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Einleitung

Rotes Fleisch ist schlecht für die Gesundheit. Grillkohle ist schlecht für die 
Umwelt. Plastikbesteck verschmutzt die Gewässer und Wespenschutzmittel 
tötet Bienen. Braucht es also nochmals einen nachhaltigen Grillratgeber? 
Unbedingt – weil dieser hier ist anders.

Als umweltbewusster Eventspezialist liegt es mir fern, Euch die Freude am 
Grillieren zu nehmen. Ganz im Gegenteil: es gibt im Sommer nichts 
gemütlicheres, als zusammen mit Freunden draussen zu sitzen und üppiges 
Essen mit Bier runter zu spülen.

Deshalb wird Euch in diesem E-Book nichts verboten. Wir zeigen lediglich 
auf, wie Ihr den Grillsommer geniessen könnt ohne die Umwelt unnötig zu 
belasten. Wir predigen nicht den totalen Verzicht, sondern massvolles 
Geniessen in allen Belangen. 

Nachhaltigkeit funktioniert, wenn viele ihr Bestes geben und nicht ein paar 
wenige perfekt sind.

In diesem Sinne: Happy BBQ Season.  

Katrin Lüthy
The Green Event Planner
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Der Grill
Beim Grillkauf trennt sich die Spreu vom Weizen. Oder die Flamme vom Gas. 
Tatsache ist, für die Umwelt sind Gasgrills um einiges besser. Sie erzeugen 
viel weniger Kohlendioxid als Holzkohlegrills. 

Wer trotzdem nicht auf ein Feuer verzichten will sollte wenigstens auf 
Anzündhilfen verzichten, da diese oft chemische und synthetische Stoffe 
enthalten, die für Mensch und Natur ungesund sind. Wer’s trotzdem nicht 
lassen kann: FSC-zertifizierte Kaminanzünder werden aus nachwachsenden 
Rohstoffen hergestellt und enthalten keine chemischen Inhaltsstoffe. 
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Gasgrills erzeugen 2.5kg 
Kohlendioxid pro Stunde, 

Holzkohlegrills doppelt so viel. 

Grillen mit Gas ist deshalb nicht 
nur angenehmer für die 

Nachbarschaft, es ist auch um 
einiges umweltfreundlicher. 

1. Finger weg von Tropenholz
Der Kassensturz hat 2018 zusammen mit WWF 
Holzkohle getestet. Die Ergebnisse waren 
ernüchternd: wir grillieren mit wertvollen 
Tropenhölzern. Das ist aus vielerlei Hinsicht 
unglaublich schlecht. Hundertausende Tonnen 
Tropenholz, das für den Weltklimaschutz 
unerlässlich ist, wird jedes Jahr von weit her in 
die Schweiz transportiert, nur um es auf BBQ 
Grills zu verkohlen. Deshalb Augen auf beim 
Holzkohlekauf! 

Beim Test solide abgeschnitten haben:
Weber Grill Holzkohle, Fust
Oecoplan Holzkohle, Coop
Giardino, Migros

Die ganze Geschichte gibt es hier.

2. Briketts aus Olivenkernen
Wer bei Kohle auf Nummer sicher gehen will 
springt auf den neusten Grilltrend auf: 
nachhaltige Olivenkern-Briketts. Die gibt es 
zum Beispiel bei Coop Bau & Hobby.

3. Den Grill richtig pflegen
Ob Flamme oder Gas, Grills gibt es 
mittlerweile für wenig Geld zu kaufen. Jedes 
Jahr einen Neuen anzuschaffen ist jedoch 
schlecht für die Umwelt. Deshalb lohnt es 
sich, etwas Geld zu investieren und den Grill 
zu pflegen, statt ständig einen neuen 
anzuschaffen. 

https://www.wwf.ch/de/wir-grillieren-den-tropenwald


Essen
Um es gleich vorwegzunehmen: am umweltschonendsten grilliert es sich 
Vegan. Aber wie schon gesagt, wir predigen nicht den totalen Verzicht, 
sondern massvollen Genuss. Was in Zeiten der Klimakriese tatsächlich nicht 
mehr gefragt ist sind Grillplatten, die vor Fleisch nur so überquellen. Wer 
nachhaltig geniessen will mischt Würstchen und Stakes mit reichlich 
Kartoffeln und Gemüse.

