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Information zur Schadenverhttung

Brandgefahren im Haushalt
Fettbrand in Kichen

Allgemeines

Die Anzahl der Brandschaden in Haushalten, die durch Koch-,
Fritier- und Grillgeréte sowie durch elektrische Kiichengerate
entstehen, nimmt trotz modernster Technik und Sicherheits-
hinweisen der Hersteller nicht ab. Taglich gehen die Meldungen
Uiber Kiichen- und Wohnungsbrande durch die Medien. Die Fol-
gen dieser Brande fiir Personen sind oftmals schwere Verbren-
nungen, Rauchvergiftungen oder sogar Todesfalle. Die Sach-
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schéden kommen noch hinzu. Brandgefahr besteht immer
dann, wenn Kochgeréate wie z. B. Elektro- und Gasherde,
Backofen, Mikrowellen, Brotbackmaschinen, Friteusen usw.
unbeaufsichtigt sind, unsachgemaR benutzt werden, sich
brennbares Material in unmittelbarer Nahe davon befindet oder
sich ein technischer Defekt einstellt. Deshalb sollten die folgen-
den Ausfuihrungen beachtet werden.

Brandschutztipps fiir den sicheren Umgang mit Koch- und Kiichengeréaten

Richtiger Umgang mit Fett und Ol Deshalb:
auf dem Herd, in Friteusen oder

Fondu
ondues trocknen.

Tropfnasses Brat- und Fritiergut darf
nicht in heiBes Fett oder Ol gelegt
werden. Herausspritzendes Fett oder
Ol kann zu Verbrennungen von Perso-
nen und/oder offener Flamme fuhren.
Bei héheren Temperaturen kénnen sich
Ol oder Fett selbst entziinden. Dies
kann schon durch unkontrollierte Er-
wéarmung auf Kiichenherden oder in
Kochgeraten geschehen. Bei altem und
verunreinigtem Fett/ Ol ist die Gefahr
noch groRer, weil der Flammpunkt her-
abgesetzt ist.

e Brat- und Frittiergut vorher

» AusschlieRlich reines Fett
oder Ol verwenden.

e \erunreinigtes und gealtertes Fett
oder Ol friihzeitig austauschen.

« Nicht zuviel Fett oder Ol einfiillen.

= Fett oder Ol beim Erhitzen
standig beaufsichtigen.

= Auf Uberhitzungen achten.

* Nach Gebrauch Geréat unbedingt
sofort ausschalten.

= Brennendes Fett oder Ol wegen
der Fettexplosionsgefahr auf kei-
nen Fall mit Wasser l16schen.

Was passiert bei einer
Fettexplosion?

Wird beim Loschen von Fettbranden das
Loschmittel Wasser verwendet, kommt
es zu einer Fettexplosion. Das Wasser
verdampft schlagartig auf dem heiRRen
und brennenden Fett. Mit der Wasser-
dampfhbildung erfolgt eine riesige Volu-
menausdehnung und die vielen Wasser-
dampftropfchen reiBen Fetteilchen mit
sich. Durch die groRRe Verbrennungsober-
flache und der daraus resultierenden

— Bitte wenden —



guten Verbindung mit Sauerstoff kommt
es zu einer explosionsartigen Stichflam-
menbildung.

Die Folgen sind schwere Personen-
schéaden durch Verbrennungen und
eine blitzschnelle Brandausweitung.

Richtiges Verhalten bei einem Fett-
brand:

* Niemals mit Wasser l6schen.

* Energiezufuhr (Strom/Gas)
abschalten.

* Wenn moglich, passenden
Deckel Uber den Topf schieben.

* Nur Feuerléscher verwenden, die
fur Fettbrande geeignet und dem-
entsprechend gekennzeichnet
sind.

» Loschdecken oder feuchte Ticher/
Decken eignen sich nur bedingt
fur die Brandbekampfung, da die
Gefahr der Verbrennung fur die
Person und der Brandausweitung
besteht.

= Ist ein eigener Léschversuch
nicht mdglich oder erfolglos,
sofort die Feuerwehr Uber den
Notruf 112 rufen.

Dunst- und Wrasenabzugshauben

Filter von Dunst- und Wrasenabzugs-
hauben verschmutzen und sattigen sich
natlrlicherweise durch die Fett- und
Kichendunste beim Kochen. Ver-
schmutzte Filter sind nicht nur unwirk-
sam und unhygienisch, sondern auch
noch extrem brandgeféhrlich. Das liegt
daran, dass bei altem, angelagertem
Fett der Flammpunkt extrem niedrig ist
und eine Stichflamme (z. B. beim Flamm-
bieren) auf dem Herd den Filter sofort
entziindet. Auflerdem kann das Fett
durch die Erwarmung herabtropfen und
sich auf dem heiRen Herd entziinden.

Deshalb:

» Verschmutzte Filter in regel-
maRigen Zeitabstanden reinigen
oder austauschen.

Kihl- und Gefrierschranke,
Geschirrspuler

Kihl- und Gefrierschranke sind rund um
die Uhr an die elektrische Versorgung
angeschlossen. Sie laufen sozusagen im
Dauerbetrieb. Die Warmetauscher der
eingebauten Kiihlkompressoren kdnnen
sehr hei3 werden, besonders dann,
wenn die Luftzufuhr durch den Einbau
oder die Aufstellung stark eingeschréankt
ist und sich zusétzlich noch Staub, Dreck
usw. angesammelt hat. Durch die even-
tuelle Uberhitzung kann es schnell zum
Geréate- und Wohnungsbrand kommen.
Auch Geschirrspiiler kénnen dadurch zu
einer Brandgefahr werden.

Deshalb:

e Fur fachgerechten Einbau und
ausreichende Luftzufuhr sorgen.

Elektrische Kuchengerate

Kleinere elektrische Kiichengeréate wie
z.B. Kaffeemaschinen, Wasserkocher,
Toaster, Brotbackmaschinen usw.
gehdren heutzutage wie selbstverstand-
lich in jeden Haushalt. Die beweglichen
elektrischen Anschlussleitungen und die
Geréte selbst werden haufig stark be-
ansprucht. Beispielsweise werden diese
oftmals gedankenlos durch das Ziehen
am Anschlusskabel und nicht durch das
Ziehen am Stecker vom Stromnetz

getrennt. Die Geréte sind in der Regel
auch nicht fir den Dauerbetrieb ausge-
legt, werden aber wie selbstversténdlich
so betrieben. AuBerdem kodnnen sich die
Strdme in Verldngerungsleitungen/ Ver-
teilersteckdosen beim gleichzeitigen
Betrieb von mehreren Geréaten auf kriti-
sche Werte summieren. Alle diese Bean-
spruchungen kdnnen zu einem Brand
fuhren.

Deshalb:

e Nur Gerate mit oder

Prifzeichen verwenden.

» Betriebsanleitungen und
Herstellerhinweise beachten.

» Elektrische Gerate nicht im
Dauerbetrieb und nie
unbeaufsichtigt lassen.

» Klchengerate uber fest installierte
Steckdosen und nicht Uber Tisch-
steckdosenleisten oder Verlange-
rungen anschlie3en.

Mit freundlicher Genehmigung der Provinzial Versicherungen
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