Ein Schadenfall

Abb. 1:

Dieses Bild bot
sich dem Brand-
ursachenermittler
am Schadenort
nach dem Fett-
brand in einer
Kiche
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Fettbrande — ein Dauerthema fur

Versicherer?

Es soll ein schéner Abend werden. Herr
Brandtner (Name geéndert) ist bereits
mitten in den Vorbereitungen fir das mit
Gasten geplante Abendessen. Die Pfan-
ne steht schon auf dem Herd und das da-
rin enthaltene Olivendl beginnt sich zu er-
warmen. Die Heizplatte des Ceranfelds
ist auf die gréBte Leistungsstufe geschal-
tet. Plétzlich klingelt das Telefon. Herr
Brandtner verlasst den Raum, um den An-
ruf entgegenzunehmen: Endlich kommt
der Ruckruf von seinem Sohn, auf den er
so lange gewartet hat. Seiner Meinung
nach hat das Gesprach nur einige Augen-
blicke gedauert. Als er anschlieBend in die
Kiche zurickkommt, steht diese bereits
in hellen Flammen. Er alarmiert die Feu-
erwehr, die wenig spater eintrifft. Der
Brand wird geléscht. Abb. 1 zeigt, wie die
Kliche am nachsten Tag aussah.
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Fettbrénde als
Versicherungsproblem

Die vorgenannte Schadenschilderung
beschreibt exemplarisch einen Fettbrand.
Solche Fettbrande gibt es in Deutschland
jedes Jahr einige tausend. Die Schaden-
schilderungen der Versicherungsnehmer
ahneln oft dem zuvor dargestellten Fall.
Der Erhitzungsvorgang des Fetts hat be-
gonnen, die Aufmerksamkeit des Beauf-
sichtigenden wird abgelenkt und kurze
Zeit spater kommt es zu einem Brand.
Haufig stellt sich dabei die Frage, ob die
geschilderten Ablaufe plausibel sind oder
ob die tatséchlichen Rahmenbedingun-
gen doch andere waren. Insbesondere in-




teressiert die Schadenbearbeiter der Ver-
sicherungen, wie sich die Zeitrdume zwi-
schen Beginn der Erwdrmung und dem
Ausbruch eines Brands darstellen.

Die Erhitzung von Fett auf einem Elektro-
herd ohne Aufsicht ist sicher in jedem Fall
fahrlassig. Ob von einer groben Fahrlas-
sigkeit gesprochen werden kann, hangt
ganz entscheidend von der Zeitspanne
ab, in der keine Beaufsichtigung statt-
fand.

Die Bedeutung, welche die Fettbrande ins-
gesamt fur die Versicherungswirtschaft
besitzen, veranlasste das IFS (Institut fur
Schadenverhitung und Schadenfor-
schung), die Frage der zeitlichen Ablaufe
bei diesen Branden naher zu untersuchen.

EinflussgroBen fur die
zeitlichen Ablaufe bei
Fettbranden

Unter welchen Bedingungen kann ein
Fettbrand ohne Zundung durch eine offe-
ne Flamme entstehen? Derartige Fett-
brande entstehen dann, wenn Fett auf ei-
ne Temperatur erhitzt wird, bei der es sich
ohne Ziundung durch eine &uBere Zind-
quelle von selbst entziindet. Diese Tem-
peratur wird als Zindtemperatur bezeich-
net. Damit eine solche Temperatur er-
reicht werden kann, ist die Zufuhr von
Energie notwendig. Im normalen Haus-
haltsbetrieb wird diese Energie in der
Regel durch die Kochplatten oder das
Ceranfeld eines Elektroherds zur Ver-
fugung gestellt.

Die in Haushalten seltener anzutreffen-
den Gasherde sind bei den Untersuchun-
gen des IFS nicht berlicksichtigt worden.
Durch die bei Gasherden vorhandene of-
fene Flamme ist eine Zindung durch di-
rekte Flammeneinwirkung méglich und
deshalb ist die Gefahr eines Fettbrands
tendenziell gréBer als bei Elektroherden
einzuschatzen.

Wie schnell es bei der Erhitzung mit ei-
nem Elektroherd zu einem Fettbrand
kommt, hangt u.a. von der Leistungs-
fahigkeit des Herds und der einge-
stellten Regelstufe ab. Je hoher die
Leistungsfahigkeit und je héher die Re-

gelstufe, desto kurzer wird die Zeit sein,
bis es zu einem Brand kommen kann. Die-
se Aussage lasst sich auch ohne Versu-
che treffen. Darlber hinaus gibt es aber
eine Reihe anderer Faktoren, welche die
zeitlichen Ablaufe beeinflussen kénnen.
Die wichtigsten dieser Faktoren sind in
der nachfolgenden Tabelle dargestellt.