Egal was auf den umweltbewussten Teller kommt, regional, saisonal und 
bio sollte es sein. Fleisch und Beilagen gibt es beim Bauer, Pasta und Reis in 
Zero Waste Läden. Eine tolle Einkaufsalternative für gestresste Städter ist 
www.farmy.ch, ein Schweizer Onlineladen, der direkt ab Hof liefert.
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1. Fleischgenuss ohne Gewissensbisse
Ist es möglich, umweltbewusst Fleisch zu 
essen? Fest steht, die Fleischindustrie ist 
eine riesige Co2 Schleuder. Vor allem rotes 
Fleisch sollte deshalb in eher konservativen 
Mengen genossen werden. 

1 Kilo Schweinefleisch verursacht gleich 
viel Co2 wie 80 Kilo Kartoffeln. 1 Kilo 
Rind benötigt 15‘415 Liter Wasser. Die 
Viehproduktion verursacht fast 14.5% 
der Treibhausgase weltweit – mehr als die 
gesamte Autoindustrie.

Die mit Abstand 
schlechteste Co2 
Bilanz hat Rind, 

gefolgt von Lamm. 
Wer nachhaltig 
grillieren will 

geniest deshalb 
Burger und Steaks 
in überschaubarer 

Quantität. 
Unabdingbar? Ein 

Ausflug zum lokalen 
Bauer oder Metzger. 

Wenn schon Rind, 
dann wenigstens 
regional und bio.

10x weniger 
belastend für die 

Umwelt als Rind ist 
Schweine- und 

Pouletfleisch. Die 
Zucht braucht 

weniger Ackerfläche 
und Hühnchen 

produzieren kein 
Methangas.

Wer der Umwelt 
beim grillieren einen 

Gefallen tun will 
geniesst deshalb 
vermehrt Poulet-

oder Truten-
schnitzel.

Noch etwas besser 
für die Öko-Bilanz 

ist Fisch, sofern man 
auf Zuchtlachs 

verzichtet.
Co2 einsparen 

funktioniert nur mit 
heimischen Sorten. 

Nicht sicher welcher 
Fisch gut für die 

Umwelt ist? Dann 
hilft die App von 

WWF weiter.

Für lauschige 
Grillabende im 

Herbst ist Wild eine 
ökologische 
Alternative.

Reh- und 
Hirschfleisch 

verursacht mit 
Abstand am 

wenigsten Co2 und 
könnte deshalb die 

Grillsaison 
umweltschonend 

beenden.

http://www.farmy.ch/
https://www.wwf.de/aktiv-werden/tipps-fuer-den-alltag/vernuenftig-einkaufen/einkaufsratgeber-fisch/der-einkaufsratgeber-jetzt-auch-kostenlos-fuer-ihr-smartphone/
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2. Weniger Knabberauswahl
Grillfeste sind Gelage – deshalb ist es nicht 
nötig, schon beim Knabberspass die 
Spendierhosen anzuziehen. Um Essensreste 
und Abfall zu vermeiden lieber maximal 
zwei Chipssorten anbieten statt zig 
Verpackungen aufreissen, die am Ende alle 
halbvoll im Abfall landen. 

3. Bio-Beilagen aus der Region
Kartoffeln, Grillgemüse, Früchte, Salat: es ist 
nie einfacher lokal einzukaufen als im 
Sommer. Deshalb wenn immer möglich 
Grossverteiler meiden und in regionalen 
Hofläden einkaufen – vor allem, wenn die 
Menge etwas üppiger ausfällt als normal. 
Dann lohnt es sich nämlich erst recht.

4. Grillhitze optimal ausnutzen
Wer sich schon die Mühe macht den Grill 
anzuwerfen sollte ihn maximal nutzen, vor 
allem wenn es sich um einen Holzkohlegrill 
handelt. Damit die Briketts nicht umsonst 
Kohlenmonoxid in die Atmosphäre rauchen 
macht es Sinn, Beilagen direkt auf dem Rost 
zuzubereiten. So wird nicht nur der Grill bis 
zur letzten Kohle genutzt, es ist auch 
einfacher, die empfohlene 50/50 Ratio 
zwischen Fleisch und Gemüse einzuhalten. 

5. Auf Alufolie verzichten
Gemüse und Fisch werden häufig in Alufolie 
gegart. Das ist problematisch: bei der 
Produktion entstehen giftige Abfallprodukte 
und das Recycling ist schwierig. Ungesund 
ist diese Garmethode übrigens auch: Salz 
und Säuren lösen die obere Schicht der Folie  
auf, weshalb einige Lebensmittel nach der 
Alu-Garmethode die tolerierbare 
Tageshöchstdosis überschreiten. Vor allem 
Spargeln und Lachs sollten deshalb nie in 
Alu gegart werden. Als gesunde Alternative 
empfehlen wir wiederverwendbare  
Grillkörbchen. Die gibt es in verschiedenen 
Grössen in der Migros zu kaufen.

