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Gefahrlos Grillen 
 

1. Elektrogrill verwenden. Sonst Holzkohle gut durchglühen, kein 
offenes Feuer 

2. Holzkohle / -briketts nehmen. Papier, harzreiches Holz, 
Kiefernzapfen  PAK (polycyklische aromatische 
Kohlenwasserstoffe) 

3. Mageres oder nur leicht fettdurchzogenes Fleisch, vor dem Grillen 
gut abtupfen 

4. Verbrannte Stellen großzügig abschneiden  sehr viel 
heterozyklische Amine  

5. Grill mit seitlichen Feuerstellen  Fett kann so nicht in die Glut 
tropfen 

6. In Aluminiumschalen grillen  Fett kann so nicht in die Glut 
tropfen 

7. Gepökeltes Fleisch meiden: 
Kasseler Kotelett, Speck, Leberkäse, Wiener Würstchen, Bock-, 
Fleischwürste  krebserregende Nitrosamine.  

8. Empfehlung: Ungepökeltes wie Rinderhüftsteaks, Hohe Rippe, 
Weiß- und Gelbwürste, Nackenkoteletts, Hack  

 

 

 


