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Vorwort.

Die folgenden Untersuchungen behandeln einige
Probleme aus der Physiologie des Geschmackssinnes.
Von rein theoretischen Betrachtungen ausgehend, fithren
sie zu einer neuen Untersuchungsmethode, welche fiir
die Praxis zur pathologischen Priiffung dieses Sinnes
geeignet erscheint. Die klinische funktionelle Priifung
sowie die Pathologie des Geschmacks, wie ja auch die
Physiologie hat man bisher ganz vernachldssigt. Die
Bedeutung der Stérungen auch dieses Sinnes fiir die Praxis
und den Wert der Untersuchungen fiir die Klinik hat als
erster und fast einziger der Chirurg, Prof. Fedor Krause,
erkannt. Vor anderen dazu berufen, den armen Leidenden,
welche von der schmerzreichsten und qualvollsten aller
Krankheiten geplagt sind, Hilfe und Heilung zu bringen,
war es der Praktiker, der zugleich der theoretischen
Erkenntnis tiber den Geschmackssinn, der physiologi-
schen Wissenschaft, neue Wege und Anregungen gab,
indem er an den Ausfallserscheinungen, welche die Kranken
nach der Exstirpation des Ganglion Gasseri darboten,
die Funktionen jenes Nervenstammes besser festzustellen
vermochte, als das vordem beim Tierexperiment moglich
war. Die neue Untersuchungsmethode einem gréfieren
drztlichen Leserkreise zu unterbreiten, habe ich diese
Studien, die an sich nicht in unmittelbarem Zusammen-
hange stehen, zu einer gemeinsamen Veréifentlichung
zusammengefafit.

Berlin, im Januar 1906.

Der Verfasser.
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Einleitung.

Die Wissenschaften haben sich dem Studium der ver-
schiedenen Funktionen der Mundhd&hle, im besonderen dem-
jenigen der objektiven funktionellen Priifung der Zunge, in
geteiltem Mafle zugewandt. Die eine Leistung der Zunge,
die geistige Nahrung, die Gedanken, zu verarbeiten,
ndmlich die Sprache, fand das tiefste und nachhaltigste
Interesse, so daBl die Physiologie, die Psychologie und
auch die Pathologie der Sprache in dem kurzen Zeit-
raum der Begriindung dieser Wissenschaften, nach kaum
einem halben Jahrhundert, eine auBerordentlich hohe Ent-
wickelung erfahren haben. Im merkwiirdigen Gegensatz
dazu steht der langsame Fortschritt der Kenntnisse be-
ztiglich der zweiten Funktion der Zunge, die von den
Wissenschaften eine stiefmiitterliche Behandlung gefunden
hat. An der Eingangspforte zum Verdauungskanal, ist die
Zunge dazu bestimmt, auch die leibliche Nahrung zu
priifen, mittels des Geschmackssinnes.

Die Physiologie, die Psychologie und noch mehr die
Pathologie des Geschmackssinnes hat bisher eine un-
vollkommene Entwickelung erfahren. Der Grund hierfiir ist
zu einem Teil darauf zuriickzufiihren, daB man die Reiz-
mittel des Geschmackssinnes bisher gar nicht geniigend
untersucht, gesammelt und beachtet hat. Die Unter-
suchung der Reize leistet naturgemafl fiir die Physiologie

und Pathologie des chemischen Sinnes das nidmliche wie
Sternberg, Geschmack und Geruch. 1
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diejenige fiir die Physiologie und Pathologie der physi-
kalischen Sinne. Sind doch aber iiberhaupt noch nicht
einmal die Geschmacks-Qualititen der bekanntesten und
fiir die Priifung gebrduchlichsten Schmeckstoffe mit einiger-
maflen priziser Schirfe iibereinstimmend angenommen.

Michelson verwendet auch Chinin als Kostfliissigkeit,
hélt aber den Geschmack fiir ,siibitterlich“. Ober-
steiner') halt die starkste Chininlésung fiir geschmack-
los, wenn der vordere Teil der Zunge sie kostet, und fiigt
noch hinzu: ,Wenn wir mit der stirksten Chininlésung
selbst den vorderen Teil der Zunge bestreichen kénnen,
ohne die Empfindung des Bitteren zu haben, so wird uns
das nicht wundern.“

Auch Zwaardemaker schreibt dem Chinin die beiden
diametral entgegengesetzten Geschmicke zu, siiffi und
bitter, und hebt noch als eine héchst auffallende Tatsache
hervor, dal im Laufe der Zeit immer mehr Stoffe bekannt
geworden sind, die an den verschiedenen Stellen der
Mundhéhle eine verschiedene Empfindung zustande bringen.
Auf meine Arbeiten hinweisend, meint Zwaardemaker?),
dafl von mir eine ganze Liste derartiger Verbindungen, so
auch Chinin, angefiihrt sei:

»Hochst auffallend ist es, daB im Laufe der Zeit
immer mehr Stoffe bekannt geworden sind, die an unter-
schiedlichen Stellen der Mundhohle eine verschiedene
Empfindung zustande bringen. Auch fiir einheitliche
chemisch vollkommen reine Stoffe hat sich dies bewihrt,

Y} Obersteiner, Zur vergleichenden Physiologie der ver-
schiedenen Sinnes-Qualititen. (Loewenfeld-Curella, Grenzfragen des
Nerven- und Seelenlebens, 1905, pag. 6).

%) Zwaardemaker, Geschmack. (Ergebnisse der Physiologie.
1. Jahrg. 1903, pag. 711).
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so z. B. fiir Brom-Saccharin, das auf der Zungenbasis
bitter, auf der Spitze siiB schmeckt, und Sternberg (54)
gibt sogar eine ganze Liste derartiger Verbindungen
(Chinin, Dulcamarin usw.).“

In derselben Weise 4uflert sich auch Nagel?),
indem er den alten Standpunkt von Horn und Picht
vertritt, da nidmlich ein und derselbe Stoff an den ver-
schiedenen Stellen der Zunge einen grundsétzlich ver-
schiedenen Geschmack erzeugen koénne. ,Diese letztere
Erfahrung*, fahrt Nagel fort, ,ist durch neuere Erfahrungen
(vgl. z. B. Sternberg, Archiv fiir Physiologie 1898 und
1903) so erweitert worden, da8 man fast sagen kann, alle
Substanzen erzeugen je nach der Applikationsstelle ver-
schiedenen Geschmack.*

Denselben Standpunkt nimmt Fick?®) ein:

»Gestiltzt wird diese Hypothese von den verschiedenen
Fasergattungen auch noch durch die Tatsache, da88
manche Korper je nach Umstinden verschiedene Ge-
schmacks-Qualitaten erregen, z. B. zeigt Schwefelsdure in
nicht allzu verdfinnter L6sung an der Zungenspitze neben
dem sauren auch den siiBen Geschmack, was sich im
Sinne der Hypothese leicht so deutet, dal diese Sdure bei
einiger Konzentration neben den sauer schmeckenden
Fasern auch noch die stif schmeckenden erregt.“

Wiren diese Angaben richtig, so wiirde dies, auf
andere Sinnesgebiete iibertragen, folgendes bedeuten: Das,
was das linke Auge mit der rechten Retina als rot erkennt,
das sieht die linke Retina-Seite des andern Auges blau, die

) Nagel, Der Geschmackssinn. (Handbuch der Physiologie des
Menschen. 1904, pag. 64).
% Fick, Compendium der Physiologie des Menschen, 1891, 4. Aufl,,
pag. 156.
1*
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entsprechenden Stellen des einen Auges das weifl, was auf
der symmetrischen Seite schwarz erscheint. Das, was dem
linken Ohr als hochster Diskant klingt, das halt das andere
Ohr fiir tiefsten Ba8.

Die Sammlung der Schmeckstoffe, die vordem tiber-
haupt noch nicht versucht worden ist, hat das direkte
Gegenteil der angefithrten Behauptungen ergeben. Nicht
allein, dafl in den zitierten Arbeiten niemals auch nur eine
Andeutung dafiir gegeben wire, dafl alle Substanzen alle
Geschmicke erzeugen koénnen, haben dieselben es sogar
niemals verabsiumt, die diametral entgegengesetzte Beob-
achtung hervorzuheben, dafi nimlich jede Substanz stets
ein und denselben Geschmack beibehdlt. Mit der ge-
naueren Erforschung und Erkenntnis der Schmeckstoffe ist
sogar die Reihe derjenigen Schmeckstoffe, welche mehrere
Geschmicke, speziell siifen und bitteren Geschmack, be-
sitzen, bedeutend kleiner geworden, und es ist sogar zu
erwarten, daB mit der fortschreitenden Erkenntnis der
Schmeckstoffe diese Reihe ganz zusammenschrumpfen
wird. Niemals konnte aber von Chinin der siifie Ge-
schmack oder Geschmacklosigkeit konstatiert werden.

In der von Zwaardemaker') angefiihrten Arbeit ist
von mir nicht das Alkaloid Chinin, sondern der Alkohol
Chinit angegeben worden: Chinit C¢H,0(OH): Hexahydro-
Hydrochinon, trans-para-Dioxyhexamethylen, 1,4-Cyclo-
hexandiol schmeckt erst siiff, dann bitter.

Man hat es bisher ganz iibersehen, dafi es viel ge-
schmacklose und indifferente Menschen in bezug auf den
Geschmackssinn gibt, dafi die Zahl der Schwachsinnigen

Y Engelmanns Archiv fiir Physiologie, 1898, pag. 481: Be-
ziehungen zwischen dem chemischen Bau der sii8 und bitter schmecken-
den Substanzen und ihrer Eigenschaft zu schmecken.
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und Stumpfsinnigen auch in bezug auf den Geschmack
grofer ist, als die Zahl der Scharfsinnigen. Wie es
Farbenblinde gibt, so gibt es auch Geschmacklose, ja viele
Menschen sind schwachsinnig in bezug nur auf einzelne
Qualitaten des Geschmackssinnes. Wie der Farbenblinde
sonst ganz gut sehen kann, wie der Tontaube, der Un-
musikalische, an sich vorziiglich héren kann, trotzdem er
die Unterschiede, die der Musikalische hort, nicht wahr-
zunehmen imstande ist, so gibt es Menschen, denen die
Erkennung gewisser Geschmacks-Qualitaten schwerer fillt,
als die anderer Geschmacks-Qualititen. Auf diesem Wege
erkldren sich schon viele Beobachtungen, die man sofort
als Ausnahmen von den erkannten GesetzmiBigkeiten an-
gesehen hat und noch fortwiahrend betrachtet. Wiederholt
hat sich aber schon der Nachweis erbringen lassen, da8
diese vermeintlichen Ausnahmen von GesetzmiBigkeiten
nur scheinbare waren. Ebenso hat es sich oftmals schon
ergeben, da da, wo in den Beobachtungsreihen der
Schmeckstoffe einzelne Glieder noch zu fehlen schienen,
nicht Ausnahmen von den gefundenen GesetzmiBigkeiten
anzunehmen seien, die eine besondere Erkldrung erfordern.

Am wenigsten von allen Schmeckreizen behandelt
und am schwierigsten zu beurteilen sind diejenigen
Schmeckstoffe, die zugleich Riechstoffe sind. Diese Reiz-
mittel zu studieren, eignen sich besonders die Zustiande
der Anosmie und Ageusie. Es gilt daher, den Geschmack
riechender Schmeckstoffe bei Ageusie einerseits, anderer-
seits den Geruch schmeckbarer Riechstoffe bei Anosmie
zu priifen. Freilich ist die Schwierigkeit der Geschmacks-
priffung dieser Schmeckstoffe, zumal in diesen pathologi-
schen Zustinden, noch erheblich gesteigert gegeniiber den
Schwierigkeiten, welche schon die physiologische Gusto-



— 6 —

metrie bietet. Fiir die Mangelhaftigkeit unserer Kenntnisse
dieses chemischen Sinnes ist ja als Hauptgrund das Un-
zureichende der vorhandenen Untersuchungsmethoden an-
zusehen. Die Betrachtung dieser fliichtigen Schmeckstoffe
ladet somit zu einem Vergleich der Methoden zur Priffung
des Geschmackssinnes ein. Dabei ergibt sich, da8 von
allen Reizmitteln zur physiologischen, psychologischen
und pathologischen Untersuchung des Geschmackes, zur
qualitativen Saporimetrie, ebenso auch zur quanti-
tativen Gustometrie, zur wissenschaftlichen physiologi-
schen Geschmackspriifung und auch zur praktischen, klini-
schen Geschmacksmessung, die geeignetsten diese fliichtigen
Schmeckstoffe sind, so dafi die Anwendung derselben zu
einer Methode fiihrt, welche als Verbesserung der bisherigen
Methoden angesehen werden diirfte.



Erstes Kapitel.
Schmeckstoffe und Riechstoffe.

Die Schmeckstoffe sind zumeist 18slich und bei ge-
wohnlicher Temperatur nicht fliichtig, die Riechstoffe fliichtig
und im allgemeinen nicht l6slich. So kommt es, da die
Riechstoffe gewdhnlich nicht schmecken, und die Schmeck-
stoffe gemeinhin nicht riechen. Die grundsatzliche Ver-
schiedenheit dieser physikalischen Vorbedingungen, ebenso
die Gegensitzlichkeit im Chemismus bringt es mit sich,
daB Geschmack und Geruch einander gewdhnlich aus-
schlieBen, der eine dieser chemischen Sinne bedeutet ge-
wissermafien die Fortsetzung des anderen. Nun gibt es
aber doch auch einige Schmeckstoffe, welche leicht fliichtig
sind, ja solche, die riechen und sogar einen Eigengeruch be-
sitzen. Ebenso gibt es auch echte Riechstoffe, welche
gleichzeitig Geschmack besitzen, wenn derselbe auch
keineswegs der Intensitat ihres Geruchs entspricht.

Im absoluten Sinne freilich gering, ist die Anzahl der
riechenden Schmeckstoffe verhaltnisma8ig doch nicht so un-
betrachtlich. Jedenfalls ist die Behauptung von Tourtual?)
und von Bidder?), dafl samtliche Riechstoffe auch zugleich
Schmeckstoffe seien, da mithin alles, was auf den Geruch

") Dr. C.Th. Tourtual, Die Sinne des Menschen in den wechsel-
seitigen Beziehungen ihres psychischen und organischen Lebens. Ein
Beitrag zur physiologischen Asthetik, 1827, pag. 94.

") Bidder (Wagner, Handworterbuch d. Physiologie, III. Bd.,
1. Abt,, 1846, pag. 11).
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wirkt, zugleich auch den Geschmack erregen konne, so-
fern man nur dafiir Sorge trage, den Riechstoff in das
geeignete Losungsmittel zu bringen, endgiiltig von Stich?)
widerlegt. Aber ebensowenig erscheint mir die entgegen-
gesetzte Ansicht Zwaardemakers?) zutreffend, daB niam-
lich die Anzahl gustatorisch wirksamer Riechstoffe in auf-
fallendem Mafle gering ist.

Unter den echten Schmeckstoffen, welche fliichtig sind,
sind die zahlreichsten die Siifistoffe. Der siiie Geruch ist
darum h#ufiger als der bittere Geruch. Das ist doppelt auf-
fallend, da die Bittermittel, aus bereits erdrterten Griinden3),
an Zahl den Siimitteln auBerordentlich tiberlegen sind.
Fafit man daher das Aroma des Geschmackes als Vor-
geschmack auf, so ist der siile Vorgeschmack ungleich
haufiger als der bittere Vorgeschmack. Andererseits ist
jedoch der siifie Geschmack auch an sich fliichtiger und
vergianglicher als der bittere, somit der bittere Nach-
geschmack ungleich haufiger als der siiie Nachgeschmack.

Der saure Geruch ist so hiufig, dal man diese Sinnes-
empfindung ebenso zum Geschmack wie zum Geruch
geziahlt hat. Preyer*) nimmt in die Definition der

") Stich, Die Schmeckbarkeit der Gase (Charité Annalen,
VIIL Jahrg., 1857, pag. 111/112). -

) Zwaardemaker, Riechend schmecken (Zeitschr. f. Psychol.
und Physiol. der Sinnesorgane, 1905, pag. 195).

%) Engelmanns Archiv fiir Physiologie, 1903, pag. 118: ,Uber
das siilende Prinzip“.

Y W.Preyer, Anosmie (Real-Enzyklopidie von Eulenburg, 1885,
pag. 218 und 481, ebenso auch 3. Aufl., 1894, pag. 326 und 642):
»Ageusie (% priv. und yzdo¢c Geschmack) oder Ageustie (% und yev3tic was
gekostet werden kann) bezeichnet das Unvermégen zu schmecken, d. h.
verschiedene Geschmacksempfindungen, wie siif, salzig, bitter, sauer,
qualitativ zu unterscheiden.* — ,Anosmie (% priv. und édspn; Geruch) be-

zeichnet das Unvermégen zu riechen, d. h. verschiedene Geruchsempfin.
dungen, wie dtherisch, brenzlich, faulig, aromatisch, sauer, qualitativ zu
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»Ageusie“, ebenso in die der ,Anosmie“ das Unvermégen
auf, ,sauer* zu erkennen. Doch ist dies nicht richtig.
Denn es gibt keinen Zustand von Anosmie, bei dem die
fliichtige Saure nicht als sauer gerochen werden konnte.
Die Sduren, denen allein der saure Geschmack zukommt,
sind vielfach fliichtig; und zwar sind ebenso wie organische
auch mineralische Sauren fliichtig. Der saure Geruch ist
der einzige Geruch, den auch das Mineralreich liefern
kann. So kommt es, daB zu allen Schmeckstoffen,
deren Geschmack indirekt, durch die Nase, wahrgenommen
werden kann, die S#uren die meisten Reprisentanten
liefern. Wahrend der saure Geruch somit recht haufig
auftritt, ist die salzige Geschmacks-Qualitat hingegen darin
beschrinkt, daf sie indirekt, durch den Geruch, iiberhaupt
gar nicht wahrgenommen werden kann. Denn es gibt
nicht eine einzige Verbindung, welche salzig schmeckt
und dabei fliichtig ist, wenn es auch ,Riechsalze“ gibt.
Es gibt also sehr wohl einen siifien Geruch, einen bitteren
Geruch, einen sauren Geruch, aber nicht einen salzigen
Geruch. Der Grund fiir diese Tatsache ist folgender.
Wird die Sdure mit der Base zum Salz vereinigt, so
gibt die Base, in dieser Kombination zum Salze, der Siure
den Geschmack und benimmt dafiir der Saure den Geruch,
sogar fiir den Fall, dafl die Saure einen Eigengeruch haben
sollte; ja die Base selber biiit durch die Salzbildung ihren
eigenen Geruch ein. So wirkt die Salzbildung Geschmack

unterscheiden, gleichviel, wie dieser Zustand herbeigefiihrt worden ist.*
Die Bezeichnung Ageustie, die héufig fiir diesen Zustand (Anésthesie der
Geschmacksnerven, Anaesthes. gustatoria) gebraucht wird, ist entschieden
falsch; sie bedeutet: ,Niichternsein®, ,nichts zu kosten haben*. Einzig
richtig ist Ageusis (von <yevotc = Geschmackssinn), wofiir man vielleicht
Ageusie sagen konnte. (Erb in Ziemssens Handbuch der speziellen
Pathologie und Therapie, XII. Bd., 2. Aufl,, 1876, pag. 229.)
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erzeugend, umgekehrt aber Geruch vernichtend, geradezu
desodorierend.

Das ist um so bemerkenswerter, als gerade die Salz-
bildung auch auf die optische Eigenschaft der Farbstoffe
einen wesentlichen Einflu ausiibt. Die Salzbildung ist
vielfach sogar erforderlich, die Farbstofffahigkeit den Ver-
bindungen zu erteilen; die Salze mancher Korper sind
starker gefiarbt als die freie Base oder S#ure selbst.

Der salzige Geschmack ist zudem allein auf das
Mineralreich beschrankt, selbst hier #uflerst selten ver-
treten. Der rein salzige Geschmack ist sogar eine auf-
fallend singuldre Eigenschaft des Stoffes, so daB keine
Qualitat so vielfach beschriankt ist wie gerade die salzige.
Das kommt sogar im Sprachgebrauch zum Ausdruck.
Jede Sprache besitzt die Bezeichnungen der Diminutiva
»SliBlich, ,bitterlich“, ,sduerlich“, und man spricht demnach
von ,siifilichem Geruch*, ,bitterlichem Geruch¥, ,sduerlichem
Geruch“ bezw. Geschmack. Diese Diminutiva bezeichnen die
geringe Intensitdt des Geruchs oder Geschmackes, welcher
an ,siifl“, ,sauer“, ,bitter* nur erinnert, wie ja auch die ge-
ringen Farbeneindriicke, die z. B. an ,blau«, ,griin“ usw.
nur erinnern, mit ,blaulich“, ,griinlich“ bezeichnet werden.
Dagegen mul es auffallen, dal diese Eigentiimlichkeit
dem salzigen Geschmack abgeht. Keine Sprache kennt
eine dementsprechende #hnliche Bildung der letzten Ge-
schmacks-Qualitat wie etwa ,salzlicht“. Zudem ist das
Eigenschaftswort ,salzig selber schon abgeleitet und
anders jedenfalls gebildet wie alle ibrigen Bezeichnungen
der Geschmacks-Qualititen ,stil“, ,sauer* und ,bitter%,
worauf Nagel!) hinweist. Ein weiterer Sprachgebrauch

) Nagel, Der Geschmackssinn (Handbuch der Physiologie des
Menschen, 1904, pag. 640).
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deutet zudem schon die Sonderstellung der salzigen Ge-
schmacks-Qualitdt an.

Gegeniiber den {iberaus zahlreichen und mannig-
fachen Wendungen, die simtliche Sprachen allen anderen
Geschmacks-Qualitdten fiir die tibertragene Bedeutung ent-
lehnen, muf es sogar hochst auffallend erscheinen, daB allein
die salzige Qualitat niemals im bildlichen Sinne sprachlich?)
Verwendung findet. Der Grund hierftir liegt darin, daB alle
tibrigen Geschmacks-Qualitdten auBerordentlich affektiven
Charakter tragen, so dafl gerade an ihre Eindriicke das
Gefithl von Lust und Unlust gekniipft ist, die salzige
Qualitdt aber nicht, einer der Griinde, den salzigen Ge-
schmack nicht als ,reinen“ Geschmack anzusprechen. Die
Untersuchungen A. F. Chamberlains?®) {tiber die Ge-
schmacksbezeichnungen der Algonkinen, nordamerikanischer
Indianerstdimme, und von Myers®) bei anderen Primitiven
ergaben, da8 ,Salzig“ bei den meisten Stimmen unbekannt
ist. Versuche fiihrten zu Verwechslungen gerade mit
»Sauer*, nicht mit ,Sii%, nicht mit ,Bitter«.

Selbst die organischen Salze, die doch den salzigen
Geschmack gar nicht mehr besitzen, sind nicht fliichtig
und haben keinen Geruch; ja die Siuren, welche Eigen-
geruch besitzen, verlieren ihn sogar in ihren Salzen. Das
muf um so mehr auffallen, als die Salze der organischen
Chemie, wie man die Ester auffassen kann, die wichtigsten
Riechstoffe bilden. Die Esterifizierung ist sogar der wich-

) Nagel, Der Geschmackssinn (Handbuch der Physiologie des
Menschen, 1904, pag. 646).

) A.F.Chamberlain, Primitive Taste-words (Amer. Journ. of
Psychol. XIV, 1903, pag. 146).

% Charles S. Myers, The reports of the Cambridge anthropolo-
gical expedition to Torres-Straits. Vol. I, Part. 2, 1903, pag. 186. ,The

taste-names of primitive peoples.* (The Journal of Psychology, vol. L
Part. 2., June 1904, pag. 117.)
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tigste chemische Vorgang, um einer Verbindung die Fahig-
keit eines Riechstoffes zu verleihen. Auch die innere Salz-
bildung, die innere Esterifizierung, die sogenannte Lakton-
bildung, ist ein hiaufiger Vorgang, um einer Verbindung
die Eigenschaften eines Riechstoffes zu verleihen. So {ibt
also die Salzbildung eine aufBerordentliche Wirkung auf
den Geruch aus: die Salzbildung im eigentlichen Sinne
die desodorierende, hingegen die Salzbildung der organi-
schen Chemie, die Esterifizierung, die gerade entgegen-
gesetzte Wirkung, ndmlich die Geruch erzeugende.

Findet sich der saure Geruch auch im Mineralreich,
so ist der siiie und der bittere Geruch nur auf die orga-
nischen Verbindungen beschrinkt. Es sind eben die
anorganischen Verbindungen von stiBem oder von bitterem
Geschmack zumeist Salze, und gerade diese Verbindungs-
form steht der Fliichtigkeit und dem Geruche entgegen.
Daher treten auch hier die fliichtigen Schmeckstoffe erst
dann auf, wenn diese Verbindungsform zuriicktritt. Mehrere
anorganischen Oxyde besitzen den Geschmack und sind
fliichtig, wie Stickstoffoxydul, Wasserstoffsuperoxyd, Kohlen-
dioxyd oder Schwefeldioxyd. Freilich ist die Intensitat
ihres Geschmackes zu gering, als daB derselbe durch den
Geruch unmittelbar wahrgenommen werden konnte.

Wihrend Verbindungen, welche mehrere Geschmacks-
Qualitaten zugleich besitzen, nicht eben selten anzutreffen
sind, gibt es nicht eine einzige Verbindung, welche mehr
als eine Geschmacks-Qualitdt besitzt und dabei zugleich
flichtig ist und riecht. Es gibt weder bitter-siiien, noch
sauer-siiien, weder bitter-sauren noch sauer-salzigen Ge-
ruch, der einer Verbindung eigentfimlich wire.

Allein in manchen Verbindungen finden sich die
scheinbar einander widersprechenden Qualitdten vereint



vor. So hat Disthyl-Acetat (Athyliden-[CHs — CH<]
Disthylather, meist einfach Acetal genannt) CHs — CH
(O - Cs Hs)s einen schwach bitteren Geschmack und atherisch
stifllichen Geruch.

Nitrobenzol C¢Hs - NO: schmeckt ganz auBerordentlich
stif und riecht nach bitteren Mandeln, manche geben den
Geruch als ,bitterlich“ an.

Die Ester der Salpetersiure sind von siilem Geruch,
aber von bitterem Nachgeschmack.

Der Siifistoff par excellence Saccharin selber besitzt
bei gewohnlicher Temperatur auch einen bittermandelshn-
lichen Geruch, wenn auch nur in schwachem Grade.

Butylchloralhydrat C,H;ClsO (Crotonchloralhydrat)
bildet weifle seidenglinzende Blattchen, welche siifilich
riechen und bitter schmecken.

Gebrannter Zucker schmeckt bitter und riecht. Allein
der Geruch kann nicht als ,bitter* bezeichnet werden.

Wenn Zellulose erhitzt wird, verbreitet sie einen Ge-
ruch, der die groBte Ahnlichkeit mit dem des verbrannten
Zuckers hat. [Ebenso riechen die Zersetzungsprodukte
beim Erhitzen von Stdrke. Daher kommt der bekannte
Geruch, der entsteht, wenn Brot, Kartoffeln, Pflaumen oder
Gemiise verbrennen.

Der Laie verwechselt alltdglich Geschmack mit Geruch
und ebenso Geruch mit Geschmack. Aber auch in der
Wissenschaft herrscht heute noch nicht einmal in der Frage
Einigkeit, ob eine sinnliche Wahrnehmung einfacher Art
zum Geschmack oder zum Geruch oder endlich zu beiden
Sinnen zugleich zu rechnen ist. Denn noch nicht einmal
von demjenigen siiflen Riechstoff, dem der siife Geruch
in hochster Intensitdt zukommt, ist die Frage endgtiltig
entschieden, ob derselbe nur schmeckt oder nur riecht
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oder schmeckt und zugleich riecht. Chloroform und seine
chemischen Homologen besitzen die hochste Stifikraft von
allen sii8 schmeckenden Aromatica, die Siifle iibertrifft
sogar die der aromatischen Siifistoffe, welche doch schon
die hochste Siifikraft unter allen Stfmitteln tiberhaupt auf-
weisen, und wetteifert sogar mit der Sifie des ersten
Korpers dieser Klasse.

Stich') hatte die Annahme widerlegt, daffi wir die
Chloroformdampfe, durch die Nase eingeatmet, riechen,
und bewiesen, dafl der Sinneseindruck tatsichlich ein
blofler Geschmack ist, wie dies mit ihm Vierordt®) und
Ellenberger®) u.a. annehmen. Dennoch vertritt Landois®)
den entgegengesetzten Standpunkt:

»Vielfach unterstiitzt der Geruch den Geschmack, und
es kommt so oft zu Tduschungen auf beiden Gebieten.
Ather, Chloroform riechen nur, ohne eine gleichzeitige
Geschmacksempfindung zu erregen.*

Dementsprechend bezeichnet man sogar den Geruch
anderer Substanzen mit dem Eigenschaftswort ,chloroform-
artig®.

Vintschgau®) und Rollett®) endlich behaupten, dafi
Chloroform erstens einen Eigengeruch, der zeitlich frither
eintrete, und zweitens auflerdem den siilen Geschmack

% Stich, Uber die Schmeckbarkeit der Gase (Charité Annalen,
VIII, Jahrg., 1857).

) Vierordt, GrundriB der Physiologie des Menschen, 5. Aufl,
1877, pag. 485.

% Ellenberger, Handbuch der vergleichenden Histologie und
Physiologie bei Haussdugetieren, II. Bd., 2. Teil, 1892, pag. 906: ,Der
Geschmackssinn®. :

4 Landois, Lehrbuch der Physiologie, 5. Aufl., 1887, pag. 954.

% Vintschgau, Physiologie des Geschmackssinnes. (Hermanns
Handbuch. III. Bd., 2. Heft, 1880, pag. 197).

9 Rollett (Pfliigers Archiv, 74. Bd., 1899, pag. 387—406).
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besitzt, welcher dem Geruch zeitlich folge und welcher
von der Geruchsempfindung durchaus verschieden ist;
so erwahnt es auch Mayr'). Ebenso erklirt die Phar-
makopoe: ,Chloroform von eigentiimlichem Geruch und
siilichem Geschmack.“ v. Frankl-Hochwart betont,
da aufier dem siilen Geschmack beim Chloroform in stir-
keren Konzentrationen, wie bei Glyzerin immer, die Empfin-
dung der gleitenden, schliipferigen Tastempfindung hervor-
gerufen wird. Ich kann das nicht bestatigen.

Die Schwierigkeit in dieser Erkenntnis ist durch drei
Momente bedingt, durch die Intensitdt des Geschmackes
und auflerdem durch das Verhiltnis der Intensitiat des Ge-
schmackes zu derjenigen des Geruches, schlieBlich durch
das mehr oder minder genaue zeitliche Zusammenfallen
beider Sinneseindriicke.

Besitzt der fliichtige Sufistoff fiberhaupt keinen hohen
Grad von Siifligkeit, so wird der Geschmack beim ge-
wohnlichen Riechen auch - dann nicht einmal wahr-
genommen, wenn dieser Schmeckstoff - gar keinen Eigen-
geruch besitzt, wie dies z. B. beim Stickoxydul, Kohlen-
sdure u. a. der Fall ist. Es bedarf alsdann des direkten,
lingualen, unmittelbaren Schmeckens der Gase, wie dies
Stich gezeigt hat, um erst den Geschmack zu erkennen.
Aber auch wenn der Geschmack selbst intensiv ist, kann
er bei der unmittelbaren Wahrnehmung des Riechens durch
die Einwirkung auf den Olfaktorius und sogar bei dem
direkten unmittelbaren lingualen Schmecken durch die Ein-
wirkung auf den Trigeminus {ibersehen werden. Anderer-
seits wird wieder der Geruch leicht tibersehen, wenn der
Geschmack intensiv und der Eigengeruch weniger intensiv

) Mayr, Beitrige zur Physiologie und Pathologie des Geschmacks-
sinnes. (Habilitationsschrift 1904, pag. 4 u. 5.)



ist, so daB der Geruch durch den Geschmack beim Riechen
des schmeckenden Riechstoffes {ibertont wird.

