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Diese Arbeit ist in insgesamt 12 unabhängige Kapitel unterteilt, wobei das erste eine
deutschsprachige Zusammenfassung der gesamten Arbeit mit eigenständigen
Literaturzitaten darstellt. Die folgenden Teile sind in englischer Sprache abgefaßt und
vertiefen die Zusammenhänge im Detail. Für diese Kapitel werden alle Zitate in
Teil 12 ("References and Notes") aufgelistet; die Nummern von Verbindungen
beziehen sich jeweils nur auf ein einzelnes Kapitel. Das Titelbild dieser Arbeit wurde
der Abb. 3-4 auf Seite 55 entnommen.
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