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zieht, diese hauptsichlich den Weg durch die gesunde Seite geht, weil
sie diesen freier und offener findet als den auf der kranken Seite.

Es fragt sich: Wie verhiilt es sich mit den Thieren, die nicht in
der Luft leben: Wie verhilt es sich mit dem Riechen der Fische? Die
Fische haben ein sehr ausgebildetes Geruchsorgan, und doch hat man
ihnen den Geruch vollstindig abgesprochen. I s ist die Behauptung, dass
die Fische nicht réchen, von den englischen Anglern ausgegangen, als die-
selben zuerst ausgedehnte Erfahrungen dariiber machten, wie sich Fische,
z. B. Forellen und Saiblinge, durch einen unechten Kéder tiuschen liessen,
dadurch, dass man Insecten ans Seide, Flor, Rauschgold und anderen
Utensilien nachgemacht hatte, Da haben nun die Angler gesagt, wenn
der Fisch roche, da miisste er ja die Witterang haben, und dann kénnte
er nicht auf einen solchen kinstlichen Koder anbeissen. Das beruht aber,
wie ich glaube, auf einem Missverstindnisse, denn der Fisch riecht auch
das wirkliche Inseet nicht, das iiber der Oberfliche des Wassers hernm-
Hattert, sondern springt nach demselben, weil er es sieht, und gerade so
springt er auch nach dem kiinstlichen Kéder, weil er denselben sieht. Da das
Thier im Wasser lebl und nicht in der Luft, so muss auch sein Geruchssinn
insofern andere Fithigkeiten haben, als hier nicht Substanzen gerochen
werden, die in der Luft verbreitet sind, sondern Substanzen, die im Wasser
verbreitet sind, d@hnlich wie wir die Substanzen, die im Wasser verbreitet
sind, schmecken. FEs ist sehr wohl moglich, dass den Fischen ihr Ge-
ruchsorgan im Wasser als Wegweiser dient, so dass sie durch dasselbe die
Regionen kennen lernen, die ihnen zutrdglich sind, und diejenigen, welche
ihnen nicht bekommen, diejenigen Regionen, wo sie sich Rechnung machen
konnen, ihre Existenz zu finden, wo sie ihrven Laich absetzen kinnen
gl

Geschmackssinn.
Verbreitungsgebiet.

Wir haben schon friiher bei der Physiologie der Hirnnerven aus-
fithrlich besprochen, welche Nerven wir fiir die Geschmacksnerven halten,
welchen Nerven wir einen Anthell an der Geschmacksempfindung zu-
schreiben. Jetzt tritt aber eine andere Frage an uns heran, die, mit
welchen Theilen wir schmecken. Es existirt von den rothen Lippen an
bis in den Oesophagus hinein kein Ort, von dem nicht einmal gesagt
worden ist, dass er schmecke. HEs fragt sich nun: Was ist hieran That-
siichliches? Von welchen Theilen der Schleimbaunt konnen wirklich Ge-
schmacksempfindungen erregt werden? Nach den Untersuchungen von
Stich und Klaatseh, die ausfiihrlich mit siissen, sauren, bitteren und
salzigen Substanzen experimentirt haben, konnen Geschmacksempfindungen
von dem Rande der Zunge aus erregt werden, von einem Streifen, der
um den Rand der Zunge herumgeht, aber oft nur eine Breite von 2 Linien
hat; damm von den hinteren zwei Dritttheilen der Zungenoberfliche und
von der unteren Fliche des weichen Gaumens. Ueber den Rand der
Zunge und iiber die zwei hinteren Dritttheile der Zungenoberfliche ist
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kein Zweifel vorhanden, iiber das Schmeeken am Gaumen sind Zweifel
erhoben worden, indem nicht alle Versuche friilherer Experimentatoren ein
positives Resultat ergeben haben.

