EN VEJLEDNING

Ved grilning af ked, kedprodukter og fisk kan der dannes
kraeftfremkaldende kemikalier fra rgg, braendt ked og fedt samt
fodevaretilsaetningsstoffer som nitritter og nitrater.

kontrollér grilltemperatur
og -tid, vend maden ofte,
og brug en grill med
indirekte varme

spis ikke sorte eller
forkullede dele, og gril
mad med mindre fedt
og uden skind

spis flere friske
grentsager, frugter og
urter og mindre grillet
kad og grillede
k@dprodukter
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