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Der Rezensent tut sich etwas schwer mit
der Besprechung der „letzten Geheim-
nisse der Kochkunst“. Wer soll sich
angesprochen f�hlen, der Chemiker
oder der Laie, der zwar des Kochens
m#chtig ist, aber nicht auf die Idee
kommt, dass auch das Chemie ist, mit
der er leben muss.

Das einleitende Kapitel mit dem
vielversprechenden Titel „Sinnliche
Molek�le – molekulare Kochkunst“ –
es handelt von den Fetten und Zuckern
und von Proteinen, Gelen und Seifen,
mit z. T. wundersamen Formelbildern –
kann in seinem molekularen Anspruch
dem Chemiker nat�rlich nicht gerecht
werden. Der Versuch, dem Laien auf
35 Seiten Chemie – Naturstoffchemie –
beizubringen, d�rfte auch nicht f�r Sinn-
lichkeit sorgen. Wenn schon chemisch,
wo bleiben dann die �beraus wichtigen
Vitamine, Enzyme und Hormone, wo
findet man Hinweise auf Spurenele-
mente und den Kaloriengehalt der
„Lebens-Mittel“? „Sense and sensibi-
lity“ harmonieren in diesem Abschnitt
gewiss nicht!

Geschmack ist Geschmacksache,
also ein sehr subjektives Empfinden.
Dass es die Rezeptoren der Ge-

schmacksknospen auf der Zunge und
die mit den olfaktorischen Zellen in
der Nase wahrgenommenen Ger�che
sind, die sich zum Geschmack erg#nzen,
ist letztlich trivial.

Es erscheint dem Rezensenten ver-
wegen, dem Laien die thermochemi-
schen Vorg#nge beim Kochen, Backen,
Braten molekular (Maillard-Reaktio-
nen) erkl#ren zu wollen, zumal auch
die Chemie wirklich Exaktes nicht
bieten kann. Die ziemlich detaillierte
physikalische Behandlung der Begriffe
W#rme, W#rmefluss, W#rmeleitung,
Konvektion und W#rmestrahlung
(Mikrowellen) mag man dem Autor,
schließlich Physiker, nachsehen. Der
Laie, m=glicherweise aber auch der
Chemiker, wird allerdings bei der „ver-
einfachten“ Formel f�r die Kochzeit
eines Eies:
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nur den Kopf sch�tteln (wo geht die
Dicke der Eierschale in die Gleichung
ein?). Das Kapitel K�chenutensilien
ist trivial und verzichtbar. Hier gibt es
deutlich Besseres.

Fleisch und Gefl�gel sind zentrales
Thema der Barhamschen Kochkunst.
Warum hat Muskelfleisch die typische
Fleischfarbe, w#hrend Huhn- oder Trut-
hahnfleisch farblos ist? Mit Kenntnis
der naturwissenschaftlichen Gesetzm#-
ßigkeiten sollte man keine Probleme
mehr mit der Kunst der Zubereitung
zarter Braten haben, oder? In Abh#n-
gigkeit von Struktur und Zusammenset-
zung (Muskelfasern, Bindegewebe,
Fett) von rohem Fleisch wird detailliert
und mit Tabellen beschrieben, wie die
Innentemperatur (40 8C, 50 8C …
90 8C!) beim Garen dar�ber bestimmt,
ob das Fleisch zart oder z#h wird. Dass
scharfes Anbraten eines Steaks im
„Reaktionsgef#ß“ (=Bratpfanne) f�r
das Steakaroma sorgt, ist bekannt.
Dass hierf�r die nur qualitativ
beschreibbaren Maillard-Reaktionen
zwischen Proteinen und Zuckern aus-
schlaggebend sind, ist die etwas wolkige
chemische Aussage.

Der Autor lehrt uns, dass Fische
nicht nur Kiemen, sondern als Kaltbl�-
ter auch ein Enzymsystem brauchen,
das bei niedrigen Wassertemperaturen
arbeitet. Da Fische im Wasser praktisch

kein Gewicht haben, besitzen Fischmus-
keln eine v=llig andere Struktur als
Fleisch. Fisch braucht deshalb – wenn
�berhaupt – nur geringe Garzeiten. Ein
letztes Geheimnis?

Die verschiedenen Formen der
Zubereitung von Fisch werden disku-
tiert, tiefgreifende naturwissenschaftli-
che Kenntnisse kommen hier nicht
zum Tragen. „Lute Fisk“ und „Fish and
Chips“ sind am�sante Zugaben. Hier
h#tte man Sushi, den japanischen
Renner auf europ#ischen Tellern, ser-
vieren k=nnen!

