
Att tänka på vid grillning
Generellt

● Grilla inte om det råder eldningsförbud eller vid kraftig vind
● Grillning sker alltid under eget ansvar
● Tändvätska får ej användas, grillen ska tändas med

tändrör/grillkolständare och endast användas med grillkol eller briketter
● Följande tillbehör finns och tillhör föreningen, dvs ska alltid finnas i

pannrummet på överenskommen plats:
○ Tändrör/grillkolständare
○ Grilltång
○ Borste till galler
○ Grillvante
○ Hink för aska (står ute i anslutning till grillplats)

Inför grillning
● Töm ask-/droppbehållaren under grillen på aska i hinken för aska och lägg

på locket på hinken. Om det är mycket fett i ask-/droppbehållaren, så
rengör denna, fettpåbyggnad kan leda till att fettet tar eld.

● Placera grillen stadigt på grusgången (får ej användas på brännbart
underlag, såsom trädäck)

● Ask-/ droppbehållaren måste finnas på plats när du använder grillen
● Tänd grillen med tändröret/grillkolständaren och lämna inte denna

obevakad (för instruktioner se här: tända med tändrör - Sök på Google)
● Locket ska vara stängt under uppvärming

Under grillning
● Lämna aldrig grillen obevakad och ha alltid vatten till hands när du grillar

(vattenkanna, hink eller vattenslang)
● Flytta aldrig grillen under grillning eller när den är varm

Efter grillning
● Kontrollera noga att kolen inte glöder när du grillat klart, briketter kan

glöda på insidan även om de är blöta och grillkol kan ta upp till 24 timmar
innan de slocknat helt

● För att släcka grillen, stäng alla ventiler och stäng locket helt
● Rengör grillen noga från matrester, borsta rent gjutjärnsgallret med

borsten och stäng locket
● Säkra att du stänger ventilen på locket så det inte regnar in där och gör

grillen rostig på insidan

Och recepten får du stå för själv, men berätta gärna för grannarna om
ditt bästa recept. Lycka till!
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