Iis fragt sich, wie ist es miglich, dass die Angaben iiber die
schmeckenden Partien der Schleimhaut so verschieden aunsfallen konnten,
und wie kann es iiberhaupt so grosse Schwierigkeiten haben, das Gebiet
m begrenzen, innerhalb dessen gesechmeekt wird? Das hat verschiedene
(iriinde.  Erstens soll bei solchen Versuchen eine Geschmacksempfindung
ausgelost werden von einer verhiiltnissmiissiz kleinen Stelle, denn nur da-
durch ist es moglich, das Gebiet genau zu begrenzen. Nun wachsen aber
die Geschmacksempfindungen mift der Griosse des Aveals, welches von der
schmeckenden Substanz beriithrt wird ; man kann deshalb sehr fein schmecken,
wenn man eine Iliissigkeit im Munde verbreiten kann: von einer kleinen
Stelle eine deuntliche Geschmacksempfindung hervorzurnfen, hat seine
Schwierigkeiten. Hs ist auch nicht gestattet, die Zunge in den Mund
zuriicknehmen, weil sich sonst die Substanz in der Mundhihle verbreitet:
somit fillt aueh das gewdhnliche Umhertreiben der zu schmeckenden Sub-
stanzen und das Ansaugen an den Gaumen, wie es beim Kosten stattfindet,
weg. IBs ist noch das beste Verfahrven, dass man aunf die beschriinkte
schmeckende Stelle die zn untersuchende Substanz dauernd einstreicht
oder gelinde einreibt; eine blos cinmalige

lerithrung hat nicht dasselbe
Resultat, als wenn man mift einem Pinsel oder mit dem Finger die
schmeckenden Substanzen einige Zeit mit der Zunge in Beriihrung bringt.
Fin zweiter Grund liegt darin, dass moglicher Weise das Verbreitungs-
gebiet nicht fiir alle schmeekenden Substanzen ein und dasselbe ist. Es
sehr wahrscheinlich, dass die verschiedenen Geschmacksempfindungen
des Siissen, des Sanren, des Bifteren nicht auf verschiedenen Erregungs-
sustinden einer und derselben Nervenfaser, sondern dass sie auf FErre-
gungszustiinden verschiedener Nervenfasern beruhen, deren Verbreitungs-
zebiete ja nicht nothwendig iibereinanderzufallen brauchen. Denn wir miissen
auch hier, wie anderswo, davon ausgehen, dass die qualitativ verschiedenen
Empfindungen uns erzeugt werden durch gualitativ verschiedene Central-
gebilde, nnd dass demnach jede Empfindung von aussen her nur dann
hervorgerufen wird, wenn Nervenfasern erregt werden, die mit dem sie
erzeugenden Centralgebilde in Verbindung stehen. Es konnten also ver-
schiedene Experimentatoren, je nach den Substanzen, mit welchen sie vor-
mgsweise experimentirten, ein ve

schiedenes Verbreitungsgebiet fir die
schmeckende Region erhalten. Drittens liegt eine wesentliche Schwierig-
keit bei den Geschmacksversuchen darin, dass die Geschmacksempfindungen
sich mit Gefiithlsempfindungen und mit Geruchsempfindungen combiniren.
Dass sie sich mif Geruchsempfindungen combinirven, liegt anf der Hand.
s ist bekannt, dass Menschen, die keinen Gernch haben, aueh riicksichi-
lich vieler Substanzen ein nur unvollkommenes Unterscheidungsyermigen
in Bezng anf den specifischen Geschmack besitzen. Die Empfindungen von
biiss, Saner, Salz und Bitter existiven fiir sie noch, aber sie haben nicht
den specifischen Gesechmack des Kiises, nicht den \'|rt'ft‘lﬁHL‘|!l'll (Geschmack
der Fleischbriihe; Chloroform, Alkohol, Aether werden als siiss, siiss und
brennend, bitter und brennend bezeichnet. Aber anch mit Gefiithlsemptin-
dungen eombiniren sich Geschmacksempfindungen. Es ist kein Zweifel,