Ebenso wie Chloroform verhilt sich die stattliche Zahl
aller seiner, bereits mehrfach von mir angefiihrten, Homo-
logen. Es besitzen ausnahmslos samtliche Halogen-Sub-
stitutionsprodukte der Kohlenwasserstoffe den mehr oder
minder stark ausgepriagten ,chloroformartigen Geruch*,
wie ja auch eine gewisse Ahnlichkeit des Geruchs durch
die Ahnlichkeit der chemischen Bestandteile und der Konstitu-
tion der Korper fast stets bedingt ist. Die Kohlenwasserstoife
der verschiedensten anderen Reihen besitzen ja auch einen
Geruch, der bei den einzelnen Gliedern einer und der-
selben Gruppe ein sehr ahnlicher ist. Diese Ahnlichkeit
im Geruch 148t sich bei den verschiedenen Vertretern der
Gruppe der Alkohole erkennen, ebenso bei denjenigen der
organischen S#uren, der einfachen und zusammengesetzten
Ather, der Aminbasen und genau so auch in der Reihe
des Chloroforms, niamlich in der Reihe der Halogen-
Abkommlinge der gesittigten Kohlenwasserstoffe (der
Kohlenwasserstoffe der Sumpfgas-Reihe) und in der Reihe
der ungesittigten Kohlenwasserstoffe (der Athylenreihe).
Freilich mit zunehmender Zahl der Kohlenstoffatome
nimmt auch hier der Geruch mit der Flichtigkeit ab, und
der Einfluf des Halogens tritt zuriick.

Was zunichst die Halogen -Substitutionsprodukte des
Methans, die Chlor-substituierten Methane betrifft, so riecht

CH;C! Monochlormethan, Chlormethyl, 4therartig und
schmeckt stifilich.

CH; Cl; Dichlormethan, Methylenchlorid, riecht chloroform-
artig.

CHCI; Trichlormethan, Chloroform, schmeckt intensiv sii8.
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CCl, Tetrachlormethan, Vierfach-Chlorkohlenstoff, riecht
dtherisch, chloroform#hnlich.

Mit diesen Chlor-Substitutionsprodukten des Methans
korrespondieren, wie in der Zusammensetzung und in
ihren sonstigen Eigenschaften, auch beziiglich des Ge-
ruchs und Geschmacks die Brom-Methane:

CH:;Br Monobrommethan, Brommethyl, riecht wie Chlor-
methyl angenehm #therisch, an den Geruch von
Chloroform erinnernd, und schmeckt brennend.

CH;Br: Dibrommethan, Methylenbromid, schmeckt 4hnlich.

CHBr; Tribrommethan, Bromoform, riecht chloroformartig,
schmeckt stiilich.

CBr, Tetrabrommethan, Vierfach-Bromkohlenstoff, riecht
atherisch und schmeckt siilich.

Fluorathyl CsH; - Fl riecht 4therisch und greift Glas
nicht an. A

Fluorpropyl CHs - CH: - CHs - F1 riecht &therisch.

(CH;s): - CH « CHsFl riecht wenig angenehm.

Von den Jod-Substitutionsprodukten des Methans riecht

CHs;J Monojodmethan, Jodmethyl, atherisch.

CH;J: Dijodmethan, Methylenjodid, riecht stifilich.

CHJs Trijodmethan, Jodoform, riecht safranartig siiglich.
Eine konzentrierte Jodoformlésung in Ather (Jodo-
form 1,0, Ather 6,0) hatte fiir viele Versuchs-
personen einen siiilichen Nachgeschmack.

Cl Tetrajodmethan, Vierfach-Jodkohlenstoff.

CHFl; Fluoroform hat auch chloroform#hnlichen Geruch.
Das Gas ist farblos, riecht unangenehm, aber
ghnlich wie Chloroform ?).

) Mestans, Uber Darstellung und einige Eigenschaften des
Fluoroforms (Compt. rend. 110. Bd., pag. 717—719).
Sternberg, Geschmack und Geruch. 2
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Die Halogen-Substitutionsprodukte des Athans zeigen
dieselbe Eigentiimlichkeit.

C: Hs C1 Monochlorithan, Athylchlorid, le chlorure d’éthyle,
schmeckt siiff. Als eine Losung von Chlorithyl
in Athylalkohol ist der ,versiifte Salzgeist“ oder
LOalzather* zu betrachten. Als Spiritus salis
dulcis ndmlich, Spiritus aetheris chlorati, Spiritus
muriatico-aethereus bezeichnete man das Produkt
der Einwirkung von Salzsaure auf Athylalkohol.

CH'Ck «- Dichlorathan, Athylidenchlorid, riecht chlo-
CH, roformartig und schmeckt siifilich.

CH; - Cl 8-Dichlorathan, Athylenchlorid, Liquor hollan-

| dicus, riecht chloroformartig und schmeckt
CH;s - CI stiBlich.

CH:; = CHCI Monochlorithylen, Vinylchlorid, riecht knob-
lauchartig.

CHs — CCl; Methylchloroform, Athenyltrichlorid, a-Tri-
chlorithan, riecht chloroformartig.

Ein Gemenge von a- Trichlordthan mit a- Tetrachlor-
gthan und Pentachlordthan, z. T. auch Hexachlorithan und
Athylidenchlorid, wie es frither zu 6rtlichen Anasthesierungen
unter dem Namen ,Aether anaestheticus“ vielfach arztlich
angewandt wurde, ist eine Fliissigkeit von #therisch-aroma-
tischem Geruch und siifilich brennendem Geschmack®).

C; Cl; Hexachlorathan riecht kampferartig.

Cs Cl, Perchloréthylen riecht aromatisch.

C; Cls Perchlorpropan riecht kampferahnlich.

Von den Brom-Substitutionsprodukten, die sich vom
Athan ableiten, riecht

) Gorup-Besanez, 1873, pag. 123.
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C:HsBr  Monobromithan, Brom#thyl, Aether bromatus,
dtherisch und zugleich etwas chloroformartig,
Aether bromatus schmeckt schwach siiilich beim
direkten Schmecken der Fliissigkeit sowie
beim direkten Schmecken in Gasform (Gusto-
meter), aber nicht beim indirekten Schmecken.

CsHyBrs  Acetylentetrabromid besitzt einen Geruch, der
an Kampfer und Chloroform erinnert.

CeHsJ Monojodéthan riecht atherartig.

CsHs; OCl Der Geruch von Epichlorhydrin erinnert auch
an den stifilichen Chloroformgeruch.

Von den Dihalogen- Derivaten der ungesittigten
Kohlenwasserstoffe riecht Dibromathylen, Acetylendibromid

CHBr : CHBr
»chloroformahnlich.
Das symmetrische Dijod4thylen
CHJ:CHJ

Acetylenjodid hat intensiven Geruch.

Das unsymmetrische Dichlorathylen

CHQ H CClg
riecht knoblauchartig.

Keinesfalls nimmt also Chloroform irgend welche
Sonderstellung ein, wie dies neuerdings von v. Frey?)
und von Zwaardemaker®) noch angenommen wird;
letzterer behauptet: ,die Sonderstellung des Chloroforms
ist ungemein {iberraschend.“ ,Merkwiirdigerweise wird
die die beiden chemischen Sinne trennende Kluft von
dem in Wasser nur wenig l6slichen und so einfach ge-
bauten Chloroform iiberbriickt.“ Auf dem Sinnesgebiete

1) v. Frey, Vorlesungen iiber Physiologie, 1904, pag. 328.
) Zwaardemaker, Riechend schmecken (Zeitschr. f. Psychologie
und Physiologie der Sinnesorgane, 1905, pag. 195).

Pid
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der Schmeckstoffe konnte oftmals darauf hingewiesen
werden, da manche Objekte flir merkwiirdige Ausnahmen
lange angesehen wurden, deren nihere Betrachtung spater
eine regelmiBige Zugehdrigkeit zu einer allgemeinen grofien
Klasse der Schmeckstoffe ergab.

Noch mehr abweichend waren die Ansichten iiber den
Sinneseindruck eines anderen riechenden Schmeckstoffes,
namlich des Athers.

Die einen geben an, daB Ather geschmacklos sei und
allein den Geruchssinn affiziere. Andere wieder halten ihn
fiir geruchlos und geben den Geschmack des Athers wohl
zu. Dabei gehen aber wiederum die Ansichten fiber die
Qualitdt dieses Geschmacks auseinander, ein Fall, der bei
der Priifung des Chloroforms wenigstens niemals eintrat,
da einstimmig die Qualitdt des Chloroforms stets gleich-
mifBig erkannt wurde, der hohen Intensitit zufolge. Einer-
seits wird die siife Qualitat des Athers angegeben, anderer-
seits die diametral entgegengesetzte, ja vielfach wurde mir
von Versuchspersonen ,bittersiiB“ ') angegeben. Schlieflich
fehlt es nicht an Autoren, welche dem Ather die Fahigkeit
zuschrieben, den Geschmackssinn und zugleich auch den
Geruchssinn zu erregen.

Stich?) halt Ather fiir geschmacklos und den Sinnes-
eindruck, den verdunstende Atherdampfe in der Mundhdhle
oder etwa bei geschlossener Nase geben, lediglich fiir
Geruch.

Die Chemiker sprechen meist von dem Geruch und
leugnen den Geschmack, da sie ihn mit ,brennend“ be-
zeichnen.

Y} Prof. Ziehen, der einen fein ausgebildeten Geschmackssinn
hat, hilt Atherdampf, auf die Zunge geblasen, fiir ,bittersiiB*.

% Stich, Uber die Schmeckbarkeit der Gase (Charité Annalen,
VII. Jahrg., 1857, pag. 111).
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Liebreich gibt an: ,Ather, Schwefelather (C;Hs - O -
CsHs)Y); der Ather hat einen angenehmen Geruch,
brennenden Geschmack;“ freilich an anderer Stelle: ,Der
Geschmack des Athers (CaHs;— O —C:H;) ist stf.©
»Geschmack eigenttimlich siiilich brennend?).

Den bitteren Geschmack mufi Valentin®) bereits be-
obachtet haben, angegeben ist er zuerst von Briicke*)
und sodann fast 25 Jahre spater von Rollett®), welcher
seinerseits den bitteren Geschmack zuerst konstatiert zu
haben meint, da Valentin denselben noch nicht angegeben
hitte. Das scheint mir nicht zutreffend zu sein. Rollett®)
zitiert Stich, der auf Valentin zuriickgreift, und berichtigt
Stich, der schon den Ausspruch von Valentin (in dessen
Lehrbuch der Physiologie, 2. Auflage) wortlich anfiihrt,
Rollett begeht aber selber den Fehler, daB er die
Seitenzahl von Stich”) nicht richtig angibt. - Diese ist
ndmlich nicht 105, sondern 111.

Daselbst fithrt Stich das Urteil Valentins so an, wie
Rollett ebenfalls: ,Valentin (2. Bd., 2. Abteilung, Braun-
schweig 1844°% pag. 294). Lafit man Schwefeldther auf
einem Loifel in der Mundhohle verdunsten, so spiirt man

3 Liebreich, Ather (Enzyklopiddie von Eulenburg, 1885; 1894,
3. Aufl,, pag. 310).

% Liebreich-Langgaard, Kompendium der Arzneiverord-
nung, 1887, pag. 51.

% Valentin, Lehrbuch der Physiologie, 1847, pag. 305.

9 Ernst Briicke, Vorlesungen fiber Physiologie, I Bd., 2. Aufl,,
1875, pag. 243: ,Chloroform, Alkohol, Ather werden als siiff, siif
und brennend, bitter und brennend bezeichnet.®

¥ Rollett (Pfliigers Archiv, 74. Bd., 1899).

9 Ebenda, pag. 403.

") Stich, Uber die Schmeckbarkeit der Gase (Charité Annalen,
VI Jahrg., 1857, pag. 111).

) Dieses Zitat von Stich ist von Rollett (Pfliigers Archiv, 1899,
pag. 403) berichtigt: II. Bd., 2. Abt, 2. Aufl, 1847—50, pag. 294.
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im Anfange nur ein Gefithl von Kilte usw. und erst zuletzt
den wahren Geschmack. Dieser steht jedoch dem,
welchen einige unmittelbar verschluckte Athertropfen er-
zeugen, bedeutend nach.“ Rollett unterldfit es nun aber,
was mir nicht unwesentlich erscheint, fortzufahren, da8
Valentin an der nimlichen von ihm selber angefiihrten
Stelle (pag. 295) weiter sagt:

,Der verdunstende Ather erregt die Empfindung der
Kalte und des Brennens. Sein besonderer Geschmack
zeigt sich erst bei dem Zuriickziehen der Zunge, weil dann
Teilchen desselben mit den wahrhaft schmeckenden Ge-
weben in Berithrung kommen.“

Demnach spricht also Valentin zweimal sogar aus-
driicklich vom ,Geschmack“, so dal es wohl nicht
mehr zweifelhaft erscheint, da Valentin bereits den
bitteren Geschmack des Athers erkannt hat. Uberdies
fahrt nun aber Valentin in derselben Auflage seines Lehr-
buchs der Physiologie 1847, pag. 305 folgendermaBen fort:

»Wir riechen daher* (wegen der Nihe der beiden
Sinnesorgane) ,den Ather, die Blausiure und die aroma-
tischen Tinkturen fast in demselben Augenblick, in dem
wir sie zu schmecken piflegen.“ Valentin hat demnach
den Beweis gefiihrt, daB Ather einen adiquaten Reiz auf
das Sinnesorgan des Geruches und ebenso auf dasjenige
des Geschmackes ausiibt.

Die Pharmakopoe fithrt aus: ,Ather eigentiimlich
riechende und schmeckende Fliissigkeit.“

Einen wie grofien Unterschied es fiir die Wahrmehmung
beim direkten lingualen Schmecken ausmacht, ob derselbe
Schmeckstoff in fliissigem oder in gasférmigem Zustand
auf das Schmeckorgan gebracht wird, erwidhnt Valentin
ebenfalls. Meine Versuchspersonen freilich sind mit mir
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zur gegenteiligen Ansicht gelangt, dafl das direkte linguale
Schmecken des gasférmigen Athers sehr leicht den bitteren
Geschmack gibt, dasjenige des fltissigen Athers jedoch nur
schwer den Geschmack erkennen 148t. Jedenfalls ist der
bittere Geschmack des Athers, so unverkennbar und intensiv
er auch ist, dennoch nicht so intensiv wie die Siifie des
Chloroforms und auch nicht so leicht und schnell wie
der Geschmack von Chloroform zu erkennen. Auch Zwaar-
demaker?) gibt neuerdings an: ,Bei den iibrigen Geruch
erregenden Stoffen (Anethol, Cumarin, Ather) ist fiir mich
wenigstens die Geschmackskomponente so undeutlich,
daf ich iiber den Ausfall des Fickschen Versuchs nichts
Sicheres habe feststellen konnen.“

Die Griinde, warum beim Riechen der Geschimack
des Athers schwieriger erkannt wird als der des Chloroforms,
sind dreifacher Art. Einmal ist die Intensitit des siiBen
Geschmacks von Chloroform betrichtlich grofier als die-
jenige des bitteren Geschmacks von Ather. Sodann ist
die Intensitit des Eigengeruchs von Ather sowohl im Ver-
hiltnis zu derjenigen seines Geschmacks wie im Verhdltnis
zu der Intensitit des Eigengeruchs von Chloroform be-
deutend erhdéht. Schliefilich aber folgen auch die Ge-
ruchs- und Geschmackswahrnehmungen von Ather zeitlich
schneller als diejenigen von Chloroform auf einander.

Im Gegensatz zu Chloroform und Ather hat man von
den Alkoholen, im besonderen von dem Weingeist, stets den
Geruch angenommen, zugleich aber auch den Geschmack,
der wiederum verschiedentlich als bitter, bittersiif und siif§
angegeben ist. Horn?) gibt an: ,Weingeist: bitter, — bitter-

Y} Zwaardemaker (Zeitschrift f. Psychologie u. Physiologie
der Sinnesorgane, 1905, pag. 195).
% Horn, pag. 88, Nr. 59.



siif}, bitter;“ Fick!) hinwiederum: ,Man kann sich leicht iiber-
zeugen, da auch die einatomigen Alkohole, z. B. Methyl-,
Athyl-, Propyl-Alkohol sif schmecken. Man braucht nur
eine Losung dieser Kérper in den Mund zu nehmen, die ver-
diinnt genug ist, um nicht brennend auf die Gefiihlsnerven
zu wirken, und auflerdem die Nase zu schlieflen, damit
die Aufmerksamkeit nicht durch den starken Geruch ab-
gelenkt wird.“ Nach meinen Versuchen jedoch sind diese
einwertigen Alkohole simtlich geschmacklos. Mag man sie
noch so sehr verdiinnen, stets bleiben sie geschmacklos.
Fragt man verschiedene Versuchspersonen nach dem Ge-
schmack von einer Losung Alkohol absol. 5,0, Aq. destillat.
20,0, so wird ,bitter¢, ,siifllich“, selbst ,salzig“ und ,sduer-
lich“ oft angegeben.

Neuerdings gibt Briihl®) an, dafl ,in geringem Mafle
auch die einwertigen Alkohole einen siiflen Geschmack
erregen“. Diese Alkohole haben den Geruch, aber nicht
den Geschmack. Die mehratomigen Alkohole hinwiede-
rum, zu denen schlieSlich die natiirlichen Siifistoffe, die
Zucker, gehoren, verlieren den Geruch und erhalten den Ge-
schmack. Es dndern sich ja auch die, diese Eigentiimlichkeit
wenigstens teilweise mit bedingenden, Loslichkeits- und
Fliichtigkeits-Verhaltnisse in ziemlich regelmafligem wechsel-
seitigem MaBle. Im allgemeinen werden die Alkohole um
so leichter 16slich, aber um so weniger fliichtig, je mehr
Hydroxylgruppen in denselben vorhanden sind.

Bei Schmeckversuchen mit riechenden Schmeckstoffen,

) Fick, Kompendium der Physiologie des Menschen, 4. Aufl,,
1891, pag. 157.

" Norbert Briihl, Das Geschmacksorgan und die Geschmacks-
empfindungen, nebst neuen Untersuchungen iiber die Erregung ver-
schiedener Geschmicke durch den elektrischen Strom (Natur und
Offenbarung, 49. Bd., 1903, pag. 296).
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zumal mit den siiBen Riechstoffen, ist die Schwierigkeit,
die schon ohnehin den gewdohnlichen Versuchen dieser Art
entgegensteht, noch ganz besonders erhtht. Bei den ge-
wohnlichen Schmeckreizen ist namlich die hauptsichlichste
Schwierigkeit in der Beurteilung des Geschmackes lediglich
durch die Intensitat des Geschmackes begriindet. Erreicht
diese nicht ein gewisses MaB, so wird das Urteil unbe-
stimmt. So kommt es, dafl oftmals bei Schmeckversuchen
die widersprechendsten Angaben, sogar von einer und der-
selben Versuchsperson, gemacht werden, ,oder da uns
unsere Phantasie irgend eine Geschmacksart, die wir ver-
muten, ohne weiteres vorfithrt“, wie Valentin') hervorhebt.
Die Bezeichnungen ,siifllich“, ,an Sauer erinnernd“, ,salz-
dhnlich“, ,bitterlich“ werden alsdann vorzugsweise zur Cha-
rakterisierung gewahlt. Diese Ausdriicke werden nun aber
auch bevorzugt, mag selbst die Intensitat der Geschmacks-
empfindung noch so groB sein, bei den schmeckenden
Riechstoffen. Ein treffendes Beispiel ist der Siiistoff
Chloroform, der ja gewifl eine grofie Intensitdt besitzt.
Dennoch wird regelmaflig jede Versuchsperson den Ge-
schmackseindruck ,siillich“, ,an Sii erinnernd“ nennen
und sich verwundert gewissermafien scheuen, ihn ,siifi
zu heiflen. Das ist darin begriindet, da wir im all-
gemeinen nicht gewohnt sind, Gase zu schmecken, viel-
mehr gelten im tdglichen Leben Geschmack und Geruch
als gewisse Gegensitze, so dafl selbst den intelligentesten
Versuchspersonen, ja selbst den Fachleuten, z. B. den
Apothekern, die doch viel mit Chloroform umzugehen haben,
die Frage verwunderlich und geradezu lacherlich erscheint:
»Wie schmeckt Chloroform beim Riechen?*

") Valentin, Lehrbuch der Physiologie, II. Bd., 1. Abt., 1847,
pag. 295.
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Was nun die wahren siiien Riechstoffe anlangt, so sind
dieselben bei gewohnlicher Temperatur Gase oder Fliissig-
keiten; es gibt wenig siifle Riechstoffe, die bei gewdhnlicher
Temperatur von gasférmigem Aggregatzustande sind.

Die gesittigten Grenzkohlenwasserstoffe sind fliichtig
und dabei doch geruchlos.

Die ungesattigten Reihen jedoch, die Athylenréihe,
Alkylene, Olefine riechen schon,

CH.
il
CHs
Athylen riecht schwach atherisch.
Freies Propylen, Propylengas CsHs,

CH: =CH — CH;
schmeckt siifflich.

Isoamylen, schlechthin Amylen genannt, CsHi, ist eine
neutral reagierende Fliissigkeit, welche eigentiimlich un-
angenehm, #therartig riecht und dem Chloroform #hnlich,
siifilich schmeckt.

Methylal, Methylendimethylather, Formal, Methylen-

dimethal
CH; O - CHs - OCHs, CH: (O - CHs)s

ist eine Fliissigkeit, die durchdringend aromatisch, zugleich
nach Chloroform') und nach Essigither riecht.
Paraldehyd
(C:H40)s = (CH; - COH)s,

polymere Modifikation des gewohnlichen Aldehyd (C: H, O),
des Acetaldehyd, der bitter schmeckt, stellt eine farblose
Fliissigkeit von eigentiimlich siifillichem?) Geruche dar, der
an Chloroform erinnert?).

") B. Fischer, 1893.
3 Cloetta-Filehne, Lehrb. der Arzneimittellehre, 1887, pag. 55.
% Binz, Grundziige der Arzneimittellehre, 1894, pag. 14.
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Nach meinen Versuchen, die ich mit Paraldehyd im
Gustometer ausfiihrte, ist der Geschmack schwach bitterlich.
Von Aceton geben regelmiflig die Kliniker an, die
Chemiker nie, der Geruch sei ,chloroformahnlich¢, ,sii“?).

Quecksilber-Methyl und Quecksilber-Athyl,

Hg (CHs): und Hg (C:Hs)s
sind Fliissigkeiten von eigentiimlichem, etwas siifllichem,
widerwartigem Geruch.

H:S Schwefelwasserstoff riecht stark und unangenehm
nach faulen Eiern und schmeckt siif.

Thiophosgen, Thiokarbonchlorid CSCls hat siillichen,
die Schleimhiute stark angreifenden Geruch.

Zahlreiche S-Verbindungen, in welchen dieses Element
nicht mit O- in Verbindung steht — die Mercaptane und
Sulfither — kennzeichnen sich durch einen penetranten,
widrigen Geruch. Im Gegensatz hierzu haben die S-Ver-
bindungen, in denen der S- an O- gebunden ist, gewéhnlich
gar keinen oder doch nur einen sehr schwachen Geruch.

Siif riechen die neutralen Ester der Alkohole mit
anorganischen Sduren. Von neutraler Reaktion auf die
Pflanzenfarben, sind sie fast oder ganz unloslich, dafiir
aber von relativ niedrigem Siedepunkt und haben den
Geruch nach.Spiritus aetheris. Athylnitrit CzHs - O - NO
riecht nach Borsdorfer Apfeln und schmeckt sii8®), dem
Gehalt daran verdankt der Spiritus aetheris nitrosi, Spiritus
nitrico-aethereus, Spiritus nitri dulcis, Acidum nitricum
dulcificatum, ,versiifiter Salpetergeist“, seinen Geschmack.

") Striimpell, Lehrbuch der spez. Pathologie u. Therapie, II. Bd.,
1895, pag. 565.

%) C,H;+0+NO, im Gegensatz zum isomeren C,H, - NO, Nitro-
dthan; dieses Nitrodthan hinwiederum liefert, durch Einwirkung von
HNO, salpetriger Sdure, die Athylnitrolsdure C,H,(NO,)NOH, welche
wieder rein sii8 wie Zucker schmeckt,
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Unter diesen Bezeichnungen findet eine Fliissigkeit arznei-
liche Verwendung, welche meist aus einer Ldsung von
Salpetrigsiure-Athylather, Acetaldehyd und kleinen Mengen
Essigsaure- Athylather in Alkohol besteht.

Im Gegensatze zu den neutralen Estern der Alkohole
mit anorganischen Sduren, welche den neutralen Salzen
der Metalle entsprechen, stehen die sauren Ester, auch
Estersduren genannt, welche den sauren Salzen der Metalle
entsprechen. Diese reagieren sauer, sind sehr leicht 16slich,
hinwiederum aber nicht fliichtig ohne Zersetzung, sie
fungieren auch noch als Siuren, konnen also Salze und
Ester bilden. Sie sind geruchlos.

Es ist der Geruch von Pyrrol C,Hs (NH) siifilich wie
Chloroform.

Die olefinischen Terpenalkohole schmecken siif}.

‘Der Ester: p-Diazoimidobenzoesiure-Methylester

COO - CHs

riecht siiilich.

Es riecht ferner Butylphtalid CisHi4Os
CH — C.H,

1
0
A/
CO
siifilich.
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Einzelne der therischen Ole schmecken siillich, einige
wieder bitter. Jedenfalls kann ich Schirmers?’) Ansicht
nicht bestdtigen, der den Geschmack von allen dtherischen
Olen ausschlieft.

Bekannt ist der siile Honiggeruch des Rosendls, ebenso
der siiBe Geruch von Lavendel6l, Heliotrop, Vanille, Petit
grain. Zwaardemaker?) weist auf den siifien, zitronen-
artigen Geruch der Lilie, der Schwertlilie, Tuberose, der
Pflaumenbliite und der Weinrebe hin.

Cloquet?) gibt an: ,Die Blumen, deren Diifte schddlich
sind, haben iibrigens einen siifilichen, fast eklen Geruch,
wie Lilien, Narzissen, Tuberosen, Veilchen, Rosen, Flieder.«

Von den atherischen Olen schmeckt das rekti-
fizierte Anis6l siillich; das Zimtcassia6l, Ol. Cinnamomi
Cassiae, hat einen nicht so anhaltend siiilichen Geschmack
wie das gewdohnliche Zimt6l; schon Haller sagt: ,odor
aromaticus dulcis est in Cinnamomo.“ Dill6l riecht siii-
lich. Das rektifizierte Fenchel6l ist von angenehm siif-
lichem Geruch und Geschmack. Sternanisol, Ol. anisi stel-
lati, hat siilichen Geruch.

Von den bitter schmeckenden Verbindungen kommen
hier nur die organischen in Betracht. Denn die anorgani-
schen bitter schmeckenden Verbindungen sind zumeist
Salze und nicht fliichtig. Fliichtige Bitterstoffe gehdren der
zweiten oder der dritten Gruppe aller Bittermittel an, ent-
sprechend den Siiistoffen.

Eine volistindige Zusammenfassung sdmtlicher mit

) R. Schirmer, Einiges zur Physiologie des Geschmacks
(Deutsche Klinik, XI. Bd., 1859, pag. 131): ,So riechen, nicht schmecken
wir alle #therischen Ole und aromatischen Tinkturen.*

% Zwaardemaker, Die Physiologie des Geruchs, 1895, pag. 222,
Anm. 2,

% Cloquet, Osphresiologie, 1824, pag. 57.



dem siiflen Geschmack begabter Verbindungen ergibt drei
Klassen von siifischmeckenden Substanzen. Die erste ist
die der anorganischen Verbindungen von siiiem Geschmack,
welche z. T. Gifte, jedenfalls Heilmittel sind. Nahrungs-
mittel sind die Korper der zweiten, GenuBimittel die der
dritten Klasse. Die beiden letzteren setzen die organischen
Siifistoffe zusammen: die stickstofffreien, fetten Siifistoffe
mit offener Kohlenstoffkette, zu denen die natiirlichen Sii8-
mittel, die Zucker, geh6ren, und die stickstoffhaltigen, aro-
matischen Siifimittel mit geschlossener Kohlenstoffkette,
welchen die pharmakologische Gruppe der ,Saccharina et
Dulcia“, ,Versiifungsmittel, ,Geschmackskorrigentia“, ent-
stammt.

Die Intensitdt des siilen Geschmacks ist in der ersten
Gruppe am schwichsten entwickelt, selbst das Maximum
an Siifikraft ist kein erhebliches, die Verbindungen besitzen
daher den ersten Grad der Siifle.

Die Intensitit des stiBen Geschmacks ist in der zweiten
Gruppe schon stdrker entwickelt, selbst das Maximum an
Stiflkraft ist jedoch auch noch nicht ein auflerordentlich
hohes, die Verbindungen besitzen den zweiten Grad der
Siifle.

Die Intensitdt des siiflen Geschmacks ist in der dritten
Gruppe am stdrksten entwickelt; das Maximum der Siifi-
kraft {iberhaupt wird lediglich von Gliedern dieser Gruppe
erreicht.

Was die ,Reinheit* des Geschmackes oder den Bei-
geschmack der Siifle betrifft, so ergibt sich auch ein Unter-
schied in den einzelnen Gruppen.

Die erste Gruppe weist nicht einen einzigen Korper
von rein siiBem Geschmack auf, simtliche Siifistoffe dieser
Gruppe haben einen Beigeschmack, wie sich dies schon in
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dem Sprachgebrauch der Bezeichnung ,siifilich“ fiir diese
Glieder ausdriickt. Die Verbindungen iiben eben nicht den
einen einzigen Sinneseindruck der einen Qualitit allein aus.

Hingegen ist der rein siile Geschmack Gliedern der
zweiten Gruppe eigen.

Die Siifimittel der dritten Gruppe schmecken sdmtlich
nicht ganz rein siiff, allein der Beigeschmack ist doch nicht
so erheblich wie in der ersten Gruppe.

In jeder Hinsicht machen sich die namlichen Be-
ziehungen zwischen den einzelnen Gruppen der bitter
schmeckenden Substanzen geltend.

Eine vollstindige Zusammenfassung sdmtlicher mit
dem bitteren Geschmack begabter Verbindungen ergibt
ebenfalls drei Klassen von bitter schmeckenden Substanzen.
Die erste umfafit wiederum die der anorganischen Ver-
bindungen von bitterem Geschmack, die pharmakologische
Gruppe der ,Amara salina“, deren Reprisentant ,Bitter-
salz“ ist. Pharmakologisch sind sie ebenfalls nicht indiffe-
rent, sind somit auch Heilmittel. Die beiden weiteren
Klassen setzen wiederum die organischen Verbindungen
von bitterem Geschmack zusammen: die stickstofffreien,
fetten Verbindungen mit offener Kohlenstoffkette und die
stickstoffhaltigen, bitter schmeckenden Verbindungen der
aromatischen Reihe (nicht die pharmakologische Gruppe
der ,Amara aromatica“). Zur ersten von beiden Gruppen
gehoren die wiederum den Siiimitteln par excellence, den
Zuckern, entsprechenden und chemisch ihnen auch so nahe
stehenden Glykoside (yAvxvg siifl) und die ,Bitterstoffe*,
welche die Chemie als besondere Gruppe von Verbin-
dungen mit unbekannter Konstitution zusammenfait. Sie
gehoren nicht wie die entsprechende Gruppe der Siifimittel
zu den Nahrungsmitteln, doch dienen sie, physiologisch
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indifferent, gewissermafien als Gewiirze und regen den
Appetit, die Nahrungsaufnahme an. Sie sind die ,Bitter-
mittel“, ,die bitteren Mittel* der Pharmakologie. Die
»Amara pura“ der Pharmazie entstammen der letzten
Gruppe, welche, pharmakologisch nicht indifferent, Gifte,
Heilmittel und GenuBmittel liefert.

