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Neue Brandklasse F

Mit Erscheinen der DIN EN 2 (Brandklassen) im Januar 2005 ist neben den bisher bekannten Brand-
klassen A, B, C und D jetzt auch die Brandklasse F aufgenommen worden. Die Brandklasse F bein-
haltet Fettbrande in Frittier- und Fettbackgeraten und anderen Kiicheneinrichtungen und -geraten.

Hintergrund

Prinzipiell gehdéren Fette der Brandklasse B an, jedoch werden Fettbrdnde wegen ihrer besonderen
Gefahren und Eigenheiten ab sofort einer gesonderten Brandklasse F zugerechnet.

Besonders problematisch sind Fettbrande deshalb, weil
Léschversuche mit Wasser fast zwangslaufig zur
Fettexplosion fuhren. Ursache dafir ist der so genannte
Siedeverzug zu dem es kommt, wenn ein flissiges Y
wassriges Loschmittel ins heilRe Fett eingebracht wird und in L
diesem absinken kann. Daher verbieten sich Wasser- und e W
auch normale Schaumldscher, da dort meist ein maf3geblicher h’ 'ﬂ‘;
Teil des Loschmittels, wohl durch die Art der Duise ;
(Spruhschaumdiise), fliissig abgegeben wird.

Brennende Fette und Ole verhalten sich im hoch erhitzten Zustand quasi wie
selbstentzliindliche Flissigkeiten. Daher sind auch Pulver- und CO2-Ldscher nicht
sinnvoll zu verwenden, da nach Abnahme der Ldschmittelkonzentration das Brandgut
meist wieder Feuer fangt; vom Ld&schmittelschaden durch das Pulver einmal ganz
abgesehen.

Nach neueren Erkenntnissen sind Léschdecken zum Léschen von Fettbranden - daftr wurden sie in
der Vergangenheit in Kiichen haufig vorgehalten - nicht geeignet. Dabei wurde festgestellt, dass die
Feuerldschdecken (Wolle, Baumwolle, Glas-, Nomex- und Kevlargewebe) nicht geeignet sind, da sie
durch das hohe "Hitzepotential" durchbrennen. Vermutlich kondensierten in den Decken die heil3en
Fettddmpfe und sorgten fir eine Entziindung der Decken (Dochteffekt).

Als simpelste Losung - bei Friteusen meistens nicht moglich - bietet sich ein trockener Topfdeckel an.
Nach Abstellen der Energiezufuhr zur Kochstelle I8sst sich ein Fettbrand damit effektiv ersticken. Vor-
sicht vor Kondenswasser an benutzten Kochdeckeln, das abtropfende Wasser kann bereits zu einer
Fettexplosion mit schweren Verletzungen und Schaden fiihren!

Auf Grund der ganzen vorher genannten Griinde, gibt es seit einiger Zeit auch spezielle Fettbrand|6-
scher, die Uber eine besondere Dise und unter Umstanden auch Uber ein spezielles Loschmittel ver-
figen; die Eignung fir Fettbrande ist auf dem Loscher angegeben.

Die Prufung tragbarer Feuerldscher nach DIN EN 3 auf Eignung zum L&éschen von Speisedl- und
Speisefettbranden ist in der Vornorm DIN V 14406-5, (Ausgabe:2000-10) geregelt.
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