nur den Ge-
schmack, in anderen Fillen nur den Geruch. Gemeiniglich in-
dessen erregen sie nicht eine einzelne der angefithrien Energien,
sondern zwei von ihmen oder alle drei gleichzeilig. Da der Mensch
gewohnt ist, zwei oder drei dieser Erregungen gleichzeitig wahr-
zunehmen, ist er geneigt, das Zwiefache oder Dreifache ungeson-
dert zu lassen. Er nimmt das gleichzeitige Vielfache als einheit-
liche Empfindang hin und pennt diese vermeintlich einheitliche
Empfindung ,,Schmecken.”

Erst wenn er ein Urtheil tiber das ,,Geschmeckte” zu fillen
versucht, pflegt er unbewusst das Mehrfache der Empfindung zu
sondern und durch die richtige Bezeichung der je einzelnen
Empfindungen, die Tduschung zu verrathen ohne ‘sie einzusehn. —
Er behauptet von Speisen und Getrdnken sie schmecken nicht und
fiihrt als Grund des ,,Nicht-Schmeckens” an, sie seien zu kali.
Von anderen Substanzen wird behauptet, sie schmecken nicht, sie
seien zu ziihe, noch andere schmecken nicht, weil sie nicht hari
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und knusprig genug sind; oder weil sie zu trocken sind. Warm,
kalt, hart, weich, trocken und feucht sind Eigenschaften, die dem
Menschen das Behagliche oder Unbehagliche des ,,Schmeckens”
bestimmen. Der ,,Geschmack” vieler Getrinke wird gerithmi, weil
ein vorziigliches Aroma empfunden werde; der ,,Geschmack” eines
Weines wird dadurch als besonders gut geschildert, dass gesagt
wird: der Wein hat eine vorziigliche Blume. Eine gute Kiiche
muss es sich angelegen sein lassen, fiir die Erregung des Ge-
ruches und des Gefiihles das richtige Maass zu treffen, um den
Geschmack zu befriedigen. Es ist, wie es scheint, von jeher dem
Menschen der Geschmack als ein ganz -eigenthiimlicher Sinn er-
schienen. Er war sich bewusst, dass er zur Kritik dessen, was
er empfand und Schmecken nannie, einer Denkoperation bedurfte,
die ihm schwierig war. Er sollte eine vermeintlich einheitliche
Empfindung in ein Mehrfaches zerlegen.. Daher finden wir es durch
die meisten Sprachen durchgehen, dass das Wort, welches die
Fihigkeit gut zu schmecken ausdriickt, iiberhaupt fiir Fihigkeit im
Urtheile  gebraucht -wurde. Die Rémer gingen so weit, die htchste
geistige Fihigkeit ,,sapientia” zu nennen. — In der That hat das
Urtheil beim Schmecken Schwierigkeiten, die andere Sinne niehi
darbieten. Wir sehen das Feuer und horen das Knistern des
Holzes, wir fiihlen die Wirme und riechen den Rauch. Alles dies
kann gleichzeitig geschehen, und doch sind wir im Stande, die
Eindriicke auf die einzelnen der vier gleichzeitig beanspruchien
Sinne auseinander zu hallen. Unser Sensorium hat oft genug jede
der jetzt zufillig gleichzeitigen Erregungen einzeln erhalten, und
kam dadurch zur Uebung, sie auseinander halten zu kdunnen, auch
wo sie vereint entstanden. Beim Schmecken fehlt dem Sensorium
diese Uebung. Die Erregungen beim Schmecken gelangen fast im-
mer gepaart oder zu dreien gleichzeilig zum Sensorium; so ge-
schieht es, dass die Kritik gerade iiber die einzelnen Empfin-
dungen beim Schmecken unter den gewshnlichen Umstinden sehr
schwierig ist. = Hier finden wir im gealterten Menschen Punkie des
Sensoriums in einer kindlichen Unerzogenheit. Der Mensch schliesst
aus gewissen Verdnderungen in den sogenannien Nervencentren
