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Pressemitteilung des Gesundheitsamtes

Gesund Grillen

Kaum wird es drauBen warmer ziehen wieder Difte von Holzkohle und
Grillfleisch in unsere Nase. Der verfiihrerische Mix aus rund 600 verschie-
denen Aromen meldet unserem Gehirn: Zeit zum Schlemmen. Damit das
Grillen an sich und der GenuB von gegrilltem Fleisch der Gesundheit
nicht schadet, gibt ihnen das Gesundheitsamt im Landratsamt Weil-
heim-Schongau einige Tipps.

Fehler beim Grillen mit Holzkohle flhren bei falscher Anwendung zu Bran-
den, Verbrennungen und Schwerstverletzten. Hauptgefahren sind dabei
unsachgemanB aufgestellte Grillgerate z.B. in der Nahe brennbarer Materia-
lien, Stichflammen beim An- und Nachziinden sowie explosionsartiges
Entziinden brennbarer Dampfe und durch Wind oder mechanische Luftzu-
fuhr ausgel6ster Funkenflug. Wenn wir bedenken, daB Flammen ca.

800 °C, das Grillgehduse etwa 400 °C und die Grillkohlenglut und der Girill-
rost ca. 500 °C aufweisen, werden die Gefahren deutlich.

»1ropft Fett oder Fleischsaft in die Glut von Holzkohlegrills, entstehen po-
lyzyklische (ringformige) aromatische Kohlenwasserstoffe. Diese so
genannten PAKs sind krebserregend®, erlautert Dr. Karl Breu, Leiter des
Gesundheitsamtes. Mit dem Rauch werden die giftigen Stoffe von den
Umstehenden eingeatmet und schlagen sich auf dem Gegrillten nieder.
FolgendermaBen lassen sich die Risiken fir die Gesundheit vermeiden:

- Kinder kénnen Gefahren, wie z.B. Hitze, Stichflammen und Fettsprit-
zer, beim Grillen nicht einschatzen, halten Sie sie daher fern.

- Achten Sie beim Aufstellen des Girills auf einen festen Standplatz und
halten Sie Abstand zu brennbaren Materialen. Transportieren Sie den
Grill nicht, wenn er in Betrieb ist.

- Stellen sie den Grill nicht im Wald oder neben leicht Brennbarem wie
Schilfmatten, Gartenmdébel mit Sitzpolstern, Holzbauten, trockenem
Laub, Reisig ect. auf.
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- Verwenden sie Grillanziinder aus Trockenspiritus, Anzindriegel, Zindwdarfel, An-
zindflissigkeit in Spezialflaschen, Grillpaste oder Elektroanziinder mit GS oder DIN
Kennzeichnung. Keinesfalls ,,Brandbeschleuniger” wie Benzin oder Spiritus,
sonst kommt es zu einer blitzartigen Verpuffung, Resultat sind schwerste
Verbrennungen.

- Achten Sie bei der Verwendung eines Gasgrills unbedingt darauf, dass die Anschlis-
se dicht sind und der Verbindungsschlauch nicht der Hitze ausgesetzt ist. Austreten-
des Gas ist brandgeféahrlich.

- Entsorgen Sie die Grillkohle erst, wenn diese vollsténdig erkaltet ist.

- Sollte es dennoch beim Grillen zu Brandverletzungen kommen, kiihlen Sie diese so-
fort mit viel Wasser bis eine splrbare Schmerzlinderung eintritt. Decken Sie die Wun-
de dann mdglichst keimfrei ab und begeben Sie sich in arztliche Behandlung.

- Wabhlen sie leicht durchwachsene Fleischstiicke zum Grillen, damit nicht so viel
Fett verbrennt. i

- Bestreichen sie das Fleisch wahrend des Grillens nicht mit Bier oder Ol.

- Schneiden sie angebrannte Fleischrander ab. Sie enthalten Benzpyren-Mengen von
5,0 bis 8,0 Mikrogramm pro Kilogramm Fleisch, das entspricht dem Rauch von rund
600 Zigaretten.

- Zum Wenden eignet sich eine Grillzange am besten. Gabeln stechen das Fleisch da-
gegen an und lassen so Fleischsaft in die Glut tropfen.

- Pokelware wie Kasseler, Schinken oder Wiener gehoren nicht auf den Grill.
Durch die Hitze entstehen aus den Nitritpdkelsalzen krebserregende Nitrosamine.

Auf den klassischen Holzkohlegrills verhindern Grillschalen aus Aluminium, daB Fleisch-
saft in die Glut tropft. Dabei bleibt der typische Geschmack nach Holzkohle erhalten. Gas-
und Elektrogrills sind gute Alternativen: sie werden schnell heif3 und hinterher miissen
keine Aschereste entfernt werden.

,Achten sie beim Kauf darauf, daB der Fleischsaft nicht direkt auf die Flamme bzw.
die Heizstabe tropfen kann“, empfiehlt der Facharzt fir 6ffentliches Gesundheitswesen.

Damit uns nicht das bése Erwachen auf der Waage folgt, bieten sich fettarme Alternati-
ven auf dem Grilltisch an: Gemise wie Maiskolben, Zucchini, Auberginen, Champignons,
Kartoffeln, Paprika oder Tomaten eignen sich sehr gut. Ein Nachtisch aus gegrillten Ap-
feln, Birnen oder Bananen ist ein runder AbschluB3 fir jede Grillparty.

Dieser Artikel kann selbstverstéandlich in Threm Sinn redaktionell aufbereitet werden. Fir
weitere Fragen stehe ich Ihnen unter der Telefonnummer 0881/681-1600 gerne zur Ver-
flgung.

Mit freundlichen GriiBen

Dr. Karl Breu
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