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Ursachen, Gefahren und Bekdampfung von Fettbranden

Von einem Fettbrand wird in der Regel dann gesprochen, wenn Speisefette oder
Speisedle Uber ihren Brennpunkt hinaus erhitzt werden und es dadurch zu einem
Brand kommt. Zu diesen Branden kommt es vergleichsweise haufig in Grof3kiichen,
aber auch in Kiichen in privaten Haushalten.

Vielen ist in diesem Zusammenhang nicht bewusst, dass sich Fette und Ole im
Gegensatz zu anderen brennbaren Flissigkeiten, welche in der Regel eine
Zundquelle bendtigen, um in Brand zu geraten, im hoch erhitzten Zustand selbst
entziinden kdénnen. Aus genau diesem Grund gelten beispielsweise fur elektrische
Fritteusen im gewerblichen Gebrauch besondere Vorschriften.

Eine entsprechende Norm sieht hier vor, dass die Oltemperatur nicht tiber 230 °C
ansteigen darf, um das nicht unerhebliche Risiko einer Fettliberhitzung und einem
daraus resultierenden Fettbrand zu minimieren.

Was macht den Fettbrand so gefahrlich?

Wie explosiv heiRes Ol sein kann, hat wohl fast jeder schon einmal erlebt, wenn ein Tropfen Wasser in
einen Topf oder eine Pfanne mit heiBem Ol oder Fett gerat. Fett fangt bei ca. 300 Grad an zu brennen,
so dass ein Fettbrand von sich aus schon extrem heif3 ist. Damit ist es auch heil3er als siedendes
Wasser, worin seine eigentliche Gefahr liegt.

Versucht man namlich die ersten Flammen mit Wasser zu l6schen passiert Folgendes:

Das zugegebene Wasser verdampft schlagartig, wodurch das brennende Fett mit
dem Wasserdampf aus dem Behélter geschleudert wird. Hierbei kommt es fein
verteilt in Form von tausenden kleinsten Tropfchen mit dem Sauerstoff der Luft in
Berthrung. Die Flussigkeitsoberflache des verbrennenden Fettes ist eigentlich recht
gering, wird aber durch den entstehenden Wasserdampf aufgerissen und in feinste
Tropfchen zerteilt. Zuerst entziinden sich die feinsten Trépfchen und heizen ihre
Umgebung sowie die benachbarten Fetttropfen auf und steigen mit der erhitzten Luft
in die Hohe.

Dadurch entsteht eine regelrechte Feuersaule Uber der Brandstelle, die sich zu
einem Pilz formt — dies wird als Fettexplosion bezeichnet.

Dabei ist zu beachten, dass bereits geringe Wassermengen ausreichend sind, um ’
eine Fettexplosion zu verursachen. So verdampft ein Liter Wasser beispielsweise explosionsartig zu
1700 Liter Wasserdampf.

Einen Fettbrand |6schen?

Instinktiv denken wir im Zusammenhang mit einem Brand sofort an Wasser als Léschmittel. Die
meisten brennenden Materialien werden durch Wasser abgekihlt, wodurch eine weitere Ausdiinstung
von brennbaren Dampfen reduziert oder gestoppt wird. Mit dem Absinken der Temperatur sinkt
gleichzeitig auch die Konzentration der Dampfe. Der Flammpunkt eines Stoffes ist hierbei ein wichtiger
Temperaturwert: wird dieser unterschritten findet keine Entziindung der Dampfe mehr statt und das
Feuer erstickt. Wie jedoch bereits erlautert, erreicht man bei einem Fettbrand genau das Gegenteil.
Da Fett und Wasser sich nicht vermischen, verdampft das Wasser schlagartig auf Grund der hohen
Temperatur des Fettes, wobei der entstehende Wasserdampf das Fett in Tropfchen Form mit sich
reil3t. Diese entziinden sich wiederum und eine gewaltige Fettexplosion ist das Ergebnis.
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Wichtig: Niemals einen Fettbrand mit Wasser [6schen!!