auf die Art eines dusseren Reizes und auf den Ort, wo der
Archiv f. pathol. Anat. Bd. XVIL [ift. 1 u, 2. 6
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dussere Reiz einwirkt. Driickt man eine Nadeispitze einem Men-
schen, der nichts ahnt, in die Haut, so sagt er: es sticht, und be-
zeichnet die Stelle, von wo die Erregung hervorgerufen wurde.
Dass er dies kann,.ist Folge langer Beobachtung und Anwendung
dieser Beobachtung zu einem Urtheil in Form eines Schlusses aus
Analogie. Die Beobachtung ist zu zerlegen in ein Achten auf die
Ari der Erregung und in ein Achten auf den Ort des Erregungs-
Ausganges. Beim Schmecken fehlt dieses Achlen sowohl auf die
Art als auf den Ort der Erregung. Mehrere Arten der Erregung
werden ungesondert gelassen und eine grosse Fliche als Erregungs-
Ausgang wird nicht weiter ihren einzelnen Punkfen nach zerlegt.
Will man beim Schmecken ein Urtheil haben wie bei anderen Em-
pfindungen, so muss man die Oberflichlichkeit des Achtens auf
die Art und auf den Ort der Erregung vermeiden. Es ist nun
leicht bei dem Schmecken, diesem Producte aus Geruch, Gefiibt
und Geschmack, den Gerueh auszuschliessen, dureh Zuhalten der
Nase, vorithergehiende Vernichtung des Geruches durch Eingiessen
von Fliissigkeit in die Nase u. s. w. Der Geschmack und das
Gefiihl lassen sich indessen nicht mehr von einander isoliren, denn
jede Geschmacksfliche ist gleichzeitig Gefiihlsfliiche. Um dennoch
die Frage zu losen: was ist beim Schmecken ohne Geruch, Gefiihl,
was Geschmack? erschien es praktisch, sich an die Reize zu wen-
den, von denen das Sensorium mit Sicherheit und bei allen iiber-
einstimmend behauptet, sie seien speeifische Geschmacks-Erreger.
Biiter ist eine ganz specifische Geschmackserregung, unverweeh-
selbar mit anderen Sinneserregungen. Mit einem solehen Stoffe
priiften wir, welche Punkie der ersten Speisepassage Geschmack
vermiitelnd sind; nach Feststellung dieser Punkte, erprobten wir
nun Stoffe, von denen das befragte Sensorium es uns und Anderen
zweifelhaft ldsst, ob die nach Ausschliessung des Geruches vom
Munde aus erhaltenen Empfindungen Gefiihl oder Geschmack seien.
Erhielten wir durch diese zweifelhaften Stoffe nur an den Orten,
aber auch an allen, die wir mit Sicherheit als Geschmack ver-
miitelnde kennen gelernt hatten, eine Empfindung, so erklirten
wir diese Reize fiir Geschmacksreize, die Empfindung fiir Ge-
schmack, Erhielten wir durch zweifelnafte Stoffe nach Aus-
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schliessung des Geruches an den Geschmack vermittelnden Stellen
aber auch an anderen (also auch an nur Geftihl vermittelnden)
Stellen eine Erregung, unterschied sich jedoch die Erregung an
allen Geschmack vermittelnden Stellen von der anderer Stellen, so
hielten wir die Stoffe fiir solche, die zu gleicher Zeit Gefiihls- und
Geschmacksreize sind und erklirten das, was f{iberall im Munde
empfunden wurde, filr Gefiibl, das Plus der Errégung an den Ge-
schmack vermittelnden Stellen fiir Geschmack. Erhielten wir durch
zweifelhafte Stoffe nach Ausschluss des -Geruches an den Ge-
schmack vermittelnden Stellen und an nur Gefiihl vermittelnden
Stellen gleiche Erregung, so hielten wir die Stoffe fiir reine Ge-
fiihlsreize, die Erregung aber fir Gefiihl.