dass die Geschmacksempfindungen des Kiihlenden, des Brenuenden, des

Bricke. Vorlesungen 1. 8. Aufl. 17
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Herben, ja selbst des Sauren immer eine gewisse Beimischung von einer
Gefiihlsempfindung haben. Es ist in dieser Beziehung sehr bezeichnend,
dass Kranke, denen wegen Durchschneidung des Ramus lingualis Neryi
trigemini mit dem Geschmacke auch dic Tastempfindung verloren gegangen
ist, schon ohne vorhergehende Untersnchung
bis zur Halbscheid der Zunge schmecken, wilhrend reine Geschmackskil-
mungen einseitig oft ohne Wissen des Kranken bestehen. Man bring
Chinin auf die gesunde Seite; es wird sofort deutlich geschmeckt; man

BAren, lil|.‘5?': ?':‘Il'. vorne nur

bringt es ganz in derselben Weise auf die kranke Seite; es wird
nicht geschmeckt. Nun lisst man den Patienten den Mund schliessen,
das Chinin verbreitet siech in der Mundhohle, und nun gibt er an, er
schmecke es aunf beiden Seiten. Der Geschmackssinn ist dabei, ich michte :
sagen, der unsicherste, der unverlisslichste wvon allen unseren Sinnen.
Seine Verlisslichkeit ist micht zu vergleichen mit der des Gesichtssinng
und des Gehorsinns, aueh selbst nicht mit der des Gernchssinns. Wenn
man wirklich iiber das Unterscheidungsvermogen des Geschmacksorganes
experimentirt, so findel man, dass dasselbe keineswegs so verliisslich isi,
als dies Laien gewdhnlich zu glanben pHlegen. Weintrinker sind nicht im
Zweifel dariiber, dass der rothe Bordeaux einen von allen weissen Weinen
verachiedenen Geschmaeck habe, und dass nichts leichfer sei, als ihn von
solechen zu unterscheiden. Die einen trinken nur weissen Wein und migen
1 nur rothen Wein.

durchaus keinen rothen, die anderen frinken dagege
Nichtsdestoweniger kann man zeigen, dass selbst iiber solehe Unterschiede,

die ganz zweifellos secheinen, sich Menschen tiuschen kénnen. Wenn man
Jemandem die Augen verbindet und ihm rothen und weissen Wein zu
kosten gibt, so unterscheidet er ilin das erste Mal allerdings richtig; wenn

er aber einige Male hin- und hergekostet hat, so fingt er, wenigstens bei
gewlissen Sorten weissen Weines, an Fehler zu machen, so dass man sielf,
dass sein Unferscheidungsvermégen jetzt nicht mehr die volle Sicherheit
hat. HKs ist dies ein Experiment, das off gemacht ist, und bei dem
manche Wette verloren wurde.

Das sind die Griinde, weshalb sgich Geschmacksversuchen nicht un-
bedentende Schwierigkeiten enfgegensetzen.

Die Zunge.

Unser wesentliches Geschmacksorgan ist die Zunge. Wir wollen
diese nither betrachten und sehen, ob wir hier die ersten Angriffspunkte
fiir die schmeckenden Substanzen finden kinnen.

Die Zunge triigt bekanntlich eine Schleimhaut, die mit einem ge-
schichteten Pflasterepithel bekleidet ist, unter welechem eine Menge Schleim-
driisen liegen, die Glandulae linguales, und in der eine grosse Zone von
peripherischen Lymphdriisen liegt, welche sich von der Wurzel der einen
Tonsille quer iiber die Zunge zur Wurzel der andern Tonsille hiniiber-
zieht. Es sind dies die sogenannten Balgdriisen. An der Oberfliche der
Schleimhaut befinden sich drei Arten von Papillen, die wir als Papillae
filiformes, Papillae fungiformes und Papillae circumvallatae unterscheiden.

