Brande elektrisch beheizter
Siedefettgerate

Das Siedefettgerat, auch Fritire ge-
nannt, ist eine Weiterentwicklung des
seit langem bekannten Fonduetopfes,
wobei man dem wesentlich groBeren
Durchsatz an Bratgut Rechnung tragt
und den Spiritusbrenner durch eine
leistungsstarke Heizung ersetzt. Fir

den Massentourismus und Schnell-
imbi gestattet es, in kurzer Zeit ein
tischfertiges Bratgericht zu bereiten,
wobei nicht nur der eilige Gast schnell
zu einem guten Mahl kommt, sondern
auch dem an Personalmangel leiden-
den Gastronomen die Arbeit wesent-
lich erleichtert wird.

Die Fritiire stellt ein offenes Fettbad
dar, das mit eingetauchten Rohrheiz-
korpern (Tauchsiedern) auf eine Tem-
peratur von max. 180° C erhitzt wird.
Dem bei dieser Temperatur eingesetz-
ten Bratgut in Form von rohem Fleisch,
Fisch, Kartoffelchips u.&. wird durch
Verdampfen das Wasser der duBeren
Zellschichten entzogen, wobei diese
stark schrumpfen und eine diinne
Kruste bilden (VerschlieBen der Po-
ren). Dadurch wird weiteres Verdun-
sten des Wassers verhindert, aber
auch dem Fett tiefes Eindringen ver-
wehrt. Die Vorziige dieser Art der
Speisenzubereitung und die vielseitige
Verwendbarkeit haben zu einer star-
ken Verbreitung von Siedefettgeriten
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Moderne Haushaltsfritiire
mit durch die Wanne ge-
fihrtem Rohrheizk&rper
und Thermofiihler.

in Gastronomie, GroBkiichen, aber auch
in privaten Haushalten (Bild 1) ge-
fiihrt. Selten ist jedoch bekannt, daB
Fritiiren, obwohl sie ohne offenes
Feuer arbeiten, ein zuséitzliches Brand-
risiko darstellen. Dabei fallt im Brand-
fall weniger der Brandschaden ins Ge-
wicht, der meist 6rtlich begrenzt bleibt,
als vielmehr der durch den fettigen
Rauch und Qualm hervorgerufene Fol-
geschaden.

Brandursachen und ihre Verhiitung*)

Als Brandursachen kommen im we-

sentlichen in Frage:

1. Selbstziindung des Fettes bei Er-
niedrigung seines Selbstziindungs-
punktes;

*) Siehe auch Merkblatt Nr. 35 zur Brand-
verhiitung der Schleswig-Holsteinischen
Landesbrandkasse, Kiel — Betrieblicher
Brandschutz in Hotels und Gaststatten.
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Schaltschema einer elektrisch beheizten Fritiire und Mdglichkeiten einer Brandauslésung.
Fettbad, infolge Uberalterung sowie Einsetzen tropfnassen Bratgutes.
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4.

Ablagerungen an den Wéanden.

Ablagerungen und Verkrustungen auf dem Heizkérper.

Verschmutzung des Schaltschiitzes.
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2. Lokale Uberhitzung der Heizschlan-
gen durch Ablagerungen von Riick-
sténden;

3. Uberhitzung des Bades bei Versa-
gen der selbsttatigen Temperatur-
begrenzung (Bild 2);

4. Fremdziindung des Fettes, wenn
zu nasses Bratgut eingebracht und
dabei heiBes Bratfett herausge-
schleudert wird.

Die Flamm- und Brennpunkte der Brat-
fette mit 230° bis 250° C bzw. 280° bis
300° C liegen deutlich iiber den Bad-
temperaturen von 160° bis max. 180° C.
Bei Fetten aus Brandfillen, die im
Entstehungsstadium geléscht werden
konnten, haben sich vielfach die ent-
sprechenden Werte bis auf 150° bis
160° C beim Flammpunkt und 180° bis
200° C beim Brennpunkt erniedrigt. Der
Selbstziindpunkt ist dabei gleichfalls
wesentlich abgesunken. Laufende Ver-
gleichsuntersuchungen aus Fritiiren im
Betrieb bestatigen dieses standige Ab-
sinken der Ziinddaten in Abhéngigkeit
von der Gesamtbetriebszeit, der Bad-
temperatur und dem Bratgutdurchsatz.
Diesbeziigliche Versuche der Speise-
fettindustrie, die Bratfette entspre-
chend zu verbessern, fiihrten bisher zu
keinem nennenswerten Ergebnis.