Das Allgemeine diese_r Schliisse liegt darin, dass wo wir an
den Orten, die wir als Geschmackvermittler kennen gelernt hatten,
eine Erregung erhielten, die von der Erregung der als Nicht-Ge-
schmackvermittler bekannten Punkte verschieden war, wir die Ver-
schiedenheit des Effectes aus der vermeintlich einzigen Verschie~
denheit: der Geschmackvermittlung und der Nicht-Geschmackver-
mittlung, erklirten. — Diese Schliisse brauchen, um Geltung zu
haben, den Nachweis der Richtigkeit zweier Praemissen, denn zwei
Praemissen sind es, auf die sie gebaut sind; diese heissen:

1) Ein Geschmacksreiz ruft auf allen Geschmack vermittelnden
Stellen qualitativ gleiche Erregung hervor.

2) Die Geschmack vermittelnden Siellen haben kein feineres
Gefiihl als die nicht Geschmack vermiitelnden.

Die Nothwendigkeit des Nachweises der ersten Praemisse er-
heilt aus Folgendem: Wire die Erregung durch einen Geschmacks-
reiz an verschiedenen Geschmack vermittelnden Orten verschieden,
hier bitter, dort sauer, oder wiirde das Bittere an einem Geschmack
vermittelnden Orte bitter, an einem anderen gar nicht empfunden,
so konnte sich nicht mehr jm Allgemeinen von Geschmack vermit-
telnden Stellen sprechen lassen, ein jeder Geschmacksreiz hitte
dann seine bestimmte lokale Einwirkungssphire.

Die Nothwendigkeit des Nachweises der zweiten Praemisse er-
giebt sich aus folgender Betrachtung. Wiirde sich herausstellen,
dass die Geschmack vermittelnden Stelien sich nicht nur durch die
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Geschmackvermittelung, sondern noch durch feineres Geftihl von
den anderen unierschieden, so wiirde der Unterschied der Erre-
gung aufl Geschmack vermittelnden Stellen im Vergleich zu pur fiih-
lenden Stellen, eben sowohl durch das eine, wodurch sie sich
unterscheiden, die Geschmackvermiitelung, als durch das andere,
das feinere Gefilhl zu erkliren sein. Im Grunde wiire also der
Nachweis zu fithren, dass die Geschmack vermittelnden Stellen sich
durch nichts von den andern unterscheiden als durch die Ge-
schmackvermittelung. Da es sich hier indessen um Unterschiede
twischen Erregungen handelt, die von jenen Orten dem Sensorium
zugeleitet werden kinnen, und es gefordert werden kann, dass zu-
gegeben werde, keine andere centripetale Erregung sei von jenen
Punkten (nach Ausschluss des Geruches) moglich, ausser die von
Gefiihl und Geschmack, so diirfite das Nachzuweisende daranf re-
ducirt werden, dass sich die Gesehmack vermittelnden Stellen nicht
durch das Gefibl, sondern nur durch den Geschmack von den
andern Stellen unterscheiden. Die erste dieser beiden Praemissen,
dass die Geschmacksreize auf allen Geschmack vermittelnden Stel-
len eine .qualitativ gleiche Erregung hervorrufen, ist den gang-
baren Meinungen entgegen von uns nachgewiesen worden, in einem
Aunfsatz ,,Ueber das Ekelgefiihl” in den Charité-Annalen.

Die zweite Praemisse nachzuweisen beabsichiigen wir in die-
sems Aufsatze, und schien es erforderlich das Gesagte voranzu-
schicken, um die Intentionen, die uns zu dieser Untersuchung
nothigien, darzulegen. Die Nothwendigkeit dieser Untersuchung
wurde bis jetzt so gering geachtet, dass unseres Wissens nur We-
niges dariiber in der Litteratur existict. Rudolph Wagner (in
Frorieps Notizen November 1837 No. 74; ,,Bestitigung des
Panizza’schen Lehrsatzes, dass das 9te Nervenpaar [N. glossopha-
ryngeus| der Geschmacksnerve ist”) theilt Folgendes wmit: ,,Merk-
wiirdig ist, dass die feinere Tastempfindung der Zunge, je nach
ibren verschiedenen Abschnitten im umgekehrten Verhiltnisse zur
Geschmacksempfindung steht. Ein einfacher Versuch reicht hin.
Man nimmt einen Zirkel und bemisst die Enifernung der beiden
Zirkelspitzen bei einem Minimum der Entfernung; auf der Mitte
der Zunge fiihlt man nur einen einfachen Eindruck und man muss
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die Zirkelspitzen doppelt soweit entfernen, um zwei Eindriicke zu
erhalten. - Dies Missverhiltniss nimmt gegen die Wurzel noch
mehr zu.” ' :