Brot, Feingeb#ck, Biskuit und Bl#t-
terteig, bei �ber 80 Seiten Text fragt
sich der Rezensent, ob die Gewichte
richtig verteilt sind. Nachdem heute
auch nur noch wenige B#cker ihr Brot
selbst backen, ist das Kapitel „Brot
backen“ aber verdienstvoll. Da die
Struktur des Mehls mit den St#rke-Poly-
sacchariden Amylose und Amylopectin
und Proteinen und die Mikrobiologie
der Hefen bekannt sind, stehen auch
die wissenschaftlichen Aspekte auf rela-
tiv gesichertem Boden. Wir lernen, dass
die f�r das Backen von Brot notwendige
Glutenbildung (ein „Superprotein“, was
immer das ist) „hartes“ Vollkornmehl
mit einem hohen Proteingehalt voraus-
setzt (Glutenmehl?). Und wir lernen,
warum bei Feingeb#ck zum Schutz der
Proteine vor der Glutenbildung zualler-
erst proteinarmes Mehl mit der Butter
verarbeitet werden muss, Arbeitswei-
sen, �ber die man sich sonst keine
Gedanken macht!

Es ist nicht ganz einzusehen, was
Saucen, Fonds und Br�hen zwischen
Brot und Biskuitkuchen zu suchen
haben. Es sei denn, dass „hochviskose“,
d.h. dicke Soßen auf der Basis von
St#rke oder Proteinen pr#sentiert
werden sollen. Spitzenk=che wenden
sich bei Mehlsaucen mit Grausen,
selbst wenn das Andicken in „fortge-
schrittene Bereiche der Physik und
Chemie“ f�hrt. Zum Thema Saucen
und ihrer Aromen, aber auch ganz ge-
nerell, vermisst der Rezensent das
weite Feld der Gew�rze, ohne die man
die meisten Speisen vergessen kann.

Die Absicht des Autors, die
Geheimnisse einer guten K�che mit
Chemie zu l�ften, ist gewiss lobenswert,
wird aber vielfach �berstrapaziert. Viele
Grundprinzipien des Kochens, Bratens,
Backens lassen sich zwar in etwa che-
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misch erkl#ren, die wahren Geheim-
nisse aber sind Intuition und Kreativit#t.
Wie sagt Faust zum Famulus Wagner:
Wenn Ihr
s nicht f�hlt, Ihr werdet
s nie
erjagen

Bocuse, Witzigmann, Schuhbeck
oder Laafer haben sich ihre Sterne und
Kochm�tzen sicher ohne Kenntnis
dieser „letzten Geheimnisse“ verdient.
Wer sich aber der Kochkunst von einer
ganz anderen, ungewohnten Seite
n#hern will, der wird trotzdem aus
diesem Buch Gewinn ziehen.

Gottfried M�rkl
Institut f.r Organische Chemie
Universit3t Regensburg
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Die moderne Koordinationschemie
umfasst heute – mehr als 100 Jahre
nach Alfred Werners Theorie der Koor-
dinationsverbindungen – einen gewalti-
gen Informationsschatz. Die Vielfalt
der koordinationschemischen Verbin-
dungen, Methoden, Theorien und
Anwendungsm=glichkeiten bringt zu-
dem ein hohes Maß an Interdisziplinari-
t#t mit sich, wie es durch den Einzug der
Koordinationschemie in die Bio-, Nano-
und Materialwissenschaften zum Aus-
druck kommt. H=chste Zeit also, dass
diese Entwicklungen zusammenfassend
dargestellt werden.

In den vorliegenden zehn B#nden
haben die Herausgeber Jon A. McCle-
verty und Thomas J. Meyer versucht,
die moderne Koordinationschemie

unter Inanspruchnahme international
renommierter Wissenschaftler in �ber-
schaubarer Form darzustellen. Das
Werk baut auf dem Klassiker Compre-
hensive Coordination Chemistry aus
dem Jahr 1987 auf und hat das erkl#rte
Ziel, die aktuellen Entwicklungen in
der Koordinationschemie ab 1980 vor-
zustellen und kritisch zu diskutieren.

Was bietet CCCII? Eine nahezu
un�berschaubare F�lle an Material,
zusammengefasst in 200 Beitr#gen von
�ber 200 Autoren. Allein das Inhaltsver-
zeichnis w�rde den Rahmen dieser
Rezension sprengen, daher soll an
dieser Stelle nur ein allgemeiner Jber-
blick gegeben werden.