Oberflachlich betrachtet, kbnnte man an-
nehmen, dass die zeitlichen Ablaufe, die
zu einem Fettbrand flihren, damit bere-
chenbar werden. In der Praxis gestaltet
sich das jedoch als schwierig bis unmég-
lich, weil sich insbesondere die Warme-
verluste in der Praxis einer exakten Be-
stimmung entziehen. Sollen die zeitlichen
Ablaufe dennoch ermittelt werden, blei-
ben nur praktische Versuche unter mdg-
lichst realitatsnahen Bedingungen.

Wichtige EinflussgréBen fiir
zeitliche Ablaufe bei Fettbranden

Leistungsféhigkeit der Herdplatte
Schaltstufe der Herdplatte

Art des GefaBes

Masse des GefaBes

Material des GeféaBes

Art des Fetts

Menge des Fetts

Warmeverluste
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Um zunéchst ein Gefuhl fur die gesamte
Problematik zu entwickeln, nutzten wir
ein im IFS vorhandenes Ceranfeld, eine
vorhandene Pfanne sowie Sonnenblu-
menol und starteten den ersten Versuch.
Das leistungsfahigste Kochfeld in der
gréBten Schaltstufe kam zum Einsatz. Mit
einer Videokamera wurde der Versuch
dokumentiert. Nach einigen Minuten kam
es zu einer sehr starken Rauchentwick-
lung. Auf dem Video konnten danach we-
der Pfanne noch Herd erkannt werden.
Aber selbst nach einer halben Stunde war
kein Brand entstanden. Der Versuch wur-
de abgebrochen.

Die Problematik wurde von uns nun
systematisch bearbeitet. Dazu waren
zahlreiche Versuche notwendig. Diese
Versuche und ihre Ergebnisse werden
nachfolgend vorgestellt.

Erster Versuch
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Ziele und Vorgaben
der Versuche
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Die durchgefiihrten Versuche verfolg-
ten vor allem zwei Ziele:

Zunéchst sollte ermittelt werden, von wel-
chen EinflussgrdBen die zeitlichen Ablau-
fe bei Fettbrdnden besonders stark ab-
hangig sind. Dazu wurden insbesondere
die in den Versuchen eingesetzten Koch-
felder, Tépfe bzw. Pfannen und das ge-
wahlte Ol bzw. Fett variiert.

AuBerdem sollte unter den gegebenen
Versuchsbedingungen die minimale Zeit
bestimmt werden, nach der sich Ol bzw.
Fett in Pfanne oder Topf entzinden kén-
nen.

Es war wichtig, bei den Versuchen
moglichst realitdtsnah zu bleiben. Nur
so kann eine Ubertragbarkeit der Er-
gebnisse auf die wirklichen Gegeben-
heiten der meisten Haushalte gewahr-
leistet werden. Dieser Ansatz bedingte
die nachfolgenden Vorgaben fiir die
Experimente:

» Wie bereits erwahnt, erfolgte eine
Beschrankung auf die rein elektrisch
betriebenen Heizsysteme also auf
Glaskeramikfelder (Ceranfelder) und
auf Elektrostandherde.

» AuBerdem wurde festgelegt, dass
eine Entziindung des Fetts oder
Ols in dem GefaB allein durch die
zugefuhrte Hitze des Herds bzw.
des Ceranfelds erfolgen musste.

Neben diesen eher allgemeinen Vorga-
ben mussten nun noch die genauen
Versuchsbedingungen gewéhlt wer-
den. Diese Bedingungen werden im
Folgenden kurz vorgestellt:

» Die Versuche wurden im geschlosse-
nen Raum durchgefuhrt; ndmlich im
Brandraum des zum IFS gehdrenden
Brandversuchshauses.

» Die Rauchgasabsaugung des Brandver-
suchsraums wurde stets erst nach der
Ol- bzw. Fettentziindung angestellt —
so war wahrend der Versuche eine
normale Luftzirkulation gegeben.

» Es wurde keine Dunstabzugshaube
eingesetzt.

» Bei allen Versuchen hatten die Koch-
platten bzw. Kochfelder zu Beginn des
Versuchs Raumtemperatur.
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» GefaB und Ol bzw. Fett wurden ge-
meinsam mit héchstméglicher Heiz-
stufe bis zur Entziindung aufgeheizt,
wobei das GefaB nicht mit einem
Deckel abgedeckt war.