Die Intensitdt des bitteren Geschmacks ist in der ersten
Gruppe am schwichsten entwickelt, selbst das Maximum
an Bitterkeit ist kein erhebliches, die Verbindungen besitzen
daher den ersten Grad der Bitterkeit.

Die Intensitat des bitteren Geschmacks ist- in der
zweiten Gruppe schon starker entwickelt, selbst das Maxi-
mum an Bitterkeit ist jedoch auch noch nicht ein aufler-
ordentlich hohes, die Verbindungen besitzen den zweiten
Grad der Bitterkeit.

Die Intensitit des bitteren Geschmacks ist in der
dritten Gruppe am stidrksten entwickelt, das Maximum der
Bitterkeit iiberhaupt wird lediglich von Gliedern dieser
Gruppe erreicht, ja die hochste Intensitit des Geschmacks
iiberhaupt wird von diesen Geschmacksobjekten erreicht.

Strychnin ist unloslich oder doch auBlerordentlich schwer
loslich und schmeckt trotzdem auBerordentlich bitter. Es
gibt keine Verbindung, die so bitter schmeckt wie Strychnin.
Nimmt man von einer Lésung 1: 1000 nur einen einzigen
kleinen Tropfen in den Mund, so hat man den bitteren
Geschmack wihrend vieler Stunden im Munde. Die Bitter-
keit ist derartig, da8 der Nachweis mittels dieser physio-
logischen Geschmacksprobe gefiihrt wird.

Beziiglich der Reinheit des Geschmacks oder des Bei-
geschmacks der Bitterkeit ergibt sich auch ein Unterschied,
der namliche, in den einzelnen Gruppen:

Die erste Gruppe weist nicht einen einzigen Korper
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von rein bitterem Geschmack auf, simtliche Bittermittel
dieser Gruppe haben einen Beigeschmack, wie sich dies
schon in dem Sprachgebrauch der Bezeichnung ,bitterlich*
ausdriickt. Die Verbindungen iiben ebenfalls nicht den
einen einzigen Sinneseindruck der einen Qualitit allein aus.

Hingegen ist der rein bittere Geschmack wiederum
der zweiten Gruppe eigen.

Die Bittermittel der dritten Gruppe schmecken wiederum
nicht ganz rein bitter, allein der Beigeschmack ist doch
auch bei weitem nicht so erheblich wie in der ersten Gruppe.

Von den Riechstoffen schmeckt Ather bitter.

Formaldehyd-Acetamid?), Formicin (Kalle u. Co., A.-G.,
von Dr. G. Fuchs, Biebrich a. Rh. dargestellt), hat einen
schwachen, an Sauren erinnernden Geruch und einen
etwas bitteren Geschmack. Es ist mit Wasser und Alkohol
in jedem Verhaltnis mischbar, in Ather unlgslich.

Acetaldehyd riecht stechend und schmeckt bitter.

Isocyanithyl CiHs;—NC ist eine widerlich bitter
riechende Fliissigkeit.

Picrosmin riecht beim Anhauchen bitterlich.

Die ,Bitterstoffe der Chemie sind zumeist nicht
fliichtig.

Die bitter schmeckenden Glykoside (yAvxvg siifl)
sind feste, nicht fliichtige Verbindungen.

Apiol Ci2sHs O, (Petersilienkampfer) hat schwachen
Petersiliengeruch.

Helleborein schmeckt siifilich,

Hesperitin soll siif schmecken,

Phlorhizin bittersiif},

) Dr. Kurt Bartholdy, .Klinische Versuche mit Formicin
(Formaldehyd - Acetamid)* (Deutsche med. Wochenschr., 5. 10. 1905,
pag. 1601).

Sternberg, Geschmack und Geruch. 3



Phloretin siifi,

Populin siif,

Rhinantin bittersiif},

Convallamarin bittersiif},

Chinoval sii8 und hinterher bitter.

Manche idtherischen Ole schmecken bitter.

Was die Alkaloide betrifft, diese intensivesten Bitter-
stoffe und Schmeckstoffe iiberhaupt, so sind die meisten
Alkaloide geruchlos, wie sie auch farblos sind. Nur wenige
Alkaloide sind fliichtig und intensiv riechend. Die Salze,
welche die Alkaloide mit Sauren bilden, sind geruchlos.
Die O-haltigen Pflanzenbasen sind bei gewohnlicher
Temperatur fest. Die O-freien bilden bei gewdhnlicher
Temperatur Fliissigkeiten, die meist einen intensiven,
charakteristischen Geruch besitzen, wie Coniin, Nikotin.

Coniin ist eine farblose, fliichtige Fliissigkeit, von
brennendem Geschmack und stechendem Geruch.

Coniin erscheint von bitterem Geruch, zumal wenn
man unmittelbar vorher den Chloroformgeruch wahrnimmt.

Der Geruch von Condyrin erinnert an den des Coniins.

Nikotin besitzt brennenden Geschmack und un-
angenehmen Geruch, welcher dem des Coniins dhnlich ist.
Ganz reines, frisch destilliertes Nikotin besitzt diesen Ge-
ruch in viel schwicherem Mafe.

Spartein hat sehr bitteren Geschmack und schwachen,
an Anilin erinnernden Geruch.

Lupinin schmeckt bitter und riecht fruchtartig.

Lupinidin schmeckt intensiv bitter und riecht fruchtartig.

Rechts Lupamin schmeckt bitter und riecht schwach
coniinartig.

Damascanin ist von eigentiimlichem narkotischem
Geruche.
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Ecgonin schmeckt stilich bitter.

Sanguinarin besitzt bitteren Geschmack; iiber 169°
erhitzt, zersetzt es sich unter Bildung von Dampfen, deren
Geruch an Anilin erinnert.

Piperidin riecht nach NHs und Pfeffer zugleich.

Piperin schmeckt stark pfefferartig.

Pyridin riecht unangenehm und wird deswegen zur
Denaturierung des Spiritus verwandt.

Chinolin schmeckt stark bitter und riecht unangenehm
durchdringend.

Isochinolin riecht dhnlich wie Chinolin.

Die Methylchinoline

AYA

Cs HsN(CH), ‘ ‘
CHs- \/\/
N

sind Fliissigkeiten von demselben Geruch wie Chinolin.

Mannigfach sind die Sinneseindriicke, welche die
Riechstoffe oder die Schmeckstoffe hervorrufen, zumal die-
jenigen Schmeckstoffe, welche Riechstoffe zugleich sind,
die ,Saveurs-odeurs“!). Darauf weist schon Chevreul®)
hin, der die samtlichen Schmeckstoffe iiberhaupt in 4 Klassen
einteilt:

" ,Saveurs odeurs*. E. Toulouse et N. Vaschide, Méthode pour
I'examen et la mesure du gofit (Compt. rend. CXXX, 12, 1900, pag. 803).
— Vaschide (Bulletin de laryng., otol. et rhin., tome VI, 1903,
pag. 99): ,saveurs-odeurs, que nous appelons ainsi parce qu'on
ne les reconnaft pas lorsque le nez est bouché et quon les reconnaft
aussitdt que ce dernier est débouché, et qui nous renseignent sur
le fonctionnement de I'odorat associé au goft.

» M. Chevreul, Des différentes maniéres dont les corps agissent
sur l'organe du gofit (Journal de physiologie, tome IV, 1824, pag. 127
bis 131).

3*
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I classe ,corps qui n’agissent que sur le tact de la langue*.

If » n»COTPS qui agissent sur le tact de la langue et
sur Podorat“.

I »  »COrps qui agissent sur le tact de la langue et
sur le gofit.

IV, ,corps qui agissent sur le tact et sur le goit et
sur l'odorat.

Mag man den Reiz der Riechstoffe direkt oder in-
direkt zur Anwendung bringen, mag man nasal oder
gustatorisch riechen, stets ist es einzig der gasférmige
Aggregatzustand, der zum Zustandekommen des Geruchs
erforderlich ist. Zerstért ja doch der Riechstoff geradezu
die Geruchsfihigkeit, wenn er in flilssigem Aggregat-
zustande direkt zur Anwendung gebracht wird. So kommt
es, daB der Geruch beim Schmecken von riechenden
Schmeckstoffen im Exspirium wahrgenommen wird, im Ge-
gensatz zum gewdhnlichen Riechen, das im Inspirium erfolgt.

Andererseits findet jedoch der Geschmack beim
Riechen von schmeckenden Riechstoffen im Inspirium
statt, wihrend wir gewohnlich im Exspirium schmecken.
Nicht ausschlieBlich ist der fliissige Aggregatzustand zum
Zustandekommen des Geschmackes erforderlich. Die inten-
sivesten Schmeckstoffe sind sogar merkwiirdigerweise recht
wenig loslich. Jedenfalls steht niemals die Intensitat des Ge-
schmackes in irgend einer Beziehung zur Loslichkeit des Reiz-
mittels. Zudem werden auch Schmeckstoffe in gasférmigem
Aggregatzustande direkt geschmeckt, wie Stich bewiesen hat.

Das Gebiet des Geschmackes ist demnach, wiewohl
der geringen Anzahl der Geschmacks-Qualititen von 2,
hochstens 4, eine unendliche Anzahl der Geruchs-Quali-
taten gegeniibersteht, dem des Geruches, in dieser Beziehung
wenigstens, bei weitem {iberlegen.



Zweites Kapitel.

Der Geschmack riechender Schmeckstoffe
bei Ageusie.

In folgerichtiger Anwendung des Gesetzes von der spezi-
fischen Energie der Sinnesnerven mufi, wenn man Seh- und
Hor-Nerven durchschnitte und {ibers Kreuz verheilen liefe,
d. h. Sehnerv mit Hornerven und Hoérnerv mit Sehnerven,
der Blitz als Donner mit dem Auge gehért werden, und
der Donner als Blitz mit dem Ohr gesehen werden, wie
es Donders'!) und Du Bois Reymond?®) ausgesprochen
haben. Die tatsichliche Ausfiihrung dieses Versuches
scheitert bei den physikalischen Sinnesorganen an der
technisch-experimentellen Unmoglichkeit. Allein bei den
chemischen Sinnen ist schon unter physiologischen Be-
dingungen etwas Ahnliches zu beobachten.

Wir kénnen mitunter den ,Duft“ als ,Geschmack*
mit der Nase schmecken, wir ,riechen* den ,Geschmack“
mit der Nase, ja sogar in der Nase selbst. Zwaar-
demaker?) verlegt das Zustandekommen des Geschmacks-

) Donders, Goldscheider, Die Lehre von den spezifischen
Energieen der Sinnesorgane. J. D. 1881.

) Du Bois Reymond, Uber die Grenzen des Naturerkennens
(Vortrag, gehalten in der Versammlung Deutscher Naturforscher und
Arzte zu Leipzig 1872).

) Zwaardemaker (Ned. Tijdschr. v. Geneesk., I. Bd., 1899,
pag. 121). — Derselbe, Geruch (Asher-Spiro, Ergebnisse der Physiologie,
1. Jahrg. 1902, pag. 899: § 2. Mechanismus des Riechens. Geschmacks-und
Tastkomponenten. ,Bereits frither hatte Zwaardemaker (34) gezeigt, wie
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eindruckes, den einige Riechstoffe beim indirekten Schmecken
hervorrufen, in die Regio olfactoria.

Einer der beiden Griinde, welche ihn dazu bestimmen,
ist fiir den siiBen Geschmack, den wir beim Riechen des
Chloroforms empfinden, die Fortdauer des Geschmackes
auch bei Ageusie!). Dies war von Gradenigo behauptet
worden. Allein der diese Behauptung begriindende Versuch

manchen Riechstoffen aufier ihrem eigentiimlichen Geruch auch eine
scharfe Nebenwirkung oder eine Geschmackskomponente zukommt.
Jetzt wird eine Lokalisation dieser Nebenwirkungen versucht und sowohl
die taktile Nebenreizung als die Geschmacksreizung in die regio olfactoria
verlegt. Erstere habe in den v. Brunnschen Trigeminusendigungen, letztere
in den Disseschen Epithelknospen ihr anatomisches Substrat. Ich stiitze
mich dabei hauptsichlich auf den Fickschen Versuch, welcher sowohl
fiir die taktile, als fiir die gustative Nebenwirkung in demselben Sinne
ausfillt, wie fiir die olfaktive Reizung.“ — Derselbe, Riechend schmecken
(Archiv fiir Physiologie, 1903, pag. 120—128). — Derselbe, Geschmack
(Asher-Spiro, Ergebnisse der Physiologie L. Jahrg., 2. Abt., 1903, pag.703):
.Es wire, wie Referent (65) auseinandergesetzt hat, auch noch denk-
bar, dafl der laryngeale Geschmack dem riechenden Schmecken dient.
Letzteres kommt fiir Chloroform wahrscheinlich in der Regio olfactoria
zustande — Disses (7) Schmeckbecher — und wird deshalb treffend
mit Rollett (49) nasales Schmecken genannt, aber fiir Kapronsiure fallt
der Ficksche Versuch negativ aus, und muf daher ein pharyngeales
oder laryngeales Schmecken angenommen werden. Die Frage der Aus-
breitung des Geschmacksorgans erscheint nach obenstehendem in dem
Sinne erledigt, daB beim Erwachsenen in erster Linie die Schleimhaut
der Mundhohle und daneben auch jene der oberen Nasenmuschel und
des Larynx dem Geschmack dient. In Ubereinstimmung mit den
funktionellen Untersuchungen wurden an allen diesen Stellen Schmeck-
becher mikroskopisch nachgewiesen, in vielen Fillen ging sogar der
anatomische Nachweis dem des funktionellen voraus.®

) Zwaardemaker, Riechend schmecken (Ztschr. f. Psych. u.
Physiol. d. Sinnesorg., 38. Bd., 1905, pag. 189): ,Fortdauer der Ge-
schmackskomponenten nach temporirer gustatorischer Lihmung des
Schlundes fiir Sii8 und Bitter durch Pinselung mit Gymnemasiure
(Gradenigoscher Versuch 3).*



von Gradenigo?'), der von Zwaardemaker®) als be-
weisend angesehen wird, ist in h&chst unvollkommener
Weise angestellt worden. Er wurde, wie Gradenigo?)

) Gradenigo, Kongref zu Rom, 1899. — Ann. di Laryng. et Otol.,,
Rin. e Farinol., Jan. 1899, p. 70 (so gibt Zwaardemaker an im Artikel
.Geruch®, Asher-Spiro, pag. 896, Nr. 10). — Ztschr. f. Ohrenheilk. 1900,
37, pag. 66.

®) Zwaardemaker (Arch. f. Physiol. 1903, pag. 121): ,dafl
Anisthesierung der Geschmackselemente in der Mundhdhle und im Pha-
rynx durch Gymnemas#ure den nasalen Geschmack des Chloroforms
nicht aufhebt und diese Empfindung also nicht auf der Zunge oder im
Pharynx ihren Angriffspunkt hat.

® VI Versammlung d. italien. Ges. f. Laryngologie, Otologie u.
Rhinologie zu Rom am 25. X. 1899. (Ztschr. f. Ohrenheilkunde 1900,
37. Bd., pag. 66.) Bericht von G. Gradenigo. ,Gradenigo er-
innert, daB in seiner Klinik Untersuchungen iber den diagnostischen
Wert einer funktionellen Geruchspriiffung gemacht wurden. In neuerer
Zeit habe Kiesow versucht, die Geschmackswirkung, welche bestimmte
Geriiche begleitet, von diesen zu trennen. Bei Ausschaltung der Ge-
schmacksempfindung an Zunge, Schiund und Rachen wurde der siifi-
liche -Geschmack von Chloroform doch' empfunden. (Die Arbeit ist
noch unvollendet und erscheint spiter.)* — IV. Kongref d. italien.
Ges. f. Laryngologie, Otologie u. Rhinologie, Rom, 25.—27. X. 1899.
IV. Congresso biennale della Societa Italiana di Laringologia, Otologia
e Rinologia, Roma 1899. Resoconto sommario del Prof. G. Gradenigo.
25 ottobre 1899, Archivio italiano di Otologia, Rinologia e Laringologia
Volume IX, 1900, pag. 341. Gradenigo ricorda le ricerche praticate nella
sua Clinica con risultato positivo sul valore diagnostico dell’esame
funzionale dell’olfatto nelle riniti croniche e nelle affezioni secondarie
dell’'orecchio. Aggiunge che recentemente, in unione al dott. Kiesow,
egli ha istituito delle ricerche sulla sede della impressione gustativa
che accompagna certi odori. Fu abolita la sensazione del gusto
per il dolce pennellando la lingua, le fauci, la faringe con soluzione
di acido gimnemico e si poté riconoscere in seguito che il gusto dolciastro
di certi odori, come per esempio del cloroformio, persisteva, sicché
non poteva essere percepito che nel naso. Rileva la importanza clinica
degli esperimenti del Martuscelli, ma esprime il dubbio che le lesioni
da esso riconosciute nei bulbi non siano da interpretarsi come nevriti
ascendenti, ma piuttosto come espressione di banali lesioni infiamma-
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selbst angibt, in seiner Klinik mit Kiesow') ausgefiihrt.
Kiesow seinerseits erwdhnt ihn auch nur gelegentlich.

Ist es nun schon ohnehin hgchst unwahrscheinlich,
daB8, wie Kiesow meint, gar mehrere Stellen fiir die
Perzeption des siiflen Geruchs von Chloroform anzunehmen
seien, so waren iiberdies auch die Untersuchungen hieriiber
schon ldngst, namlich vier Jahre zuvor, zu einem end-
giiltigen Abschlu8 gelangt, und zwar im entgegengesetzten
Sinne, derart, daf die ganze Erscheinung gar nicht mehr so
merkwiirdig erscheinen diirfte, wie sie Kiesow noch nach
vier Jahren erschienen ist. In eben demselben Jahre
namlich, in welchem der Gradenigo-Kiesowsche Versuch
angestellt wurde, in demselben Jahre, in welchem Zwaar-
demaker zum ersten Male seine h#ufig wiederholte An-
sicht vom siilen Schmecken des Geruchsorgans aussprach,
die er mit diesem Versuch begriindet, war bereits durch

torie dei tessuti, con secondarie alterazioni nervose. Masini, ad ana-
loga domanda di Grazzi, risponde che il tempo di reazione per gli
stimoli olfattivi & minore del tempo di reazione tattile e maggiore dell’-
acustico e del visivo.

Y Kiesow (Ztschr. f. Psych. u. Physiol. d. Sinnesorgane 1903,
31. Bd., pag. 300, Anm., im Referat iiber Zwaardemakers ,Geruch*,
[Asher-Spiro Ergebnisse der Phys.])): ,Der vom Verf. [Zwaardemaker]
zitierte Versuch Gradenigos wurde von diesem auf meine Anregung
an mir selber ausgefiihrt. Bei vielfach fortgesetzten Beobachtungen bin
ich jedoch zu dem Ergebnis gekommen, daf wohl mehrere Orte fiir
das Zustandekommen der merkwiirdigen Erscheinung anzunehmen sind
(vergl. Arch. ital. de Biol. 38 (2) 336). Zu einem endgiiltigen Abschlu
der Beobachtungen hat uns bisher die Zeit gefehlt.* In dieser seiner
Arbeit ,Sur la présence de boutons gustatifs a la surface linguale de
I'épiglotte humaine, avec quelques réflexions sur les mémes organes
qui se trouvent dans la muqueuse sur larynx* (Arch. ital. de Biol. 1902,
38 [2], pag. 334—336) gibt Kiesow an: ,Il peut se faire cependant —
mais, de cela, je n'en suis pas encore absolument certain — qu’ils
soient aussi dans un certain rapport avec ce qu'on appelle le goiit nasal.*
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Rollett') das gerade Gegenteil bewiesen. Zwaarde-
maker®) erwidhnt zwar auch Rolletts Arbeit, trotzdem geht
er noch auf das widersprechende, von Rollett widerlegte,
Ergebnis des hochst unvollstindigen Versuches von Gra-
denigo-Kiesow zuriick. Rollett hatte den einwands-
freien Nachweis geliefert, dafl Chloroform beim Riechen
gar nicht mehr sii8 schmeckt, wenn die Schmeckflichen
durch Gymnemaséure kiinstlich geschmacklos gemacht sind.
Man muf nun beim Schmecken von Chloroform oder
iberhaupt von fliichtigen Schmeckstoffen, ganz besonders
aber beim Schmecken von Riechstoffen, unter physio-
logischen Bedingungen drei Arten unterscheiden:

1. das direkte Schmecken des fliissigen Chloroforms,
das in Losung auf die Zunge gebracht wird;

2. das direkte Schmecken des gasformigen Chloro-
forms, das direkt auf die Zunge, in gasférmigem
Zustand, gebracht wird (oral, inwendig riechen);

3. das indirekte Schmecken des gasformigen Chlo-
roforms, das indirekt durch die Nase die Geschmacks-
‘empfindung erregt (nasal, auswendig riechen).

In allen Fillen ist der Geschmack von Chloroform
unverkennbar und intensiv siiff. Gilt es nun, den Ge-
schmack dieser verschiedenen Arten unter pathologischen
Bedingungen zu verfolgen, so kommen die Zustinde der
Ageusia totalis oder partialis, der Anosmia essentialis
oder arteficialis und schlieilich die mit Ageusie begleitete
Anosmie in Betracht.

A) 1. Rollett®) bediente sich zur Erzeugung der par-

) Rollett (Pfliigers Archiv, 1899, 74. Bd., pag. 399).
?) Zwaardemaker (Arch. f. Physiol., 1903, pag. 122).
% Rollett (Pfliigers Archiv, 1899, 74. Bd., pag. 399).
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tiellen Geschmacklosigkeit') des Dekoktes von 5%, der
Blitter von Gymnema silvestris, zumeist aber der sehr
wirksamen Gymnemasdure Merck selber und zwar einer,
mittels Alkohols von 589%,, bereiteten LOsung, welche
59, der Sdure enthielt. Wurde die Zungenspitze mehrere
Male, etwa zehnmal, mit dieser Lésung bepinselt, so war
die Siiempfindung ausgefallen, wenn ein mit Chloroform
getrankter Pinsel auf die Zunge gestrichen wurde.

Den Rollettschen Versuch haben wir?) mehrfach
wiederholt. Die Lésung von Gymnemasaure Merck zu 5%
in Alkohol von 58, fiihrte stets den Ausfall der Siifie von
Chloroform beim direkten Schmecken fiir ldngere Zeit
herbei, mitunter sogar 8 Stunden.

Gradenigo und Kiesow haben dieses direkte linguale
Schmecken von Chloroform nach Anwendung von Gym-
nemasdure unterlassen zu priifen; ferner geben sie auch
nicht an, wie stark die von ihnen angewandte Lésung war.
Somit ist es auch nicht ausgeschlossen, dafi selbst beim
direkten lingualen Schmecken nach der Anordnung von
Gradenigo-Kiesow noch der Siiigeschmack wahrge-
nommen werden konnte. Denn die Siifie des Chloroforms ist
eine ungeahnt intensive. Wie intensiv die Siile des fliich-
tigen Siifistoffes Trichlormethan ist, geht schon aus der
hohen Konzentration der Gymnemasidure-Losung hervor,
welcher dieser Siifistoff zur Paralysierung bedarf.

) Preyer behauptet zwar, daB die deutsche Sprache keine Be-
zeichnung fiir Ageusie und Anosmie hat. (Real-Enzyklopidie 1885
sowie 1894.) Die Ubertragung von Cloquets Osphresiologie iiber-
setzt schon 1824 Anosmie mit ,Geruchlosigkeit*, ebenso bezeichnet
»Geschmacklosigkeit* nicht nur die objektive ideelle Bedeutung,
sondern ist auch fiir die eigentliche Bedeutung anwendbar.

*) Diese und die folgenden Versuche habe ich mit meinem Bruder,

Dr. med. Ludwig Sternberg, Spezialarzt flir Hals- und Nasenkrank-
heiten, gemeinsam ausgefiihrt.
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Die Gymnemasiuretabletten (Merck), welche keine
reine Gymnemasdure darstellen, sondern aus den ge-
pulverten Blattern von Gymnema silvestris hergestellt sind
und je 0,1 pro Tablette enthalten, sind wohl leicht im-
stande, die Ageusie fiir die gewohnlichen Siifistoffe her-
zustellen, nicht aber fiir Chloroform. Wenn man mit
Gymnematabletten die Zunge lange und sorgfiltig einreibt,
so wird Zucker zwar gar nicht mehr geschmeckt, aber
Chloroform, auch Ather. Ein einziger Tropfen Chloroform
wird sofort unverkennbar und intensiv siif geschmeckt.
Saccharin-Ti4felchen Nr. 1, Marke N, welche 110 mal so
siif wie Zucker schmecken, von denen also jedes Tafelchen
die Safkraft von 1Y/s Stiick Wiirfelzucker besitzt, werden,
selbst wenn man 5 Tafelchen zugleich auf der Zunge zer-
gehen 148t, nicht mehr geschmeckt, wohl aber Chloroform.

Da Gymnemasdure sich in Chloroform 16st, so ver-
wandten wir auch solche Losungen. Stets wurde der
siife Geschmack wahrgenommen.

Wir fiihrten auch mit Kokain eine partielle Ageusie,
Ageusia partialis hemilateralis, herbei.

Es wurde eine Losung von 10°, Kokain auf der
rechten Seite der Zunge energisch verrieben, nach 5 Mi-
nuten wurde Zucker auf der linken und rechten Seite der
Zunge eingestrichen. Die Siilempfindung war links sicher,
wenn auch nicht sehr intensiv, rechts aber gar nicht vor-
handen. Nun wurde das direkte Schmecken des fliissigen
Chloroforms gepriift. Die Zunge wurde herausgestreckt,
die Lippen aufeinander geprefit, die Nase wihrend des
Versuches geschlossen. Links war die SiiBempfindung
tiberraschend intensiv, rechts, 10 Minuten nach der Kokain-
Pinselung, aufgehoben. Glyzerin wurde links und zwar
intensiver sii8 als Zucker geschmeckt, rechts gar nicht,
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20 Minuten spiter wurde das direkte linguale Schmecken
von Ather gepriift. Links war die Bitterempfindung, wenn
auch nur sehr schwach, rechts gar nicht.

Kontrollversuche mit Chinin und mit Saccharin waren
nicht ausgefithrt worden.

Auffallend erschien uns die ungemeine Verschiedenheit
der taktilen Empfindlichkeit beiderseits. Der Zungenrand
links und die Zungenspitze erwiesen sich auflerordentlich
empfindlich, so dafi sich ein unertriagliches Kitzelgefiihl
bemerkbar machte, wihrend hingegen rechts dasselbe bei
weitem nicht in diesem Mafle hervortrat.

Ebenso hatte die Pinselung der einen Zungen-
hilfte mit einer Losung von Kokain 5:20 zur Folge,
daff auf dieser Seite die Pinselung mit Chloroform
nicht, auf der andern Seite aber recht deutlich wahr-
genommen wurde. Die Auflésung von Chinioidin in
Chloroform (10 : 20), welche sehr sii und nachher bitter
schmeckt, wurde nach der Kokainpinselung (5 :20) der
linken Zungenhilfte links gar nicht gespiirt, rechts siifi und
bitter; Chinioidin als Harz eingerieben, wurde links gar
nicht, rechts bitter geschmeckt, Chloroform links gar nicht,
rechts siifi.

Selbst wenn mit einer Kokainlgsung von 25%,
energisch, in ausgedehntem Mafle und wéhrend langerer
Zeit gepinselt, gegurgelt und gespiilt wurde, wurde doch
die Siile beim Riechen von Chloroform geschmeckt,
»hinter dem Ohr“, wie manche Versuchspersonen angaben.

II. Rolletts') Parallelversuche mit Ather bei Kokain-
anwendung hatten dasselbe Ergebnis.

Rollett bepinselte 5 mal mit einer 2%, Losung von

) Rollett, 1899, 1. c. pag. 410.
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Cocain. muriatic. die Zunge. Nach 5-—10 Minuten wurde
der bittere Geschmack des mit Ather angesogenen Pinsels
nicht mehr wahrgenommen, ebenso auch nicht mehr 1%,
Chinin. sulf., wahrend der Siifigeschmack von Chloroform,
Glyzerin, Zucker vollig erhalten war.

B) I. Die zweite Art des direkten Schmeckens von
Chloroform, das in gasférmigem Zustand dem gelihmten
Geschmacksorgan dargeboten wird, hat ebenfalls Rollett?)
gepriift. Er verwandte dazu 15 ccm derselben Gymnema-
sdure-Losung, welche er 15 Minuten hindurch einwirken
lieB. Die Wirkung hielt stundenlang an. Die Siilempfin-
dung fiel aus, wofern nur das Schlucken und das Ein-
atmen durch die Mundhohle sorgfiltig vermieden wurde,
das Einatmen hatte freilich den siilen Geschmack zur
Folge. Ebenso war auch die Siilempfindung sofort deut-
lich, wenn Chloroform durch die Nase eingezogen wurde.

II. Dementsprechend priifte Rollett®) auch den Ge-
schmack von Ather nach der Anwendung von 15 ccm
einer Lésung von 2%, Cocain. muriatic., mit demselben
Ergebnis. Das direkte gasometrische Schmecken war auf-
gehoben, aber nicht das indirekte nasale Schmecken.

Auch diesen Versuch haben wir oft, mit demselben
Erfolge wiederholt. Wir fiihrten mit derselben Losung auf
der rechten Seite der Zunge Ageusie herbei und verwandten
zur Priifung des direkten gasometrischen Schmeckens das
Gustometer. So lieBen wir den Gasstrom direkt auf die Zunge
einwirken. Auch auf diese Weise wurde der Siiigeschmack
rechts nicht bemerkt, freilich erschien er auch links herabge-
setzt. Beim tiefen Einatmen oder beim Riechen von Chloro-
form bezw. Ather nach Kokain-Wirkung trat sofort und

9 Rollett, 1899, 1. c., pag. 400.
) Rollett, 1899, 1 c., pag. 410 u. 411.
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zwar hinten Siifigeschmack bezw. Bittergeschmack -ein.
Den Grund dafiir sieht Rollett in dem Aufsteigen von
Chloroform- bezw. Atherddmpfen in Rachen und Nase.

C) L. Diese letzten Schmeckflachen nun schlieBlich auch
noch zu lihmen, benutzt Rollett') das Nasenschiffchen
oder den Friankelschen Nasenspiiler. Wurde die hintere
Oberfliche des Gaumensegels mit Gymnemasaure-Loésung
bespiilt, so war nunmehr, sehr bald, 15 Minuten nach
der Bespiilung, die Siifempfindung auch beim Ein-
ziehen von Chloroform durch die Nase aufgehoben. Selbst
nach 3 Stunden trat noch keine Sitfilempfindung beim
Riechen von Chloroform ein, erst 4%/, Stunden nach der
Eingiefung machte sich ein schwacher siifler Geschmack
bemerkbar, der erst nach 8'/s Stunden wieder sehr deut-
lich wurde. Hingegen wird der siife Geschmack beim
direkten gasometrischen Schmecken, dem oralen Riechen,
noch wahrgenommen.

Uberall da, wo der siile ,Geruch“ des Chloroforms
aufgehoben war, wurde der bittere ,Geruch“ des Athers
mit voller Deutlichkeit wahrgenommen.

Dasselbe Ergebnis hatten die Versuche, die wir mit
Chloroform und Ather ausfiihrten.

Ebenso wurde, wenn durch Kokain 25%, totale
Ageusie und zugleich Anosmie herbeigefiihrt war, der
siiBe Geruch nicht mehr erkannt.