Tierische und pflanzliche Fette und
Ole sind wie Mineraldle bei thermi-
scher Belastung einem Zersetzungs-
prozeB unterworfen, der als Summa-
tionseffekt eine Verdanderung der
brandtechnischen Eigenschaften mit
sich fiihrt. Die Zersetzungsgeschwin-
digkeit nimmt mit steigender Tempe-
ratur zu und wird durch Metalle (Wan-
dungen der GefiBe, Tauchsieder und
Einhdngekérbe), Verschmutzung des
Bades durch abgefallenes Bratgut und
mit fortschreitendem Grad der Zerset-
zung begiinstigt. Das Fett beginnt da-
bei verstdrkt zu dunsten und zu qual-
men, es durchsetzt sich mit feinen
schwarzbraunen Partikeln. Die ur-
spriinglich wasserhelle bis hellgelbe
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Infolge Uberalterung des
Olbades in Brand gera-
tene Haushaltsfritiire.

Farbe beginnt sich mehr und mehr zu
braunen. Die Brandauslésung erfolgt
in der Regel in Ablagerungen am
Rand der GefaBe an der Fettober-
flache (Bild 3). Erganzungen der durch
Fettaufnahme des Bratgutes beding-
ten Verluste durch Frischfett bringen
allenfalls eine Verzégerung dieses
Vorganges, verhindern ihn aber keines-
falls.

Die einzige Mboglichkeit, derartige
Briande zu verhindern, besteht im Aus-
wechseln des gesamten Badinhaltes
von Zeit zu Zeit, je nach Benutzungs-
grad. Bei dieser Gelegenheit sollte die
gesamte Fritierwanne einschlieBlich
des Rohrheizkérpers und des Einhan-
gekorbes restlos vom Fett und anhaf-
tenden Ablagerungen gesaubert wer-
den, da die Verschmutzungen das
Frischfett negativ beeinflussen. Beson-
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deres Augenmerk ist auf die Reinigung
des Heizkérpers zu lenken. Verkrustun-
gen auf seinem Mantel beeintrachti-
gen den Warmeaustausch mit der Fol-
ge ortlicher Uberhitzungen, die insbe-
sondere bei starker Absenkung des
Badspiegels zum Brand fithren kon-
nen. Die zum Reinigen verwendeten
Hilfsmittel, insbesondere Putzlappen
und Zellstoff, sind in feuerfesten Be-
haltern abzulegen, da feinverteilte
Fette auch im kalten Zustand mit
Luftsauerstoff zur Selbstentziindung
neigen kdnnen.

Fritiirenbrande werden jedoch auch
durch Uberheizen des Bades auf den
Selbstziindpunkt des Fettes ausgelost.
Die Badtemperatur wird durch regel-
bare Thermostaten mit einer Maximal-
einstellung von 180° C auf dem ge-
wihlten Wert gehalten. Sie arbeiten
durchweg nach dem Prinzip der War-
meausdehnung, d. h.,, das Medium
eines im Bad befindlichen Thermo-
filhlers dehnt sich mit zunehmender
Temperatur so weit aus, daB bei Er-
reichen der eingestellten Temperatur
durch Druck auf einen elektrischen
Schaltkontakt der Stromkreis unter-
brochen (bei GroBgeraten iiber einen
Schaltschiitz) und die Heizung ausge-
schaltet wird. Das erkaltende Bad be-
wirkt im Thermostatfiihler eine Kon-
traktion und schlieBt nach Unterschrei-
ten der Regeltemperatur den Strom-
kreis wieder. Je nach Durchsatz an
Bratgut wird der Heizstromkreis mehr
oder weniger haufig gedffnet und ge-
schlossen (Bilder 4—6).

Infolge eines Versagens des Schaltschiitzes in Brand geratene GroBkiichenfritiire.
Durch die Installation der Fritliire als Einbauelement blieb der Brand lokal beschrankt. Der
Brandschaden am Gerat betrug dabei 2500 DM, der durch die Brandgase verursachte
Folgeschaden 15 000 DM.