6. Fair Trade
Bei Lebensmittel ist nicht nur der Inhalt 
entscheidend sondern auch die Herkunft. 
Vor allem bei Kaffee und Dessert gilt: wenn 
nicht Fair Trade draufsteht lieber die Finger 
davon lassen. Nachhaltiger Anbau und 
Vertrieb gehört schliesslich auch zum 
Umweltschutz.

7. Weniger Verpackungen
Grillabende produzieren jede Menge Abfall. 
Deshalb zählt jede einzelne Verpackung! 
Beim Einkaufen Taschen selber mitnehmen 
und Früchte und Gemüse in wieder-
verwendbare Tüten packen. Salate, 
Grillgemüse und Kartoffeln gibt es im 
Sommer meistens im Offenverkauf. 

8. Zero Waste
Auch Pasta, Reis und Backzutaten gibt es 
mittlerweile unverpackt. Deshalb würde sich 
ein Besuch im nächsten Zero Waste Laden 
gerade vor Grillparties lohnen. 

Eine Liste mit allen Unverpackt-Läden in der 
Schweiz  gibt’s es hier.

zerowasteswitzerland.ch/de/karte-zws
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9. Reste vermeiden
Ich muss ehrlich gestehen, ich bin kein Fan 
von „Jeder bringt was mit“. Es ist viel zu oft 
ein Garant für kiloweise Essenreste. Gäste 
sind meistens viel zu grosszügig und die 
Koordination lässt häufig auch zu wünschen 
übrig. Damit nach dem Fest nicht 
tonnenweise Essen übrig bleibt gilt es, Listen 
zu führen und Köche zu erziehen.

Wer nicht für die gesamte Mannschaft 
alleine kochen will sollte deshalb unbedingt 
ein paar Dinge beachten:

1. Der Gastgeber bestimmt, wer was 
mitbringt. Sonst gibt es am Ende 15 
Kuchen und einen Salat. Am einfachsten 
stellt ihr euren gewünschten Menüplan 
online und bittet eure Gäste einzutragen, 
welche Speise sie mitbringen möchten.

2. Ob mit öffentlich zugänglicher Liste oder 
ohne, informiert ausnahmslos alle Köche, 
wie viele Salate, Brote, Desserts und 
alkoholische Getränke ihr in Auftrag 
gegeben habt. So denkt nicht jeder, dass 
nur sein Salat zig Mäuler stopfen muss. 

3. Sowieso gilt es, allen Köchen die genaue 
Gästeanzahl vor der Party durchzugeben, 
damit die Menge angepasst werden kann.

4. Bittet Eure Köche, sparsam zu kochen. 
Kommuniziert offen, dass ihr 
Essensreiste unter allen Umständen 
vermeiden wollt.

5. Sagt den Köchen, sie sollen bei allen 
Beilagen auf Fleisch verzichten, damit 
Vegetarier das ganze Buffet geniessen 
können. Ausserdem reduziert ihr so Co2. 

6. Bittet alle Gäste, Tupperwardosen 
mitzubringen.

Das klingt alles etwas militärisch, aber so 
funktioniert nachhaltiges Eventmanagement 
nunmal. Kommunikation ist das A und O! 

Sparschwein statt Potluck: Am 
einfachsten lässt sich Food Waste

vermeiden wenn nur wenige 
Personen fürs Essen zuständig 

sind. Deshalb lieber auf kochende 
Gäste verzichten und stattdessen 
ein Kässeli für einen finanziellen 

Zustupf aufstellen.



Getränke
An heissen Sommertagen dürfen Getränke nicht fehlen. Dass Wasser mit 
frischen Früchten besser für die Umwelt ist als Süssgetränke in 
Plastikflaschen ist hinlänglich bekannt. Wie aber sieht es mit nachhaltigen 
alkoholischen Getränken aus?