Il. Fiir ,Bitter“ stellte Rollett®) die Ageusia partialis
posterior dadurch her, da er eine Kokain-Losung von der
Nase her in den Rachen mittels Schiffchens oder Nasen-
spiilers eingo8; so hob er den bitteren Geschmack des
Athers auf.

) Rollett, 1899, L c., pag. 401 u. 402.
3 Rollett, 1 c., pag. 411.
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Durch diese Versuche sind also die Ansichten von
Gradenigo und von Kiesow als widerlegt zu betrachten.
Damit ist dann aber. auch endgiiltig bewiesen, dafi die
eine der beiden Voraussetzungen, welche Zwaardemaker
zu der angefithrten Behauptung fiihren, hinfillig ist.

Freilich konnte der Einwand erhoben werden, dafl es
sich bei dieser Versuchsanordnung um gleichzeitige Anos-
mie mit Ageusie handelt. Die Empfindung des siiflen
Geruchs von Chloroform trat ja schon lange, sogar Tage
vorher, wieder ein, bevor die Geruchsfihigkeit der Nase
wiederhergestellt war. Die totale Anosmie dauerte 3 Tage,
die partielle noch lianger, die Ageusia posterior partialis
hingegen nur 8'/; Stunden.

Allein ein Fall von Ageusie bei Euosmie ebenso ein
Fall von essentieller Anosmie bewies, daf} dieser Einwand
hinféllig ist.

Das indirekte Schmecken von fliichtigen Schmeck-
stoffen bei Anosmie -ist mehrfach gepriift worden von
Stich, Rollett bei artefizieller Anosmie, von Placzek
und mir bei essentieller Anosmie. Stich') hatte beim
Schniiffeln von Chloroform und artefizieller Anosmie die-
selbe Wahrnehmung wie bei Euosmie, so dafl er Chloro-
form fiir schmeckend, aber geruchlos hilt. Rollett?®) gibt
erkldrende Untersuchungen, warum Stich bei Euosmie den
Geruch des Chloroforms nicht bemerkte.

Der zweite Grund, die Geschmacksempfindung beim
siiBen Geruch von Chloroform in die Regio olfactoria zu
verlegen, ist fiir Zwaardemaker?®) der Ausfall des Fick-

%) Stich, L ¢, pag. 114.
) Rollett, L. c., pag. 390 u. 405.
®) Zwaardemaker, 1905, 1. c., pag. 189.
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schen?') Versuches, wonach der siile Geruch ausschlieilich
bei Benutzung der vorderen Hilfte des Nasenloches zu-
stande kdme. Nagel®) erhalt nicht einmal bei dieser An-
ordnung den Geschmack.

Wenn man nun aber nach Ficks Anordnung ein Kaut-
schuk-Réhrchen mit dem einen Ende in den engen Hals
einer Flasche setzt, die Chloroform enthilt, mit dem
anderen Ende in die Nase, so zwar, daB das Rohrchen
hinten im Nasenloche mit der Offnung gegen die mittlere
oder untere Musche] gerichtet ist, und alsdann tief einatmet,
so hat man ebenfalls ganz deutlich den siiilen Geschmack.
Der Ficksche Versuch féllt also bei meinen Versuchs-
personen und bei mir selber fiir Chloroform genau ebenso
aus wie fiir Kapronsdure®) oder die anderen schmeckbaren
Riechstoffe.

Somit erscheint mir auch die zweite Voraussetzung,
mit welcher Zwaardemaker seine Behauptung begriindet,
hinfdllig. Wenn aber seine beiden Voraussetzungen nicht
zutreffend erscheinen, dann ist auch seine Behauptung als
widerlegt zu betrachten.

Wenn Zwaardemaker?) ferner von Chloroform be-
hauptet, ,Aufblasen auf die Zungenspitze allein gibt keine
Siiempfindung“, so haben zahlreiche Versuche meinerseits
das Gegenteil auch hiervon ergeben.

Zu alledem kommt aber auch noch, daf dieser Gegen-

) A. Fick, Sinnesorgane, 1864, pag. 100.

) Nagel (Zeitschr. f. Psychol. u. Physiol. d. Sinnesorg., 38. Bd,,
1905, pag. 196): ,Z. erhdlt stiBen Geschmack bei Chloroformeinblasung
in die Nase unter Bedingungen, bei denen ich nur Geruch, keinen Ge-
schmack wahrnahm*®. — (Ebenda pag. 197): ,Ich empfinde, wie gesagt,
siiB weder bei der einen noch bei der anderen Einstrdmungsrichtung*.

®) Zwaardemaker, 1905, 1. c,, pag. 195.

) Zwaardemaker, 1. c., pag. 193.
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satz im indirekten Schmecken des fliichtigen Riechstoffes,
je nach der Darbietung fiir die vordere oder hintere Halfte
der Nasenoffnung, sich nur auf Chloroform beschrinkt.
Denn nach Zwaardemakers eigener Angabe fillt der
Ficksche Versuch merkwiirdigerweise fiir Kapronsiure?l)
negativ aus, wofiir, wie Nagel®) mit Recht hervorhebt,
Zwaardemaker eine Erklarung uns schuldig bleibt.

Es ist eben nur im Fall von Ageusia totalis der Ge-
schmack beim Riechen samtlicher fliichtiger Schmeckstoffe,
also das indirekte Schmecken, aufgehoben. Andererseits
ist nur bei Ageusia partialis dieser Geruch sdmtlicher
schmeckenden Riechstoffe vorhanden.

) Zwaardemaker (Nederl. Tijdschr. v. Geneesk., 1899). —
Derselbe, Geschmack (Asher-Spiro, 1903, pag. 703).

) Nagel (Zeitschr. f. Psychol. u. Physiol. d. Sinnesorg., 38. Bd.,
1905, pag. 197).

Sternberg, Geschmack und Geruch. 4



Drittes Kapitel.

Der Geruch schmeckbarer Riechstoffe bei Anosmie,

Unter den Schmeckstoffen beanspruchen diejenigen ein
erhohtes Interesse, die 16slich, zugleich leicht fliichtig sind
und iiberdies noch einen Eigengeruch besitzen, so da8 die
Qualitat ihres Geruches als Geschmack mit der Nase ge-
schmeckt werden kann. Demgemafl kennen alle Sprachen
die Bezeichnung eines siiflen, bitteren, sauren ,Geruches*.
Schon die Wahl der Beiworter zur ndheren Bezeichnung
der Art des Geruches aus dem Qualititenkreise des Ge-
schmackssinnes ist hochst eigenartig, um so mehr, als der
umgekehrte Fall kaum eintritt, da namlich zur genaueren
Bestimmung des Geschmackes das Beiwort dem Qualitaten-
kreise des Geruchssinnes entnommen wird. Dies ist aber
noch deshalb, in zweifacher Weise sogar, bemerkenswert,
weil der Geruchssinn sich doch durch den Reichtum an
Qualititen auszeichnet, ja in demselben Mafle wie der Ge-
schmackssinn gerade durch das Gegenteil, durch die Armut
seiner Qualitaten.

Es entsteht dann die Frage, ob der durch die Ein-
wirkung der fliichtigen Schmeckstoffe hervorgerufene Sinnes-
eindruck nur Geschmack oder nur Geruch oder schlielich
Geschmack und Geruch darstellt. Diese Frage ist aber
noch nicht einmal fiir die einfachsten Korper dieser Art
endgiiltig entschieden. Andererseits ist es auch noch nicht
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mit geniigender Sicherheit bewiesen, ob bei totaler Anosmie
die Qualitat dieser schmeckbaren Riechstoffe wirklich noch
als Geschmack erkannt wird. Es diirfte demnach fiir beide
Zwecke, namlich die Einwirkung der schmeckbaren Riech-
stoffe zu priiffen, zugleich den Umfang der absoluten
Anosmie zu begrenzen, eine Nachpriifung der Reizung von
fliichtigen Schmeckstoffen bei Anosmie geeignet sein.

Schon die alltigliche Erfahrung lehrt, daB der Geruch
auf den Geschmack einen wesentlichen Einfluf ausiibt.
Viele Substanzen verlieren geradezu ihren spezifischen Ge-
schmack, sobald man ihre Einwirkung auf das Geruchs-
organ verhindert').

Ebenso bekannt ist es auch, daB durch die Anosmie
der Geschmack beinfluit wird. Denn der mit Anosmie
Behaftete beklagt meist gar nicht etwa den Verlust des
Geruchssinnes, desselben wird er sich gewdhnlich gar nicht
einmal bewufit. Das, woriiber er klagt, ist vielmehr die
Einbufie seitens eines ganz anderen Sinnes, des Ge-
schmackes, und demzufolge tritt der Verlust des Appetits
ein, weil dem Kranken alles gleichartig zu schmecken
scheint, und er somit keine Freude mehr am Essen
empfinden kann.

Picht®) freilich ist gegenteiliger Ansicht, indem er
meint: ,olfactu penitus deficiente gustum normalem et
acutum non solum adesse, sed etiam interdum citiorem esse.“
Das ist um so bemerkenswerter, als Picht selbst an Anosmie
litt. Deshalb hebt auch Valentin®), indem er sich auf

") R, Schirmer, Einiges zur Physiologie des Geschmackes.
(Deutsche Klinik, XI. Bd., 1859, pag. 131).

) Picht, de gustus et olfactus nexu, praesertim argumentis patho-
logicis et experimentis illustrato, Berolini, 1829.

" Valentin, Lehrb. d. Physiologie, 1847, pag. 305.

4*
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Picht beruft, ebenfalls hervor, daB gerade diejenigen
Personen, die an Anosmie leiden, die Geschmackseindriicke
bisweilen mit um so gréBerer Feinheit zu unterscheiden
befahigt sind. Danach konnte es scheinen, als wiirden
diese beiden chemischen Sinne, Geruch und Geschmack,
bei pathologischen Verdnderungen ebenso vikariierend fiir
einander eintreten konnen, wie die physikalischen Sinne
Gesicht und Gehor. Allein die gegenteilige Angabe macht
schon Schirmer?) beziiglich der Feinheit des Geschmackes
bei Anosmie:

»Behauptet nun Picht in seiner Dissertation: De
gustus et olfactus nexu, 1829, Berolini, daB er auch bei
vollstindig mangelndem Geruchssinn fein schmeckt, so hat
er im Sinne der Wissenschaft vollstindig Recht, und die
der Schrift beigefiigte Tafel bestitigt es, doch finden wir
darin keinen aromatischen, gewiirzigen u. dergl. Geschmack
angefiihrt. Und im gewoéhnlichen Leben macht sich beim
Essen ein Mangel des Geruches z. B. beim Stockschnupfen
recht unangenehm bemerklich. Unsere Feinschmecker
wiirden dann wohl siiff, sauer, bitter und salzig schmecken,
aber der haut got ginge ihnen verloren.“

Eben dasselbe fiithrt Briicke?®) aus:

% R. Schirmer, Einiges zur Physiologie des Geschmackes.
(Deutsche Klinik, XI. Bd., 1859, pag. 131 u. 132). — Derselbe, Dissertatio
Nonnullae de gustu disquisitiones, 1856, pag. 7 u. 8: ,ltaque, si ad
observationes hoc loco factas respicimus, sententiam, quam Picht
proposuit . . ., improbare nequeo, si gustum proprie dictum intelligit;
nam in tabula dissertationi suae adjuncta sapores ,exigue acidulos,
exigue amaros, metallice amaros, amariter dulces, dulcicule amaros,
amariter salsos* etc. haud haesitanter distinguit; olea vero aetherea etc.
cibis insidentia, quae olfactu penitus deficiente. sentire non poterat,
omnino negligit, licet vulgo eorum odorem cum gustu commisceamus.*

Y Ernst Briicke, Vorlesungen tiber Physiologie, 2. Bd., 2. Aufl,
1875, pag. 243.



»,Es ist bekannt, da Menschen, die keinen Geruch
haben, auch riicksichtlich vieler Substanzen ein nur un-
vollkommenes Unterscheidungsvermégen in bezug auf den
spezifischen Geschmack besitzen. Die Empfindungen von
Siif}, Sauer, Salz und Bitter existieren fiir sie noch, aber
sie haben nicht den spezifischen Geschmack der Fleisch-
briihe.*

Der beste Reprdsentant eines fliichtigen Siifistoffes ist
Chloroform. Uber die Qualitit des Geschmackes von
Chloroform kann kein Zweifel sein. Siifi schmeckt Chloro-
form in flitssigem Zustand jedem beim direkten Schmecken
mit der Zunge. Aqua chloroformisata schmeckt aufierordent-
lich siif. GieBt man nur einige Tropfen Chloroform in
/s Liter Wasser und schiittelt gut um, 148t man iiberdies
dem auflerordentlich schwer 16slichen Chloroform hin-
reichend Zeit, sich noch abzusetzen, und kostet man nach
Stunden die oberflachlichsten Schichten, so kann man den
deutlichsiilen Geschmack noch wahrnehmen.

Fiir die Sinnesqualitdt dieses Siifistoffes und seiner
Homologen ist die Erklirung versucht') worden, die
niamliche, welche den siiBen Geschmack aller anderen
Siiimittel deuten koénnte.

Neuerdings gibt nun v. Frey?®) an: ,Da Korper, wie
Saccharin, das neutrale essigsaure Bleisalz, Chloroform und
einige wenige andere Korper siien, so muf man ge-
stehen, daB eine allen diesen Stoffen gemeinsame chemi-
sche Eigenschaft vorldufig nicht angegeben werden kann.“

) Verhandlungen d. Gesellsch. Deutscher Naturforscher und Arzte,
1901 Engelmanns Archiv, 1903, pag. 118. Archives internationales
de Pharmacodynamie et de thérapie, 1904, pag. 22.

") v. Frey, Vorlesungen tiber Physiologie, 1904, pag. 328.
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Allein schon Jahre zuvor waren diese wenigen ver-
einzelten, von Frey und seinen Schillern immer wieder
als Ausnahmen von der Regel angefiihrten, SiiBkorper
gesammelt worden, jene vermeintlichen Ausnahmen, welche
der Zuckergruppe chemisch fernstehen, aufierdem aber
auch noch samtliche anderen Siifmittel iiberhaupt zum
ersten Male zusammengefafit. Dabei hat es sich ergeben:
Mit Saccharin teilt eine grofie Klasse chemisch zusammen-
gehoriger Verbindungen?) den siilen Geschmack, mit dem
neutralen essigsauren Bleisalz alle anderen, selbst die nicht
neutralen Bleisalze®), ja eine ganze Klasse chemisch zu-
sammengehdriger salzartiger Verbindungen; ebenso ist
auch Chloroform?®) nur ein Glied einer recht zahlreichen
Gruppe von SiiBmitteln. Diese angefiihrten Siimittel
stellen also keineswegs etwa Ausnahmen von der Regel dar,
welche alle Siifimittel vereinigt. Uberdies war aber auch
das Gegenteil von den Behauptungen Freys bereits er-
wiesen, ndmlich daB eine allen Siifistoffen gemeinsame
chemische Eigenschaft sehr wohl angegeben werden
kann.

Nicht nur die Halogen-Alkyle, die chemisch nichsten
Verwandten des Chloroforms, schmecken siif, sondern
sogar die anorganischen Ester?).

Chloroform schmeckt auch in gasférmigem Zustand

) .Die stickstoffhaltigen Siifistoffe.* (Engelmanns Archiv fiir
Physiologie Suppl., 1905, pag. 201—286).

n ,Uber das siiBende Prinzip* (Engelmanns Archiv {. Physiologie
1903, pag. 113—119).

*) .Le principe du gofit doux dans le second groupe des corps
sucrés. Archives internationales de pharmacodynamie et de thérapie.
1904, volume XIII.

Y Engelmanns Archiv fiir Physiologie 1904, pag. 553.
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deutlich sii. Dies ist der Fall beim direkten Schmecken mit
der Zunge, wie dies Stich') unwiderleglich bewiesen hat.
Derselbe Siigeschmack tritt auch beim indirekten Schmecken
durch die Nase, beim Riechen des Chloroforms, ein, wie
dies Stich zuerst gezeigt hatte, und nach ihm, fiinf De-
zennien fast spiter, nochmals Zwaardemaker?) und
Rollett®). Leicht ist folgender Versuch. Stellt man eine
lange Pipette in ein mit durchbohrtem Korken versehenes
Chloroform-Gef4fl und saugt man nun Chloroform in der
Pipette in die Hohe, so empfindet man, schon lingst ehe
das fliissige Chloroform den Mund erreicht, den intensiven
und unverkennbar siifen Geschmack.

Zwaardemaker?), Kiesow®) und Gradenigo®) be-
haupten, daB8 der siile Geschmack beim Riechen des
Chloroforms in der Nase mit dem Geruchsorgan perzipiert

"} Stich (Charit¢é Annalen, VIIL. Jahrg., 1857, pag. 108).

®) Zwaardemaker (Ned. Tijdschr. voor Geneeskunde, Deel I,
pag. 113).

") Rollett (Pfliigers Archiv, 74. Bd., pag. 383).

Y)Y Zwaardemaker (Ned. Tijdschr. voor Geneeskunde, Deel |,
1899, pag. 113. 23. 5. 1897). ,Tast- und Geschmacksempfindungen
beim Riechen* (Tast- en smaakgewaarwordingen bij het ruiken). Ned.
otolaryng. Veerein. — Art. ,Geruch* in Ergebniss. d. Physiologie,
L Jahrg., 1902, pag. 899, § 2. Mechanismus des Riechens; Geschmacks-
und Tastkomponente. — Art. ,Geschmack*, ebenda, II. Jahrg., II. Abt,
1903, pag. 703. — Engelmanns Archiv, 1903, pag. 120, ,Riechend
schmecken* ; Ztschr. f. Psychol. u. Physiol. d. Sinnesorgane, 1905, p. 189,
.Riechend schmecken*.

%) Kiesow (Ztschr. f. Psychol. u. Physiol. d. Sinnesorgane, 1903,
pag. 300, Anmerkung) (geleg. d. Ref. ilber Zwaardemakers Artikel
»Qeruch* in Ergebnissen der Physiologie von Asher-Spiro).

9 Gradenigo, Ann. di Laryng. et Otol., Rin. e Farinol. Jan.
1899, pag. 70. VLI Vers. der italien. Ges. f. Laryng., Otol. u. Rhinologie
zu Rom. 25. X. 1899 (Ztschr. f. Ohrenheilkunde, 37. Bd., 1900,
pag. 66).
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werde, eine Annahme, die an die Vorstellung von Gre-
ville Mac Donald!) erinnert, der den beiden Abteilungen
des Olfactorius gar zwei verschiedene Funktionen zu-
geschrieben hatte. Die eine Abteilung ndmlich, welche
die mittlere Muschel und das Septum versorge, sei als der
eigentliche Geruchssinn anzusehen, die andere dagegen,
welche die obere Muschel versorge, stelle den Geschmacks-
sinn dar.

Ebenso duflert sich auch v. Frey?®): ,Vereinzelte
Schmeckbecher finden sich ferner auch in der Schleimhaut
der Mund- und Rachenhohle, dem Nasenrachenraum
(Disse, Gotting. Nachr. 1894, 66), dem Kehldeckel, den
aryepiglottischen Falten. Dafi in der Tat die Schmeck-
fahigkeit nicht allein der Mundhohle zukommen kann,
geht aus der SiiBempfindung hervor, die Chloroform, oder
der bitteren, die Ather auch dann erregen, wenn ihre
Dampfe bei geschlossener Mundhohle durch die Nase ein-
gesogen werden.

Man vgl. auch Kiesow und Hahn, Z. f. Ps., 27,
1901, 80.«

Es mufl einigermafien schwer fallen, dem Gedanken-
gang v. Freys folgend, diesen ursidchlichen Zusammenhang
zwischen den beiden letzterwdhnten Beobachtungen zu
finden.

All diese irrigen Annahmen hat Beyer®) durch seine

") Greville Mac Donald (London), ,On the mechanism of the
nose as regards respiration, taste and smell* (Brit. med. Journal.
15. 12. 1888).

%) v. Frey, Vorlesungen iiber Physiologie, 1904, pag. 329.

%) Beyer, Zur Frage des nasalen Schmeckens (Berliner otolog.
Gesellschaft. 3. 5. 1904). H. Beyer, Nasales Schmecken (Ztschr.
f. Psychol. u. Physiol. d. Sinnesorgane, 35. Bd., 1904, pag. 260.
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ebenso einfachen wie i{iberzeugend beweisenden Versuche
auf das Ungezwungenste widerlegt.
Wie Chloroform fiir die fliichtigen Siifistoffe, ist der
Hauptreprdsentant fiir die fliichtigen Bitterstoffe der Ather.
Die Sinnesempfindungen, welche durch Chloroform
und durch Ather bei artefizieller, voriibergehender

Anosmie erzeugt werden, sind bereits mehrfach untersucht
worden; zuerst von Stich?).

Briicke®) hebt ebenfalls die Sinneseindriicke hervor,
welche die fliichtigen Schmeckstoffe bei Anosmie erzeugen,
nach ihm werden bei Anosmie Chloroform, Alkohol, Ather
als ,siif, siiff und brennend, bitter und brennend*“ bezeichnet.
Umfangreiche Versuche stellte Rollett®) an:

»Bei normaler Funktion des Riechorgans wird beim
Einziehen von Chloroform oder Ather gleichzeitig der
atherische Geruch und der siile Geschmack des Chloro-

) Stich, Die Schmeckbarkeit der Gase (Charité Annalen,
VIIL Jahrg., 1857, pag. 114): ,Ich vernichtete in der von Weber ermittel-
ten Weise durch EingieSen von Wasser in die Nase meinen Geruch und
schniiffelte, nachdem die durch das Experiment bedingte Gefiihlsreizung
voritber war, Chloroform, Kohlensiure und Schwefelwasserstoffgas ein.
Ich empfand Chloroform und Kohlensdure in der gewdhnlichen Weise,
das Schwefelwasserstoffgas war siiB und nicht im mindesten faulig.
Proben an Leuten, die den Geruch verloren hatten, bestatigten mein
Experiment. Die Empfindung, die man durch die in Rede stehenden
Gase beim Einschniiffeln hat, ist Geschmack.*

*) Ernst Briicke, Vorlesungen iiber Physiologie. 2. Bd., 2. Aufl.,
1895, pag. 243.

% Rollett (Pfliigers Archiv, 74. Bd., 1899, pag.383): ,Ich beob-
achtete wiederholt die Empfindungen, welche das Chloroform hervor-
ruft, wenn man es im Falle von totaler, durch Schnupfen erworbener
oder auch kiinstlich erzeugter Anosmie fiir alle neun von Zwaarde-
maker nach Linnés, Hallers und Lorrys Vorgange unterschie-
denen Geruchsklassen bei vollkommen geschlossenem Munde durch
die Nase einzieht.*
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forms beziehungsweise der bittere Geschmack des Athers
wahrgenommen; im Falle von Anosmie dagegen nur der
siiBe beziehungsweise bittere Geschmack dieser Sub-
stanzen.“

Rollett!) untersucht auch die Einwirkung dieser
fliichtigen Schmeckstoffe bei kiinstlicher Anosmie wund
artefizieller, schnell voriibergehender Ageusie.

Bei essentieller Anosmie ist der Einflu der riechen-
den Schmeckstoffe noch nicht geniigend erkannt worden.
Placzek?), der im selben Jahre der Verdffentlichung von
Rollett iiber zwei Fille von totaler Anosmie berichtet,
macht noch nicht die eindeutigsten Angaben.

Der erste Fall Placzeks?®) betrifft den damals 44jahrigen
Diener des pathologisch-anatomischen Instituts der Charité
von Prof. Hansemann.

»Qleichzeitig reizend wirkende oder geschmeckte Riech-
stoffe nimmt er wahr.“

Uber den zweiten Fall von totaler Anosmie &duBlert
sich Placzek folgendermafien:

»Andererseits wurden stark riechende, doch gleichzeitig
geschmeckte Priifungsmaterialien, wenn auch nicht erkannt,
doch analogisiert, z. B. Chloroform mit Spiritus.*

Dieses Urteil 148t jedenfalls nicht unzweideutig er-
kennen, ob Chloroform tatsichlich geschmeckt worden ist.
Was den Geruch betrifft, so ist derselbe mit dem von
Spiritus nicht zu ,analogisieren“. Was den Geschmack
anlangt, so besteht keinesfalls irgendwelche Analogie.
Denn Spiritus schmeckt in keiner Weise siiff. Dies ist

) Rollett (Pfliigers Archiv, 74. Bd., 1899, pag. 385 u. 402).

) Placzek (Berl. med. Ges. am 12. 7. 1899 und Berl. Klin.
Wchschr. v. 18. 12, 1899, pag. 1119): ,Angeborene absolute doppel-
seitige Anosmie.“
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zwar mehrfach behauptet worden. Briicke!) gibt an,
da bei Anosmie die Empfindung von Alkohol als ,siif8
und brennend“ bezeichnet wird. Fick®) behauptet sogar
gelegentlich der Besprechung der siif schmeckenden mehr-
atomigen Alkohole, dafl auch die einatomigen Alkohole,
z. B. Methyl-, Athyl-, Propyl-Alkohol sii schmecken.
Man brauchte nur die Losungen dieser Alkohole in den
Mund zu nehmen, die verdiinnt genug sind, um nicht
brennend auf die Gefiihlsnerven zu wirken und auflerdem
die Nase zu schlieflen, damit die Aufmerksamkeit nicht
durch den starken Geruch abgelenkt wird. Doch weist
schon Schirmer?®) darauf hin, daf Spiritus geschmack-
los ist.

Zur Entscheidung der beregten Fragen wurde zun#chst
an dem einen von Placzek beschriebenen Fall von totaler
angeborener Anosmie, dem Diener Schultz, eine Nachpriifung
vorgenommen.

Dieser, Hermann Schultz, geb. 14. IX. 1855, hat noch
denselben .Zustand von totaler Anosmie, auch den stirksten Riech-
reizen gegeniiber, wie dies Placzek schon geschildert hat. Angeblich
soll auch ein Oheim von ihm, mit dem er jedoch nicht blutsverwandt
war, das ganze Leben hindurch totale Anosmie gehabt haben. Er
selber ist bei seiner Anosmie durchaus kein Feinschmecker, denn er
kann auch den Geschmack der Speisen nicht so leicht und nicht so
fein wie andere ,herausfinden®, ,abschmecken®.

Im Beisein seiner Frau und Tochter -erhdlt er ein enghalsiges

Fldschchen, das 5 g Chloroform enthilt, ohne daf er Kenntnis von
dem Inhalt -des Flidschchens hat. Der Aufforderung, bei geschlossenem

) Ernst Briicke, Vorlesungen iiber Physiologie, 2. Bd., 2. Aufl,,
1875, pag. 243.

%) Fick, Compendium d. Physiologie, 1891, pag. 243.

®) Schirmer, Inaug.-Diss., 1856, Gryphiae (Deutsche Klinik,
XI. Bd., 1859, pag. 131): ,Danach kdnnen wir einige Substanzen ganz
aus der Reihe der schmeckbaren streichen, wie z. B. Acid. tannic.,
Spiritus rectif.*
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Munde erst mit der linken Seite, sodann mit der rechten Seite der Nase
zu riechen, kommt er nach. Auf die Frage: ,Wie riecht es?* ant-
wortet er: ,Gar nicht.* Auf die Frage: ,Wie schmeckt es?* antwortet
er sofort und bestimmt: ,Stf*.

Das Ergebnis desselben Versuchs bei seiner Frau und Tochter
ist das ndmliche.

Nun erhdlt er ein #hnliches enghalsiges Flischchen, das 5 g
Ather enthilt, wiederum ohne daB er Kenntnis von dem Inhalt des
Fldschchens hat. Er kommt der Aufforderung, bei geschlossenem
Munde erst mit der linken Seite, sodann mit der rechten Seite der
Nase zu riechen, nach. Auf die Frage: ,Wie riecht es?“ antwortet er:
»Gar nicht“. Auf die Frage: ,Wie schmeckt es?* antwortet er: ,Das
Gegenteil vom ersten, bitter, wie bittere Mandeln, aber nicht so intensiv
bitter, wie vorher siif.* Diese niheren Angaben macht er spontan,
ohne etwa danach besonders gefragt zu sein.

Das Ergebnis derselben Versuche bei seinen Angehorigen ist
wiederum das ndmliche.

Ein zweiter Fall von Anosmie betraf die Ehefrau Marie
Rudolph, geb. 18. IV. 1860 in Berlin. Sie gibt mit Bestimmtheit
an, bis vor 17 Jahren fiir alle Geriiche deutliche Empfindung gehabt
zu haben. Vor 17 Jahren war sie zum ersten Male gravida, es stellte
sich kurz vor der Niederkunft starker Husten und Schnupfen ein, die
Erkidltung hielt bis in die Zeit des Wochenbettes an. Etwa 14 Tage
nach der Entbindung trat eine eigentimliche Parosmie auf, es fiel ihr
beim Waschen der Kinderwische ,ein brandiger Geruch® auf, ebenso
ein eigentiimliches ,kratziges Gefiihl im Halse“. Seitdem schwand
die Geruchsempfindung beiderseits vollig und kehrte nicht mehr wieder.
Sie erinnert sich ganz genau an den GenuB, den ihr der Duft der Blumen
friither bereitet hat, und bedauert den Verlust der Sinnestitigkeit sehr.
Sie merkt es nicht, wenn in der Kiiche die Speisen anbrennen. Als
sie einmal mit einer Lampe der Wische zu nahe kam, und dadurch
Feuer unbemerkt entstand, merkte sie es auch dann noch nicht, als
das ganze Zimmer bereits vollig mit Rauch erfiillt war.. Wenn die
Luft ,dick“ ist, merkt sie es, es ,kratzt hinten im Halse®.

.Salmiakgeist kriebelt in der Nase.* Auch der Geschmack ist
seit dem Verlust des Geruchs bei weitem nicht mehr so fein. Angeb-
lich soll auch eine jiingere Schwester von ihr fiir lingere Zeit den
Geruch verloren haben, derselbe hitte sich jedoch spiter wieder ein-
gestellt. Die Menses haben nicht wie in dem von G. Ficano!') er-
wihnten Fall irgend welchen Einfluf auf die Anosmie.

") G. Ficano, ,Contributo allo studio del rapporto elle esiste tra
organi genitali ed olfatto* (Gazzetta degli Ospitali. 17. IIl. 1889).
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Die objektive funktionelle Untersuchung ergibt auch hier totale
beiderseitige Anosmie.

Diese Frau erhdlt nun erst eine kleine enghalsige Flasche, welche
5 g Chloroform enth#lt, dann etwas Chloroform auf einem Uhrglischen.
Ohne daB sie den Inhalt der Flasche erfahrt, riecht sie an der Flasche
bei geschlossenem Munde. Gefragt, ob sie den Geruch wahmehme,
antwortet sie sofort und bestimmt: ,Ja*, ,es riecht siiilich“. Sie
lokalisiert den stiilichen Geruch hinten im Halse.

Dieses Ergebnis war beiderseits das nimliche.

Nun erhilt sie ebenso ein kleines enghalsiges mit 5 g Ather ge-
fillites Flaschchen, alsdann wiederum auf einem Uhrschilchen einige
Tropfen Ather. Gefragt, ob sie den Geruch wahrnehme, zbgert sie
lange und nach auBerordentlich hiufig wiederholten Versuchen antwortet
sie: ,Nein“. Gefragt: ,Wie ist der Geschmack?*, antwortet sie erst
nach lange fortgesetzten Versuchen und auch dann noch nicht mit der
Bestimmtheit wie beim entsprechenden Versuche mit Chloroform:
JBitter*, ,im Halse®, ,aber nicht so bitter wie vorher siii*.

Wenn sie mit der Nase Alo& riecht, hat sie sofort die bittere
Geschmacksempfindung. Sie erh4lt Herb. Absinthi pulverati zum
Riechen. Gefragt nach dem Geruche, gibt sie sofort an: ,Bitter®, ,im
Halse*. Ebenso hat sie den bitteren Geruch, wenn sie an Rad. Gentian.
pulv. schniiffelt.

