Quecksilber

Im Ozeanwasser und im Wasser der offenen Nordsee gibt es von Natur her ungefahr 1
Nannogramm Quecksilber pro Liter (entsprechend 1 kg in 1 Kubikkilometer Wasser). Aber die
kistenfern in der offenen Nordsee lebenden Fische haben in ihrem Fleisch viel héhere
Quecksilberkonzentrationen von bis zu 0,1 Milligramm pro Kilogramm. Verglichen mit
Meerwasser ist also im Fischfleisch das Quecksilber einhunderttausendfach angereichert. Das
hat klstenfern nichts mit der Meeresverschmutzung zu tun: Es handelt sich um die
naturgegebene Belastung der Meeresumwelt mit dem giftigen Element Quecksilber.

Im Fisch wird das Quecksilber in die besonders giftige organische Verbindung
Methylquecksilber umgewandelt. Seevdgel und Robben, deren einzige Nahrung Fisch ist,
mussen mit dem Schadstoff Methylquecksilber in ihrer Nahrung leben. In Seevogeleiern und in
Speck und Leber der Seesduger finden sich hohe Quecksilberkonzentrationen. Aber zum
Beispiel Delphine und Robben entgiften das mit der Fischnahrung aufgenommene
Methylquecksilber, indem sie daraus Quecksilber-Selenid bilden, eine wenig giftige Verbindung
des Quecksilbers mit dem Element Selen, die im Bindegewebe der Leber abgelagert wird. Die
Leber von Meeressaugern enthalt bis zu 0,2 Gramm Quecksilber pro Kilogramm Frischgewicht.
Eisbaren ernahren sich in den polaren Meeren ausschlieBlich von Robben. Auch fir die noch
urtiimlich lebenden Eskimos sind Robbenfleisch und Fisch ein wichtiger Teil der Nahrung.
Eskimos Uberleben, obwohl sie mit ihrer Nahrung mehr Quecksilber aufnehmen als vom
medizinischen Standpunkt her ratsam ist.

Die Welt-Gesundheitsbehdérde (WHO) hat ermittelt, dass bei empfindlichen Personen toxische
Effekte schon dann auftreten, wenn sie taglich mehr als 0,3 Milligramm Quecksilber als
Methylquecksilber mit der Nahrung aufnehmen. Eigentlich miisste daraus die Empfehlung
abgeleitet werden, dass nicht mehr als 0,003 Milligramm in der Nahrung enthalten sein sollte,
dann hatte man einen Sicherheitsbereich 1:100. Die WHO ist mit 1:10 zufrieden und empfiehlt,
hoéchstens 0,03 Milligramm pro Tag entsprechend 0,2 Milligramm Methylquecksilber pro Woche
aufzunehmen. Fir Gesamtquecksilber in der Nahrung wurden 0,3 Milligramm pro Woche
festgelegt. Das ist also ein Zehntel der Dosis, bei der bereits erste Vergiftungssymptome
auftreten kénnen.

Der deutsche Durchschnittsbirger kauft jede Woche 200 Gramm Seefisch und verspeist davon
etwa 100 Gramm. Da der Seefisch naturgegeben etwa 0,1 Milligramm Quecksilber pro
Kilogramm enthalt, nimmt ein Durchschnittsblirger mit Fisch grob berechnet 0,01 Milligramm
Quecksilber pro Woche auf, Uberwiegend als Methylquecksilber. Diese Menge ist nur ein
Zwanzigstel der Menge, welche die Welt-Gesundheitsbehdrde flr vertretbar halt, und sie ist
nur ein Bruchteil der Gesamtmenge an Quecksilber, die ein Mensch ohnehin mit anderen
Nahrungsmitteln zu sich nimmt. Es gibt keine Hinweise dafiir, dass solche geringen
Quecksilbermengen die Gesundheit schadigen. Seefisch ist also trotz des naturgegebenen
Quecksilbergehalts ein gesundes Nahrungsmittel.