E. H  Weber, Lehre vom Tastsinn und Gemeingefiihle auf
Versuche gegriindet. Braunschweig 1851. p. 7H. fithrt an: ,,Der
schirfste Ortsinn, wodurch sich die Zungenspitze vor allen Thei-
len des Kiorpers auszeichnet, ist auf einen sehr kleinen Raum be-
schrinkt, der nur einen Durchmesser von 2—3 Linien. hat. Die
untere Oberfliche der Zunge hat einen weniger feinen Tastsinn als
der Riicken. Auf dem Riicken der Zunge nimmt die Feinheit des
Tastsinnes desto mehr ab, je entfernter die Theile von der-Spitze
der Zunge sind. Der vordere Theil des Zahnfleisches hat ein
sehr stumpfes Gefiih!, feiner ist es am hinteren Theil des Zahn-
fleisches, der oberen Kinnlade und am harten Gaumen. Am
weichen Gaumen wird der Tastsinn sogar wieder feiner als am
harten Gaumen.” )

Eine ausfiihrliche tabellarische Uebersicht iiber die verschie-
dene Tastfihigkeit der einzelnen Theile des Mundes giebt Valentin.
De functionibus nervorum etc. pag. 118. 119.

Es ist ersichtlich, dass zur Erprobung des Gefiihles imm Munde
mehr erforderlich ist, als die Ermittelung des Tastgefiihles, und
namentlich wenn es sich darum handelt, das Gefithl in seinem
Verhiltniss zum Geschmack kennen zu lernen. Es ist bekannt,
dass mit der Zungenspitze die Form und Festigkeit selbst sehr
kleiner Kirper erkannt werden kann; fliegt ein solcher Korper in
das Auge, so michte das Gefiihl der Conjunctiva zwar weder iiber
seine Form noch Festigkeit Aufschluss geben konnen, nichts desto
weniger wird der Korper im Auge weit empfindlicher gefiiblt als
auf der Zungenspitze. Halten wir andererseits Senfd! unter die
vorgestreckte Zunge, so werden wir sofort gezwungen sein, die
Augen zu schliessen, des Gefiihles wegen, das das verdunstende
QOel im Auge erregt, wihrend die viel ndher gelegene Zunge erst
nach Minuten von dem verdunsienden Oele etwas spiirt. Wollten
wir also ermitteln, ob die Geschmack leitenden Stellen eiwa auch
bevorzugle Gefiihlsleiter seien, oder ob iiberhaupt Geschmack lei-
tende Stellen sich in Bezug auf das Gefith! von anderen Stellen
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unterschieden, so mussten wir noch aut anderes als auf die Tast-
fiahigkeit Riicksicht nehmen, da die Aehnlichkeit des Gefithles und
Geschmackes gerade in allem anderen eher liegt als im Getast;
immerhin aber musste das Tastgefiihl seine gleichzeitige Beriick-
sichtigung finden. Um die Feinheit des Getastes der verschiede-
nen Stellen des Mundes zu erforschen, priiften wir, wie weit die
Spitzen eines Zirkels von einander gesperrt werden miissten, um
als zwei verschiedene Punkte empfunden zu werden. Diese Me-
thode empfiehlt sich sehr durch jhre Leichtigkeit und Einfachheit,
und dadurch dass die durch sie erhaltenen Resultate sofort in be-
stimmien Zahlenwerthen ausgedriickt sind; aber man muss sich
auch der bei ihr unvermeidlichen Unsicherheiten bewusst sein. Es
liegt zwischen dem ,,deutlich Empfinden” und dem ,,Nicht mehr
unterscheiden” eine mehr oder weniger breite Zone der Unsicher-
heit, inperhalb derer der Sinn zweifelt, nicht weiss, fiihlt er eins
oder zwei, zuweilen blitzt eine deutlichere Empfindung auf, man
meint, genau zwei Spitzen zu unterschieiden, bald darauf meint man,
nur eine Spitze zu fiihlen. Diese Zone geht auf der einen Seite
ganz allmilig tiber in die Deutlichkeit, nach der andern in die
vollige Undeutlichkeit, daher ist eine ganz genaue Abmessung des
Gebietes, das der Wahrnehmung zweier Zirkelspitzen bei einer be-
stimmten Sperrweite anzuweisen sei, unmoglich, Das Resultat
auch vieler Untérsuchungen kann nur annihernd riehtig sein. Eine
andere Schwierigkeit, die sich der Gewinnung ganz sicherer Re-
sultate entgegenstellt, enispringt bei der Zunge aus der Verinder-
-lichkeit ihrer Gestalt, und ihrer schwer zum Stillstehen zu brin-
genden Beweglichkeit. Es erschien daher zweckmissig die Zunge
mbglichst gleichférmig zu lagern; es wurden darum die Tastver-
suche gemachi, wihrend die Zunge fest auf der unteren Zahnreihe
ruhtte, so dass Spitze und Rand dieselbe nur wenig ﬁberragte.
Der kleinste Abstand, bei dem wir die Zirkelspitzen als zwei
Punkte empfanden, betrug 1 Millimeter. An der Zungenspitze fiihl-
ten wir deutlich die beiden beriihrten Punkte, konnten auch mit
Bestimmiheit angeben, .ob die Spitzen in der Lings- oder Quer-
richtung aufgesetzt waren. . Wir maassen von der Zungenspitze
aufwiirts, abwirts und nach den beiden Seiten und suchten die
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entferntesten Punktle zu finden, bis zu denen die Zirkelspilzen noch
deutlich als zwei empfunden wurden. Die Resultate lassen sich
am tbersichtlichsten tabellarisch zusammenstellen. Die Messun-
gen worden an uns Beiden angestellt, ohne dass die Resultate des
Einen dem Anderen vorlagen, und die Ergebnisse waren fiir eine
Untersuchung, bei der man sich von vorn herein auf Ungenauig-
keiten gefasst halten muss, sehr iibereinstimmend.  (s. die Tabelle) k