Dieselben Resultate erhielt ich in mehreren anderen Fillen von
Anosmie.

In allen diesen Fiallen wurde also bei absoluter
doppelseitiger Anosmie von Ather bezw. Chloroform der
Geruch als Geschmack mit der Nase geschmeckt, als bitter
bezw. siif. In allen Fallen wurde auch unwillkiirlich die
Intensitat des bitteren Geschmackes mit derjenigen des
siiien verglichen, in allen Fallen war dabei das Urteil
dasselbe, daB namlich Ather unverhiltnismiBig weniger
bitter, als Chloroform sii8 schmeckt. Die Intensitat der
Bitterkeit von Ather erschien allen Versuchspersonen auf-
fallend kleiner als die der Siiie von Chloroform.

Was den Vergleich der Intensitaten von verschiedenen
Qualititen betrifft, so ist derselbe schwierig, aber nicht un-
moglich, wie mehrfach angegeben ist. Zuerst hat darauf
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Keppler') hingewiesen. Ebenso hebt Mayr?®) die Schwierig-
keit hervor, die Intensitit verschiedener Qualititen zu ver-
gleichen. Daf} seine Ansicht nicht véllig zutrifft, hat Rollett
bereits 5 Jahre zuvor bewiesen. Rollett®) verglich bereits
die Intensitat des bitteren Geschmackes von fliissigem Ather
beim direkten Schmecken der Zunge mit der Intensitat des
siiBen Geschmackes von fliissigem Chloroform, ebenfalls
bei direktem Schmecken der Zunge, und gibt beim genau
entsprechenden Versuche mit Ather folgendes Urteil ab:
»Bitter, welches aber lange nicht so intensiv auftritt, wie das
Siifl bei dem Chloroformversuche und daher nur bei sehr
gespannter Aufmerksamkeit wahrgenommen wird.“ Rollett
rat deshalb sogar, den Versuch mit Ather besonders zu
modifizieren, und gibt als Grund dafiir ausdriicklich den
an, daB der bittere Geschmack bei diesem Versuche nur
sehr schwach wahrgenommen wird, und Zweifel iiber das
Vorhandensein einer Geschmacksempfindung entstehen
konnten,

Uberdies weist Rollett*) nochmals auf den auffallend
schwachen bitteren Geschmack von Ather hin und be-
zeichnet den Eindruck hierbei als ,die schwache Bitter-
empfindung*.

Die von mir vielfach angestellten Versuche an den ver-
schiedensten Versuchspersonen ergaben, da beim direkten

) Fr. Keppler (Pfliigers Archiv II. Bd., 1869, pag. 458).

) Karl Mayr (Habilitationsschrift ,Beitrige zur Physiologie u.
Pathologie des Geschmackssinnes*, 1904, pag. 21): ,Es ist schwer oder
fast unmoglich, die Intensitat verschiedener Qualititen in eine genauere
Beziehung zueinander zu setzen, also z. B. eine Zuckerldsung her-
zustellen, die die gleiche Geschmacksintensitit zeigte wie eine gegebene
SHureldsung.*

) Rollett (Pfliigers Archiv, 74. Bd., 1899, pag. 407).

9 Rollett, 1. c, pag. 407.
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Schmecken von fliissigem Ather auf der Zunge die bittere Ge-
schmacksempfindung nicht immer mit Sicherheit angegeben
wurde, ausnahmsweise lautete das Urteil auch manchmal
,siiB“, wie Liebreich') dies angibt: ,Athergeschmack
eigentiimlich siiBilich brennend.“ Beobachteten die Versuchs-
personen die von Rollett?) zu diesem Zwecke eigens ange-
gebene Vorschrift, so wurde auch dann noch nicht der bittere
Geschmack erkannt. Andererseits wurde niemals die Antwort
auf die Frage verfehlt, wie der Geschmack des Chloroforms
beim direkten Schmecken des fliissigen Chloroforms mit
der Zunge ist. Stets, ohne Ausnahme, erfolgte sofort die
bestimmte Angabe, dafl deutlich, unverkennbar und intensiv
die siiie Geschmacksempfindung wahrgenommen wird.
Derselbe Geschmack wurde beim Schmecken durch die
Nase in gasformigem Aggregatzustande stets, ohne eine
einzige Ausnahme, sofort, mit Bestimmtheit angegeben.
Hingegen bedurfte es doch oft bei einigen Versuchs-
personen mehrmaliger Nachpriifung, bevor der bittere Ge-
schmack beim Schmecken des Athers in gasférmigem
Aggregatzustande durch die Nase erkannt wurde. Alsdann
freilich wurde auch die Bitterkeit spater stets deutlich und
ebenfalls intensiv wiedererkannt. Der bittere Geschmack
des gasformigen Athers ist jedenfalls meist leichter beim
indirekten Schmecken, durch die Nase, als beim direkten
Schmecken mit der Zunge, wahrzunehmen, wohl deshalb,
weil bei der ersteren Methode der Schmeckstoff eher und
konzentrierter nach hinten gelangt.

Beyer®) gibt an, dafl Acetaldehyd bitter schmeckt.

") Liebreich-Langgaard, Kompendium der Arzneiverordnung,
1887, pag. 51.

) Rollett, 1. c., pag. 407.

% Beyer (Engelmanns Archiv f. Physiologie, 1901, pag. 261).
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Formaldehyd wurde nie als schmeckend erkannt, Acetal-
dehyd hingegen #uflerst bitter.

Was den sauren Geruch betrifft, so ist es sicher, da8
die Empfindung des Sauren nicht einen reinen Geschmacks-
eindruck darstellt, Preyer?) zdhlt sie zum Geschmack und
zugleich zum Geruch.

Es ist aber offenbar, dafl sich der Eindruck des Sauren
neben anderen Sinneseindriicken auch aus dem Eindruck
einer QGeschmacksempfindung zusammensetzt; ebenso
sicher ist es ferner, dafl der saure Geruch lediglich der
Geschmack der fliichtigen Siure ist, die im gasférmigen
Aggregatzustande durch das Geruchsorgan dem Geschmacks-
sinn zugefithrt wird. Ich fand nicht einen einzigen Fall
von Anosmie, der, entsprechend der Definition von
Preyer!), den sauren Geruch nicht mehr wahrnehmen
konnte.

Die Pharmakologie empfiehlt seit alters her saure
Dampfe als ,Riechmittel“.

In pathologischen Fillen von Anosmie benutzte
Ludwika Goldzweig?®) zur physiologischen qualitativen
Olfaktometrie sogar Acidum aceticum glaciale; dabei
zeigte es sich, dafl selbst bei totaler beiderseitiger Anosmie
der saure Geruch stets noch empfunden wird.

(Nr. IV, pag. 19.) 36jdhriger Mann. Multiple Sklerose. Beider-

seits keine Geruchswahrehmung. Acidum aceticum glaciale wird
empfunden.

(Nr. VI, pag. 19) Hysterie. Rechts werden alle Geriiche wahr-

genommen. Links nur acidum aceticum glaciale und liquer ammonii
anisatus.

) W. Preyer, Anosmie (Enzyklopidie von Eulenburg, 1885
[1894 wortlich ebenso] pag. 481).

% Ludwika Goldzweig, Beitrige zur Olfaktometrie, J. D,
Bern 1894, pag. 17 (Archiv. f. Laryngol., V1. Bd,, 1. Heft, pag. 142—145).
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(Nr. XXII, pag. 21.) 37j4hriger Mann. Polyneuritis. Geruchs-
wahmehmungen beiderseits herabgesetzt. Acid. acet. glaciale wird
sofort empfunden.

(Nr. XXV, pag. 21.) 21 Jahre alt. Pneumonie. Nur acid. acet.
glaciale und liquor ammon. anis. werden schwach wahrgenommen,
1, 2, 3, 4 der Reihe, also die reinen Geriiche, nicht wahrgenommen.

(Nr. XXIX, pag. 22) Nur liquor ammon. anisat. und acid. acet.
glac. werden empfunden. Die iibrigen reinen Gerliche — nicht.

(Nr. XXX, pag. 22.) Nur liquor ammon. anis.-und acid. acet. glac.
werden wahrgenommen. 1, 2, 3, 4 nicht.

(Nr. XXXV, pag. 23)) AuSer liquor ammon. anis. und acid. acet.
glac. wird beiderseits nichts gerochen.

(Nr. XXXX, pag. 23) Vollstandige Anosmie. Acidum aceticum
glaciale wird empfunden (Trigeminusreizung).

Johannes Miiller?) gibt schon an: ,Die Gase erregen
zuweilen auch den Geschmack, wie die schweflige Saure“.

Wird namlich Schwefel (S) an der Luft auf 260° er-
hitzt, so entziindet er sich und verbrennt mit Dblauer
Flamme. Das Produkt, das sich dabei bildet, ist eine
Verbindung von Schwefel mit Sauerstoff, Schwefeldioxyd,
ein Gas, das ,eigentiimlich stechend riecht“, wie allgemein
-angegeben wird. Dieser ,Geruch“ ist jedermann bekannt.
Denn wenn man ein ,Schwefelholz¢ anziindet, so entsteht
ebenfalls aus dem Schwefel des Hélzchens diese Verbindung.
Der Nachweis dafiir, dal dieses Gas wirklich SO; ist, wird
geradezu durch die Geruchsprobe gefiihrt, so charakteristisch
ist eben der ,Geruch“. SO: 16st sich nimlich in Wasser,
und es entsteht die Sdure HsSO;, welche — wegen des
geringeren Sauerstoffgehaltes der Schwefelsiure H:SO.
gegeniiber — mit dem Diminutivum ,schweflige Saure
bezeichnet wird. Somit ist das direkte Verbrennungs-
produkt des Schwefels die schweflige Saure:

HaO + SO: —_ HeSOs.

) Johannes Mitller, Handb. der Physiologie des Menschen,
1. Bd,, Koblenz, (1837) 1840, pag. 490.
Sternberg, Geschmack und Geruch, 5



In jenen von mir gepriiften Fillen von totaler Anosmie
wurde der Geruch von brennendem Schwefel, der Geruch
eines brennenden ,Schwefelholzes“ ilteren Fabrikates
sofort und deutlich erkannt. Auf die Frage, ob der
Geruch wahrgenommen wire, wurde stets angegeben:
»,Gar nicht“. Auf die Frage, wie der Geschmack beim
Riechen sei, wurde stets angegeben: ,Sauer“, ,Sauer wie
Essig*.

Auf diese Weise mag sich wohl auch in ganz un-
gezwungener Weise das merkwiirdige Verhalten des Ge-
ruches bei Anosmie erkldren, das Zwaardemaker’) in
einem Fall besonders hervorhebt.

»Es ist merkwiirdig, dafl in dem oben berichteten
Falle von postdiphtheritischer Anosmie der Geruch eines
brennenden Streichhélzchens der einzige Riecheindruck war,
der jederzeit in voller Schirfe von dem Kranken wahr-
genommen werden konnte“.

Ebenso wurde auch in den Fillen von Anosmie
der saure Geschmack der Essigsdure durch die Nase
erkannt.

Somit gibt es einen siilen, sauren, bitteren ,Geruch“
auch bei Anosmie, es konnen also sehr wohl die drei
Qualititen des Geschmackes noch durch den Geruch bei
Anosmie wahrgenommen werden, allein die letzte Ge-
schmacks-Qualitit, die salzige, nicht mehr.

Wenn es somit feststeht, da jeder Fall von Anosmie
noch den siilen, den sauren und den bitteren ,Geruch*
wahrnimmt, daB8 diese Geriiche lediglich Geschmicke sind,
so ist doch auch die gegenteilige Behauptung aufgestellt

) H. Zwaardemaker, Die Physiologie des Geruchs, 1895,
pag. 259. 260.



worden. Schirmer?) behauptet nidmlich, daB auch die
nicht fliichtigen Schmeckstoffe fiir den normalen Geruch-
sinn schon einen spezifischen Geruch haben. Nachdem
dieser Autor erst das Gebiet des Geruchssinns von dem
des Geschmackssinnes abgrenzt, fahrt er fort: ,Nur méchte
ich noch auf den weniger bekannten Geruch einiger Kérper
aufmerksam machen: Salizin riecht #hnlich wie griine Wal-
nusschalen, Chin. sulph. wie bittere Mandeln, der spezi-
fische Geruch des Essigs ist bekannt; aber auch der weifle
Zucker hat einen eigentiimlichen, wenn auch nicht starken
Geruch. Hiervon tiberzeugte ich mich und andere, indem
wir dieselben Substanzen, bald bei freier, bald bei ver-
schlossener Nase genossen. Daher kann auch von wissen-
schaftlicher Seite nichts eingewendet werden, wenn man
von einem sduerlichen und siiilichen Geruch spricht.

Da Schirmer?) selbst bald darauf ,sauer“, ,sii“ zu
den Geschmacksqualitdten zahlt, miite man mit ihm an-
nehmen, dafl ,sauer“ und ,sii“ Qualititen des Geschmacks
und zugleich des Geruches seien.

Es k6énnen nun aber auch die nicht fliichtigen Schmeck-

) R. Schirmer, Einiges zur Physiologie des Geschmackes,
(Deutsche Klinik, XI. Bd., 1859, pag. 131): .dico salicinum, quod odorem
oleo juglandis similem praebet, et chininum sulphuricum, quod in so-
lutione concentrata, ut mihi et aliis visum est, olei amygdalarum amara-
rum similitudinem prae se fert; deinde aceto organon olfactus affici
neminem fugit; sed etiam saccharum album odore quodam proprio
praeditum est, quem si nares antea compressas mox glutientes reclusi-
mus, ego aliique egregie percepimus. Itaque homines summo jure et
odorem acidulum ei dulcem dicunt, neque ab ullo docto viro hanc
ob rem reprehendi possunt. Qui dulcis odor minime habendus est
pro sapore particulis per nares et choanas ad linguae radicem forti
inspiratione perductis effecto, id quod olim putavi®*. — Derselbe,
Dissertation, 1856, pag. 7.

9 Ibid., pag. 132.
5%
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stoffe, die also nicht in gasférmigem, sondern sogar im festen
Aggregatzustande indirekt, d. h. durch die Nase zum Ge-
schmacksorgan gelangen, die also, wie die Bezeichnung des
gewohnlichen Sprachgebrauches lautet, ,gerochen“ werden,
siif, bezw. bitter, bezw. sauer ,gerochen“ werden. Dies
haben die Beispiele mit Herba absinthi, Alo&, Rad.
Gentian. pulv. ergeben. Bekannt ist ferner, da die jungen
Apotheker namentlich beim Verreiben von grofien Mengen
Aloé, wie solche in groflem Mafistabe in der Veterinir-
medizin hiufige Verwendung finden, den unertriglich
bitteren Geschmack auch der nicht fliichtigen Alo& oft
viele Stunden lang zu beklagen haben, der sich durch
nichts beseitigen 146t. Ebenso nehmen die Arbeiter in der
Saccharinfabrik den siiBen Geschmack tiglich durch Ein-
atmen in den Raumen der Fabrik in intensiver Weise wahr?).

In ausgedehntem MafBle macht sich also tatsichlich
bei Euosmie sowohl wie bei Anosmie der bittere, saure
und siile ,Geruch“ geltend, in beschrinktem Umfange
gilt demnach tatsichlich vom Geruch, was Lecat®) im
allgemeinen tiber den Geruchsinn urteilt:

»L’Odorat me paroit donc moins un sens particulier,
qu’'une partie ou un suplément de celui du Gofit dont il
est comme la sentinelle: En un mot 'Odorat est le Goft
des Odeurs & comme I’avant-gofit des Saveurs*.

) Constantin Fahlberg, 25 Jahre im Dienste der Saccharin-
Industrie unter Beriicksichtigung der heutigen Saccharin - Gesetz-
gebung. Vortrag vor dem V. Internationalen KongreB fiir angewandte
Chemie in Berlin, 1903, pag. 24.

" Oeuvres physiologiques de M. Lecat. Traité des sens en
particulier. Tome second., 1767, pag. 230.



Viertes Kapitel.

Die Priifung des Geschmackssinnes.

Die Methodik der physiologischen und auch der patho-
logischen Untersuchung des Geschmackssinnes ist bisher
in recht geringem Mafle behandelt und wenig vervoll-
kommnet worden. Vintschgau?), Zwaardemaker®) und
Nagel®) machen nur gelegentliche kurze Angaben.

Die Methoden fiir die Priiffung des Geschmackssinnes
sind qualitative und quantitative, physiologische und kli-
nische, topographische, lokalisierte und allgemeine, uni-
verselle.

Zur Anwendung gelangten die adiquaten, die chemi-
schen Schmeckreize und die inaddquaten Reize, die elektri-
schen. Als chemische Reizmittel sind die Schmeckstoffe in
festem, in fliissigem und schliefllich auch in gasférmigem
Aggregatzustande benutzt worden.

) M. v. Vintschgau, Physiologie des Geschmackssinnes (Hand-
buch d. Physiologie von Hermann, III. Bd., 2. Teil, 1880).

) H. Zwaardemaker, Geschmack, 1903.

*) W. Nagel, Der Geschmackssinn (Handbuch d. Physiologie des
Menschen, 1904).



I. Die physiologische Saporimetrie.
A. Die qualitative Saporimetrie.

a) Die allgemeine Geschmackspriifung.
Reizung durch adéquate Reize.

1. Reizung mit Schmeéckstoffen von festem
Aggregatzustande.

Die einfachste Methode ist die, die Schmeckstoffe von
festem Aggregatzustande anzuwenden. So benutzt Zwaar-
demaker Splitterchen von Kristallen, um sie auf die zu
untersuchende Stelle aufzulegen. Ebenso priift Camerer?)
den Geschmackssinn verschiedener Stellen der Mundhéhle
durch Betupfen mit Kristallen von Chlornatrium, Wein-
sdure usw.

Allein diese Methode ist unzuverldssig, da man bei
etwa stattgehabter Empfindung nie sicher ist, ob sich
nicht doch die Auflosung des Geschmacksstoffes auf die
Umgebung der untersuchten Stelle verbreitet hat. Jedenfalls
sollen die Kristalle an der betreffenden Stelle nicht gerieben
werden, sondern miissen angedriickt bleiben. Camerer
hat bei einer ziemlichen Anzahl von Personen durch wenige,
mehr beilaufig angestellte, Versuche mit Chlornatrium-
Kristallen an den papillenlosen Stellen der Zunge nie
Geschmacksempfindung erhalten; hochstens entstand bei
langerem Andriicken an der Unterseite Brennen.

Eine sehr einfache Applikationsmethode besteht darin,
den Schmeckstoff auf die eine Fingerfliche zu legen und

1) Ztschr. f. Biologie, VI. Bd., 1870, pag. 441: Uber die Ab-
hdngigkeit des Geschmackssinnes von der gereizten Stelle der Mund-
hohle.
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mit der zu untersuchenden Stelle des Sinnesorgans in Be-
riihrung zu bringen. Diese Methode eignet sich be-
sonders zur Untersuchung der eigenen, tiefer gelegenen
Mundteile, weil dadurch die Beriihrung des Schmeckstoffes
mit anderen Stellen verhiitet wird.

2. Reizung mit Schmeckstoffen von fliissigem
Aggregatzustande.

Die grote Schwierigkeit der Methode, welche die
Schmeckstoffe in fliissigem Aggregatzustande verwenden
14Bt, besteht in der Diffusion, welche augenblicklich erfolgt
und daher andere Bezirke zur Reizung bringt wie die-
jenigen, welche man zu untersuchen beabsichtigt.

Die Priifung mit Schmeckstoffen von fliissigem Aggre-
gatzustande ist in der denkbar einfachsten Weise vorge-
nommen worden. Lombroso und Ottolenghi?®) lassen so-
gar zu quantitativen Untersuchungen den geldsten Schmeck-
stoff in den Mund laufen und dann hinunterschlucken.

Auch ich habe vielfach die qualitativen saporimetri-
schen Priffungen in der Weise gemacht, daB ich die
Schmeckstoffe schmecken und verschlucken lief.

Camerer?®) lie aus kleinen Trinkgldschen 30 ccm der
Kostfliissigkeit in den Mund nehmen; die Zunge wurde mog-
lichst ruhig gehalten, und nach erfolgter Empfindung die
Losung wieder ausgespieen. Dabei konnen aber die hin-
teren Partieen der Mundhohle nicht in Betracht kommen.

Etwas genauer miissen die Methoden schon sein,
wenn es sich nicht mehr um die allgemeine Schmeckpriifung

) Lombroso u. Ottolenghi, Die Sinne der Verbrecher (Ztschr.
1. Psych. u. Physiol. d. Sinnesorg., II. Bd., 1891, pag. 346).

%) Dr. Camerer, Die Grenzen der Schmeckbarkeit von Chlor-
natrium in wisseriger Losung (Pfliigers Archiv II. Bd.,, 1869, pag. 323:
Technik und Normalbedingungen der Versuche).
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des totalen Geschmacksorgans handelt, sondern um mehr
lokalisierte Reizwirkungen.

Die alteste und zugleich die auch heute noch ge-
briauchlichste Methode besteht darin, ein Schwidmmchen mit
dem gelosten Schmeckstoff zu trianken und damit die ein-
zelnen Mundpartieen zu betupfen. A. Verniere') befestigt
das Schwimmchen an das Ende eines feinen Fischbein-
stabes, so dafl die Biegsamkeit des Fischbeinstibchens die
leichte Ausfithrung der Geschmackspriifung an allen Stellen
der Mundhohle, je nach Willkiir, gestattet. Zum selben
Zwecke sind auch andere leichte, biegsame Stahlstibchen
vielfach zur Anwendung gebracht worden. Spiter bediente
man sich kleiner kurzer Réhren aus Glas oder auch aus
Schilf, welche mit der Schmeckfliissigkeit gefiillt und auf
die bestimmte Stelle der Zunge gebracht wurden.

Am bequemsten benutzt man einen kleinen Pinsel, den
man mit der Kostfliissigkeit impragniert.

Um die benachbarten Stellen vor der Berithrung mit
dem Schmeckmittel zu schiitzen, welche durch die leichte
Diffusion der Losungen und die grofie Beweglichkeit der
Zunge so sehr ermoglicht wird, isolieren J. Guyot und
Admyrauld®) den zu priifenden Teil der Zunge, indem
sie die anderen Teile der Zunge mit einer Membran,
weichem Pergament, bedecken. Vintschgau®) hilt dies
nicht nur fiir ganz iiberfliissig, sondern sogar fiir nachteilig.

) A. Verniére, Sur le sens du gofit (Journal des progrés
des Sciences et Institutions médicales, III vol. p. 208—214 u. Rép. gén.
d’anat. et de physiol. de Breschet. 1827).

9 J. Guyot u. Admyrauld, Mémoire sur le siége du goiit chez
Yhomme. Bulletin des Sciences médicales. Ille section de Bulletin
universel, publié par la Société pour la propagation des connaissances
scientifiques et industrielles et sous la direction de M. le baron de

Férussac. Paris 1830. t. XXI, p. 18—22.
" Vintschgau, 1880, pag. 154.
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Kiesow!?) appliziert teils mit Haarpinseln, teils mit
tropfglasdhnlichen Rohren, denen eine Skala nach /1o ccm
eingeschliffen war, die Schmecksubstanzen. Diese waren
Chlornatrium, Chlorwasserstoffsiure, Saccharum alb., Saccha-
rin und Chininum sulfuricum. In allen Fillen, in
denen die verwandten Stoffe mit einander in keinerlei
chemische Verbindung treten durften, wurde schwefelsaures
Chinin vor dem absolut reinen bevorzugt. Die Lésungen
dieser nach Mboglichkeit chemisch rein gewi#hlten Sub-
stanzen wurden mit destillietem Wasser hergestellt. Ein
VerschluB an der oberen Offnung der Réhren durch einen
Kautschukballon gestattete eine leichte Aufnahme und Ab-
gabe der betreffenden Fliissigkeiten. Die angewandten
Schmeckstoffe wurden auf Zimmertemperatur gehalten.
Sowohl vor dem Beginn einer Versuchsreihe als auch
zwischen den Einzelversuchen lief Kiesow den Mund mit
Leitungswasser spiilen. Spater wurde sogar auch das zum
Ausspiilen des Mundes dienende Leitungswasser ebenso wie
die zu verabreichenden Fliissigkeiten auf die Temperatur
des Mundes 37°C. gebracht. Zu diesem Zwecke hielt
er Wasser bestindig iiber einer Gasflamme warm und er-
hielt auf diese Weise die betreffenden Fliissigkeiten, welche
in Bechergldsern in ein warmes Wasser haltendes, flaches
Gefafl gestellt waren, leicht unter gleicher Temperatur.

Die applizierte Fliissigkeit mufite bei offen gehaltenem
Munde ohne Bewegung der Zunge wihrend der zum Ver-
such noétigen Zeit ruhig auf der gereizten Stelle sicher
liegen bleiben; die Augen der Versuchsperson wurden
verdeckt.

Bei allen diesen Methoden mufi jedenfalls der

" F.Kiesow, Beitrige zur physiologischen Psychologie des Ge-
schmackssinnes (Wundt, Philosoph. Studien X. Bd., 1894, pag. 331).
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Schmeckstoff stets auf die Schmeckstelle gelinde ein-
gerieben oder dauernd eingestrichen werden?).

Vintschgau?®) gibt noch folgende Vorschriften beziig-
lich der Versuchstechnik:

Die Temperatur der angewandten Substanzen darf weder
zu hoch noch zu niedrig sein.

Die Teile, auf welche die schmeckbare Substanz appli-
ziert wird, diirfen nicht eher bewegt werden, als bis mittels
einfacher verabredeter Zeichen angegeben ist, ob und
welche Geschmacksempfindungen stattgefunden haben.

Die Versuche sollen nicht blo8 mit einer, sondern mit
mehreren Substanzen vorgenommen werden, ja es ist so-
gar notwendig, dafl der zu untersuchenden Person unbe-
kannt bleibe, welche schmeckbare Substanz appliziert wird;
es ist ferner auch erwiinscht, dafl einige Vexierversuche
mit destilliertem Wasser eingeschoben werden.

Endlich soll man auch priifen, ob das verabredete
Signal rasch oder sehr langsam gegeben wird; denn im ersten
Falle kann man, vorausgesetzt, dafl die Versuche richtig
angestellt wurden, mit Sicherheit annehmen, dafi die be-
tupfte Stelle wirklich mit Geschmackssinn begabt ist; auch
im zweiten Falle ist dies nicht ausgeschlossen, und wird
man dann mit seinem Urteile vorsichtiger sein miissen.

3. Reizung mit Schmeckstoffen von gasférmigem
Aggregatzustand.

Gelegentliche Untersuchungen iiber den Geschmack
von Gasen sind von Stich, Valentin und Rollett ge-

") Briicke, Vorlesungen itber Physiologie, 2. Aufl., II. Bd., 1895,
pag. 243.

") Vintschgau (Hermanns Handbuch der Physiologie, III. Bd,,
1. Teil, 1880, pag. 155.
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macht worden. Zu einer systematischen Methodik sind
Gase jedoch nicht angewandt worden.

Reizung durch inadéiquate Reize.
4. Elektrische Reizung.

Wie die addquaten Reize, die gew6hnlichen Schmeck-
stoffe, sind auch die elektrischen Reizmittel systematisch zur
qualitativen Methodik der Untersuchung verwandt worden.

Bei der qualitativen Geschmackspriifung der ver-
schiedenen Schmeckstoffe galt es als Prinzip, stets die vier
Eindriicke und nur die vier Eindriicke: ,sii“, ,bitter«,
»sauer“, salzig® zu beriicksichtigen und alle anderen
Eindriicke geflissentlich zu vernachldssigen. Noch mehr
empfiehlt es sich, diese Geschmacksempfindungen bei
der elektrischen Reizung scharf zu begrenzen und alle
anderen Eindriicke aufler diesen vier Geschmacks-Quali-
titen mit Fleifl zu unterdriicken. Befolgt man diese Regel,
so beobachtet man, daf die elektrische Geschmacksreizung
von diesen vier Qualititen nur in auffallend geringem
Mafle einige Geschmicke auszuldsen vermag. Von allen
diesen Geschmicken ist es nimlich einzig und allein die saure
Geschmacksempfindung, welche auf elektrische Reizung
einigermafen konstant und mitunter auch noch hinldnglich
deutlich wahrgenommen und mit geniigender Sicherheit an-
gegeben wird. Die iibrigen Qualititen hingegen, die
salzige, die siile und die bittere, treten vollstdndig zurtick,
und falls diese Qualititen wirklich einmal angegeben
werden, sind die Eindriicke und ihre Kennzeichnung .der-
maBen unbestimmt und unsicher, daB sie zu weiteren
Vergleichen nicht verwertet werden k&nnen.

Darum empfiehlt es sich, gerade'bei den Beobachtungen
der elektrischen Geschmicke die Trennung der Geschmacks-
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arten in ,echte“, ,reine* und andere Geschmicke, denen
Empfindungen aus dem Gebiete anderer Sinne zugefiigt
sind, doch beizubehalten. Nagel') allerdings ist der
Ansicht, dafl eine solche Teilung iiberhaupt jeder Bedeutung
entbehrt. Das Gegenteil scheint mir aus seiner eigenen
Darstellung der elektrischen Geschmicke hervorzugehen.

Derjenige elektrische Geschmack, der von allen Autoren
fibereinstimmend angegeben wird, ist der sogenannte
laugenhafte Geschmack. Der laugenhafte Geschmack
ist aber entschieden gar kein Geschmack. Nagel®) freilich
behauptet: ,Unentschieden ist es zur Zeit noch, ob das
Laugenhafte (Alkalische) und das Metallische besondere
Geschmacks-Qualitdten darstellen. Beide sind allerdings
von den obengenannten Qualitaten leicht zu unterscheiden
und beruhen sicher wenigstens teilweise auf Reizung des
Geschmackssinnes. Unsicher bleibt aber zunichst, ob
das Metallische und Laugige nicht Mischempfindungen
sind.“

Zunichst ist hervorzuheben, daff niemals der Versuch
gemacht worden ist, iiberhaupt eine grofie Reihe der ver-
schiedenen Laugen zu diesen Kostversuchen heranzuziehen;
man hat derartige Behauptungen aufgestellt, ohne den Be-
weis mit einer grofieren Anzahl von Experimenten und
Substanzen iiberhaupt zu versuchen, ein Verfahren, wie
dies ja in der Physiologie des Geschmackssinnes nicht
eben selten vorkommt. Vermutlich griindet sich diese An-
sicht auf den alleinigen Versuch mit der einen Lauge, der
Kalilauge.

Sodann ist aber auch die Unrichtigkeit der Behaup-

) Nagel, 1. c., pag. 640.
Y Nagel, . c.,, pag. 639.
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tungen leicht bewiesen. Dieselben Empfindungen ndmlich,
die die Laugen auf der Zunge ausiiben, 18sen diese auch
auf allen anderen Teilen der Haut und Schleimhaut aus.
Es ist also ganz unbestreitbar und zur Zeit schon ent-
schieden, daB der laugige Geschmack jedenfalls kein
oreiner QGeschmack ist. Wenn Nagel selber annimmt,
daf der laugige Geschmack sicher wenigstens teilweise auf
Reizung des Geschmackssinnes beruht, so widerlegt er
jedenfalls wenigstens die kurz zuvor aufgestellte Behauptung,
dafi namlich die Teilung der Geschmicke in ,reine“ und
»nicht reine“ jeder Berechtigung entbehrt.