! Die Papillae filiformes bestehen aus einer im Allgemeinen konischen Her-
vorragung der Schleimhaut, in welche eine kleine Arferie hineingeht, darin
ein zierliches Capillarnetz bildet, und aus welchem wieder eine kleine Vene
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das Blut abfithrf. Die Papillae filiformes sind mit einem sehr dicken ge-
schichteten PHasterepithel iiberkleidet. An den Spitzen der Papillae fili-
formes verlingern sich die Epithelzellen und liegen dabei dachziegelformig
aufeinander. Sie bilden zwar beim Menschen nicht, wie bei den Katzen-
thieren, formliche Stacheln, aber sie bilden doch ein oder mehrere ziem-
lich lange spifzige Hervorragungen. Die spifzigen Hervorragungen kénnen
manchmal so lang werden, dass durch dieselben die ganze Zunge wie be-
haart erscheint, indem man in der That, wenn man iiber dieselben streicht,
eine Menge haarférmiger Gebilde in die Hohe richtet, welche nichts An-
deres sind als die Epithelfortsiitze der Papillae filiformes. Der Ausdruck
behaarte Zunge, der mehrfach fiir solche Fille gebraucht worden ist, ist
insofern unrichtig, als dies nicht wirkliche Haare sind, indem sie nicht
den Ban eines Haares haben und mnicht nach Axrt eines Haares in den
Mutterboden eingepflanzt sind. Sie haben aber allerdings mit den Haaren
gemein ihre fadenfirmige Gestalt und das, dass sie eben Horngebilde sind
wie die Haarve. Zwischen den Epithelzellen wuchert hier und anderswo
auf der Zunge hiinfie in grosser Menge ein kleiner Pilz, der seine Fiiden
zwischen die einzelnen Epithelialzellen eindringt, die Zellen umspinnt
und iiberspinnt, und auf diese Weise die Hauptmasse des gelbweissen Be-
leges auf der Zunge bildet, den man mit dem Namen des katarrhalischen
jeleges bezeichnet, Man hal cine Zeit lang geeglanbt, dass dieser Beleg
nur aus gelockerten und deshalb undurchsichfig gewordenen Epithelzellen
bestehe; die mikroskopische Unfersuchung lehrt aber, dass darin zu gleicher
Zeit eine grosse Menge von Fiden und Sporen dieses Pilzes enthalten ist.

Die zweite Art von Papillen sind die Papillae fungiformes. Diese
stehen nur vereinzelf und sparsam auf dem vorderen Drititheil der Ober-
fliiche der Zunge, aber sie stehen in grosserer Menge auf den zwei hin-
teren Dritttheilen der Zunge und auf dem ganzen Rande der Zunge ver-
theilt. Sie haben die Form eines etwas platfgedriickten Knopfehens, eine
Form, welche man mit der gewisser Pilze verglich, und deshalb diesen
Papillen den Namen der Papillae fungiformes gab. Sie sind mit einem
seschichteten Pfasterepithel iiberzogen, das aber diinner ist und nicht
0 verhornt wie das, welches die Papillae filiformes iiberziehf. Zu diesen
Papillen zichen zahlreiche Nerven hin, welche offenbar in  denselben
endigen.

Die dritfe Art der Papillen sind die Papillae civeumvallatae. Sie
stchen in Form eines romischen V auf der Wurzel der Zunge, stellen
ihrer Gestalt nach im Allgemeinen kurze Cylinder oder abgestumpfte Kegel
dar und sind ringsum mit einer grabenférmigen Verfiefung nmgeben. In
diese grabenférmige Vertiefung miindet ein ganzer Kranz von Schleimdriisen
ein, deren Korper zwischen den Muskelfasern der Zunge liegen, und
welehe mit ihren Ausfiihrungsgiingen in der Tiefe des Grabens die Schleim-
haut durchbohren. Das Platean der Papille hat eine durch Erhebungen
und Vertiefungen variirte Oberfliche, und dariiberhin geht das geschichtete
Pflasterepithel, welches auch die iibrige Zunge iiberkleidet. Auch in diese
Papillen treten zahlreiche Nerven und Gefisse hinein.