Hier ein paar Tipps und Tricks, wie ihr umweltbewusst dem süssen Leben 
frönen könnt: 
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1. Sirup. Cocktail. Cocktail Sirup.
Sirup ist eine umweltfreundliche 
Allzweckwaffe. Er peppt sowohl Wasser wie 
auch Alkohol auf und spart mühsames 
Harassen schleppen und Plastikabfall. Zwei 
Schweizer Bio-Sirups, die Kinder und
Erwachsene glücklich machen sind:
Mikks, Zürich
Zuckerpeitsche, Luzern

2. Leichter Weingenuss
Welcher Wein ist am nachhaltigsten? Die 
Antwort überrascht, aber: der mit der 
leichtesten Verpackung! Studien haben 
gezeigt: je schwerer die Flasche, desto 
schlechter die Öko-Bilanz. Dabei spielt es nur 
eine geringe Rolle, aus welcher Region der 
Wein stammt. Wer noch einen Schritt weiter 
gehen will: nachhaltige Weingüter sind 
immer mehr im Kommen, sie müssen nur 
gegoogelt werden.

3. Bier aus Flaschen oder Dosen?
Was ist besser für die Umwelt: Glasflaschen 
oder Aludosen? Die Antwort ist komplex, aber 
wir versuchen uns an der Kurzfassung: Dosen 
sind besser. Sie verbrauchen beim Transport 
weniger Co2 weil sie leichter sind. Ausserdem 
benötigen sie kein zusätzliches Verpackungs-
material wie Karton. Aludosen bestehen 
zudem aus bis zu 70% recyceltem Material, 
Glasflaschen aus 30%. Es gibt aber auch 
Argumente für Glasflaschen, Aluminium ist 
ein eher schädlicher Rohstoff. 

Trotzdem. Wer‘s mit Statistiken genau nimmt 
fährt mit Dosenbier etwas nachhaltiger. 

Bier trinken ohne Abfall zu 
produzieren? Ist in der Schweiz 
möglich! Bei Beerstation Karaffe 
kaufen und in ausgewählten Bars 
und Geschäften wieder auffüllen 

lassen. Frisches, kühles Bier nach 
Wahl – ohne Aludose und Glas. 

https://mikks.ch/
https://www.zuckerpeitsche.ch/
https://www.beerstation.ch/


Tisch & Deko
Würde uns bei gehobenen Dinnerparties nie in den Sinn kommen, Plastikteller 
und Pappbecher auf den Tisch zu stellen, fällt im Sommer die Hemmschwelle. 
Obwohl draussen nicht mehr Teller kaputt gehen wie drinnen gehört 
Plastikbesteck irgendwie zu Grillfesten dazu. Deshalb wird es höchste Zeit, 
auch Draussen stilvoll zu feiern. 
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1. Auf Plastik verzichten
Wer umweltbewusst feiern will sollte nicht 
nur auf dem Tisch komplett auf Plastik 
verzichten. Auch Ballone, billige Girlanden 
und sonstige Dekogegenstände sollten 
natürlichen Materialien weichen. Blumen 
aus dem Garten und Tischläufer aus 
günstigem Stoff (Ikea ist hier ein solider 
Partner!) zaubert aus jedem Balkon oder 
Vorgarten ein stilvolles Partyparadies.

2. Lichterketten
Lichterketten geben jeder Grillparty das 
gewisse Etwas. Dabei ist es wichtig, einen 
Bogen um Stromfresser zu machen. LED 
Lampen sind nicht nur sparsamer und 
nachhaltiger, sie brennen auch um einiges 
länger. Hier kann auch ohne schlechtes 
Gewissen recycelt werden: Neutrale 
Weihnachts-Lichterketten sind auch im 
Sommer ein Hit. 

3. Leihen statt kaufen
Draussen feiern bietet Platz für viele Gäste. 
Die Kücheninfrastruktur zeigt sich dabei 
unbeeindruckt. Wer nicht genug Messer, 
Gabeln und Teller hat weicht deshalb schnell 
auf Plastikbesteck aus. Das muss nicht sein. 
Hier kommt die «Kann ich was mitbringen?» 
Frage ins Spiel. Anstatt Essen und Wein 
können Gäste auch Campingstühle, Teller 
und Gläser mitbringen. Wirkt beim ersten 
Mal vielleicht ein bisschen alternativ, 
funktioniert aber super.

4. Brockenhäuser
Brockis sind ideale Orte um Garten und 
Küche grillfestlich aufzurüsten. Besteck, 
Dekoration und Möbel – alles hat ein zweites 
Festleben verdient. 

Kompostierbares Besteck aus Holz 
ist eine gute Alternative zu Plastik. 
Wiederverwendbare Teller und Gläser 

sind jedoch immer noch um Welten 
ökologischer.