Dieselbe Ansicht wiederholt nun Nagel nochmals:
»Unzweifelhaft sind in den Empfindungen des Metallischen
und des Laugenhaften einzelne der sicher festgesteliten
Qualititen enthalten, im Metallischen das Saure und Siifle,
im Laugenhaften das Bittere und vielleicht das
SiiBe.“ Die Bezeichnung ,vielleicht“ stellt sich gerade
bei der Beurteilung von Geschmackseindriicken so hiufig
ein, weil dieselben einer gewissen Intensitit durchaus
erfordern, wenn anders sie iiberhaupt mit volliger, un-
verkennbarer Sicherheit bestimmt werden sollen. Erreicht
der Eindruck jene H6he noch nicht ganz, so lassen wir uns
fast stets verleiten, das unbestimmte Gefithl mit manchen
ganz fremdartigen Empfindungen zu vergleichen. Es er-
eignet sich daher, daB wir z. B. den kaum merklichen
Geschmack eines siiien oder salzigen Kérpers fiir bitterlich
halten, oder daB uns unsere Phantasie verleitet, irgend eine
Geschmacksart, die wir vermuten, aber nicht empfinden,
ohne weiteres anzugeben. Deshalb empfiehlt es sich, gerade
bei diesen gustometrischen Versuchen eine gewisse Vorsicht
nicht auBler Acht zu lassen.

Nun sollen noch gar zwei ,reine* Geschmacks-
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Qualititen, und noch dazu die beiden diametral entgegen-
gesetztesten, ,Bitter und ,Sii“, in der einen ,unreinen*
Geschmacks-Qualitat, in der laugenhaften, enthalten sein.

Andere Autoren behaupten hingegen, ,Bitter gebe
mit ,Salzig“ den ,laugigen“ Geschmack. Goldscheider
und Schmidt?) halten den sogenannten alkalischen Ge-
schmack fiir eine Mischempfindung aus ,Bitter, ,Salzig“
und einer sensiblen Erregung.

Nach Ohrwall®) besteht der alkalische, ebenso wie
der adstringierende und der ziemlich wechselnde Metall-
geschmack ,sicherlich aus einer Mischung von Gefiihls-
sensationen und einer oder mehreren der gewdhnlichen
Geschmacksempfindungen (salzig, sauer, siif und bitter)
in wechselnder Stirke.“

Noch niemals ist es jedoch gelungen, aus einer
Mischung von ,Bitter* und ,Salzig* oder ,Bitter* und
»Siifl“ oder anderen Kombinationen eine laugige Empfin-
dung auf der Zunge hervorzurufen.

Vollends Kiesow und Hahn?®) gehen so weit, zu
behaupten, daff die Empfindung ,salzig“, die mehrfach von
ihren Versuchspersonen angegeben war, ,wohl mit dem
Laugenartigen anderer Beobachter identisch ist.“

Auf Grund mehrfacher Versuche, welche mit mehreren
Laugen an vielen Personen angestellt worden sind, glaube
ich, das Gegenteil der angefithrten Behauptungen an-
nehmen zu diirfen. Sicher beruht auch nicht einmal teilweise

%) A. Goldscheider u. H. Schmidt, Bemerkungen itber den
Geschmackssinn (Centralbl. f. Physiologie, IV. Bd., Nr. 1, 1890, pag. 12).

" Ohrwall, Skandinav. Arch. f. Physiol., II. Bd., 1891, pag. 10.

") Kiesow und Hahn (Ztschr. . Psych. u. Physiol. d. Sinnes-
organe, XXVII. Bd., 1902, pag. 91).
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der Laugengeschmack auf Reizung des Geschmackssinnes.
Unzweifelhaft sind in der Empfindung des Laugenhaften
einzelne der sicher festgestellten Qualititen nicht enthalten,
aber auch nicht eine einzige reine Qualitat.

Diese Frage wird natiirlich nicht im mindesten von
jener beriihrt, die mehrfach von mir behandelt worden ist,
namlich von folgender: Welche Alkalien schmecken siif,
welche Laugen bitter?

Die Geschmicke, die bei der elektrischen Reizung der
Zunge wahrgenommen werden, werden von den Forschern
in auffallendem Mafle verschiedenartig empfunden, be-
schrieben und charakterisiert.

Wenn durch die Zunge ein elektrischer Strom geht,
so hat man an der Stelle, an welcher der Strom eintritt,
an der Anode, einen ,sauerlichen“ Geschmack.

Die Bezeichnung der Diminutiviorm ,siduerlich* deutet
schon darauf hin, dal der Geschmack weder intensiv noch
unverkennbar deutlich sauer ist. Freilich hidlt Zwaarde-
maker') den Geschmack fiir ,deutlich sauer“. Nagel
ist sogar der Ansicht, dafi ,iibereinstimmend von fast allen
Autoren sauer* angegeben wird.

Jedenfalls ganz unbestimmt und iiberdies noch in
hochst auffallender Weise wechselnd sind die Angaben
fiber den Kathodengeschmack. Wie Volta®) angibt, ist
der Geschmack an der Stelle, an welcher der Strom aus-
tritt, an der Kathode, ,dem bitteren sich ndhernd*.
Nagel?) freilich erkldrt den Geschmack mitunter fiir ,bitter“.

Hermann und Laserstein nennen ihn nur ,etwas

9 L c., pag. 707.

% Volta, Collezione dell'opera del cav. Conte Alessandro Volta
patrizio comasco. IL parte, 1792. 1816.

% L c, pag. 631.
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bitterlich“. Jedenfalls aber ist die Angabe des Geschmacks
seitens der verschiedenen Autoren ganz verschieden und
hochst wechselnd.

Wird die Kathode auf die obere Flache der Zungen-
spitze gelegt, so wird die Geschmacksempfindung bei
stirkeren Stromen als ,sduerlich® und ,bitterlich“ an-
gegeben.

Wie unbestimmt also der Sinneseindruck sein muf],
erhellt schon daraus, dal einmal die eine, dann aber auch
noch eine zweite ganz differente Geschmacks-Qualitit, und
nicht einmal beide Qualititen etwa zu gleicher Zeit, jedesmal
konstant, immer regelmaflig, bei jedem neuen Versuche
wiederkehrend, sondern einmal die eine, &in andermal die
andere Qualitit wahrgenommen wird, in keinem Falle aber
mit unverkennbarer Sicherheit, sondern, wie wiederum die
Wahl der Bezeichnung mit dem Diminutivum ergibt, in ge-
ringem Grade und nicht mit der erforderlichen unverkenn-
baren Deutlichkeit.

Im Gegensatz zum Kathodengeschmack soll dagegen
die Empfindung, wenn die Anode auf die obere Flache
der Zungenspitze gelegt wird, auch bei schwachen Strémen
wahrgenommen werden, diese wird als ,sduerlich, ,sduer-
lich-bifterlich bezeichnet.

Wiederum werden also zwei verschiedene Qualitidten
bei ein und derselben Reizung angenommen, wiederum
sind es genau dieselben Qualitdten des Kathoden-
Geschmacks, genau dieselben Qualititen des Ano-
den-Geschmacks, so dafl also hierin Kathoden- und Ano-
den-Geschmack iiberhaupt gar keinen Gegensatz bedeuten.
Darauf kommt es doch aber gerade an, bei einer Methode,
die bestimmt ist, die Empfindlichkeit des Sinnesorgans zu
priifen, daB bei wechselnder, moglichst entgegengesetzter



Reizung eine differente, moglichst entgegengesetzte Wirkung
erzielt werde.

Uberhaupt sind die Angaben der Versuchspersonen
gerade bei der elektrischen Reizung dermafilen ungenau
und bei oft wiederholt vorgenommener Untersuchung ein-
ander dermaflen widersprechend, dafl man iiber den wirk-
lichen Geschmackseindruck meist vollkommen im Unklaren
bleiben muff. Einige meiner Versuchspersonen gaben den
Geschmack am negativen Pol als ,bitter, andere als ,salzig“
an. Es ist eben der Geschmack tatsichlich gar kein anderer,
wie derjenige ist, den man hat, wenn man lediglich das
Metall auf die Zunge setzt.

Genau dieselben Einwendungen lassen sich gegen die
Verwertung der Ergebnisse bei der elektrischen Reizung
vom Zungengrunde aus erheben.

Bei Anlegung der Kathode am Zungengrunde ist die
Geschmacks-Empfindung nach Vintschgau?)

bald nicht deutlich,

bald ,sauerlich¥,

bald ,bitterlich;
dagegen bei Anlegung der Anode an den Zungengrund
wurde die Empfindung

bald als ,sduerlich¥,

bald als ,bitterlich-sdauerlich“
bezeichnet.

Erstens ist der Eindruck in keinem Falle ganz deut-
lich, wie dies die systematische Methodik unumginglich
erfordert.

Sodann sind wiederum Anodengeschmack und Ka-
thodengeschmack gar nicht entgegengesetzt, sie sind viel-
mehr genau die nidmlichen.

) L c. pag. 183.
Sternberg, Geschmack und Geruch. 6
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Es ist nicht eine Qualitit, die wahrgenommen wird,
sondern zwei und zwar ganz differente Qualititen.

Diese beiden Qualititen sind in beiden Fillen sogar
die nimlichen, so daB die Ubereinstimmung sogar in
doppelter Weise zutrift.

Nach Ritter!) geht bei starker Wirkung des Stromes
die eine am positiven Pole auftretende saure Geschmacks-
Qualitat ,durch einen wahrhaft mittelsalzigen, am besten
mit dem des Kochsalzes zu vergleichenden Geschmack —
also eine zweite Qualitit —, in einen bitteren brennend
alkalischen* — also die dritte Qualitat —, iiber.

Es sind also drei Qualititen sogar: sauer, salzig und
bitter, welche bei einer und derselben Reizung zur Wahr-
nehmung gelangen.

Nach Hofmann und Bunzel®) ist der Geschmack
wihrend der ganzen SchlieBungsdauer des Stromes, wenn
man die Zungenelektrode zur Kathode macht ,ein leise
angedeuteter bitterer, der ungefahr dem bitterlichen
Geschmack einer '/;o Normal-Kalilauge vergleichbar ist“.

Nun ist aber gerade bei Untersuchungen des Ge-
schmackssinnes die Bezeichnung des Eindrucks ,leise
angedeutet“ sauer, siif}, salzig, bitter, viel zu unbestimmt,
um zwecks irgend welcher vergleichenden Messungen in
irgend einer Weise berficksichtigt und verwertet werden zu
kénnen. Die Unbestimmtheit des Eindrucks tritt noch
mehr hervor, da die Bezeichnung desselben erst mit dem
Vergleich des Geschmackseindrucks eines anderen Schmeck-

) Ritter, Neue Versuche und Bemerkungen tiber den Galvanis-
mus (Zweiter Brief in Gilberts Annal. d. Physik, XIX. Bd., Halle, 1805,
pag. 8).

) Hofmann u. Bunzel, Untersuchungen iiber den elektrischen
Geschmack (Pfliigers Arch., LXVI Bd., 1897, pag. 217).
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stoffes naher prazisiert wird, dieser Vergleich selbst aber
auch nicht einmal prazise und bestimmt, sondern ,ungefahr*
dhnlich angegeben wird, der Geschmack der Kalilauge
schlieBllich auch noch nicht als bitter sondern nur an bitter
erinnernd (,bitterlich*) gilt.

Vollends ist der wirklich objektive Geschmack jenes
Schmeckstoffes selbst, der zum Vergleich herangezogen wird,
gar nicht einmal ein bestimmter, jedenfalls nicht der bittere.
Ja es fehit nicht an Autoren, die gerade die diametral entge-
gengesetzte Geschmacks-Qualit4t, namlich die siifie, angeben.

Nach Zwaardemaker?') schmeckt verdiinnte Kalilauge
stif. Ebenso gibt Nagel®) an: ,Auch Alkaligeschmack
enthilt unter Umstdnden eine Sitilkomponente“. Die Um-
stdnde, unter welchen dieser stiie Beigeschmack auftritt, gibt
Nagel nicht an. Wiederholt weist Nagel aufierdem noch auf
den siiBen Nachgeschmack hin: ,der stie Nachgeschmack
nach Kalilauge“. ,Siifler Geschmack tritt am Zungengrunde
auch als Nachgeschmack nach Alkalireizung auf“.

Freilich fithrt Nagel®) auch den diametral entgegen-
gesetzten Geschmack desselben Schmeckstoffes an: ,Reines
Alkali erzeugt unter Umstinden auch nur rein bitteren
Geschmack“. Die Umstinde, unter welchen der Schmeck-
stoff bitter schmeckt, gibt Nagel wiederum nicht an.
SchlieBlich bemerkt Nagel®) nochmals: ,Manche Alkalien,
wie reine, stark verdiinnte Kalilauge erzeugen auf der un-
bewegten Zunge wenigstens vorilbergehend einen rein
bitteren Geschmack*.

Norbert Briihl (,Das Geschmacksorgan und die
Geschmacksempfindungen, nebst neuen Untersuchungen
) Lep
% Lec pag 633

" Lec pag 639.
6*
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iiber die Erregung verschiedener Geschmicke durch den
elektrischen Strom*“, [Natur und Offenbarung, 94. Bd., 1903,
pag. 302]) beobachtete regelmiaflig bei den Geschmacks-
priiffungen mit Atzkalilosung den siiBen Geschmack, wenn
er nachher den Mund mit klarem Wasser ausspiilte.
Briihl kratzte die Zunge ab und trug den Schleim in die
Atzkali-Losung ein und gibt an, tatsichlich in dieser Lésung
Zucker nachgewiesen zu haben?).

Atzkali-Losung schmeckt nach Briihl®) bitter, nicht
salzig.

Atznatron-Lésung verursacht einen salzigen und bitteren
Geschmack$).

Auf der unbewegten Zunge wurde von meinen Ver-
suchspersonen kein Schmeckstoff geschmeckt.

Nagel schreibt demselben Schmeckstoff zwei Ge-
schmicke zu, stilen und bitteren, und zwar ist der
Geschmack nicht etwa jedesmal derselbe, der siifibittere
oder der bittersiifie, sondern je nach den Umstinden das
eine Mal ein siier, das andere Mal ein bitterer. Nimmt
man nun noch mit Nagel an, daB es einen laugenhaften Ge-
schmack gibt, dann bleibt kaum eine Qualitat iibrig, die
jener Schmeckstoff nicht beséfe.

Nach meinen Versuchen besitzt die Kalilauge {iber-
haupt keinen Geschmack.

Aus den behandelten Tatsachen geht jedenfalls hervor,
daB8 die Beschreibung des elektrischen Geschmackes nach
Hofmann und Bunzel so wenig prézise ist, daB die
Verwendung der elektrischen Reizung fiir die Geschmacks-
messung nicht sehr geeignet erscheint.

Y Briihl, 1. c. pag. 77.
% Briihl, 1. c. pag. 298, Anm. 1 u. 299.
) Briihl, L. c. pag. 298.
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Der Geschmack, der bei der Offnung des Stromes
entsteht, ist, wenn die Elektrode sich an der Zungenspitze
befindet, nach Hofmann und Bunzel rasch voriiber-
gehend, leicht sauerlich. Der Geschmack geht also einmal
rasch voriiber, ist sodann an Intensitdt verhiltnismafig
schwach und schlieBlich nicht einmal in deutlicher Weise
sauer, sondern nur ,s#duerlich“. Deutlich sauer soll der
Kathoden-Offnungsgeschmack sein.

Hofmann und Bunzel finden am Zungengrunde im
Kathoden - Offnungs-Geschmack eine deutliche Stikompo-
nente. Ebenso fand auch Ohrwall') an der Kathode
stiffen und bitteren Geschmack.

Auf indirektem Wege will man im Kathoden-
SchlieBungs-Geschmack auch eine bittere Komponente nach-
gewiesen haben.

Auch Briihl®) erhielt den siilen Geschmack:

»Wiederholt beobachtete ich auch, wenn die Austritts-
stelle des Stromes (moglicherweise wegen der geringeren
Erregungsstiarke, die der Austrittsstelle gegeniiber der Ein-
trittsstelle eigen ist) auf den vorderen Zungenrand fiel, einen
siilen Geschmack. Allein die Bedingungen, unter denen
der siile Geschmack auftrat, konnte ich nicht ermitteln
und ihn nicht willkiirlich hervorrufen; vielleicht wird es
anderen gelingen.“

Briihl ist der Ansicht, da§ es moglicherweise die Ent-
stehung von Zucker ist, welche diesen siifien Geschmack
mitunter bedingt.

Ebenso erhielt er deutlich bitteren Geschmack:

»Tatsache ist, daB der elektrische Strom in jenen
Teilen den bitteren Geschmack hervorruft, davon haben

1) Skandinav. Arch. f. Physiol., 1. Bd., 1891, pag. 63.
Y Brihl, 1. c. pag. 302
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mich eingehende Versuche an mir selbst’) und an anderen
Personen iiberzeugt. Legt man die Endplatten der Strom-
zufiihrung auf die wallformigen Wirzchen, so entsteht
ganz klar und deutlich ein ziemlich stark bitterer
Geschmack wie von Chinin, Wermut oder Enzian.
Die Beschaffenheit der angewandten Platten, Zink, Silber,
Platin #nderte daran nichts. Ebenso wenig zeigte sich
ein Unterschied fiir die Ein- und Austrittsstelle des Stromes.“

AuBer der sauren, der siilen und bitteren Qualitit
konnte nun auch noch die letzte, die salzige, erregt werden,
wie Goldscheider®) in Gemeinschaft mit Schmidt und
wie es Ohrwall®) gleichfalls angibt.

Auch erhielt Briih1*) an der Ein- und ebenso an der
Austrittsstelle des elektrischen Stromes den salzigen Ge-
schmack in schwicherer Intensitit neben dem sauren in
stirkerer Intensitit.  Deutlicher wird der salzige Ge-
schmack nach Briih1%), wenn man die Endplatten langs den
Zungenrandern hinfithrt. Dann tritt der salzige Geschmack
auch bei schwicheren Strémen deutlich zu Tage und ist
bei dem Versuche mit einem gestielten Zink-Silberplatten-
paare (ohne Element) unzweideutig wahrnehmbar.

Nach Briihl steht es also fest, dal auch die Empfin-
dung des Salzigen neben derjenigen des Sauren durch den
elektrischen Strom gleichzeitig miterregt wird.

Allein Ohrwall hebt es besonders hervor, wie sehr
kompliziert und zusammengesetzt die Empfindungen er-
scheinen und um wie viel schwieriger auch sie zu bezeichnen

) Briihl, 1. c. pag. 301.

) A. Goldscheider und H. Schmidt, Bemerkungen iiber den
Geschmackssinn (Zentralbl. f. Physiol., 1890, Nr. 1, pag. 10).

% Ohrwall, 1. c. pag. 63.

9 Briihl, 1. c. pag. 299.

% Brithl, 1. c. pag. 300.
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und zu analysieren sind. Er glaubt einen schwach siifien
und bitteren Geschmack zu bemerken, konnte aber nie
eine v6llig deutliche und ausgepragte Empfindung
hiervon erhalten. Der negative Pol des konstanten
Stromes erregt siifen und bitteren Geschmack zugleich.

Die elektrische Reizung von cirkumskripten Stellen
ergab bei Versuchen von Michelson an der Anode
»sduerlichen Geschmack, an denselben Stellen erhielten
Kiesow und Hahn') bei derselben Versuchsanordnung
.eigenartig bitterlichen, ,bitterlich sauren“, ,sduerlich
bitteren“ Geschmack. An der Kathode erhielten Kiesow
und Hahn ,salzigen“, ,eigenartig salzigen Geschmack®.

Die ungemeine Verschiedenheit und die auBlerordent-
liche Unsicherheit in allen diesen Angaben bei der elek-
trischen Reizung zeigen besser als alles andere, dafl es
sich hier nicht um unbedingt feststehende Tatsachen handelt.

Aus diesen Beobachtungen geht also zur Gentige her-
vor, daB die Verwendung der elektrischen Reizung zur
systematischen Methodik héchst ungenau und daher kaum
geeignet ist.

b) Die isolierte Erregung der Papillen.
Reizung durch adiiquate Reize.

1. Reizung mit
Schmeckstoffen von festem Aggregatzustande.

Versuche mit einzelnen Papillen stellte zuerst Ca-
merer an?).

1) Kiesow-Hahn, Zeitschr. f. Psychol. u. Physiol. d. Sinnesorg.,
1902, XXVII. Bd., pag. 91.

) Camerer, Uber die Abhingigkeit des Geschmackssinnes von
der gereizten Stelle der Mundhdhle, Zeitschr. f. Biologie, VI. Bd., 1870,
pag. 448, 449.



— 88 —

Um das Verhalten der keulenférmigen Papillen zu
ihrer Umgebung zu priifen, wihlte er grofie Papillen und
zwar nicht ganz an der Zungenspitze, wo sie zu dicht
stehen. Mit dem kleinen Splitter eines Weinsdure- oder
Chlornatrium-Kristalls wurde der rote Teil der Papille be-
rithrt, und von der Versuchsperson sogleich das Urteil
durch Zeichen abgegeben.

Ohrwall?) untersuchte dann die isolierte Erregung der
Papillen zuerst dadurch, daf} er jede einzeln mit schmeck-
baren Substanzen in fester Form beriihrte, ndmlich mit
Kristallen, welche zu feinen Spitzen geformt wurden, von
Weinsdure, Karamel und mit trockenem Quassia-Extrakt.

Allein bald fand er diese Methode, die Schmeckstoffe
in fester Form anzuwenden, unzweckmifiig. Die Wein-
sdure bewirkte oft eine brennende Empfindung, und auch
mit den anderen Substanzen wurden die Resultate un-
sicher und wechselnd, so daf er zur Anwendung von
Losungen iiberging.

Zwaardemaker?®) geht von der Ansicht aus, da8 bei
der regiondren Abgrenzung zunicht eine wirklich punkt-
férmige Reizung gar nicht erforderlich ist, und vor allem nur
eine allzu grofie Ausbreitung der Fliissigkeit auf die Um-
gebung verhiitet werden mu8.

Zu diesem Zwecke verwendet er einige vom Apotheker
angefertigte, zugespitzte Stifte aus Kandelzucker, Weinsaure,
Steinsalz und Gentianextrakt, die er in einem Crayonhalter
befestigt. Allein mit diesen in Form von Schieberfedern
gefafiten Stibchen der Schmeckstoffe lassen sich die hinteren
Teile der Zunge nicht erreichen.

% Hjalmar Ohrwall, Untersuchungen iiber den Geschmacks-
sinn, Skandin. Archiv, II. Bd., 1891, pag. 42, 43.

) H. Zwaardemaker, Geschmack, Ergebnis d. Physiologie,
1903, 1L Jahrg., II. Abteil., Asher-Spiro pag. 713.
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Daher vertauscht er die Stifte mit einem schwach
gebogenen Glasrohre, das er mit einer halbfliissigen
ca. 2%, Gelatinegallerte fiillt. Bei stirkerer Konzen-
tration der Schmeckstoffe soll der Gelatinezusatz etwas
mehr betragen als bei geringerer Konzentration, besonders
gilt dies fiir Kochsalz. Dieser Gallerte mischt er die
Schmeckstoffe bei und schiebt nun durch irgend eine
Stempelvorrichtung einen Tropfen der Gallerte vor. Die
Schmeckstoffe werden ziemlich konzentriert gewdahlt,
weil die Gelatine ebenso wie das Gummi arabicum
die Intensitit der Geschmackswirkung bedeutend ver-
ringert. Dies beruht nach seiner Ansicht gewifi nicht
auf langsamer Diffusion, die in Gelatinelgsungen un-
verandert bleibt, sondern soll mit dem Verteilungskoeffi-
zienten zusammenhingen. Zweckmi8ig sind Zucker 40 %/,
NaCl 20%,, Salzsdure 2°9%,, salzsaures Chinin 0,2%, zu
verwenden. Weinsidure wird nicht verwendet, weil die
Gelatine bei 4°, koaguliert. Um Pilzentwicklung zu ver-
hiiten, wird zudem noch ein Zusatz von ungefahr 1%
Formaldehyd gemacht.

Auch die Hinterfliche der Epiglottis hat Zwaarde-
maker in dieser Weise ohne Schwierigkeit gepriift, ebenso
den Rhinopharynx. Dabei wihlt er die Gallerte in diesen
Fillen etwas weniger fliissig.

Auch Quix appliziert feste Schmeckstoffe zur pa-
pillaren Reizung, und zwar wihlt er zur Hervorbringung
des intensivesten Reizes fiir die qualitative Priifung den
Schmeckstoff in reiner Kristallform; zu diesem Zwecke
nimmt er am Ende gekriimmte Stibchen. Als Schmeck-
stoff verwendet er Stibchen von Kandiszucker, Acid. tar-
taric., Klippensalz und komprimiert. Chinin. muriat. Vor
dem Gebrauch werden die Stibchen etwas angefeuchtet.
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2. Reizung mit Schmeckstoffen von flissigem
Aggregatzustande.

Um das UberflieBen der Losung (gesittigte ClNa-
Losung, Lo6sung von basisch schwefelsaurem Chinin,
1,5:300 ccm, Rohrzucker 3,7 : 10 ccm und englische
Hs SO, 0,5 : 10 ccm) des Geschmacksstoffes von der unter-
suchten Stelle auf die Umgebung zu verhiiten, verfuhr
Camerer?') folgendermaien: Eine Glasréhre von 3 cm
Lange und beinahe 7 mm Durchmesser im Lichten wurde
mit dem einen, glatt abgeschnittenen Ende auf die be-
treffende Stelle der Zunge gestellt; in diese Réhre wurde
mit einer kleinen Glasspritze die zu priifende Fliissigkeit
eingespritzt, so dafl sie etwa 5 mm hoch in der Rohre,
auf der gewiinschten Stelle der Zunge stand.

Dieses Kapillarrohrchen stellte er so auf die Zunge,
daB nur eine einzige Papille von ihr umgeben war.
Brachte er sodann in die Rohre eine Kochsalzlgsung von
/110 Verdiinnung, so erhielt er blo8 519, richtiger Fille.
Waren aber 2 Papillen unter der Glasréhre, so ergaben
sich 63%,; bei 3 Papillen 76°%,; bei 4 Papillen 84%,
richtiger Fille, d. h. solche, in welchen das Salz wirklich
geschmeckt und nicht mit Wasser verwechselt, oder das
Urteil unentschieden gelassen wurde.

In derselben Weise verwandte Camerer®) eine 4 cm
lange Glasrohre, die an einem Ende einen Durchmesser
von etwas iiber 1 cm hatte; der Querschnitt des anderen
Endes hatte die Form einer Ellipse, deren grofie Achse 2 mm
lang war. Das elliptische Ende wurde so auf die Zunge

) Camerer, Uber die Abhingigkeit des Geschmackssinns von
der gereizten Stelle der Mundhthle. Zeitschr. f. Biologie, 1870, VI. Bd.,
pag. 441.

%) Zeitschr. f. Biologie, 1870, VI. Bd., pag. 449.
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gesetzt, daf eine einzige groBie Papille innerhalb der R6hre
war; eine in das weitere Ende der Réhre eingegossene
Fliissigkeit kam also allein mit dieser Papille in Berithrung.
Kiesow?) applizierte den Geschmacksreiz mittels eines
Tropfrohres, welches 1 ccm Fliissigkeit fafte und nach
Zehnteilen von Kubikzentimetern eingeteilt war. Die ver-
wandten Geschmacksstoffe waren Kochsalz, Rohrzucker,
Salzsdure und Quassiin. Von den konzentrierten Lésungen
fertigte Kiesow sich die jeweils zu verwendenden ,Derivate*,
wie er seine Losungen nennt, selber. Kiesow hebt hervor,
daB er ,die einzelnen Zuckerldsungen vor jeder Versuchsreihe
mit der sogenannten Fehlingschen Losung gepriift hat.
Nach Camerer verwandte auch Ohrwall®) Kapillar-
rohrchen von Glas, die er auf die Papillen anbrachte. Er
nahm Losungen von Zucker, Strychnin u. a. Allein Ohr-
wall fand bald grofie Schwierigkeiten, die Menge der Fliissig-
keit zu regulieren, die bei jedem Versuch aus der Réhre flo8.
Goldscheider und Schmidt?®) iibten die isolierte Er-
regung der pilzférmigen Papillen mittels gespitzter Holz-
chen aus, welche sie in die Schmeckfliissigkeit tauchten. Es
tritt bei isolierter Reizung eine sehr zusammengesetzte
Empfindung ein, indem zunichst die Beriihrung des
Pinsels, dann die Kilteempfindung und darauf die Ge-
schmackssensation eintritt.
Michelson*) nimmt die punktférmige Reizmethode

) Friedrich Kiesow, Beitrige zur physiologischen Psychologie
des Geschmackssinnes, Wundt, Philosoph. Studien, 1896, XII, pag. 258
und XII, pag. 466: Uber die Wirkung von Temperaturen auf Geschmacks-
empfindungen.

7 Ohrwall, 1891, l. c. pag. 43.

% A. Goldscheider und H. Schmidt, Bemerkungen iiber den
Geschmackssinn. 1890, Zentralbl. f. Physiol., Nr. 1, pag. 10.

9 P. Michelson, Uber das Vorhandensein von Geschmacks-
empfindung im Kehlkopf, 1891, Virchows Archiv, Bd. 123, pag. 396.
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folgendermaflen vor. Er taucht die Spitze einer in ge-
eigneter Weise gebogenen Schroetterschen Kehlkopi-
sonde in Ausdehnung von 2—3 mm in eine konzentrierte
Chinin- oder konzentrierte Saccharin-Losung. Die genauere
Zusammensetzung dieser Losungen war: Chinin. muriat.

0,2, Spirit., Aq. dest. 2a 0,5, bezw. Saccharin 0,05, Spirit.,

Aq. dest. aa 0,5. Um die Haltbarkeit zu erhohen, hatte
er beiden Solutionen ein minimales, nicht mehr wigbares
Quantum von Salizylsdure hinzugesetzt, aulerdem aber noch
je 2 Tropfen Mucilago Gummi arabici. Durch letzteren
Zusatz sollte die Konsistenz der Fliissigkeiten erh6ht und
so dem Abtraufeln von der Sonde und einem vorschnellen
AuseinanderflieBen an der Versuchsstelle vorgebeugt werden.
Bei Zimmertemperatur fallt aus Lésungen von der ange-
gebenen Stirke Chinin bezw. Saccharin aus, doch kliren sich
die Fliissigkeiten schnell, nachdem sie iiber der Spirituslampe
ein wenig angewirmt sind. Ihr Geschmack an der Zungen-
spitze wurde intensiv bitter, bezw. deutlich siil empfunden.

Die in angegebener Art mit den schmeckbaren Stoffen
beladene Sonde fithrte er unter Leitung des Kehlkopf-
spiegels, ohne irgend einen Teil der Mundrachenhdhle zu
streifen, in den Larynx ein, und berithrte so den oberen
Teil der Innenfliche des Kehldeckels mit der Sondenspitze,
das Instrument wurde dann mit der gleichen Vorsicht
schnell wieder zuriickgezogen.

Dieselbe Methode benutzten auch Kiesow und Hahn
zur Wiederholung derselben Versuche, welche zu demselben
Ergebnisse fiihrten.

Kiesow und Hahn!) benutzten wie Michelson eine

) Kiesow und Hahn, Uber Geschmacksempfindungen im Kehl-
kopf. Zeitschrift f. Psychologie und Physiologie der Sinnesorgane,
1902, XXVII. Bd., pag. 85.



passend gebogene Schroettersche Kehlkopfsonde, deren
vorderstes Ende mit ein wenig Watte fest umhiillt war.
Diese wurde mit der Schmeckfliissigkeit getrinkt, die bei
einigen Kontrollversuchen noch mit ein wenig Methylen-
blau gefarbt war. Die verwandten Schmeckstoffe waren
wisserige Losungen von Rohrzucker ca. 40%,, Kochsalz
ca. 10%,, Salzsiure ca. 0,4%,, Schwefelsdure ca. 0,2%,
und Quassiin konzentriert. Die Sonde wurde dann unter
Leitung des Keklkopfspiegels und unter Benutzung eines
Reflektors in die Mundhéohle eingefiihrt. Nachdem die zu
untersuchende Stelle einmal damit bestrichen war, wurde
die Sonde schnell wieder herausgezogen. Die Versuchs-
person hatte mit der Hand oder dem Fuf§ ein verabredetes
Zeichen zu geben, wenn bei der Beriihrung mit der Sonde
eine Geschmackssensation erfolgte, und den Vorgang
spater zu beschreiben. Tridnkten sie auf diese Weise die
Sondenspitze vorsichtig mit der Schmecksubstanz, so war
ein Abtropfeln derselben ausgeschlossen. Mit einer Ge-
schmackslésung wurde eine Versuchsreihe, die sich oft auf
viele Tage erstreckte, nie abgeschlossen, bevor sie zu
absolut iiberzeugenden Resultaten gefiihrt hatte.

