E gal ob auf dem Balkon, im ei-
genen Garten oder in der Natur:

Uberall wird wieder gegrillt! Das
warme Wetter lockt uns hinaus in
die Sonne und auch das Essen wol-
len wir drauBen genieBen. Damit lhr
Grillvergniigen auch ein Vergniigen
fir die Natur wird, haben wir fiir Sie
einige Punkte zusammengestelit,
die Sie beachten sollten.

Vor dem Start: Grillplatz priifen!

Der Grillplatz sollte so positioniert sein,
dass keine leicht entflammbaren Ge-
genstande in unmittelbarer Néhe sind.
Ein stabiler Stand des Girillers tragt
ebenso dazu bei, ein Feuer dort zu ver-
hindern, wo Sie es nicht haben wollen.
Achten Sie auch darauf, wo es in der
Natur erlaubt ist Feuer zu machen,
denn wildes Girillen ist oft verboten. So
soll die Gefahr reduziert werden, einen
Brand auszulésen und damit Baume
und Wiesen zu zerstéren und Tiere zu
téten.

Bitte keinen Miill in der Natur zuriicklassen!

Anziinden wie frither

Zinden Sie den Griller ohne chemi-
sche Hilfen an. Es geht auch mit diin-
nen, trockenen Asten oder Holzspa-
nen. Anzindhilfen, Papier oder auch har-
zige Zapfen setzen krebserregende Stof-
fe frei und haben deshalb bei der Zu-
bereitung von Speisen nichts zu suchen.

Die richtige Kohle

Auch bei der Auswahl der Grillkohle
kann man einiges richtig machen. Fra-
gen Sie nach Kohle mit dem ,FSC*“-
Siegel. Das Forest Stewardship
Council (FSC) stellt eine nachhaltige
Bewirtschaftung der Walder sicher: Bei
der Herstellung der Holzkohle wird
damit auf 6kologische, aber auch so-
ziale Kriterien geachtet. Auch Kohle mit
dem DIN-Prifzeichen schont die Um-
welt. Das Zeichen garantiert, dass die
Kohle weder Pech, Erdél, Koks noch
Kunststoffe enthalt.

Was kommt drauf?

Wenn Sie zu den Personen gehoren,
die meinen nur Fleisch und Wurst
kénne man grillen, dann liegen Sie
ziemlich daneben. Probieren Sie doch
einmal Grillkase, Maiskolben, Zucchini,
Champignons, Tomaten, Melanzani
etc. Auch die Nachspeise kann man
grillen: Apfel, Bananen oder Ananas
runden das MenU ab. Der Vielfalt sind
keine Grenzen gesetzt. Mit der Reduk-
tion lhres Fleischkonsums unterstltzen
Sie nicht nur Ihre Gesundheit, sondern
auch die Natur. Denn mehr als drei
Viertel der landwirtschaftlich genutzten
Flache Osterreichs dient inzwischen
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der Herstellung tierischer Produkte.
Dazu kommt, dass je intensiver die
Viehhaltung, desto mehr extrem klima-
relevantes Methan freigesetzt wird. Also
wenn schon Fleisch, dann bitte ,bio*!

Es muss nicht immer Fleisch sein: Auch Ge-
miise lasst sich hervorragend grillen!

Miill reduzieren

Wer sein Grillgut nicht direkt auf den
Rost legen méchte, kann sich mit Alu-
folie behelfen. Umweltfreundlicher sind
wieder verwendbare Grillschalen. Pro-
bieren Sie doch auch einmal groBe
Blatter von Rhabarber oder Kohl als
Unterlage.

Wer nicht zu Hause grillt kommt leicht
in Versuchung, Pappteller und -becher
sowie Plastikbesteck zu verwenden.
Diese Dinge lassen aber leider die
Mullberge wachsen. Bringen Sie des-
halb trotz des gréBeren Aufwands wie-
der verwendbares Geschirr und Be-
steck mit. Campinggeschirr beispiels-
weise lasst sich gut verpacken und ist
unempfindlich beim Transport.

Sollte trotz all dieser MaBnahmen noch
Mull anfallen, dann ist klar: Mithehmen
und fachgerecht entsorgen!
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