Hoéchstens der Feinschmecker kommt madglicherweise in Gefahr. Haisteak, Thunfisch und
Heilbutt sind beliebte Delikatessen. Im Fleisch dieser langlebigen Raubfische Uberschreiten die
Quecksilberkonzentrationen naturgegeben manchmal 1 Milligramm pro Kilogramm. Wer also
diese teuren Leckereien haufig isst, der kann auf bedenkliche Quecksilbermengen kommen:
Denn schon in 200 Gramm Fleisch von diesen Fischen kénnen 0,2 Milligramm Quecksilber als
Methylquecksilber enthalten sein. Das ist soviel wie von der WHO als Hochstmenge fiir eine
ganze Woche festgelegt wurde.

Die deutsche Verordnung Uber Hochstmengen an Schadstoffen in Lebensmitteln erlaubt bei
Aal, Stér und Lachs, bei Blauleng, Eishai und Heringshai, bei Katfisch, Rotbarsch, Thunfisch
und Schwertfisch und beim WeiBen Heilbutt bis zu 1 Milligramm Quecksilber pro Kilogramm.
Abgesehen von Aal, Stor und Lachs handelt es sich um Hochseefische. Die Verordnung schuitzt
den Verbraucher also auch vor der naturgegebenen Quecksilberbelastung. Sehr groBe Heilbutt
und Haie dirfen in Deutschland nicht vermarktet werden. Die nicht besonders genannten
Ubrigen Fischarten dirfen schon dann nicht gewerbsmaBig in den Verkehr gebracht werden,
wenn sie mehr als 0,5 Milligramm Quecksilber pro Kilogramm Frischgewicht der essbaren Teile
enthalten. Die Hoéchstmengenverordnung verbietet, dass Fisch aus mit Quecksilber
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verseuchten Gewassern in den Handel gebracht werden. Europaweit sollen die Flisse wieder so
sauber werden, dass in den Flussmindungsgebieten kein Fisch mehr als 0,3 Milligramm
Quecksilber pro Kilogramm enthalt.

Von allen in die Meere eingebrachten Giften hat bisher nur das Quecksilber Menschenleben
vernichtet: 1952 begann in der japanischen Kistenstadt Minamata eine chemische Fabrik die
Produktion von Vinylchlorid und Acetaldehyd. Quecksilberverbindungen dienten dabei als
Katalysator und gelangten mit dem Abwasser in die Bucht von Minamata. Bereits im folgenden
Jahr trat bei den Fischern und ihren Familien eine Krankheit auf, deren Natur erst einige Jahre
spater erkannt wurde: eine Vergiftung durch den Verzehr von Fischen mit Quecksilbergehalten
von 2 bis 10 Milligramm pro Kilogramm Frischgewicht. Uber l&ngere Zeit hatten die erkrankten
Personen mit dem verseuchten Fisch pro Woche 14 Milligramm Quecksilber aufgenommen.
2000 Krankheitsfalle wurden bekannt, 43 Menschen starben, 700 Uberlebende trugen schwere
und bleibende Schaden davon: Quecksilber schadigt das Nervensystem.

In Europa wurde die Katastrophe von Minamata erst Ende der sechziger Jahre bekannt. Aber
die Warnung aus Japan kam noch rechtzeitig. Innerhalb von wenigen Jahren wurden in Europa
und Nordamerika alle Fabriken umgebaut, in denen wie in Minamata Quecksilberverbindungen
als Katalysator Verwendung fanden oder in denen flissiges metallisches Quecksilber als
Elektrode bei der Gewinnung von Chlorgas diente. Auch die Verwendung von organischen
Quecksilberverbindungen zur Verhinderung von Pilzbefall bei Saatgut, bei der Papierherstellung
und beim Holzschutz wurde verboten, ebenso Quecksilber in Schiffsbodenfarben.

Die Gefahrdung der Nordsee und damit des Nahrungsmittels Seefisch durch Quecksilber ist
heute kein Thema mehr. Man muss ja nicht gerade Fisch aus der Unterelbe essen, bevor sich
die begonnene Sanierung der Elbe dort auswirken wird.
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