In groBerem Umfange hat die ersten exakten lokali-
sierten Untersuchungen Ohrwall angestellt. Er hat als
erster die Geschmackspapillen der Zunge isoliert gereizt.
Da die Papillae circumvallatae und foliatae aus technischen
Griinden der Untersuchung uniiberwindliche Schwierigkeiten
entgegensetzen, so beschrankt sich Ohrwall zunichst auf
die Priifung der pilzférmigen Papillen.

Die beste Methode der lokalen Reizung ist nach
Ohrwall?) folgende: die Losungen werden mit Hilfe von

) Hjalmar Ohrwall (Skandinav. Archiv f. Physiologie, IL. Bd.,
1891, pag. 43, 44): Untersuchungen tiber den Geschmackssinn.*
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Pinseln von 2 cm Linge und 5 mm Dicke angebracht,
deren allerduBlerste Spitze so abgeschnitten wurde, da8
sie (angefeuchtet und zugespitzt) mit einer abgestutzten
Fliche endete, die etwas kleiner als die kleinsten
pilzformigen Papillen war.

Ehe er auf die Papille, deren Geschmackssinn er unter-
suchen wollte, die Losung brachte, trocknete er die
Zunge gut ab, indem er ein ganz reines, baumwollenes
oder leinenes Tuch gegen dieselbe driickte. Andernfalls ver-
breitete sich die schmeckbare Substanz durch Diffusion in
das Fliissigkeitslager, welches die Oberfliche der Zunge
normal! bedeckt, und konnte dadurch auf andere, nahe-
liegende Papillen einwirken. Andererseits durfte er auch
nicht durch zu langes Siumen mit dem Anbringen der
Losung die Zunge zu sehr durch Abdunstung trocknen
lassen, denn hierdurch wurde die Empfindlichkeit der
Papillen bedeutend verringert. Durch eine leichte Be-
riihrung mit dem zugespitzten Pinsel konnte er eine
einzige Papille mit der schmeckbaren Ldsung anfeuchten,
ohne dafl die Umgebung davon beriihrt wurde.

Er suchte die Qualitit der Empfindung zu be-
stimmen und gleich aufzuzeichnen, ehe er die Zunge zu-
riickziehen liel. Nach jedem Versuche lieB er den Mund
mit Wasser ausspillen und wartete eine Weile, 2—3 Mi-
nuten, ehe er einen neuen Versuch machte, um sicher zu
sein, dafl dieser neue Versuch nicht durch Nachwirkungen
des alten getriibt wurde.

Ohrwall fand so, da8 Geschmacksempfindungen im
allgemeinen durch Erregung einer einzigen solchen Papille
ausgelost werden kénnen, und daf die Qualitdt der dabei
entstehenden Sensation unzweideutig ist.

Er verwandte zu diesen Priffungen Losungen von
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salzsaurem Strychnin 0,05%,, Kochsalz 20%,, Zucker 10%,
und Salzsiure 0,4%,.

Die Lésungen wurden mittels vier, dem Ansehen nach
ganz gleicher Pinsel angebracht, diese wurden ihm ohne
vorher bestimmte Reihenfolge von einer anderen Person
gereicht.

Die verschiedenen Versuche wurden mit derselben
Substanz auf derselben Papille niemals unmittelbar hinter
einander, sondern in den meisten Féllen sogar an ver-
schiedenen Tagen ausgefiihrt.

Es wurden alle Papillen innerhalb einer oder ein paar
Gruppen mit z. B. Chininlésung, mit einer Pause von
einigen Minuten zwischen jedem Versuche, untersucht.
Darnach wurden dieselben Papillen auf dieselbe Weise mit
z. B. Zuckerldsung untersucht. Die Versuchspersonen
hatten anfangs keine Kenntnis, welcher Art die schmeckbare
Substanz war, hingegen bei den spiateren Versuchen stets.

Er wihlte Losungen, die moéglichst intensiven Ge-
schmack hatten, doch so, daB sie nicht auf die Gefiihls-
nerven einwirkten, d. h. als stechend, brennend, herb usw.
empfunden wurden. Das Strychninsalz vertauschte er darum
bald gegen Chininsalze, welche auch in mehr konzentrierten
Losungen nicht so leicht Gefithlsempfindungen verursachen,
niamlich zuerst gegen bromwasserstoffsaures, dann gegen
salzsaures Chinin in 2prozentiger Losung. Der Prozentgehalt
der Zuckerlésung wurde bis 40 gesteigert; eine L6sung von
60°, schien keinen starkeren Geschmack als diese
zu haben. Weinsdure wurde in Ldsungen von 5, 4 und
2%, angewandt. Bei einigen Versuchsserien wandte er
eine Mischung von Zucker und Chinin an. Diese Ldsung
enthielt 40%, Zucker und 2% salzsaures Chinin, ebenso
wurde gesittigte NaCl-Losung angewandt.
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So priifte Ohrwall die Papillen, die auf die genannten
Substanzen in Lésungen von einem gewissen Konzentra-
tionsgrade reagieren. Um nun auch noch zu priifen, ob
noch stirkere Losungen oder Substanzen mit noch
stirkerem Geschmack eine Reaktion bei den Papillen, die
auf die nun angewandten nicht reagierten, wohl hervor-
rufen konnten, verwandte Ohrwall andere Lésungen.

Die Papillen, die auf 2—5%, Weinsdurelésung nicht
reagierten, wurden mit einer 10prozentigen gereizt, der
Versuch blieb ohne Erfolg.

Ferner wurde eine gesattigte Losung von salzsaurem
Chinin, etwa 3%, verwandt, sodann gesittigte Saccharin-
l16sung (ungefihr 1:230), welche siifer als 40prozen-
tige Zuckerlosung scheint, wenn die beiden durch
Uberpinseln der ganzen Zungenspitze verglichen werden.

Diese Kontrollversuche blieben ohne Erfolg.

Zufolge der Mannigfaltigkeit der Funktionen bei den
pilzférmigen Papillen ist die Empfindung, die bei deren
Erregung entsteht, oft sehr zusammengesetzter Natur.

Wenn eine einzige Papille auf die oben beschriebene
Weise untersucht wurde, wurde im ersten Augenblicke die
Beriihrung des Pinsels und beinahe gleichzeitig oder etwas
spiter eine Kilteempfindung, #hnlich der, welche bei
Reizung eines Kiltepunktes auf der Haut entsteht, wahr-
genommen. Darauf trat die Geschmackssensation ein,
stieg bis zu einer gewissen Hohe, sank etwas lang-
samer und verschwand nach einigen Sekunden. Der
bittere Geschmack trat im allgemeinen spiter ein, dauerte
dann linger als der siifile und der saure. Bei Anwendung
einer Mischung von Zucker und Chinin trat gewdéhnlich
der siife Geschmack eher auf als der bittere.
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Die wenigen und zerstreut liegenden pilzférmigen
Papillen, welche sich auf der Mittelpartie der oberen Fliche
der Zunge befinden, entbehrten vollstindig des Geschmacks-
vermogens: sie reagierten auf keine der angewandten Ldsun-
gen, nicht einmal auf 10prozentige Weinsdure. Dieser
ganzen grofien Partie der Zunge fehlt es also an Ge-
schmacksvermdgen. Auch wenn sie ganz und gar mit
2 prozentiger Chininlésung, 5 prozentiger Weins4ureldsung
usw. iiberpinselt wurde, entstand kein Geschmack, ehe die
Fliissigkeit sich nach anderen Teilen der Zunge, sei es der
Basis, der Spitze oder den Seitenrdndern verbreitet hatte,
worauf diese starken Losungen eine um so deutlichere
Wirkung hervorriefen.

Dafi die schmeckbare Substanz sich nicht besonders
schnell verbreitet, konnte er direkt beobachten. Bei An-
wendung der dicken und zahen 40prozentigen Zucker-
16sung (mit oder ohne Chinin) beobachtete er, daf die
applizierte Fliissigkeit wie ein Tautropfen auf der Papille
steht, ohne sich scheinbar zu vermindern oder zu verandern,
auch nicht im Laufe einer Minute. Er war daher anfangs
darauf bedacht, durch Zusatz passender indifferenter Sub-
stanzen (Gummi usw.) alle Losungen zdhe zu machen, um
deren UmbherflieBen zu verhindern, unterlieB es aber, weil
es sich als unndtig erwies. Auch die anderen Ldsungen
flieBen ndmlich nicht umher, wenn man darauf Acht gibt,
da man nicht mehr von der Fliissigkeit anbringt, als die
4uBerst unbedeutende Quantitat, die erforderlich ist, die
obere Flache der Papille anzufeuchten. Dies ist von beson-
derer Wichtigkeit bei Papillen, welche ausnahmsweise nebst
anderen in gewissen Ritzen und Furchen stehen, die auf
der Zungenspitze vorkommen; eine etwas gréfiere Menge

Fliissigkeit, die in eine solche Furche hineinkommt, kann
Sternberg, Geschmack und Geruch, 7
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durch die Kapillarkraft augenblicklich nach anderen Papillen
verbreitet werden, die es moglicherweise in derselben Furche
gibt. Es ist natiirlich denkbar, da die schmeckbare
Substanz trotz allem durch Diffusion allmihlich sich von
den Papillen verbreitet, weil ja die Zunge nicht ganz aus-
getrocknet werden soll, auch nicht einmal kann; daB tat-
sachlich eine solche Diffusion stattfindet, will er auch nicht
in Abrede stellen. Sie geschieht aber jedenfalls zu langsam
und ist zu unbedeutend, als dafl sie bei diesen Versuchen
eine praktische Bedeutung haben konnte. Durch beson-
dere Kontrollversuche konnte er sich davon iiberzeugen.

Die Versuchsanordnung von Ohrwall bedeutet teil-
weise ein wissentliches, teilweise ein unwissentliches Ver-
fahren.

Diese Versuche von Ohrwall sind von Kiesow?)
wiederholt worden, derselbe beschrinkt sich auf das vollig
unwissentliche Verfahren.

Die Technik war dieselbe. Auch er benutzte einen
Hohlspiegel, und die Schmeckstoffe wurden von der Ver-
suchsperson selbst mittels Pinsels aufgetragen. Diese Pinsel
waren Malpinsel feiner Sorte, am Ende ein wenig zuge-
stutzt, sie waren ca. 8 mm lang und besaflen angefeuchtet
eine mittlere Dicke von 0,1 mm Durchmesser. Die Schmeck-
stoffe wurden in Becherglidschen hinter einem Schirm vor
den Augen der Versuchsperson verborgen gehalten. Der
vor dem Spiegel sitzenden Versuchsperson wurde der in
eine der Schmeckiliissigkeiten getauchte Pinsel gereicht,
und die Papille angewiesen, welche gereizt werden sollte.
Die Schmeckstoffe hatten Zimmertemperatur, es waren
nahezu gesittigte Losungen von Kochsalz, Rohrzucker,

) Kiesow, Schmeckversuche an einzelnen Papillen. Wundt,
Philosophische Studien 1898, XIV, pag. 596.



— 99 —

schwefelsaurem Chinin und 0,2 %, Salzsdure. Niemals
wurde eine und dieselbe Papille mehrmals unmittelbar
nach einander gereizt. Vielmehr wechselte Kiesow in einer
Serie fortwidhrend mit den einzelnen Papillen einer Gruppe,
doch so, daB er bei jeder neuen Serie eine neue Reiz-
ordnung wihlte, um die Versuchsperson an keine bestimmte
Reihenfolge zu gewohnen. Nach jedem Einzelversuch liefl er
mit Brunnenwasser den Mund spiilen, um den hervor-
gerufenen Eindruck moglichst schnell gdnzlich zu beseitigen,
und auflerdem lieB er bis zum folgenden Versuch eine
Erholungspause von 2—3 Minuten eintreten. Nach jeder
Serie wurde iiberdies eine Pause von mindestens 5 Minuten
gemacht. Ebenso wie mit der Reihenfolge der Papillen
gewechselt wurde, geschah dies auch fortwahrend mit der-
jenigen der Schmeckstoffe. Doch wurde die Chininlésung
erst am Ende einer Serie gewihlt, weil der bittere Geschmack
die langste Nachwirkung hatte. Wenn dennoch die Chinin-
16sung zu Anfang oder innerhalb einer Serie gereicht wurde,
so wurden die Versuche sofort durch die gréflere Pause
unterbrochen. Somit war das Verfahren von Kiesow ein
vollig unwissentliches.

3. Reizung mit Schmeckstoffen von gasfé6rmigem
Aggregatzustande.

Die lokalisierte Reizung mit gasformigen Reizmitteln
ist in methodischer Weise bisher nicht ausgeiibt worden.

Reizung durch inadiquate Reize.
4. Elektrische Reizung.

AuBer der Priiffung mit den addquaten Reizmitteln
wurde zur papilliren Untersuchung auch die elektrische
Reizung angewandt.

7*
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Goldscheider und Schmidt') untersuchten mittels
fein gespitzter metallischer Elektroden, oder auch dermaSen,
da sie einen Stecknadelknopf als Elektrode benutzten.
Letzteres Verfahren bewihrte sich am besten, wihrend bei
ersterem die Stromdichtigkeit zu groB zu sein schien. Die
elektrische papilldre Geschmackssensation hatte im all-
gemeinen am meisten Ahnlichkeit mit derjenigen, welche
erfolgt, wenn man die Papillen mit einer Mischung ver-
schiedenartiger Geschmacksreize erregt, ja sie war ihr bei
vergleichenden Priifungen zum Verwechseln dhnlich. Zu-
weilen aber traten auf gewissen Papillen einzelne Geschmacks-
Qualititen dabei besonders hervor, und dann zeigte sich
die betreffende Papille bei der folgenden Priiffung mit ad-
dquaten Reizen stets gleichfalls fiir diese besonders empfind-
lich. Siifle Empfindung konnte am besten an den Gaumen-
papillen erzeugt werden. Wie Ohrwall angibt, wurde die
Vergleichung * dadurch gestort, dafi der Strom gleichzeitig
Gefiihlserregungen veranlaite; ferner bekam die Empfindung
bei chemischer Reizung insofern einen anderen Charakter,
als sie nicht so blitzahnlich verlief, und als die einzelnen
Qualititen bei Mischgeschmicken mehr nach einander auf-
traten. Die Geschmacksreize mufBten fiir die Vergleichung
mit der elektrischen Empfindung in sehr konzentrierter
Form angewendet werden. Die Autoren benutzten den
konstanten Strom und gewannen wie Ohrwall die reinste
Geschmacksempfindung an der Anode, wiahrend an der
Kathode die Erregung der Gefiihlsnerven, wie stechende
brennende Empfindungen vorwalteten.

%) A. Goldscheider und H. Schmidt, Bemerkungen fiber
den Geschmackssinn (1885). Centralbl. fiir Physiologie, 1890, Nr. 1,

pag. 11.
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Michelson?) benutzte die elektrische Reizung, um zu
erforschen, ob die Innenfliche des Kehldeckels in der Tat
zu den geschmacksempfinglichen Korperstellen gehort.
Die Versuchsperson legte eine Hand auf eine angefeuchtete,
mit dem einen Pol der Batterie verbundene grofie zungen-
formige Hirschmannsche Elektrode auf, wihrend eine mit
dem anderen Pole der Batterie in leitender Verbindung
stehende Kehlkopf-Elektrode (dieselbe endigte vorne mit
einem kleinen Messingknopf, war aber ihrer ganzen tibrigen
Liange nach isoliert) in den Larynx eingebracht, und mit
derselben eine kurz dauernde Beriihrung der Kehldeckel-
innenfliche ausgefitht wurde. Es kam nun, wenn
die Kehlkopfelektrode als Anode eines zwei Daniellsche
Elemente enthaltenden Stromkreises fungierte, ein siuer-
licher, fungierte sie als Kathode, ein schwach laugenartiger
Geschmack zustande. Die Exaktheit der Angaben wurde
durch das ohne Wissen der Versuchsperson bewirkte Um-
schalten oder Offnen des Stromes kontrolliert.

Dieselben Versuche von Michelson wurden mittels
derselben Methode der elektrischen isolierten Reizung von
Kiesow und Hahn?® nochmals ausgefiihrt, dieselben
fiihrten zu demselben Ergebnis.

Die Reizung war eine unipolare. Wie Michelson
benutzten sie eine bis zur AuBersten Spitze isolierte. Sonde
als Elektrode. Der andere Pol wurde mit einer breiten
Metalimanschette verbunden, die dem einen Unterarm der
Versuchsperson umgelegt wurde. Als Stromquelle dienten
drei kleinere Daniellelemente. Durch Umschaltung des

) P. Michelson, Virchows Archiv 1891, Bd. 123, pag. 398.

) F. Kiesow u. R. Hahn, Uber Geschmacksempfindungen im
Kehlkopf. Ztschr. f. Psych. u. Physiol. d. S. 1902, XXVII Bd., pag. 90.
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Stromes mittels einer Pohlschen Wippe konnte die Sonden-
spitze das eine Mal als Anode und ein anderes Mal als
Kathode fungieren. Dieses Umschalten des Stromes ge-
schah stets ohne Wissen der Versuchspersonen, wie iiber-
haupt das Versuchsverfahren iiberall und stets ein un-
wissentliches war.

Nach Versuchen von Ohrwall?l) bewirkten die
schwachen Induktionsstrome auf den meisten Papillen sehr
zusammengesetzte Empfindungen. Im allgemeinen war der
saure Geschmack der am meisten hervortretende. Allein
bei Anwendung schwacher Induktionsstréme wurde auch
nicht einmal der saure Geschmack wahrgenommen.
Ohrwall selber gibt an: ,Auf einigen der Papillen glaubte
ich einen schwach siien und bitteren Geschmack zu be-
merken, konnte aber nie eine v6llig deutliche und
ausgeprdgte Empfindung hiervon erhalten.*

Der konstante Strom erweckte beim positiven Pol bei-
nahe auf allen siureschmeckenden Papillen sauren Ge-
schmack. Der negative Pol erregte vorzugsweise siifien
und bitteren Geschmack. Die Empfindung dauerte nicht
nur, wihrend der Strom geschlossen war, sondern verblieb
noch eine Weile, nachdem der Pinsel entfernt war.

Jedenfalls sind auch nach Ohrwall die Sensationen,
welche bei elektrischer Reizung der einzelnen Papillen er-
weckt werden, sehr komplizierte, mannigfach zusammen-
gesetzte und daher schwer zu analysieren und zu charak-
terisieren. Vor allem ist es schwer, ausfindig zu machen,
ob und in welchem Grade verschiedene Geschmacks-
empfindungen mit denselben verbunden sind.

) Ohrwall, 1891, 1. c. pag. 63.
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B. Die quantitative Saporimetrie.

Die quantitative Methode fiir die Geschmacksmessung
verfolgt zwei Ziele. Einmal mifit die quantitative Gusto-
metrie die Empfindlichkeit des subjektiven Geschmacks
fir die adaquaten und inaddquaten Reize, unter physio-
logischen und pathologischen Bedingungen, also den Ge-
schmack des Subjektes. Zugleich kann die quantitative
Methode dieser Saporimetrie auch fiir physiologische Zwecke
verwandt werden, um iiberhaupt einmal vergleichende
Messungen iiber den objektiven Geschmack, ndmlich
iiber die Reizwirkungen der verschiedenen Schmeckstoffe,
also den Geschmack des Objektes, zu ermdglichen.

Dasjenige, was gerade den charakteristischen, prin-
zipiellen Unterschied zwischen dem chemischen Sinn, Ge-
schmack und Geruch, einerseits und anderseits den physika-
lischen Sinnen bedingt, ist das quantitative Moment. Die spe-
zifischen Reize der physikalischen Sinne, also die objektiven
Ursachen der Farben- und Ton-Empfindungen sind mathe-
matisch, quantitativ vergleichbar, sie bilden eine Skala und
stehen in gesetzmifiigen Beziehungen zu einander, welche
sich exakt, mathematisch, durch Zahlen ausdriicken lassen.
Der Unterschied der Téne und Farben ist blo8 ein quanti-
tativer, selbst die Harmonie und die Dissonanz lassen sich
durch Zahlenverhiltnisse ausdriicken, die konsonierenden
durch einfache, die dissonierenden durch komplizierte. Die
Reizmittel des Geschmackes hingegen bilden keine Skala, sie
unterscheiden sich ebenso wie die des Geruchs nur quali-
tativ von einander und lassen sich iiberhaupt gar nicht in
irgend eine Relation, nun gar noch in eine genaue ziffern-
mafBige bringen, so dal die Geschmicke ganz verschiedenen
Tonmelodien gleichen, zwischen denen wir ja auch keine
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quantitative Vergleichung vornehmen kénnen und nur
qualitative Differenzen finden, und bei denen ebenso eine
Mannigfaltigkeit moglich ist.

Um so wichtiger und notwendiger ist daher die ver-
gleichende quantitative Messung der Intensitdt der ein-
zelnen Qualitat fiir sich.

Exakte gustometrische Untersuchungen an Gesunden
und an Kranken sind bisher gar nicht vorgenommen worden.
Der Grund diirfte in dem Mangel einer exakten und prak-
tischen Methode gelegen sein. So kommt es, dag eine Norm
der Geschmacksschiarfe noch gar nicht einmal festgestellt
worden ist. Mit Recht hebt Nagel?) hervor, daf§ die Be-
obachtungen an pathologischen Fillen bis jetzt nur eine
geringe Genauigkeit erreichen, so da grofilere Unter-
suchungsreihen an zahlreichen gesunden Personen, und
die Ausbildung einer gustometrischen Methodik sehr zu
wiinschen wdren.

An eine exakte Methode muf man die Anforderung
stellen, daB sie erlaubt, den Reiz zu dosieren. Man mufl
mit dem schwichsten Reiz anfangen und zu dem stirkeren
iibergehen konnen und zwar nach Willkiir, allmihlich, in
konstanter, genau kontrollierbarer Progression, welche
exakt, zahlenméBig zu registrieren ist.

Wiederum sind die Schmeckstoffe in festem und in
fliissigem Aggregatzustand zu quantitativen Bestimmungen
verwandt worden.

Bei Anwendung von festen Schmeckstoffen 148t sich
der Reiz duBerst schwer dosieren, und die Intensitit der
Erregung kaum bestimmen.

") Nagel, Der Geschmackssinn. Handbuch d. Physiologie des
Menschen, 1904, pag. 637.
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Reizung durch adiiquate Reize.

1. Reizung mit Schmeckstoffen von festem
Aggregatzustande.

Zwaardemaker') versucht folgendermaBen, die Ge-
schmacksreize zu dosieren.

Aus Hollundermark geschnittene Keile trinkt er mit den
Losungen der Schmeckstoffe. Militir- Apotheker van der
Pluym hat diese Methode weiter ausgearbeitet und fiir jeden
Keil eine zweckmifige Losung dargestellt: NaCl 1: 10,
Weinsteinsdure 1 : 10, Saccharin 1 : 1000, Chininsulfat
1:1000. Mit Hilfe der Luftpumpe werden die Hollunder-
mark-Stabchen Tage hindurch durchtriankt, dann in Keil-
form geschnitten und mit einem geschmacklosen Keil zu
einem Parallelopipedum vereinigt. Von diesen Paralle-
lopipedis werden mit einem kleinen Messer kleine
Scheibchen geschnitten. Dieselben werden alsdann der zu
untersuchenden Person in den Mund gegeben. Statt
Hollundermark verwendet Zwaardemaker spater noch
Gelatine, welcher er etwa 1%y Formaldehyd zufiigt, um
die Pilzentwicklung zu verhiiten. Die Stelle nun, wo
die Versuchsperson zu allererst die Geschmacksempfin-
dung angibt, bestimmt das Mafi der Schmeckschirfe.

Doch eignet sich diese Methode von Zwaardemaker
gar nicht fiir lokalisierte quantitative Reizung.

Weiter verfolgt hat diese Methode Quix.

) H. Zwaardemaker, Uber eine neue Methode zur Priifung
des Geschmackssinnes und deren Bedeutung fiir die Spezialitit, Ned.
Otolaryng. Ver., Niederlindische Ges. fiir Hals-, Nasen- und Ohren-
kranke, V. Jahresvers., 23. 5. 1897 in Amsterdam. ,Over eene nieuwe
methode ter bestuedeering van den smaakzin en haar beteekenis voorde
specialiteit.“ Moore’s Revue hebdomadaire de laryngol., d’otolog. et de
thinolog. Tome XVII volume 11, MDCCCXCVI], pag. 1377.
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F. H. Quix?) stellt folgende drei Anforderungen an
eine gute Methode der Gustometrie:

1. Es mufl die Méglichkeit gegeben sein, die Reizung

genau zu lokalisieren.

2. Es mufl die Moglichkeit gegeben sein, die In-
tensitat derselben nach Belieben seitens des Unter-
suchenden zu verindern.

3. Die Methode mufi auch vom Kliniker leicht an-
wendbar sein.

Quix glaubt, diesen Anforderungen durch seine Me-
thode zu geniigen. Er bedient sich einer ,Test-Solution*,
welche aus einer Gelatinelosung von 1—2%, je nach der
Temperatur, besteht und welche ein recht geeignetes
Excipiens bildet. Darin wird nun das Reizmittel in will-
kiirlicher Konzentration suspendiert:

a) Zuckerlosung von 30, 40 und 60 %,,

b) Salzlosung von 10—20°,

¢) Losung von Chin. sulphur. von 0,1—0,4%.

d) Losung von Acid. tartar. von 2—4Y,.

Fiir Sduren mufl die Gelatinelosung etwas stirker sein.

So 148t sich der Schmeckstoff dosieren und leicht
lokal applizieren. Der Tropfen wird auf der Zunge nur
ganz allmihlich fliissig.

Die Versuchstechnik beschreibt er selber folgender-
maflen: ,Pour empécher la diffusibilité de la ,test-solution’,
il faut la rendre moins fluide, tout en y incorporant
au degré de concentration voulu, l'excitant sapide; mais

) F. H. Quix, Nouvelle méthode de gustatométrie. La Presse
Oto-Laryngologique belge, 1903, 2. Bd., pag. 581, Nr. 11.

Eine neue Methode zur Untersuchung des Geschmackssinnes,
V. Jahresversammlung der Niederlind. Gesellsch. fiir Hals-, Nasen- u.
Ohrenheilkunde, 10. 5. 1897.
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il faut aussi qu’ainsi préparée la ‘test-solution’ puisse étre
facilement portée a I'endroit que I'on désire. Une solution
de gélatine variant, suivant la température, de 1 a 2 %,
constituera un excipient supérieur. On y incorporera les
excitants sous forme de:

a) Solutions sucrées a 30, 40, 60,

b) Solutions de chlorure de sodium, de 10 a 209,

¢) Solutions de chlorhydrate de quinine, de 0,1 4 0,4/,

d) Solutions d’acide tartrique, de 2 a 4%,

Pour ces dernitres, la quantité de gélatine doit étre
un peu plus grande, pour obtenir une cohésion suffisante.
On fera bien d’ajouter a la solution de gélatine quelques
gouttes de la solution normale (40%,) de formaldéhyde,
afin de prévenir le développement des bactéries. A la
dose de quelques gouttes pour 100 grammes d’excipient,
le formol ne détermine pas de sensation gustative.

On a ainsi sous la main, un moyen pratique de faire
varier l'intensité de l'excitation entre des limites minima
et maxima. Celle des solutions, signalées plus haut,
qui est la plus faible, est encore percue par la plupart des
individus normaux a la dose d’'une goutte de volume
moyen; la solution la plus concentrée détermine une ex-
citation trés intense. En clinique, il suffit d’avoir 2 sa
disposition des solutions concentrées a trois degrés différents.
Quant 2 la dimension de la goutte, elle est naturellement
proportionnelle a 'aire gustative que 'on veut déterminer;
la quantité absolue de substance sapide peut-étre facile-
ment évaluée en milligrammes. Cette goutte ne diffuse
que trés lentement, tandis que la sensatioh gustative se
produit bien avant que la fluidification soit réalisée“.

»Pour obtenir les plus fortes impressions, les sub-
stances sapides sont déposées sous forme de cristaux.
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Ainsi on fabrique de petites tiges de sucre candi, d’acide
tartrique, de sel en cristaux, de chlorhydrate de quinine
comprimé que lon introduit ensuite dans des tubes de
verre de forme et de courbure convenables.

Avant de les employer, on aura soin de les mouiller
légérement, et I'expérience finie, on les désinfectera en
les frottant & I'ouate imbibée d’alcool.

Ce procédé rend possible I’évaluation aussi bien qua-
litative que quantitative du sens du gofit“.

Quix verwendet also zur quantitativen Messung minde-
stens 12 verschiedene Abstufungen.

2. Reizung mit Schmeckstoffen von fliissigem
Aggregatzustande.

Der Apparat von Toulouse und Vaschide?), ,Le
geusiesthésimeétre“, gestattet die quantitative Untersuchung
mit geldsten Schmeckstoffen. Diese sind:

Kochsalz fiir die salzige Geschmacks-Qualitit,

Saccharose fiir die siifie Geschmacks-Qualitit,

Dibromhydrat des Chinins fiir die bittere Geschmacks-
Qualitit,

Citronensdure fiir die saure Geschmacks-Qualitit.

Diese Verbindungen sind samtlich in destilliertem
Wasser 1:100 gelost. Die Losungen sollen vor Licht

) Ed. Toulouse et N. Vaschide, Méthode pour I'examen et
la mesure du goéut. Travail du laboratoire de M. Toulouse a I'asile
de Villejuif. Comptes rendus de I’Académie des Sciences, 1900, CXXX,
pag. 804—805.

N. Vaschide, La gustatométriec. Bulletin de laryngologie,
otologie et rhinologie, 1903, pag. 93—103. Technique de psychologie
expérimentale (Examen des sujets). Toulouse, N. Vaschide, M. Piéron,
Paris (Octave Doin, édifeur) 1904.
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geschiitzt aufbewahrt und alle 14 Tage erneuert werden,
damit sie nicht verderben.

Toulouse und Vaschide geben folgende Beschrei-
bung ihres Apparates:

»Chacun est dilué a 1 pour 10, a 1 pour 100, a 1 pour
1000 etc.; ensuite chacune de ces solutions de série est
divisée en 9 plus faibles et donne des solutions division-
naires 21,2, 3 ..., 9 pour 100, 2 1, 2, 3 . .., 9 pour
1000, etc. On emploie, au moyen de compte-gouttes

convenables, des gouttes de % de centimétre cube?), pré-

sentant toutes le méme volume, quelle que soit la con-
centration de la solution, et sensiblement le méme poids.
D’ailleurs ce poids, lorsque la vitesse de chute tend a étre
nulle, est en général insuffisant & éveiller une sensation
de contact. En outre, si la solution est maintenue dans
un bain-marie réglé A 38° la goutte d’eau, dans les con-
ditions normales, ne provoque pas de sensation thermique
appréciable. Si donc elle est sentie, c’est uniquement 2
cause de ses qualités sapides, puisque d’autre part ces
corps ne donnent pas lieu & des sensations olfactives.
Nous commengons par des gouttes, qui, par leur di-
lution, provoquent des excitations gustatives au-dessous du
minimum perceptible (solution salée & 1 pour 10000, so-
lution sucrée 1 pour 10000, solution ameére a 1 pour
100000, solution acide a 1 pour 100000). Alternativement
et sans ordre, nous employons, pour les expériences né-
gatives, des gouttes d’eau distillée de méme volume; et
nous faisons croitre I'excitant, c’est-a-dire que nous emplo-

) On peut user, pour certaines expériences, de gouttes de !/, de
centimétre cube.
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yons des gouttes de plus en plus concentrées jusqu’a ce
que le sujet accuse une sensation gustative indéterminée,
ce qui donne un premier minimum de la sensation.