Wenn wir nun fragen, welehe von diesen Papillen dem Geschmacke
dienen, s0 miissen wir zuniichst antworien, dass wahrscheinlich die Pa-
pillae filiformes mit der Geschmacksempfindung nichts zu thun haben. Sie
scheinen erstens arm an Nerven zu sein, zweitens haben sie eine sehr
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dicke Oberhaut, welche gar nicht dazu angethan ist, den schmeckenden
Stoffen den Eintritt zu den Nerven leicht zu eriffnen. Weiter kommen
sie vor auf der ganzen Oberfliche der Zunge, auch auf dem vorderen
Dritttheil derselben, wo die Geschmacksempfindung jedenfalls sehr stumpf
ist, nach Einigen, wie nach Stich und Klaatseh, giinzlich fehlt, In
Riicksicht auf die Papillae cireumvallatae macht schon ihr Nervenreich-
thum wund ihre Lage an der Worzel der Zunge, wo wir Geschmacks-
empfindungen, namentlich die des Bitteren, gewdhnlich mit grosser Infen-
sitiit verspiiven, wahrscheinlich, dass sie der Geschmacksempfindung dienen,
Aber wir kionnen mit Sicherheit sagen, dass es nicht die Papillae civenm-
vallatae allein sind, mit welchen wir schmecken, da wir auch durch Theile
der Zunge, in welchen keine solehe, wohl aber Papillae fungitformes, vor-

handen sind, Geschmacksempfindungen haben. Dies sind nicht allein
Theile der Oberfliche, in welchen keine Papillae circumvallatae liegen,
sondern auch der Rand der Zunge, wo keine Papillae cireumyallatae, aber
reichliche Papillae fungiformes zn finden sind. Die Papillae eircumvallatae
und die Papillae fungiformes sind es, welche wir als die schmeckenden
Gebilde der Zunge ansehen miissen.

Nun ist vor einer langen Reihe von Jahren zun beiden Seiten an
der Zungenwurzel des Kanincbens ein Organ gefunden worden, das aus
lauter kleinen, parallel nebeneinander liegenden Schleimhautfalten besteht.
Dieses Organ scheinf zuerst Rapp bekannt gewesen #zn sein und ist
spiter im Jahre 1842 ausfiihrlich bei einer Reihe von Siingethiéren und
auch beim Menschen, bei dem es wenig entwickelt ist, von Professor