Das Resultat dieser Messungen lisst sich kurz dahin zusam-
menfassen, dass der Sitz des feinsten Getastes die Zugenspitze ist,
und dass es sich von ihr aus nach allen Seiten hin, ziemlich
rasch abstumpft. Sehr auffallend ist die ausserordenilich schnelle
Abnahme des Getastes nach der unteren Zungenfliche. Hart an
die am feinsten fiihlende Spitze grenzt die so sehr schlecht
tastende untere Fliche, hier sinkt die Tast-Abnahme ganz plotz-
lich, wihrend nach der Zungenoberfliche ein allmiliger Uebergang
vom Feineren zum Schwicheren staiifindet. Wie die Zungenspitze
zum Tasten am geschickiesten ist, so sucht dieselbe auch fortwih-
rend von dieser Eigenschaft Gebrauch zu machen, und es zeigte
sich darin fiir uns ein auffallendes Beispiel von den ,,unbewuss-
ten Willensacten.” Wenn wir mit dem Zirkel untersuchten und
uns Miihe gaben, zu einem Urtheil zu kommen, wandte sich die
Zungenspitze, ohne dass wir uns der Bewegung bewusst waren, im-
mer mehr und mehr der Seite zu, an der wir das Getast des Ran-
des zu priifen bemiiht waren. Wir haiten den Willen, die Zunge
still zu halten und hatten gleichzeitig den Willen, am Rande das
Getast zu priifen, der letzte Wille bedingte uns unbewusst die
Bewegung der Zungenspitze. Zwischen dem Getaste der Zungen-
wurzel, dem harten Gaumen, der Schleimhaut der Lippe und des
Zahnfleisches waren nur geringe Unterschiede. Wie wir zwischen
Zungenspitze und Zungenunterfliche ein sehr pléizliches Ueber-
springen von sehr feinem Getast zu schlechtem kennen gelernt
hatten, so wiederholte sich dies zwischen Epidermis der Lippe
und_ Lippenschleimhaut. Der Rand zwischen beiden tastet noch
ziemlich gut, withrend auf der Schleimhaut das Getast sogleich
sehr schwach wird.

Wir gingen nun zur Erprobung des Gefiihles fir die soge-
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nannten chemischen Reize, und machten die Versuche der Art,
dass wir kleine Stellen des Mundes, Rachens, und oberen Schlun-
des nacheinander und zu verschiedenen Zeiten priiften. Unter den
chemischen Reizen liessen wir die hefligeren und die #fzenden
unberiicksichtigt, da ihr sehnelles und heftiges Einwirken ein gra-
duelles Unterscheiden unmoglich machte. — Wir fanden folgende
Stellen dem Grade nach verschieden empfindlich: Am schnellsten
und meist auch am heftigsten wirkten die Reize auf die Zungen-
-spitze. Der Zungenspiize mindestens gleich miissen wir die Um- -
-gebung der Epiglottis stellen; darauf folgten die Gaumenbigen,
das Gaumensegel und der weiche Gaumen, dann der Lippenrand,
dann auf gleicher Stufe Lippenschleimhaut, Backen und Zahnfleisch;
(der seitliche Zungenrand und die Zungenunterfliche, stehen mit
den letzigenannten Theilen fast auf gleicher Stufe). Als dem Grade
nach am tiefsten stehend lernten wir die Zungenoberfliiche kennen.
Diese Oberfliche wird nach ‘vorn etwas empfindlicher und geht
dann pltzlich in die sehr empfindliche Spitze iiber, nach hinten
dicht an der Epiglottis stellt sich wieder grossere, sich schnell nach
der Epiglottis steigernde Empfindlichkeit ein. Der obere Sechlund
zeigt sich aof ziemlich gleicher. Stufe mit. Wange und Zahn-
fleisch.