Infolge Verschmutzung durch Staub
in Verbindung mit kondensierten Ol-
dampfen koénnen die Kontaktlamellen
durch SchlieBfunken miteinander ver-
schweien und den Stromkreis nach
Erreichen der oberen Temperaturgren-
ze nicht mehr unterbrechen. Das Bad
wird dann fortlaufend weiter beheizt.
Bei unachtsamem Einsatz von Bratgut
kann ferner das Siedefett tiberschiu-
men, in das Innere der Fritiire eindrin-
gen und die Schaltkontakte verkleben,
so daB ebenfalls die einwandfreie
Schaltfunktion beeintrachtigt wird. Das
Bad erfédhrt eine stidndige Steigerung
seiner Temperatur. Dabei treten mit
zunehmender Anndherung an den
Selbstziindpunkt im verstirkten MaBe
Zersetzungserscheinungen ein. Daher
kann es in kurzer Zeit zur Entziindung
des gesamten Bades kommen. Infolge
der Uberhitzung des Fettes ist die Ab-
brandgeschwindigkeit auBerordentlich
groB.

Im Falle eines Versagens des Schalt-
schiitzes hilft es nichts, den Regler-
knopf in Stellung ,aus“ zu bringen, da
sich der klemmende Kontakt dadurch
nicht 16st. Fritiren sind deshalb bei
Betriebsruhe grundsétzlich spannungs-
los zu machen (Betdtigen des Haupt-
schalters oder Herausziehen des
Steckers aus der Steckdose).

MaBnahmen zur Bekdmpfung von
Fritiirenbranden

Fritirenbrande, wie uberhaupt alle
Bréande von Olen und Fetten, sind auf
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Riickseite der Fritlire mit
Anordnung der Schalt-
schiitze. Die Ablaufspu-
ren Ubergeschaumten
Oles sind deutlich sicht-
bar.

gar keinen Fall mit Wasser zu bekamp-
fen, da das in das Fett hineingelan-
gende Wasser sofort verdampft. Dabei
werden erhebliche Mengen des Fettes,
u. U. der gesamte Badinhalt, mit her-
ausgeschleudert. Es besteht einerseits
die Gefahr schwerer Verbrennungsun-
falle, zum anderen ist eine groBflachi-
ge Brandiibertragung auf andere Ob-
jekte gegeben. (Bei einer Temperatur
des iiberheizten Bades von 300° C
vermdgen sich aus 20 ccm Wasser,
d. h. ein Schnapsglas, ca. 50| Wasser-
dampf zu entwickeln!) Wenn auch nur
wenige derartige Fille bekannt sind,
ist eine Brandauslésung in der Praxis
auch méglich, wenn tropfnasses Brat-
gut in die Fritire gelangt. 1 Tropfen
Wasser verwandelt sich bei 160° C in
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Durch SchlieBfunken ver-
schweiBte Kontakte des )
Schaltschiitzes. )

ca. 100 ccm Dampf. Das dabei heraus-
geschleuderte Fett vermag sich, insbe-
sondere wenn es bereits gealtert ist,
an Fremdziindquellen, wie z. B. einer
Gasflamme, mit der Folge eines Flam-
menriickschlages in das Bad zu ent-
ziinden. In gleichem MaBe ungeeignet
sind Schaumldscher, wihrend Kohlen-
saureléscher zwar voriibergehenden
Loscheffekt erzielen, der aber wegen
der schnellen Verfliichtigung des
Léschgases die Gefahr einer Riick-
ziindung mit sich fiihrt.

Das beste Mittel zur Bekampfung der-
artiger Brénde ist die Feuerlésch-
decke, die, iiber das brennende Objekt
ausgebreitet, die Flammen schnell er-
stickt. Sollte sich der Brand bereits
ausgebreitet und auf andere Gegen-
stande iibergegriffen haben, ist er mit
Pulverléschern zu bekampfen (Brand-
klasse B, E). Die Fritiire ist aber nach
Méglichkeit vorher spannungslos zu
machen, da sonst das Fett mit der Fol-
ge standiger Riickziindungen weiter
aufgeheizt wird.

Wie bereits erw#hnt, lassen sich Fritii-
renbrinde am ehesten dadurch ver-
hindern, daB je nach Bratgutdurchsatz
der gesamte Fettbadinhalt von Zeit zu
Zeit ausgewechselt wird. Dabei sind
alle dem Fett mit seinen Ablagerun-
gen ausgesetzten Teile griindlich zu
sdubern.

Ist Fett durch Uberschaumen in das
Innere der Fritiire gelangt, so ist sie
auf jeden Fall einer Uberpriifung durch
einen Fachmann zu unterziehen.

Nach Benutzen ist die Fritiire durch
Ziehen des Steckers oder Abschalten
des Hauptschalters spannungsfrei zu
machen.

Derartige MaBnahmen reduzieren die
Brandgefahren auf ein Minimum, sie
sind dann mit denen jedes anderen
elektrisch oder konventionell beheizten
Haushaltsgerites vergleichbar.
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