Die Holzteller dürfen zwar auf den 
Kompost, brauchen aber ziemlich 

lange bis sie sich komplett zersetzt 
haben. Das stört den natürlichen 

Kompostierprozess.



Abfall und Recycling
Bei nachhaltigen Grillfesten gibt es vor Recycling kein Entkommen. Das 
klingt nach viel Arbeit, ist es aber nicht. Um dem Müll stilvoll Einhalt zu 
gebieten gibt es zahlreiche Möglichkeiten. Das beste daran? Recycling ist 
nicht nur gut für die Umwelt, sondern auch für den Geldbeutel. Je 
weniger Müll in Gebührensäcken landet desto besser.

So funktioniert’s: 
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1. Alles auf Anfang
An vielen Grillfesten haben Kehrichtsäcke 
erst ganz am Schluss ihren Auftritt. Diese 
Reihenfolge ist falsch. Anstatt erst beim 
Aufräumen mit wegschmeissen zu beginnen 
sollten Mülltonnen bereits beim Eintreffen 
der Gäste gut sichtbar bereitstehen. So bleibt 
mehr Zeit, schon während der Party Müll 
korrekt zu trennen.

2. Je mehr, desto einfacher
Mülltrennung ist Teamwork: es braucht 
mehr als einen Abfalleimer um die Arbeit zu 
erledigen. Eine „Mülltrennstation“ ist eine 
gute Möglichkeit, bereits vor Ort zu recyceln. 
Alu, Glas, Haushaltkehricht, Kompost: für 
jeden Rohstoff einen separaten Kübel.

3. DIY Mülleimer
Diese Müllstationen müssen die Deko nicht 
komplett ruinieren. Ideen gibt es online 
zuhauf, wer‘s simpel mag: günstige Eimer 
kaufen, verzieren und gut sichtbar 
aufstellen. Eurer Kreativität sind dabei 
keine Grenzen gesetzt. Blumentöpfe und alte 
Schubkarren machen zum Beispiel eine 
hervorragende Mülleimerfigur. 

3. Schilderwald
Recycling ist eine Geschichte voller 
Missverständnisse. Deshalb brauchen 
Mülltrennstationen klare Anweisungen. 
Beschildert Eure Abfalleimer nicht mit 
Rohstoffen sondern mit Dingen. Aus „Glas“ 
wird Weinflaschen, aus „Alu“ Bierdosen, aus 
„PET“ Plastikflaschen und aus „Kompost“ je 
nach Kaufverhalten Servietten, Holzbesteck 
und Essensreste. So ist allen Gästen klar, wo 
was hinkommt. Auch hilfreich bei 
Kinderparties!

4. Profiwerkzeug
Bei grösseren Grillfesten lohnen sich 
eventuell spezielle Abfallsäcke. Diese kosten 
zwar extra, machen das Leben aber um 
einiges leichter. Bestellen könnt Ihr sie hier:
PET !Alu ! Plastik

https://www.petrecycling.ch/de/home
https://www.igora.ch/
https://www.sammelsack.ch/


Wespen & Co.
Wespen an Grillfesten nerven. Die ungebetenen Gäste sind ohne Frage ziemlich 
hartnäckige Partycrasher und können nur selten ganz vom unerwünschten 
Erscheinen aufgehalten werden. Trotzdem sind chemische Keulen der 
falsche Ansatz. Erstens sind Insektenschutzmittel auch für Homo Sapiens 
ungesund, zweitens wird das gesamte Garten-Ökosystem in Mittleidenschaft 
gezogen. Dazu gehören auch Bienen. Wie man sich die Plagegeister natürlich 
vom Teller hält, erfahrt ihr hier: 

© THE GREEN EVENT PLANNER

1. Wespen meinen es nicht böse
Diese Info bringt Euch noch nicht weiter, aber: 
Wespen suchen keinen Streit, sie haben 
Hunger. Wer sich dabei ruhig verhält ist im 
Vorteil. Wespen werden erst aggressiv, wenn 
sie sich bedroht fühlen. Dann sondern sie einen 
Geruchstoff aus, der weitere Wespen anlockt. 
Anpusten ist übrigens auch eine schlechte Idee: 
das Kohlendioxid in der Atemluft macht sie 
ebenfalls stinkig.