Mayer in Bonn beschrieben worden. Hs ist seitdem unter dem Namen
Papilla foliata bekannt und ist in  neuerer Zeit mehrfach Gegenstand
der Untersuchung gewesen. Es hat Briihl schon wvor 30 Jahren zwischen
den Blittern dieser Papilla foliata an der Oberfliche der Schleimhaut
kleine rundliche Gebilde gefunden, die er damals fiir Driisen hielt.
Solche sind in neuerer Zeit von Loveén, Schwalbe, von Wyss und
Engelmann niiher untersucht worden, und es hat sich gezeigt, dass
sie eigenthiimliche, in das Epithel eingebettete Gebilde sind, die wahx-
scheinlich mit Nerven in Verbindung stehen, und welche man deshalb
mit dem Namen der Schmeckbecher bezeichnef. Diese sogenannten
Sehmeckbecher finden sich nicht nur in den Falten der Papilla foliata,
sondern auch in den Papillis circumvallatis, und zwar an der steilen
Wand des Grabens, welcher dieselben umgibt. Sie finden sich ferner
auch an den Papillis fungiformibus mehr vereinzelt, theils eine, theils
zu zweien auf dem Durchschnitte, so duss man sie jetzt micht nur bei
den Biingethieren, sondern auch beim Menschen an denjenigen Papillen
gefunden hat, welchen man Geschmacksvermigen zuschreibt, Aunch an
den grosseren Papillen des weichen Gaumens, namentlich am oberen
Theile der Uvyula sind sie nachgewiesen worden. Die Sehmeckbecher
sind kleine, in das Epithel eingebettete und ans verlingerten Epithelzellen
gebildete Organe von der Gestalt, wie sie beistehende Figur 72 zeigh. In
denselben liegen lingliche, zu beiden Seiten des Kernes in stab- oder
schienenformige Stiicke ausgehende Zellen, welche mit ihren |a::1‘1l:luei'im"hi'h
inden etwas zur Oeffnung des Schmeckbechers (Figur 72 ¢) herausragen.
Man glaubt nun, dass diese Gebilde mit den Nerven in Verbindung stehen,
welehe in die Papille hineingehen, und die man zu ihnen hinziehen
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sieht. Die Verbindung selbst ist nicht mit Sicherheit beobachtet worden. Da
man aber die Schmeckbecher an denjenigen Partien findet, mit welchen
geschmeckt wird, da man die Nerven
qu ihnen hinzichen sieht, so ist es
“im hohen Grade wahrscheinlich, dass
in der That die schmeckenden Sub- =
stanzen in sie eindringen und hier
(ichilde erregen, die mit den Nerven
im Zusammenhange stehen. Ja noch
mehr. Da mnach v. Vintschgau's
Beobachtungen die . Schmeckbecher
nach Durchschneidung des N. glosso-
pharyngeus schon in der ersten Woche
degeneriven, so darf man sie wohl
mit  ciniger Berechtigung als mif
diesem Nerven funetionell verbundene
Endorgane ansehen. HEs ist indessen
sehr zweifelhaft, ob sie die einzigen
(teschmacksorgane sind. Sertoli hat in der Papilla foliata des Pferdes
mittelst Goldfirbung intraepitheliale Nervenverzweigungen ge sfunden, von
denen es ihrer geschiitzten Lage wegen nicht we llll"-L]]l:IlllI('h 1st, dass sie
den Tastempfindungen dienen. \ii‘”:]l’hl dienen die Schmeckbecher nur
siner bestimmten Geschmacksempfindung, die durch eine bestimmte Axt
von Nerven vermittelt wird.

Nach Hans von Wyss.

Gesechmacksempfindungen.

Wir haben oben gesehen, dass die verschiedenen Geschmacksempfin-
dungen wahrscheinlich nicht verschiedene Erregungszustinde in ein und
derselben Faser sind, sondern, dass sie wahrseheinlich Erregungszustiinde
verschiedener Arfen von Nerven sind, die miteinander in das schmeckende
Organ eintreten. Wenn wir fragen, welche Eigenschaft cine Substanz
haben muss, nm itberhanupt Geschmacksempfindung zu erregen, so konnen
wir im Allgemeinen nur sagen, dass sie zuniichst loslich sein muss, damit
issigkeit, welche die Zungenschleimhaut durch-

sie sich iiberhaupt in der F
tiinkt. verbreiten kann. Wir wissen aber, dass viele losliche Substanzen
durchaus keinen Geschmack haben, oder dass sie wenigstens einen S0
anbestimmten Bindruck auf die Geschmacksnerven machen, dass wir den
Gieschmack als fade bezeichnen. Mit anderen Worten, sie afficiren die
Nervenendigungen nicht viel anders, als diese schon von der Mundfliissigkeit
afficict werden. mit welcher dieselben immer in Beriithrong stehen. In
TRiicksicht auf andere Substanzen aber, denen wir einen apecifischen Ge-
chmack in gewisse Kategorien

