Feuerwehr Bremen

Freiwillige Feuerwehr Bremen-Seehausen

Feuerwehr Tipp:

Richtiges handeln beim Ol- Fettbrand

Der Fettbrand ist eine der am haufigsten auftretenden Brandarten zu Hause. Er kann in der Kiiche
schnell entstehen, wenn das Fett in der Pfanne oder im Topf zu rauchen beginnt. In dieser
Situation ist es ganz wichtig, richtig zu reagieren — falsches Handeln kénnte verheerende Folgen
haben. Beim Betreiben von Friteusen oder Fettbackgeraten im privaten wie im gewerblichen
Bereich kommt es durch technische Defekte, Unachtsamkeit oder unsachgemé&ferer Bedienung
immer wieder zu Branden mit oft dramatischen Folgen.

Menschen kdnnen schwerste Verbrennungen durch herum spritzendes heil3es Fett erleiden.

Schaden an Einrichtungen und Gebauden entstehen, weil die Erstbekampfung der Fettbrande
durch unzweckmafRige Mittel haufig nicht erfolgreich ist.

Wenn sich die Ole und Fette in den Geréaten selbst entziinden, liegen haufig schon Temperaturen
von 300 - 400 C vor. Schnell werden dann Temperatu ren von mehr als 600 T erreicht. Die
Gefahr vergrofRert sich, wenn Sie altes Fett verwenden, da dieses durch die Verunreinigungen
leichter in Brand gerét.

Mit handelstiblichen CO2- oder Pulverldschern lassen sich die Brande nicht in den Griff
bekommen. Insbesondere beim Einsatz von Wasser- oder Schaumldscher besteht eine hohe
Verletzungsgefahr (Fettexplosion) fiur die handelnden Personen.

Sicher und erfolgreich geldscht werden konnen Fettbrande mit speziellen Fettbrandldschern. Im
Privathaushalt sollten Fettbrandléscher nicht fehlen, wenn mit Friteusen oder ahnlichen Geraten
gekocht wird.

Erkennbar sind die Fettbrandldscher an dem Aufdruck
"..geeignet zum Ldschen von Speisedl- und Speisefet  tbranden".

Vorbeugende Verhaltensmal3regeln
Wechseln Sie haufiger das Fett in der Friteuse — frisches Fe
Was ist zu tun bei OI- Fettbranden?
< Sofort die Feuerwehr rufen!
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< Eigene Loschversuche nur mit Loschern durchfuhren, die gekennzeichnet sind als geeignet
zum Loéschen von Speisedl- und Speisefettbranden”.
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2 Wenn moglich Energietrager, Gerate und Maschinen vor Verlassen des R

2 Unbedingt Mindestsicherheitsabstand zum Brandherd von 1 - 1,5 m einhalten!

2 Brennendes Fett / Ol kbnnen Sie l6schen, in dem Sie den Herd abschalten und den Deckel auf
den Topf legen oder ggf. die Flammen mit einer Loschdecke ersticken.

2 Keinesfalls versuchen mit Wasser zu léschen!

Kommt Wasser in das brennende Fett / in die Friteuse, verdampft das Wasser schlagartig und
schleudert Fett fein verteilt heraus. Dieses Fett ziindet dann schlagartig durch, es kommt zur so
genannten Fettexplosion ! Der Feuerball kann sehr grol3 werden.
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