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Es muss nicht immer um die Wurst gehen

Fur viele gehéren Grillabende zum FuBballgucken, wie das Runde in das Eckige. Doch Grillen kann schadlich fiir Umwelt
und Gesundheit sein: Es entstehen Schadstoffe, die Luft und Grillgut belasten. Bei unsachgeméBem Grillen bilden sich
Polyzyklische Aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK), die als krebserregend gelten. Schadliche Emissionen lassen sich
dadurch verringern, dass Sie kein Fett auf die Glut tropfen lassen und kein Bier iber das Grillgut schitten. Achten Sie
beim Kauf von Grillkohle auf das Herkunftsland sowie auf das FSCSiegel. Grillkohle aus Deutschland stammt zumeist
aus heimischem Holz und schont so die Tropenwalder.

Elektro- und Gasgrillgerdte haben den Vorteil, dass beim Grillen weniger PAK entstehen. Auf Einweggrills sollten Sie
hingegen ganz verzichten. Die zentrale Frage fir das Klima ist, was man grillt: Denn etwa 95 Prozent der CO2-
Emissionen verursacht das Grillgut. Tierische Produkte schneiden in der CO2-Bilanz deutlich schlechter ab als Gemuse.

Grill-Tipps des BUND

Umweltfreundlich grillen

Sobald es warmer wird, ziehen Rauchschwaden durch Wohnsiedlungen, in den Parks lagern picknickende Grippchen
und Grillgeruch lasst Voribergehenden das Wasser im Mund zusammenlaufen. Ubrig bleiben mit Verpackungsmidill
verschmutzte Stadtgérten und sehr viel Asche. Der BUND gibt Tipps, wie das Grillfest umweltvertraglicher werden kann.

Die richtige Kohle

Grillkohle gibt es mittlerweile auch mit "FSC"-Siegel. Das Forest Stewardship Council (FSC) ist eine internationale,
gemeinnutzige Organisation, die sich fir den Erhalt der Wélder durch nachhaltige Bewirtschaftung einsetzt. Das Siegel
kennzeichnet Holzprodukte (neben Kohle auch Gartenmdbel oder Bleistifte), bei deren Herstellung soziale und
Okologische Kriterien beachtet wurden. Ein weiteres wichtiges Merkmal flr gute Kohle ist das DIN-Prifzeichen. Es
garantiert, dass der Brennstoff kein Pech, Erddl, Koks oder Kunststoffe enthélt.

Anziinder ohne Chemie

Der BUND empfiehlt, den Grill nicht mit chemischen Zindhilfen, Papier oder Kiefernzapfen anzuzinden. Bei der
Verbrennung dieser Materialien werden

krebserregende Stoffe freigesetzt. Stattdessen sollten Pressholz mit Ol oder Wachs, Reisig oder Holspane verwendet
werden. Es gilt die Faustregel: Grillgut erst auf den Rost legen, wenn die Anziindhilfen vollstédndig verbrannt sind.

Achtung! Brandgefahr!

Wildes Girillen ist verboten. Aus gutem Grund: Jeden Sommer werden so Brande ausgeldst, die Baume und Wiesen
zerstoren und Tiere téten.

Geschirr und Besteck: Millberge vermeiden

Das Fleisch sollte nicht direkt auf den Rost gelegt werden, damit das Fett nicht in die Glut tropft — denn so kdnnen
krebserregende Stoffe entstehen. Als umweltfreundliche Alternative zur Alufolie oder —schale kénnen diinne Steinplatten
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aus Speckstein oder Schiefer als Unterlage benutzt werden. Geeignet sind auch groBBe Rhabarber- oder Kohlblatter.

Pappteller und Plastikbesteck sind zwar leicht und gut zu transportieren. Aber sie fiillen Sacke von Mill. Wenn schon
Kunststoff, dann bitte in der wiederverwendbaren Variante. Der BUND empfiehlt Kunststoffbehélter und —geschirr aus
Polyethylen (PE) oder Polypropylen (PP). Andere Kunststoffe enthalten zum Teil gesundheitsschadliche Stoffe wie
Weichmacher oder chemische Harze.

Mehr Gemiise statt Fleisch

Mit Mozzarella gefillte Peperoni, gegrillte und eingelegte Auberginen, Tofuspeisen oder Champignons mit Krauterbutter
statt bergeweise Schnitzel und Wirstchen. Lassen Sie Ihre Phantasie spielen und schitzen Sie gleichzeitig das Klima.
Denn rund ein Flinftel der klimaschadlichen Treibhausgase weltweit geht auf das Konto der Viehzucht. Massentierhaltung

qualt nicht nur das Vieh, es verursacht zudem schwerwiegende Glleprobleme wie die Bodenversauerung. Wenn schon
Fisch oder Fleisch, dann sollte es Bio-Qualitat sein. Es schmeckt zudem besser.
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