
 

 
 

GRILL-IRRTÜMER 
 

WANN IST ES VERBRANNT? 
Fleisch, Würstel, Gemüse und Fisch und anderes Grillgut braucht zusätzlichen 
Geschmack, der beim Grillen entsteht. Und es gibt Menschen, die mögen es gerne 
etwas dunkler, denn dann sind die Röstaromen besonders intensiv. Jedoch ist es im 
Sinne der eigenen Gesundheit nicht ratsam allzu Verbranntes zu sich zu nehmen. 
 
Indirekte Hitze für gesünderes Grillen 
Verbrannte Stellen auf Grillgut enthalten gesundheitsschädliche Schadstoffe, 
während zu rohes Fleisch das Risiko von Salmonellen birgt. Stärkehaltige 
Lebensmittel wie Kartoffeln können beim Grillen Acrylamid bilden. Marinaden mit 
Antioxidantien und indirekte Hitze reduzieren die Schadstoffbildung beim Grillen. 
 
In der ORF Sendung „konkret“ - Heute wird gegrillt! erklärt  
Mag. Veronika Macek-Strokosch von Eat2day Ernährungsconsulting welche 
gesundheitsschädlichen Stoffe beim Grillen entstehen können und wie sie sich auf 
den Körper auswirken. 
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