Eine der wichtigsten Regeln bei einem Fettbrand ist, dass dieser keinesfalls mit Wasser geldscht
werden darf. Doch wie sollte im Ernstfall reagiert werden? Wenn der Brand noch nicht tbergegriffen
hat, sollte bei den ersten auftretenden Flammen sofort die Sauerstoffzufuhr unterbrochen werden. Das
geht am einfachsten, indem man einen trockenen Deckel oder ein trockenes Backblech tber den Topf
oder die Pfanne stulpt.

Das Wort ,trocken® ist hier besonders von wesentlicher Bedeutung. Denn ein nasser
Deckel wiirde die ganze Situation unter Umstéanden verschlimmern. Achten Sie dabei
unbedingt auf ihre eigene Sicherheit und schitzen Sie Hande, Arme und vor allem
das Gesicht. Im Anschluss daran ist es wichtig, den Topf im geschlossenen Zustand
von der Kochstelle zu ziehen und abkihlen zu lassen. Schauen Sie bitte nicht
innerhalb kurzer Zeit nach, ob der Brand vorbei ist. Bevor der Deckel wieder entfernt
wird, sollte das Fett sicherheitshalber komplett abkihlen.

Eine weitere Mdglichkeit wére der Einsatz einer Loschdecke. Hier muss jedoch
unbedingt darauf geachtet werden, dass die entsprechende Léschdecke auch explizit
zur Bekédmpfung von Fettbranden ausgelegt ist. Die meisten Loschdecken sind nur
bedingt geeignet und versagen bei Fettbranden. Der Grund: Loschdecken kénnen wegen der grof3en
Hitze durchbrennen (Dochteffekt). Nach neuen Erkenntnissen wird sogar empfohlen bei Fettbranden
in der Kuiche generell keine Loschdecken einzusetzen. Eine mdgliche Alternative sind auch
sogenannte Fettbrand-Loschpolster. Dieser spezielle Fettbrandldscher befindet sich in einem Beutel,
der direkt in die brennende Pfanne oder Topf geworfen wird. Ein Beutel eignet sich dabei zum
Ldschen von bis zu einem Liter brennendem Fett in Pfannen, Tépfen, Fritteusen, Fonduegeréaten.

Fettbrandléscher und alternative Methoden

Spatestens wenn der Fettbrand auf den Wohnraum tbergegriffen hat, bleibt meist nur noch die
Brandbekampfung mit einem Feuerléscher. Es wird davon abgeraten, bei einem Fettbrand Pulver-
oder CO?-Feuerldscher zu verwenden, da es nach Abnahme der Loschmittelkonzentration eventuell
zu einer Rickziindung kommen kann.

Fettbrandléscher sind extra gekennzeichnet mit der Brandklasse F (Piktogramm auf
dem Feuerléscher) und enthalten ein spezielles Léschmittel, welches den Brand mit
Hilfe von Verseifung léschen und eine Sperrschicht iber dem Ol oder Fett bilden,
wodurch die Aufnahme von Sauerstoff komplett unterbunden wird. Au3erdem kihlt
das Loschmittel das brennende Fett unter die Selbstentziindungstemperatur und
verhindert damit ein erneutes Aufflammen des Brandes.

Alternativ kann man auch sagen das ein Haushaltstublicher Kochdeckel oder eine
Léschdecke den Brand ebenfalls ersticken kann — allerdings benétigt es hier einen
gewissen Satz Ubung.

Fassen wir kurz zusammen, auch ,kleine® Fettbrande in der Kiiche dirfen keinesfalls
unterschatzt werden. Weisen Sie auch ihre Familie auf die Gefahren einer Fettexplosion und die
korrekten Verhaltensweisen im Ernstfall hin.

Besonders wichtig ist es, die heimische Kiiche vorbeugend mit geeigneten Léschmitteln auszustatten.

Bei Fragen stehen wir Thnen gerne mit Rat und Tat zu Verfiigung!



