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... Die Feuerwehr verzeichnet alljdhrlich schlimmste Verletzungen. Der Siedepunkt von Fritierfett
liegt im wesentlichen bei Giber 100 Grad. Die meisten Brande entstehen durch Uberhitzung des
Fettes. Brennendes Fett niemals versuchen, mit Wasser zu I6schen. Bei einer Temperatur von 100
Grad wird aus Wasser namlich Wasserdampf. Wird also ein Wasserstrahl in siedendes oder
brennendes Fett gerichtet, kommt es zu einer schlagartigen Verdampfung des Wassers. Der
Wasserdampf treibt das brennende Fett auseinander, vergrofRert dessen Oberflache und kann zur
Explosion fuhren.

Far die erste Bekdmpfung gelten folgende Regeln:

Bei Fettbranden kein Wasser benutzen

Dem Feuer die Sauerstoffzufuhr entziehen (z. B. Deckel schlief3en)
Feuerléscher bzw. geeignete, zugelassene Loschdecken benutzen
Auf Augen — und Gesichtsschutz achten

Sofort Notruf 112 an die Feuerwehr tatigen

Ausreichend erwarmtes Fritierfett hat Temperaturen
von uber 100 °C. Geréat Wasser, z. B. in Form von Eis
bei tiefgekihltem Fritiergut, in heiRes Fett, verdampft
es sofort. Dabei tritt eine erhebliche
Volumenzunahme ein. Aus einem Liter Wasser

| entstehen etwa 1.700 Liter Wasserdampf. Es kommt
zum eruptionsartigen Uberschaumen des Fettes, das
sich bei entsprechender Luftverwirbelung schlagartig
entzinden kann (Fettexplosion).

Bei Fondues, Raclettes, Feuerzangenbowlen u. a.
werden die Ofen (Rechauds) mit Spiritus
(Flammpunkt unter 12 °C) betrieben. Der Umgang mit dieser leichtentziindlichen Flissigkeit
erfordert besondere Vorsicht.

Niemals in noch heilRe, ausgebrannte Behalter Brennstoffe nachgiel3en. Fur alle Falle immer ein
angefeuchtetes Handtuch oder Kiuchentuch zum Ersticken der Flammen bereithalten.
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