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Fettbrande

Fettbrande gehoren zu den grol3ten Gefahrenquelle im
Haushalt. Wegen Unwissenheit und falsches Handeln
kann es zu einer dramatischen Entwicklung wegen
einer brennenden Pfanne kommen.

Was passiert bei einer Fettexplosion

Handelslbliches Fritierfett entziindet sich bei ca. 280
Grad. Diese Temperatur wird auch durch Erwérmung
auf Kiichenherden erreicht.

Wird beim |6schen Wasser verwendet kommt es zu
einer sogenannten Fettexplosion.

Dabei lauft folgender Vorgang ab:

Das auf das heil3e, brennende Fett aufgebrachte
Wasser verdampft explosionsartig.

Mit diesem Ubergang vom fliissigen in den gasférmigen
Zustand erfolgt eine riesige Volumenausdehnung, die
heie und brennende Fettteile mitreif3t.

Aus einen Liter Wasser konnen dabei 1700 Liter Dampf
werden.

Somit wird die Verbrennungsoberflache erheblich
grolRer und eine bessere Verbindung mit Sauerstoff und
eine Stichflamme ist die Folge

Wie kann ich einem Fettbrand vorbeugen?

o Frittiergut trocknen

« Nicht zuviel Fett oder Ol ins Gefal geben, Fett
oder Ol nicht tiberhitzen

o Gealtertes und verbrauchtes Fett rechtzeitig
erneuern

« Fette und Ole beim Erhitzen standig
beaufsichtigen
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Das richtige Verhalten beim Fettbrand:

Nur Feuerléscher verwenden, die fur Fettbréande
geeignet sind. Die Loscher sind entsprechend
gekennzeichnet

Nicht mit Wasser l6schen

Geeignete Loschdecken verwenden
Dunstabzug auschalten

Herd ausschalten (Strom/Gas)

Feuerwehr alarmieren
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