Wenn wir dazu iibergehen, einzelne unserer Untersuchungen
anzugeben, durch die wir zu demr eben ausgesprochenen Urtheile
kamen, so erlauben wir uns daran zu erinnern, dass wir nichis fiir
Gefiihlsreiz nalimen, das nicht auch auf den Punkien empfunden
wurde, die nicht Geschmackvermittler sind; sobald die Empfindung
an den Geschmack vermiitelnden Stellen anders als in Bezug auf
Intensitdt verindert wurde, haben wir uns gehiitet, diese Veriin-
derung als Gefiihl aufzufassen.

Wir erprobten die einzelnen Stellen mit gepulvertem Capsicum
und gepulvertem Pfeffer, die wir jedes einzeln vorher gehorig mit
Speichel durchfeuchtet hatten. — An der Zungenspitze wurden sie
sehr bald als scharf und brennend empfunden, in fast schnellerer
Zeit wurden sie in der Nihe der Epiglottis in derselben Weise
empfunden. Eiwas lingere Zeit gebrauchten diese Substanzen am
Rande, wo Lippenepidermis in Lippenschieimhaut iibergeht. Auf
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dem weichen Gaumen brauchte der Pfefler 20 Secunden, das Capsi-
cum 30 Secunden, ehe sich eine Spur von Einwirkung zeigte. An
der Lippenschleimbaut, den Wangen und dem harten Gaumen
brauchte das Capsicum 60 Secunden, der Pfeffer 30, auf der Zun-
genoberfliche und dem seitlichen Rande gebrauchten diese Sub-
stanzen fast dieselbe Zeit. Ueberal! steigerte sich die Empfindung,
wenn sie einmal eingeleitei war, noch nachdem die reizende Sub-
stanz entfernt war, und zeigte sich das Eigenthtimliche, dass der
Pleffer, der schneller einwirkte, doch weniger heftig wirkte, noch
anch so lange nachwirkte als das Capsicum.

Die &dtherischen Oele, von denen wir hier nur die iiberall im
Munde wirkende Gefiihlsreizung betrachten, die auf allen Geschmack
vermittelnden Stellen aber je gleichmiissige Geschmackserregung
unberiicksichligt lassen, erregen meist ein Brennen. Dies trat am
schnellsten an “der Spitze der Zunge und der Epiglottis-Umgegend
ein, ja zuweilen schien es uns schneller in der Umgegend der
Epiglottis; etwas weniger sehnell trat es am Lippenrand ein. An
dem weichen Gaumen war die Einwirkung langsamer; nach noch
lingerer Zeit erst erfolgte die Wirkung an der Schleimhaut der
Lippen, Wangen und am Zahnfleisch, noch langsamer auf der Zun-
genfliche, dem seitlichen Zungenrande und der Zungenwurzel. Ja
manche aetherische Oele haben nicht Intensitit genug, um auf der
Zungenfliche, dem harlen Gaumen u. s. w. tberhaupt zu wirken,
andere wirken schon nicht mehr auf Lippen- und Wangen-Schleim-
haut. Das Ol. Terebinth. aether. beginnt an der Zungenspitze nach
5 Secunden auf das Gefiihl als Brennen zu wirken; schneller noch
in der Umgegend der Epiglottis. Auf der Zungenfliche und Wur-
zel braucht es 20 Secunden, eche es cinwirkt, am weichen Gau-
men 40—50 Secunden, auf Lippen- und Wangen-Schieimhaut und
am harten Gaumen eine Minute, Der Geschmack des Ol Terebinth.
aether., der bitter ist, dussert sich im Moment des Contactes
mit den Geschmack vermittelnden Stellen, und steht, wie bei so
vielen Stoffen, die Geschmacks- und Gefiihis-Reize zugleich sind,
diese sofort eintretende Wirkung auf den Geschmack in Contrast
zu der langsamen Wirkung auf das Gefiihl. '