schmack zuschreiben, theilen wir den Ges
¢in, welehe in einem gewissen Zusammenhange mit den chemischen
Eigenschaften der Substanzen stehen. Von diesen Kafegorien sind die
am besten begrenzten die des Salzigen, des Siissen, des Sauren, des
Bitteren, und diese sind insofern an gewisse chemische Verbindungen
gekniipft, als Reihen von unter sich verwandten chemischen Verbindungen
rorade diese (Gese un‘u]‘»(1:1];!111(]11“--{11 hervorrufen. So ruft ein grosser
Theil der Korper, die wir Sduren nennen, uns die Geschmacksempfindung
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des Sauren hervor. Die Zucker und das Glycerin, freilich auch mehvere
andere, mit diesen durchans chemisch nicht verwandte Korper rufen uns
die Geschmacksempfindung des Siissen hervor, das Chlornatrium und Chloe-
ammonium rufen uns die Geschmacksempfindung des Salzigen hervor, und
eine Reihe von organischen Basen, aber auch andere organische Verbin-
dungen, rufen uns die Empfindung des Bitteren hervor. Fs ist jedoch
dieser Zusammenhang zwischen den Stoffen und den Geschmacksempfin-
dungen, welehe sie erregen, durchaus kein soleher, dass er in rrHsserer
Ausdehnung in Riicksicht auf das chemische System durchgefithrt werden
kinnte. Wenn wir also von der Idee ausgehen, dass verschiedene Ge-
schmacksempfindungen auf der Erregung von verschiedenen Nerven bernhen.
konnen wir nur sagen: Diejenigen Nerven, welche uns die Empfindung
des Sauren erregen, werden von denjenigen Korpern am stirksten erregf,
weleche wir

Séiuren nennen, oder vielmehr von einer Reihe dieser Kirper,
und diejenigen Nerven, welche uns die Geschmacksempfindung des Siissen
zubringen, werden am meisten erregt von den Zuckerarten u. s. w. Die
schon von fritheren Beobachtern gemachte Angabe, dass eine und dieselbe
Substanz auf verschiedenen Theilen der Zunge verschieden schmeeken
konne, ist in mneumerer Zeit von M. v. Vintschgau bestitizt worden,
v. Vintsechgan erklirt dies, wie mir scheint mit Recht, daraus. dass
die Nerven, welche uns die verschiedenen Ges

chmacksempfindungen zn-
bringen, in der Zunge verschieden vertheilt seien, und zwar sei die
Zungenspitze veich an sauerempfindenden Nerven, wihrvend die bitter-
empfindenden sich am zahlreichsten im hinteren Theile der Zungenober-
fliche verbreiten.

Es lehrt nun die Erfahrung, dass gewisse Geschmacksempfindungen
einander compensiren konnen, ohne dass die chemischen Eigenschaften der
erregenden Korper einander compensiren. s ist bekannt, dass etwas, was
uns unangenchm sauer schmeckf, duréh Zucker corrigirt werden kann,
und dass es auch bis zu einem gewissen Grade durch Kochsalz corrigint
werden kann; und doch sind Zucker oder Kochsalz keine Substanzen.
die die Eigenschaften der Siure neutralisiren konnten. Man muss also zn
der Anschauung kommen, dass die Erregungszustinde im Centralorgane
einander compensiren, denn man kann nicht annehmen, dass der Zucker
oder das Salz die eine Art von Nerven, die, mit welchen wir sauer
schmecken, weniger erregbar mache fiir Siiuren. Die Anschauung, dase es
sich um eine Compensation der Empfindungen im Centralorgane handle,
findet auch darin ihre Bestiitigung, dass wir nicht sagen kénnen, dass die
Geschmacksempfindung als solche schwiicher wird. Wenn Siuren durch
Zucker oder Salz corvigirt werden, wird die Ge

chmacksempfindung da-
durch nicht schwiicher, wir finden unsere Zunge nicht weniger afficirt,
aber die Geschmacksempfindung wird weniger unangenehm, weniger liistiz.
Darauf beruhen die Corrigentia, sowohl in der Koch-. als auch in der
Receptirkunst.

Tastsinn und Gemeingefiihl.

Wir gehen zn einem andern Sinne iiber, zum Tastsinne. Durch den
Tastsinn haben wir das Vermégen, riiumliche Verhiltnisse zu unterscheiden,
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