Band 1 („Fundamentals“) behandelt
Grundlagen, die in den letzten 20 Jahren
Bedeutung erlangt haben, geht aber
weit �ber einfache (und oft zu kurze)
Lehrbuchdarstellungen hinaus. Hier
wird ein Bogen gespannt von Liganden,
Reaktionen von koordinierten Ligan-
den, der Stereochemie und neuen syn-
thetischen Methoden �ber physikalische
Methoden bis hin zu den immer wichti-
ger werdenden theoretischen Modellen
und Computermethoden. Den
Abschluss bilden einige besonders
lesenswerte Fallstudien �ber spezielle
Koordinationsverbindungen und deren
Charakterisierung.

In Band 2 („Coordination Chemis-
try of the s, p and f Metals“) werden in
sieben Kapiteln neueste Entwicklungen
der Koordinationschemie der Alkali-
und Erdalkalimetalle, der Metalle der
Gruppen III, IV und V, der Lanthanoide
und Actinoide behandelt. Die B#nde 3–
5 decken die Koordinationschemie der
d-Block-Jbergangsmetalle ab. Band 3
(„Transition Metal Groups 3–6“)
umfasst die Koordinationsverbindungen
der fr�hen Jbergangsmetalle sowie
Zusatzkapitel �ber zweikernige Verbin-
dungen mit Metall-Metall-Bindungen,
Polyoxoanionen und Chalkogenid-
Metall-Cluster. Band 4 („Transition
Metal Groups 7 and 8“) behandelt die
Komplexe der Metalle der 7. und 8.
Nebengruppe, Band 5 („Transition
Metal Groups 9–12“) die der sp#ten
Jbergangsmetalle. Naturgem#ß haben
die Beitr#ge zu speziellen Ligandenklas-
sen (Band 1) und den einzelnen Metal-
len (B#nde 2–5) weitgehend enzyklop#-
dischen Charakter, trotz dieser thema-
tisch bedingten Notwendigkeit ist aber

stets die Begeisterung der Autoren f�r
ihr Fachgebiet zu sp�ren.

Die letzten vier B#nde sind denjeni-
gen Aspekten der Koordinationschemie
gewidmet, von denen zukunftstr#chtige
Impulse erwartet werden: Nanotechno-
logie (B#nde 6 und 7 „From the Molecu-
lar to the Nanoscale: Synthesis and
Structure“, „Properties“), Biologie
(Band 8 „Bio-coordination Chemistry“)
und Anwendungen (Band 9 „Applicati-
ons of Coordination Chemistry“). Syn-
thesen und Strukturen von hochmoleku-
laren Clusterverbindungen, halbleiten-
den, metallischen und magnetischen
Clustern, Koordinationpolymeren,
supramolekularen Systemen und
Metallomesogenen sind in Band 6,
Elektronentransfer- und magnetische
Eigenschaften von Koordinationsver-
bindungen in Band 7 kompetent und –
besonders wichtig bei diesen komplexen
Themen – verst#ndlich beschrieben. Die
Bedeutung der Koordinationschemie
f�r die Biologie wird eindrucksvoll in
Band 8 demonstriert: Cytochrome,
Eisen-Schwefel-Cluster, Kationener-
kennung und -Transport, Siderophore,
Ferritine, Kupferenzyme, Stickstoff-
Fixierung sind nur eine Auswahl der
behandelten Themen. Die Anwendun-
gen von Koordinationsverbindungen
(Band 9) umfassen inzwischen ein
weites Feld, das von Katalysatoren �ber
Materialien bis hin zu medizinischen
und biochemischen Anwendungen
reicht. In diesen Beitr#gen wird der inter-
disziplin#re Charakter der Koordinati-
onschemie besonders deutlich.

Band 10 enth#lt zus#tzlich zu dem in
jedem Band vorhandenen Index ein
kumulatives Stichwortverzeichnis. Da-
durch l#sst sich ein Stichwort in unter-
schiedliche Zusammenh#nge einordnen,
und ebenso lassen sich Zusammenh#nge
zwischen den unterschiedlichen Kapi-
teln auffinden. Dass dies so ist, verdankt
das Werk der sicher immensen und akri-
bischen Arbeit der Herausgeber, die die
vielen Aspekten der modernen Koordi-
nationschemie zu einem Gesamtwerk
zusammengef�gt haben, das in sich kon-
sistent und umfassend ist. Jber dieses
Gesamtstichwortverzeichnis hinaus w#-
re es allerdings w�nschenswert gewesen,
wenn die Autoren der Einzelbeitr#ge
noch deutlich mehr Querverweise zu
thematisch verwandten Beitr#gen ande-
rer Autoren eingef�gt h#tten.
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