Die Balsamica sind zum grossen Theile Gefiihlsreize, doch ge-
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horen sie zu den schwicheren. Nur einige von iknen sind im
Stande, auf den weniger empfindlichen Gefiihlsstellen des Mundes
cinen ausreichenden Reiz auszuiiben. Dieses Umstandes wegen,
sind sie aber fiir die Frage: welche Stellen des Mundes haben
grossere Empfindlichkeit, welche geringere? sehr brauchbar. Das
“Balsamum Peruvianum z. B. Hussert selbst an der Zungenspitze,
von der wir gesehen haben, dass sie sehr empfindlich ist, einen
sehr geringen Gefiihlszeiz; an den Ubrigen Stellen des Mundes
iibt dieser Balsam gar keinen Reiz, nur die Umgegend der Epi-
glottis zeigt, ihre schon an anderen Stoffen erprobte, grosse Em-
pfindlichkeit. Der Balsam erregt dort schneller und offenbar hef-
liger als auf der Zungenspitze ein Kratzen. Dort ist der Punkt,
der beim Genuss so vieler Stoffe den so unangenehmen, sogenann-~
ten ,,kraizenden Nachgeschmack” vermittelt; die angefiihrien Bei-
spiele zeigen, wie ungeeignet eine solche Benennung isi, diese
Empfindung ist weder Geschmack noch Nachgeschmack, sondern
Gefiiblsreiz. - Dass dieser Gefiihlsreiz erst nach der Empfindung
des eigentlichen Geschmackes und hédufig erst nach dem Ver-
schlucken der Stoffe gespiirt wird, kann nicht mehr auffallen, wenn
wir uns erinnern, dass der Geschmack im Moment des Contactes
erregt wird, das Gefiihl oft erst nach einiger Zeit der Einwirkung.

Auch ftir geringe Mengen sebr diluirten Senloels zeigt sich die
Umgebung der Epiglottis empfindlicher als die Zungenspitze, jedoch
- ist dieser Stoff seiner heftigen Wirkung und Flichtigkeit wegen
weniger zu den vorliegenden Untersuchungen passend, da er auch
bei  zugehaltener Nase, ebenso wie der Meerrettig u. s. w. in der
Nasenschleimhaut vom Munde aus als heftiger Gefiihlsreiz wirkt,
— Erregt ein Stoff bei zugehaltener Nase vom Munde aus in der
Nase einen Reiz, so kann man sicher sein, dass dieser Reiz Ge-
fithlsreiz und nicht Geruch jst. Wie sich das Gefithl vom Ge-
schmack so wesentlich dadurch unterscheidet, dass der Geschmack
sofort beim Contact empfunden wird, das Gefiihl durch chemischen
Reiz zuweilen erst eine Minute nach dem Contacte, so unterschei-
det sich der Geruch von dem Gefithl darin wesentlich, dass das
Gefiihl nichts bedarf als einen Contact, der Geruch aber eine freie
ungehinderte ,,Stromung” durch die Nase,
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Das Kiltegefitht, dass das Ol Menthae erzeugt, ist Gefiihi
und hat mit dem Geschmack nichts zu schaffen. Man empfindet
diesen Eindruck nicht nur an den Lippen, dem Zahnfleische, Wan-
gen u. s. w., sondern selbst im Auge, wenn das verdunstende Oel
die Conjunctiva trifft. Auch durch diesen Stoff bewiihrte sich die
grosse Empfindlichkeit der Umgegend der Epiglottis. Wir haben
einige Stoffe als ziemlich starke Gefiihlsreize kennen lernen, von
denen wir diese Eigenschaft von vorn herein nicht erwariet hati-
ten. Als besonders eigenthiimliches Beispiel filhren wir die offi-
cinelle Aqua amygdal. amar. an.