2. Der richtige Zeitpunkt
Ein natürliches Wespenschutzmittel ist der 
Kalender: je früher im Sommer grilliert wird 
desto eher lassen sie Euch in Ruhe. Erst im 
Spätsommer, also Ende August und September, 
werden sie richtig mühsam. Dann gehen ihre 
natürlichen Nahrungsquellen aus – und sie 
wagen sich an Kamikazeaktionen. Deshalb gilt: 
Feste auf den Juni oder Juli verlegen.

3. Ablenkmanöver
Die beste Möglichkeit Wespen los zu werden 
ist die Ablenk-Fütterung: Überreife 
Weintrauben rund zehn Meter entfernt 
hinlegen und warten, bis die Wespen ihr 
Interesse an Eurem Teller verloren haben 
und sich über die Früchte hermachen.

4. Verduften lassen
Wespen können mit Gerüchen natürlich 
verscheucht werden. Mit Gewürznelken 
gespickte Zitronenscheiben oder 
Insektenkerzen wirken meist schon Wunder.
Pfefferminz, Zitronenmelisse und Lavendel 
mögen sie auch nicht. 

Wespen wirken oft 
aggressiv. Dabei sind sie 

weder aufgeregt noch 
stechlustig. Die Tiere sehen 

auf kurze Entfernungen 
schlicht nicht gut und 

kompensieren das durch 
hohe Fluggeschwindigkeit.



Das Picknick
Mülltrennstationen, Wasserkaraffen und Bier aus dem Fass: 
umweltfreundlich ein Grillfest zu schmeissen ist nicht schwer – wenn es 
direkt vor der Wohnzimmertür stattfindet. Beim Picknickt werden alle 
guten Vorsätze etwas komplizierter. Keine vorhandene Infrastruktur 
bedeutet, dass alles selbst mitgebracht werden muss. Und Plastik wiegt 
bekanntlich weniger als Glas und Porzellan. Trotzdem können auch 
Grilladen ausserhalb der vier Balkonwände nachhaltig sein:
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1. Lasst den Müll Zuhause
Der beste Tipp, den ich Euch für Picknicks 
mit auf den Weg geben kann? Lasst den Müll 
Zuhause. In der Pampas gibt es nur selten 
Mülleimer und schon gar keine Recycling-
stationen. Verpackungen sollten deshalb gar 
nicht erst mitgenommen werden. Das gilt 
auch für alle Plastikfolien- und Schachteln, 
die Holzteller, Deko und Getränkedosen 
zusammen halten. Bierkartons, Preis-
schilder, Verpackungsmaterial und Tüten  
bleiben bei Picknicks am besten Zuhause. 

2. Umfüllen
Chips, Fertigsalate und Früchte können für 
Picknicks in Tupperwaredosen umgefüllt 
werden, damit auch da der Plastik nicht 
mühsam vor Ort entsorgt werden muss. 

3. Nicht bei der Qualität sparen
Bringt fürs Recycling mehrere 
Kehrichtsäcke mit und schmörzelt nicht an 
der Qualität. Weinflaschen und Bierdosen 
können auslaufen, deshalb ist ein robuster 
Abfallsack Gold wert. Glas und Alu kann so 
nach dem Picknick gemütlich Zuhause 
recycelt werden, ohne dass ihr durch den 
Müll wühlen müsst.

4. Grosser Bogen um Einweggrills
Wer sich für ein Picknick ohne Grillplatz 
entscheidet sollte sich einen portablen 
Minigrill zulegen. Einweggrills sind in 
Plastik verpackt und mit Alu überzogen, was 
suboptimal für die Umwelt ist. 

5. Aschenbecher
Zigarettenstummel sind pures Gift für die 
Umwelt. Picknickende Raucher sollten 
deshalb immer Aschenbecher mitnehmen. 
Auch da lohnt sich die Investition in einen 
mit Deckel, damit die Zigaretten nicht beim 
ersten Windstoss in alle Himmelsrichtungen 
fliegen.

6. Besteck und Gläser
Für Picknicks werden wir zu Packeseln. Es 
ist deshalb verständlich, dass sich viele für 
leichtes Einweg-Besteck entscheiden. Das 
muss nicht sein. Kauft Euch wieder-
verwendbare Picknickteller (Kinderteller-
Sets funktionieren auch!) und verzichtet auf 
den Abfall.

7. Keine Spuren hinterlassen
Über allen Tipps und Tricks steht das 
Aufräumen. Hinterlasst den Picknickplatz 
so, wie ihr in vorgefunden habt. Oder noch 
etwas besser. Falls Vorgänger Abfall liegen 
gelassen haben wäre es eine schöne Geste, 
diesen ebenfalls zu entsorgen.
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