» Bei allen Versuchen wurde eine Ol-
bzw. Fettmenge von 100 g eingesetzt.
Es ist davon auszugehen, dass diese
Menge ausreicht, um einen Kichen-
brand auszulésen. Allerdings kénnen
unter geeigneten Umstanden auch
geringere Mengen fur einen Brand
ausreichen.

Versuchsaufbau

Wie in Abb. 2 zu sehen ist, bestand der
Versuchsaufbau aus:

» dem gewahlten Kochfeld,
» dem ausgewahlten GefaB,

» dem Temperaturmessgerat mit
Thermoelement, das in die jeweilige
Flussigkeit getaucht wurde, ohne den
GefaBboden zu beriihren, und

» einer Stoppuhr.

Anzumerken ist, dass in den Versuchen
der Kochzonen- bzw. Plattendurchmes-
ser und damit auch der ungefahre GefaB-
durchmesser in der Regel 18 cm betrug.

Mit diesem Versuchsaufbau war die Auf-
nahme von Temperatur — Zeit — Verlaufen
gut mdglich. In der Regel wurden die Tem-
peraturen jede halbe Minute notiert.

Die Zeitdifferenzen von Versuchsbeginn
bis zum Auftreten des ersten Rauchs und
bis zur Entzindung waren fur die Auswer-
tung von besonderer Bedeutung.

Abb. 2: Versuchsaufbau zum Studium der zeitlichen
Ablaufe bei Fettbranden



Versuchsvarianten

Temperatur [°C]
400

Als Kochfelder standen fiir die ~€—— Ziindbereich

Versuche zur Verfiigung:

350

» ein adlteres Ceranfeld der Firma
(Le Maitre) Juno,

» das moderne Ceranfeld Siemens 200
ET783501E und

» der Elektrostandherd 3150 der Firma 150
Privileg.

Als GefaBe wurden verschiedene Pfan-
nen und Topfe genutzt, die sich vor allem
inihrem Gewicht, dem Bodenmaterial und
der Bodendicke unterschieden. 00 50 10,0

15,0 20,0

Zeit [min]
In den Versuchen wurden Thomy-Sonnen-
blumendl, Mazola-Olivendl, Palmin-Ko-
kosfett und als wasserhaltiges Fett Mar-
garine (normale Rama) und deutsche

Markenbutter eingesetzt.

Abb. 3: Aufheizkurven von Lebensmittel6l auf drei verschiedenen Kochfeldern.

In den gezeigten Versuchen wurden stets etwa 100 g Sonnenblumendl bzw. Olivendl
eingesetzt bei einem Pfannengewicht von mehr als 1 kg.

Kurve 1 zeigt die Aufheizung auf dem modernen Ceranfeld Siemens ET783501E;
Kurve 2 zeigt die Aufheizung auf der Blitzplatte des alteren Elektrostandherds 3150
der Firma Privileg;

Kurve 3 zeigt die Aufheizung auf dem alteren Ceranfeld der Firma (Le Maitre) Juno.

Ergebnisse

Nachfolgend werden die in den Versu-
chen erhaltenen Ergebnisse vorgestellt.
In einem ersten Teil wird auf diejenigen
GréBen eingegangen, die einen beson-
ders groBen Einfluss auf den zeitlichen
Verlauf eines Fettbrands besitzen. Im
zweiten Teil wird derjenige Versuch vor-
gestellt, der die kirzeste Zeit bis zur
Olentziindung benétigte.

Variation des Kochfelds

Durch den Vergleich der in Abb. 3 gezeig-
ten Kurvenverlaufe wird die Entwicklung
zu immer leistungsfahigeren Herden
deutlich, mit denen Fettbrande leichter
entstehen kénnen. Bei den beiden &lteren
Systemen, dem Ceranfeld Juno und der
Blitzplatte des Elektrostandherds 3150
der Firma Privileg, erfolgt nach einer rela-
tiv schwachen Aufheizrate ein rechtzeiti-
ges Herunterregeln der Leistung. Da-
durch tritt keine Olentziindung ein. Dage-
gen setzt das moderne Siemens-Ceran-

feld bis zum Ziinden des Ols die Aufhei-
zung konstant fort.

Nach den vorliegenden Informationen
muss bei den leistungsfahigen modernen
Elektroherden — zumindest fur die Nor-
malkochplatten — von einem vergleich-
baren Verhalten wie beim Siemens-
Ceranfeld ausgegangen werden, bei
einer allerdings etwas geringeren Auf-
heizrate.