Dieser Stoff wird als nach Mandeln schmeckend bezeichnet.
Eine Priifung zeigt indessen, dass er geschmacklos ist; das Man-
delartige ist Geruch; indessen ist dieser Geruch mit einer Gefiihls-
reizung verbunden, die an der Lippenschleimbhaut schon ein Prickeln
erregt, dhnlich dem Prickeln, dass kohlensdurehaltige Wisser her-
vorbringen. Intensiv erregt man dies Prickeln, wenn man die Aq.
amygd. amar. in die Falte zwischen Unterlippe und Zahnfleisch
tropft und einige Secunden dort einwirken ldsst. In der Umge-
gend der Epiglotlis wird dies Prickeln zu einemn heftigen Kratzen
gesteigerl. Ein recht eigenthiimlicher Geflihisreiz ist ferner das,
was im Allgemeinen ,,adstringirender, herber Geschmack” genannt
wird, und durch sehr verschiedene Substanzen wie Galldpfel, viele
Rinden, Cuprum sulphuricum, einen grossen Theil der Eisensalze
und eine nicht geringe Menge anderer Substanzen hervorgerufen
wird. Diese Substanzen nehmen der Mundschleimhaut ihre natiir-
liche Glitte, dies empfinden wir so lange nicht; als wir die ver-
inderten Theile in Ruhe halten, sobald aber Bewegung erfolgt und
sich die Theile an einander reiben, enisieht eine Empfindung, und
diese Empfindung ist der sogenannte adsiringirende Geschmack.
Dass dies in der That Geftihl und nicht Geschmack sei, sehen wir
daraus, dass dies Gefithl auch zwischen Lippe und Zahnfleisch und
anderen nicht Geschmack vermittelnden Orten entsteht., An der
Umgegend der Epiglottis und am weichen Gaumen enfsteht dies
Gefithl sehr bald und sehr intensiv; und dies wohl desshalb, weil
die wenigsten Menschen im Stande sind, diese Theile bei Beriih-
rung in Ruhe zu halten. Auffallend ist es, dass cine nicht ge-
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ringe Anzahl von Menschen dies Gefiihl mit dem Bitleren verglei-
chen. Viele Substanzen haben neben der Eigenschaft, dies Gefiihl
hervorzurufen, die Eigenschaft, Bittere zu erregen, andere haben
indessen neben der Eigenschaft, zu -adstringiren, einen offenbar
anderen Geschmack; so z. B. das Blutlaugensalz. Der Geschmack
ist ein salziger, und nur diesen hat man, so lange man die be-
tupften Theile in Ruhe erhdlt. Mit dem Moment der Bewegung
enistehi das adstringirende Gefithl, und man wird finden, dass dies
Viele dann als bitterlich bezeichnen. Andere, die besser unterscheiden
konnen, negiren das Bittere und nennen die Empfindung ,,herbe.” Das
sind namenilich die Substanzen, von denen Autenriete, Picht und
Horn filschlich behaupteten, sie schmeckten hinten anders als vorn.

Um die Empfindlichkeit der Mundhthle gegen Wirme genauer
zu untersuchen, fehlte uns der zu solcher Ermittelung nothige phy-
sikalische Apparat. Wir konnten daher nur dem Gaumensegel
einige Aufmerksamkeit zuwenden, bei dem uns die Eigensehaft auf-
gefallen war, Kilte stirker zu empfinden als die ﬁhrigen Theile
der Mundhohle. Eine Erklirung durfie diese Thatsache in dem
geringen Durchmesser dieses frei hingenden Theiles finden, dem
rascher Wirme entzogen und weniger rasch wieder zugefiihri wer-
den kann, als anderen mit compacteren Gebilden in leichter Com-
munication stehenden. Der weiche Gaumen besitzt ein gnies Un-
terscheidungsvermogen fiir Temperalurgrade. Er unterschied deut-
lich die Wiirme zweier Metallstiicke, von denen das eine in Wasser
von 15° das andere von 17°R. gesteckt hatte.

Bei den Versuchen, durch Electricitit die Gefiihlsfihigkeit der
einzelnen Theile zu priifen, lernten wir dies Mittel als so ungeeignet
kennen, dass wir davon abstanden. Die von uns angestellten und bis
hierher angestellten Untersuchungen lehrten uns wenigstens soviel:

1) die Geschmack vermittelnden Stellen zeichnen sich nicht
dureh feineres Gefiihl vor den anderen Theilen des Mundes aus,
2) die Geschmacksempfindung steht mit der Gefiithlsempfindung der
Orte weder im umgekehrten Verhiltnisse (wie R. Wagner behaup-
tete), noch iiberhaupt in einer Abhéngigkeit; weder schliesst die eine
die Feinheit der andern aus, noch bedingt die eine die Feinheit der
andern.