Dix expériences analogues nous fournissent une mo-
yenne pour le méme point de la langue. Nous procédons
de la méme maniére pour déterminer le minimum de la
perception gustative (reconnaissance du corps sapide).

Aprés chaque expérience, le sujet se rince la bouche
avec 5 centimétres cubes d’eau distillée a 38° et se repose
pendant un temps suffisant pour la disparition des saveurs
salées, sucrées, acides et améres, soit pendant une minute
environ pour les trois premiéres et cing minutes pour la
derniére.

Pour l'étude des saveurs-odeurs, que nous appelons
ainsi parce .qu'on ne les reconnait pas lorsque le nez est
bouché et qu’on les reconnait aussitdt que ce dernier
est débouché, et qui nous renseignent sur le fonctionne-
ment de l'odorat associé au gofit, nous employons les
solutions ou mélanges suivants, qui donnent des excitations
supérieures a celles nécessaires a une perception:

Eau de fleur d’oranger.

Eau de laurier-cerise.

Mélange aqueux d’essence d’anis (1 goutte pour 30 cc).

Mélange aqueux d’essence de menthe (1 goutte pour
30 cc).

Mélange aqueux d’essence d’ail (1 goutte pour 30 cc).
Solution aqueuse d’eau camphrée (1 pour 1000).
Vinaigre.

Solution aqueuse de sulfate de fer (1 pour 200).
Rhum.

Huile.
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On remarquera que ce sont 1a des produits usuels,
mais non définis. Employés sous cette forme?), ils doivent
étre reconnus par des sujets normaux, car leur valeur
gustative, variable selon la qualité des produits, est dans
tous les cas fort au-dessus du minimum perceptible.
D’autre part, on ne recherche pas quelle intensité minimum
est nécessaire pour provoquer la perception, mais seulement
I'état du développement de la mémoire et du jugement
liés a lexercice du gofit. Nous employons, pour les
essences, des mélanges aqueux et non des solutions alco-
oliques, afin de ne pas étre génés par le gofit de l’alcool;
dans ce cas, 'eau agit mécaniquement en divisant les parti-
cules des essences, dont l'excitation a I'état pur serait
trop intense“.

Disposition des flacons dans la boite gustatométrique.

Sa. | Sa. | Sa. | Sa. | Sa. | Sa. | Sa. | Sa. | Sa.
31132 (33|34 |35{361|37]|38]|39

Sa. | Sa. | Sa. | Sa. | Sa. | Sa. | Sa. | Sa. | Sa. S.0.{S.0.
41| 42 | 43 | 44 | 45| 46 | 47 | 48 |49 1 2
Sa. | Sa. | Sa. | Sa. | Sa. | Sa. | Sa. | Sa. | Sa. S.0.{S.0.
51152 |53| 54| 55|56 575859 3 4

Sa. | Sa. | Sa. | Sa: | Sa. | Sa. | Sa. | Sa. | Sa. | Su. |S.0.|S.0.
61|62 )63|64)|65|]66]|67|68(69| 5] 5 6
Am.| Am.| Am.| Am.| Am.| Ac. | Ac. [ Ac. | Ac. | Ac. |S.0.[S.0.

1 2 3 4 5 1 2 3 4| 517 8
S. S S. S. | S S$.0.|8.0.
0 1 2 3 4 9 10

) 11 faut agiter les essences avant de s’en servir.
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Boite gustatométrique.
Numérotage et titre des solutions gustatives.

Acuité gustative Reconnaissance sapide
Saveurs salées (Sa) Saveurs améres (Am)
Sel Eau distillée Sulfochlorhydrate de quinine Eau
Sa 1,1 1p. 1000000 | Am 1 1 p. 100000
21 10p 100000 2 1 p. 10000
31 1p. 10000 3 1p. 1000
32 2p — 4 1 p. 100
33 3p — 5 1p. 10
34 40p —
g»g g g — Saveurs acides (Ac)
3z7 7 p: - Acide _c‘ltnque
38 &b — | Acl 1 p. 100000
39 9p  — 2 1 1000
41 1p. 1000 p-
3 1 p. 100
42 2p. — 4 i 10
43 3 p. — P
44 4p. —
45 5 g —_— Saveurs (S)
46 6 p. — S1 Sel . . . alp 100
47 T70p. — 2 Saccharose. . alop. 10
48 8. — 1 Sulfochlorhydrate de
49 9. — uinine . .o alp. 1000
51 1p. 100 4 Acide citrique alp. 100
¥y p’ -
54 4p. _ Saveurs odeurs (S.0.) w
55 gp. - S.0. 1. Eau de fleurs d’oranger 30 0
5,6 p- — 2. ., . laurier-cerise 30 0
57 70p. — gttes
58 8p. — 3. Essence d’'anis . . . 20 30
59 9p — 4, » de menthe . . 1 30
61 1 p. 10 5. ., dail . . . . 130
6,3 3 P 10 cc
7,1 Sel pur 1 6. Camphre a 1 pour 100 30 0
7. Vinaigre . . 30 0
Saveurs sucrées (St) 8. Sulfatede feralpour200 30 0
Saccharose Eau 9. Rhum. . . . 30 O
cristallisée  distillée 10. Huile . . . . . . . 30 0
iy % Sensibilité tactile
3 1p. 100 Eau distillée
4 1p. 10 | S.0.
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Boite gustatométrique.
Technique des solutions salées. (Chlorure de sodium.)

(Agiter chaque solution en la secouant avec un agitateur.) Mettre les
lettres sur les solutions au fur et 3 mesure qu'on les fait.

Nes ou lettres Titres Nombre de centimétres cubes
des des solutions des solutions )
solutions a faire A faire A faire eau distillée
g g
A 71 Sel pur Sel 35 0
3 p. 10 Sel 30 100
6,3 3 p 10 A. 35 0
B. 1p. 10 Sel 100 1000
6,1 1p. 10 B. 35 0
5,1 1p. 100 B. 10 90
5,2 2p. — 20 80
53 3 p. — 30 70
5;4 4 P- - 40 60
55 5p. — 50 50
56 6 p. — 60 40
5,7 70p. —_ 70 30
538 8 p. — 80 20
5.9 9 p. — 90 10
C. 1p. 100 B 100 900
4,1 1p. 1000 C 10 90
4,2 2 p. — 20 80
4)3 3 p. - 30 70
44 4p.  — 40 60
45 5p. — 50 50
4,6 6 p. — 60 40
47 7 p. — 70 30
438 8 p. — 80 20
49 9p. — 90 10
D. 1p. 1000 {C 100 900
3,1 1 p. 10000 |[B 10 90
3,2 2 p. — 20 80
33 3 p. — 30 70
3,4 4 p. — 40 60
3,5 5 p. — 50 50
3’6 6‘p. —_ 60 40
3,7 7 p. — 70 30
3,8 8 p. — 80 20
39 9 p. — 90 10
E. 1 p. 10000 (D 10 90
F. 1 p. 100000 |E 10 90
2,1 1p. 100000 |F 35 0
1 p. 1000000 |F 10 90
1,1 1 p. 1000000 |G 35 0

Sternberg, Geschmack und Geruch. 8
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Topographie de la sensibilité

de la perception est représentée

Régions explorées de la cavité buccale

Salées
Chlorure de sodium

Lévres supérieure et infé-
férieure (Face mugq.)
Muqueuse gingivale (Arc.
supér. et infér.)

Muqueuse des joues .

Bord .

Ligne médiane

Langue

Face supérieure {
Face inférieure
Frein .

Plancher de la bouche
Vofite du palais

Face antérieure
Face postérieure .

ﬁ Luette .
[5:] »
:‘ Piliers antérieurs . . {
°
% Piliers postérieurs . {
> Amygdales .

Epiglotte .

Face antérieure . »

Partie externe . »
interne . »
Partle externe . »
interne . »
Tiers anténeur 1 pour 100
moyen . . 2 ., 100
» postérieur . 3 , 100
Tiers antérieur 3 , 100
moyen . 1 ., 10
» postérieur . 1 ., 10
Tiers antérieur 1 , 1000
moyen . . 1 , 10
posténeur . 1 , 10
Chlor. de sod. pur.
1 pour 10
e e e 1 , 10
Face antéreure . | Chlor. de sod. pur.
Face antérieure . 1 pour 10

» postérieure | Chlor. de sod. pur.
Face antérieure . »
» postérieure »

Vor jedem Versuche, so empfehlen es Toulouse und
Vaschide, sollen jeder Versuchsperson von neuem wieder
folgende Erklirungen vorgelesen werden:

1, Die Versuchsperson hat die Zunge herauszustrecken
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par le titre des solutions.)

Saveurs

Sucrées
Saccharose

Améres

Dibromhydrate de quinine

Acides
Acide acétique

Pt pmd ek et b bk et ek

Sacchar.

100
100
10
1000
100
10
10
10
pure

D

1
1
1
1
1
1 ., 100
1
ibr

1 pour 10000
1, 1000
1 , 10000
1, 1000
1 ., 1000
1 . 1000
1 , 10000
1 , 10000
1 , 100000
1, 1000
Dibr. de quin. pur.
pour 10000

» 10000
» 1000
» 1000
. 100

» 10
. de quin. pur.
1 pour 100

Ac. acét. pur.

1 pour 10000
1 , 1000
1 , 1000
1 , 1000
1, 100
1, 100
1 , 1000
1, 1000
1, 100
1, 100
1 ., 100
1, 100
Ac. acét. pur.
1 pour 100
1 , 1000
1 , 1000
1, 100
1, 100
1 . 10
Ac. acét. pur.
1 pour 100
1 ., 10

in dem Moment, in dem dies gefordert wird. Als-
dann wird auf die Zunge ein Tropfen Fliissigkeit
gebracbt. Sobald es gewiinscht wird, mu88 die Zunge
in den Mund zuriickgezogen und gegen den Gaumen

8*
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geprefit werden, wobei die Zunge lebhaft bewegt
werden soll, um die zu priifende Kostprobe recht
genau auf ihren Geschmack zu priifen.

2. Die Versuchsperson hat unmittelbar, wenn sie gefragt
wird, und ohne umstdndliches Besinnen, auszusagen,
was sie empfindet.

3. Es soll vorher stets darauf hingewiesen werden, daf
die Tropfen, die auf die Zunge zur Untersuchung ge-
bracht werden, von verschiedenen Fliissigkeiten ver-
schiedener Herkunft und verschiedener Geschmacks-
Qualitit stammen, dafl aber auch reines Wasser mit-
unter Verwendung finden wird.

4. Wird kein Geschmack empfunden, soll sofort ge-
antwortet werden: Nichts!

Wird ein Geschmack empfunden, der nicht sogleich
sicher gekennzeichnet werden kann, soll geantwortet
werden: Ein Geschmack!

Wird die Geschmacks-Qualitdt sicher erkannt, so
soll diese Qualitat sofort bezeichnet werden.

3. Reizung mit Schmeckstoffen von gasférmigem
' Aggregatzustande,

Die Reizung mit fliichtigen Reizmitteln ist fiir die
quantitative Saporimetrie bisher nicht zur Ausfiihrung

gelangt,
Reizung durch inadéiquate Reize.

4, Die elektrische Reizung.

Zur quantitativen Priiffung eignet sich die elektrische
Reizung noch weniger als fiir die qualitative, wie sie sich
iiberhaupt weder fiir die physiologische noch fiir die
pathologische Untersuchung, weder fiir die universelle noch
fiir die topographische Untersuchung als praktisch erweist.
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II. Die klinische Gustometrie.

Eine Pathologie des Geschmackssinnes existiert bislang
noch nicht. Die Stérungen des Geschmacks in Krankheits-
fallen sind zum Teil kaum beachtet, gewiirdigt und ver-
wertet worden, zum Teil iiberhaupt noch gar nicht z. B.
bei isolierter zentraler oder peripherer Erkrankung des
Glossopharyngeus}), in systematischer Weise untersucht und
gepriift worden. Der Grund dafiir liegt in dem Mangel
einer praktischen und genauen Methode.

Von jeher gebrauchlich bis auf den heutigen Tag ist
in allen Krankheiten die Methode der Inspektion der
Zunge, die gewissermafien einen Spiegel der Erkrankungen,
vornehmlich der Verdauungsorgane, darstellen sollte. Diese
Anschauung der alten Arzte hat sich unverindert im Be-
wufitsein des Laien-Publikums erhalten, das auch heute
noch der Beobachtung der Zunge einen groien Wert beimifit.
So ehrwiirdig nun die Methode der Inspektion ist, so selten
ist die Methode der funktionellen Pritffung am Krankenbett.

A. Die qualitative Gustometrie,
a) Die allgemeine Gustometrie.

Reizung durch adiquate Reize.

1. Reizung mit Schmeckstoffen von festem
Aggregatzustande.

Die funktionelle Untersuchung des Geschmackssinnes
in pathologischen Fillen ist am wenigsten mit festen Reiz-
mitteln vorgenommen worden.

) Korner, Die Neurosen des Schlundes. II. Erkrankungen der
Geschmacksnerven (Heymans Handb. d. Laryng. u. Rhinolog., 1899,
II. Bd., pag. 330 u. 331). — Gowers, Vorl. iiber Diagnostik d. Ge-
hirnkrankhejten. Deutsch von Mommsen, 1886, pag. 29.
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Die Methode beruht darauf, dafi man mit trockenen,
leicht l6slichen Schmeckreizen, die man in grofien Stiicken
vorrdtig halt, wie z. B. Zucker, die Zunge bestreicht,
oder daBl man sie in kleinen Quantititen als Pulver auf die
zu untersuchende Stelle bringt.

2. Reizung mit Schmeckstoffen von fliissigem
Aggregatzustande.

Leichter und im allgemeinen iiblicher ist die klinische
Priifung mit geldsten Schmeckstoffen.

Die irrtiimliche Annahme, da nur l6sliche Stoffe ge-
schmeckt werden konnen, wird ebenso wie von den Physio-
logen, auch von den klinischen Autoren hervorgehoben,
so von Erb?).

Die Versuchstechnik beschreibt Stich?®) folgender-
mafien:

,Die Ausfithrung der Priiffung auf den Geschmack be-
wihrte sich am praktischsten in folgender Weise: Mit einem
kleinen Haarpinsel (Tuschpinsel) wird die schmeckbare
Substanz etwas konzentriert und in so geringer Menge,
daBl sie nicht herumfliefen kann, aufgetupft, zuerst auf
der kranken Seite bei vorgestreckter Zunge. Empfindet der
Kranke einen Geschmack, so deutet er dies durch ein
Zeichen an (die Zunge mufi wihrend des Versuchs
vorgestreckt bleiben), ist das Zeichen erfolgt, so priift
man ebenso auf der gesunden Seite und mifit die Verschie-
denheit der Zeitdauer. Esist zu solchen Versuchen notwendig,
die Geschmack vermittelnden Stellen der Zunge genau zu
kennen, um sich vor Irrtlimern zu sichern. Der Zeitunter-

) Erb, L c. pag. 227.
) A. Stich, Beitrige zur Kenntnis der chorda tympani. Annalen
des Charité-Krankenhauses, VIII. Jahrg., 1. Heft, 1857, pag. 65.
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schied der Perzeption auf der kranken und gesunden Seite
ist meist sehr augenfallig, da ein Geschmacksreiz auf der
gesunden Seite, auf den richtigen Stellen angebracht, so-
fort im Moment der Beriihrung perzipiert wird, wenn er
einigermafien intensiv ist. Man tut wohl, wenn man erst
nach Verlauf lidngerer Zeit die Zungenwurzel untersucht,
da namentlich beim Bitteren, das eine ldnger dauernde
Empfindung bedingt, andernfalls eine Tduschung mog-
lich ist.

Erb') beschreibt die Methode fiir die Geschmacks-
messung folgendermafien:

LFiir die pathologische Untersuchung geniigt es voll-
stindig, sich auf die genannten Hauptkategorien der Ge-
schmacksempfindungen zu beschranken und ihre Stérungen
genauer festzustellen. Bei diesen Untersuchungen sind ge-
wisse Kautelen zu beriicksichtigen: Am besten ist es, bei
weit gedffnetem Munde und geschlossenen Augen die
Zunge herausstrecken zu lassen und auf die zu
untersuchenden Stellen die schmeckbaren Stoffe in mog-
lichst kleinen Portionen und hinreichend konzentrierter
Losung mittels eines Glasstabs oder feinen Pinsels auf-
zutragen; ehe sie die Zunge zuriickziehen, miissen
die Kranken durch ein Zeichen mit der Hand oder dem
Kopfe zu erkennen geben, dafl sie etwas geschmeckt
haben, und dann erst sollen sie angeben, fiir was sie es
gehalten haben.

Hauptsache ist die genaue Lokalisation des Ge-
schmacksreizes und die Verhiitung der Diffusion des-
selben nach benachbarten oder entfernten Zungenpartien.

) Erb, Handbuch der Krankheiten des Nervensystems. 1876,

II. Jahrg., 2. Aufl.,, pag. 227. (Handb. d. speziellen Pathologie u. The-
rapie v. Ziemssen, XIl. Bd., 1. Hilfte, 2. Aufl.)
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Nach jedem Einzelversuch muB die Zunge durch Aus-
spiilen und Ausspucken fiir den folgenden vorbereitet
werden.

Zur Priifung des bitteren Geschmacks benutzt man:
Chininlésung, Coloquinthen- oder Quassiadekokt, Losung
von Pikrinsaure usw.; bittere Stoffe werden vorwiegend an
der Zungenwurzel deutlich geschmeckt. — Die Qualitat
des Stilen wird mittels Zuckerldsung, Syrup, Honig und
dergl. gepriift und tritt besonders an der Zungenspitze
deutlich hervor. — Zur Priffung des Sauren wahlt man
Essig, verdiinnte Siuren, Wein usw.; vorwiegend an den
Rindern deutlich. — Das Salzige wird mit Losungen von
Kochsalz, Brom- oder Jodkalium, Natr. bicarbon. usw.
untersucht. Zum Uberflu8 kann man auch manche Er-
zeugnisse der Kiiche, Saucen u. dergl. zur Priiffung herbei-
ziehen. — Die Priifung der zur Geschmackserregung not-
wendigen Conzentrationsminima, sowie die Priiffung der
Empfindlichkeit fiir Conzentrationsdifferenzen der geldsten
schmeckbaren Stoffe hat bis jetzt keinerlei praktische
Bedeutung.*

Koster?) verwendet, um die Geschmacksstérungen
festzustellen, Glyzerin, Acid. citricum, 10prozentige Kochsalz-
16sung, Pikrinsdure, welche er auf die vorgestreckte
Zunge tupft. Der Kranke gibt mit dauernd vorge-
streckter Zunge durch Hinzeigen auf eine mit den

) Georg Koster, Klinischer und experimenteller Beitrag zur
Lehre von der Lihmung des Nervus facialis, zugleich ein Beitrag zur
Physiologie des Geschmacks, der Schweifi-, Speichel- und Thrinen-
absonderung. Dtsch. Archiv f. klin. Med., 68. Bd., 1900, pag. 343.
Ein zweiter Beitrag zur Lehre von der Facialisldhmung, zugleich ein
Beitrag zur Physiologie des Geschmacks, der Schweifi-, Speichel- und
Thrinenabsonderung. 72. Bd., 1902.
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Schriftworten der vier Qualititen beschriebene Tafel den
empfundenen Geschmack an.

Am ausfiihrlichsten geht Frankl-Hochwart?) auf
die Methodik der Priiffungen ein:

»Wir haben bei den physiologischen Notizen gesehen,
welchen grofien Schwierigkeiten man bei den Untersuchun-
gen der Geschmacksperzeption begegnet. Schon der Um-
stand, daB bei verschiedenen Menschen ganz verschiedene
Partien von Schleimhauten diesbeziiglich empfindlich sind,
macht eine Beurteilung doppelseitiger Storungen nahezu
illusorisch. Wenn man nun, namentlich bei Spitalspatienten,
sieht, wie stumpf der Geschmack oft von Natur aus ist,
wie unsicher die Leute in der Bezeichnung der Geschmicke
sind, da wird es dem Untersucher bald klar, dal mit den
fein niancierten Methoden geiibter Psychophysiker am
Krankenbette nicht viel anzufangen ist. Man muf sich
begniigen, zu eruieren, ob ein Individuum die Geschmicke
qualitativ bestimmen kann (was ja auch bei ungebildeten
normalen Menschen oft nicht zu erreichen ist); mit quanti-
tativen Bestimmungen sich abzugeben, ist wohl nicht sehr
fruchtbringend. Man mu88 im Gegenteil ziemlich konzen-
trierte Lésungen oder sehr intensiv schmeckende Substanzen
in Verwendung ziehen, sonst werden die Resultate noch
schwankender.

Man kann trockene Substanzen, die natiirlich leicht
l6slich sein miissen, anwenden, die man entweder in grofien
Stiicken vorratig hélt (z. B. Zucker), um damit die Zunge zu
bestreichen, oder man bringt sie in kleinen Quantitaten
als Pulver auf die zu untersuchende Stelle. Besser ist es

Y Frankl-Hochwart, Die nervésen Erkrankungen des Ge-
schmacks und Geruchs. Die Methodik der Priifung (Spezielle Patho-
logie und Therapie von Nothnagel, XI. Bd., 1897, II. Teil, pag. 29—31).
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— und alle neueren Autoren folgten diesem Prinzip — mit
Loésungen zu arbeiten, die man aus kleinen Pipetten tropfen
148t oder mit fein zugespitzten Pinseln ziemlich kraftig
auftupft; letztere Methode scheint mir die beste — natiirlich
miissen die Pinsel lingere Stiele haben, damit man auch an
die Gaumenboégen gelangen kann. Als bittere Losung ver-
wende ich Chininum bisulfuricum. Andere bedienen sich
der Coloquinthen, der Quassiatinktur, fiir den sauren Ge-
schmack benutze ich Wein- oder Essigsiure, fiir den siifien
Saccharinldsung, die bessere Dienste tut als solche aus
Rohrzucker bereitete, fiir den salzigen Geschmack steht
allgemein conzentrierte Kochsalzlésung in Gebrauch. Da
die Patienten bei der Untersuchung nicht sprechen sollen,
da sich sonst die Fliissigkeit im Munde verteilt und eine
Lokalisation unméglich wird; da die Verstdndigung durch
Zeichen schwierig ist, hat man vielfach Tafelchen im Ge-
brauch, auf welchen die Geschmacksqualititen verzeichnet
sind. Man fordert die Kranken auf, darauf hinzudeuten;
ich habe auf meinen Téafelchen unter jeder Geschmacksart
die Worte ,schwach, mittel, stark“ gedruckt, damit auch
iiber die Intensitdt der Empfindung eine gewisse ungefahre
Verstindigung erméglicht wird.

Sif Bitter
schwach, mittel, stark. schwach, mittel, stark.
Sauer Salzig
schwach, mittel, stark. schwach, mittel, stark.

Es ist auch gut, die Etiketten der Fldschchen mit
Chiffres (nicht mit dem ausgeschriebenen Namen der Sub-
stanz) zu bezeichnen, damit die Kranken nicht vorher von
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dem Inhalt derselben Kenntnis nehmen; hie und da ist es
wiinschenswert, Vexierversuche mit Wasser einzuschieben,
um sich von der VerldBllichkeit des Untersuchten zu {iber-
zeugen; ferner empfiehlt es sich, unter Umstinden auch
die Patienten die Augen schlieBen zu lassen.

Man beginnt damit, daf man dem Kranken auftrigt,
die Zunge herauszustrecken und auch herausgestreckt zu
lassen, und tupft nun eine der Losungen auf die Spitze
der Zunge. Hat der Patient nun iiberhaupt eine Ge-
schmacksempfindung, was er durch ein vorher besprochenes
Zeichen mit dem Finger anzeigen muf,, dann hilt man
ihm das oben beschriebene Tafelchen vor und 148t ihn
dorthin deuten, wo die von ihm perzipierte Geschmacks-
Qualitat verzeichnet steht, und 148t zugleich auf diesem
Wege bestimmen, wie es sich mit der Intensitit der
Empfindung verhalte; nun geht man auf die Zungenrinder,
selbstverstindlich immer darauf achtend, ob die Empfindung
beiderseits gleich ist. Man wechselt, ohne daBl es der
Kranke merkt, mit den Substanzen, wobei man allerdings
nicht zu viel mit dem Chinin hantieren darf, weil der Nach-
geschmack desselben sonst alle anderen Empfindungen
iibertdnt; tiberhaupt mufl der Kranke den Mund von Zeit
zu Zeit ausspiilen. Nachdem man diese Partien absolviert
hat, 148t man den Patienten die Zunge zuriickziehen und
driickt sie mittels eines Spatels oder Larynxspiegels nach
abwirts, um in die Gegend der Papillae circumvallatae
zu kommen und um zum Schlusse die Gaumenbdgen zu
untersuchen. Die Untersuchung der iibrigen, bei den
meisten Menschen gar nicht oder nur wenig schmeckenden
Teile (Uvula, Zungenmitte, Wangenschleimhaut) wird den
Kliniker wohl wenig beschéaftigen. Sollte jemand bei all
diesen Priifungen keine Geschmacksperzeption angeben,



— 124 —

dann bringe man einige Tropfen der Lésung auf die Zunge
und erlaube dem Patienten, diese nach Belieben in der
Mundhéhle zu bewegen; erst wenn auch dann nicht ge-
schmeckt wird, besteht vollige Geschmacksanisthesie. Nie
soll eine Geschmackspriifung zu lange dauern; es tritt
einerseits leicht Ermiidung ein, andererseits stéren die Nach-
geschmicke trotz allen Ausspiilens die Untersuchung; in
Fillen, wo man nicht bald klar wird, oder bei Unter-
suchung unintelligenter Individuen ist man gezwungen, die
Versuche an zwei bis drei Tagen fortzusetzen, ehe
man sich ein definitives Urteil bilden kann. In einzelnen
Fillen kann man sich auch der Geschmackspriifung mittels
des galvanischen Stromes bedienen.“

Nach Moritz?') bringt man zur Geschmackssinns-
priiffung mittels eines Glasstabes nach einander einen Tropfen
einer siiien (Zucker und Saccharin), salzigen (Kochsalz),
sauren (Essigsiure) oder bitteren Fliissigkeit (Chinin) auf
die ausgestreckte Zunge. Jede Zungenhilfte sowie die
vorderen zwei und das hintere Drittel sind gesondert zu
priifen; die Zunge mui wihrend jedes einzelnen Versuches
herausgestreckt bleiben.

Uber die Versuchstechnik des Verfahrens von Ohrwall
und Kiesow und deren Nutzanwendung fiir die Untersuchung
in Krankheitsfallen urteilt Vaschide®) folgendermaflen:
»leur technique n’est pas pourtant de nature & mériter une
mention spéciale, malgré la minutie de leurs expériences.“

) Moritz, Die Kranhheiten der peripheren Nerven des Riicken-
marks und des Gehims (Lehrb. d. inner. Medizin v. Mering, 1901,
pag. 659).

*) Vaschide, La gustatométrie (Bull. de laryngol., otol. et rhinol,
1903, tome VI. pag. 102).
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Maier') wendet folgende Untersuchungsmethode an:
»Zucker, Salz und Pyramidon in gesattigter wisseriger
Lésung und Acidum citricum wurden mittels Wattetampons
auf die zu untersuchenden Stellen der Zunge — Rand
und Ricken gleicherweise — und des Gaumens kurz auf-
gedriickt, und der Untersuchte mufite dann durch Deuten
auf eine die vier Geschmacksarten angebende Tafel den
empfundenen Geschmack angeben. Nach jedesmaliger
Angabe wurde der Mund ausgespiilt. Ein Untersuchen
mit Reagentien in Substanz halte ich deswegen fiir weniger
empfehlenswert, weil es besonders am Gaumen, zumal bei
noch behinderndem Verbande, die Schwierigkeiten der
Untersuchung noch erheblich steigern wiirde, und weil die
bei der Untersuchung sich bald recht unangenehm be-
merkbar machende stirkere Speichelsekretion ein Uber-
flieBen der sich rasch 16senden Substanzen auf weitere
Strecken herbeifiihrt, was die Genauigkeit der Untersuchung,
namentlich noch bei Kranken mit vermindertem Perzep-
tionsvermégen, doch erheblich herabzusetzen vermag.“

3. Reizung mit Schmeckstoffen von gasférmigem
Aggregatzustande.

Systematisch ist vordem diese Methode noch nicht
versucht worden.

Reizung durch inadiquate Reize.
4. Elektrische Reizung.

Die klinische Geschmackspriifung mittels der elektri-
schen Reizung ist nahezu vor einem halben Jahrhundert be-
reits angegeben worden. Sie galt als die exakteste Methode.

1) Dr. med. E. Maier, Uber Geschmacksstdrungen bei Mittelohr-
erkrankungen (Ztschr. f. Ohrenheilkunde 1904, 48. Bd., pag. 180).
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Nach Erb?) verdient sie auch noch den Vorzug
vor allen anderen Methoden, er sieht in der galvanischen
Geschmackspriifung eine sehr wertvolle und bequeme
Untersuchungsmethode fiir pathologische Fille: ,Neu-
mann?) hat dieselbe zuerst genauer prizisiert: zwei feine
mit kleinen Knopfen versehene Drihte werden wohl von
einander isoliert, wenige Millimeter von einander entfernt
auf einem nichtleitenden Tridger (Glasstab, elastischen Ka-
theter oder dergl.) befestigt, sind bis zu den Knopfen
mit Siegellack {iberzogen und bilden die Elektroden,
welche mit den Polen eines oder mehrerer galvanischer Ele-
mente verbunden werden. Setzt man dieselben auf die Zunge
auf, so entsteht neben einem leichten Bfennen eine deut-
liche Geschmacksempfindung, die als siuerlich, salzig,
metallisch, kupferig u. dergl. bezeichnet wird und an der
Anode etwas starker ist als an der Kathode. Es ist damit
eine ganz genaue Lokalisation des galvanischen Ge-
schmacksreizes gegeben, und man kann durch Verschiebung
des kleinen Elektrodenpaares iiber Zungenoberflache,
Gaumen usw. die Grenzen der schmeckenden und nicht
schmeckenden Bezirke haarscharf bestimmen und auch

) W. Erb, Handbuch der Krankheiten des Nervensystems.
1876, 2. Aufl., pag. 227 (Handb. d. speziellen Pathologie u. Therapie
von Ziemssen. XIl. Bd., 1. Hilfte, 2. Aufl,).

") E. Neumann, Die Elektrizitit als Mittel zur Untersuchung
des Geschmackssinns im gesunden und kranken Zustande. Konigs-
berger Med. Jahrb. 1864, 1V. Jahrg., 5. Heft, pag. 1—22. — Nach
Vaschide (Bulletin de laryngologie, otologie et rhinologie, tome VI,
1903, pag. 95), ,hitte v. Vintschgau in seinem ,Handbuch der Physio-
logie* ausgeftihrt, daB die Methode schon vorher von Henle u. Meifiner
im Jahresber. pag. 552 u. in Canstatts Jahresber. 1864, I. Jahrg., pag. 213,
angegeben sei.* — Allein v. Vintschgau gibt pag. 153 Anm. 2 nur an:
»Es wurden benutzt Henle und MeiBiner, Jahresber. 1864, pag. 552 u.
Canstatts Jahresber. 1864, 1. Jahrg., pag. 213.*
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iiber Differenzen in der Intensitit der Geschmacksempfin-
dung an symmetrischen Stellen leicht Aufschlu erhalten.
Die Geschma