Anzumerken ist, dass beim Elektroherd
3150 der Firma Privileg auch eine OlI-
erhitzung bis zur Ziindung des Ols még-
lich ist. Diese erfolgt bei der Erhitzung mit
den Normalkochplatten, die im Gegen-
satz zur Blitzplatte keine Abschaltung
besitzen. Allerdings sind dazu derart lan-
ge Aufheizzeiten nétig, dass zuvor groBe
Mengen des Pfanneninhalts abrauchen.
Diese Rauchentwicklung wird ohne lan-
gere Abwesenheit vom Herd auf jeden Fall
bemerkt.

Auf die konkreten Zeiten bis zur Olentziin-
dung wird erst im letzten Teil dieser Ver-
6ffentlichung genauer eingegangen.

Inwieweit das in Abb. 3 gezeigte Ergebnis
im Einzelfall auf konkrete andere Ceran-
felder und Kochplatten Gbertragbar ist, ist
schwer einzuschatzen. Wiinschenswert
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Variation des
Kochgeschirrs
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ware die Einflhrung eines standardisier-
ten Ol- bzw. Fettbrandversuchs, mit dem
seitens der Herdhersteller die Brandge-
fahrlichkeit fur die jeweilige Kochzone
bzw. Kochplatte geklart wirde. Damit wir-
de sich im Einzelfall zeigen, ob und wann
mit einer Ol- bzw. Fettentziindung zu
rechnen ist.

Es zeigte sich, dass die Aufheizgeschwin-
digkeit beim Kochgeschirr vor allem von
den Faktoren Gewicht, Bodendicke und
Bodenmaterial abhangt. Zum Erreichen
einer bestimmten Endtemperatur benotigt
man bei leichten GefaBen mit diinnem Bo-
den teilweise nur die Halfte der Zeit, die
schwere GefaBe oder GefaBe mit dickem
Boden dafur benétigen. Wichtig ist auch
die Beschaffenheit des Bodenmaterials.

» Eine entscheidende Rolle spielt das
Gewicht. Manche Pfannen wiegen bei
einem Durchmesser von 18 cm nur
noch etwa 300 g. Deshalb wird ein
GroBteil der vom Herd zur Verfligung
gestellten Warmemenge nicht mehr —
wie bei schwereren Pfannen —zum
Aufheizen des Pfannenmaterials
bendtigt. Vielmehr steht diese Warme-
energie direkt zum Aufheizen des
Fetts oder Ols zur Verfligung.

» GefaBe mit dunnen, nur wenige Milli-
meter dicken Bdden heizen besonders
schnell auf. Werden dagegen GefaB3e
mit dicken, teilweise Gber 1 cm dicken
(Sandwich-)Bdden eingesetzt, dauert
die Aufheizung wesentlich langer.

» Wenn Bodenmaterialien verwendet
werden, die besonders gut Warme
transportieren, so ist eine schnelle
Aufheizung gegeben.

Variation des Lebens-
mittel6ls bzw. -fetts

In dieser Versuchsreihe interessierte die
Frage, wie stark sich die Aufheizzeiten bei
den Ublicherweise in der Kiche einge-
setzten Lebensmitteldlen bzw. -fetten
voneinander unterscheiden.

Im Zusammenhang hiermit wurde von uns
der Begriff der Wahrnehmungszeit einge-
fahrt. Unter ,Wahrnehmungszeit“ wird die
Zeit zwischen deutlich wahrnehmbarer
Rauchentwicklung und dem Zindpunkt
verstanden. Das ist der Zeitraum, in dem
bei Anwesenheit am Herd der nahende
Fettbrand auf jeden Fall bemerkt wird und
ein Eingreifen stattfinden kann.

» Fir die Lebensmitteldle ergeben sich
vergleichbare Rauch- und Zind-
punkte (vgl. Tabelle 1). Damit be-
sitzen die Lebensmitteléle ungefahr
gleiche Wahrnehmungs- und
Aufheizzeiten bis zum Zindpunkt.

» Fur die nicht wasserhaltigen Lebens-
mittelfette (z. B. Palmin als Kokosfett)
ist festzustellen, dass der Rauchpunkt
geringflgig niedriger als bei den
Lebensmittelolen liegt (vgl. Tabelle 1).

Tabelle 1: Wichtige
Kennzahlen einiger
Pflanzendle und -fette

Ol/Fett Rauchpunkt [°C] Flammpunkt [°C]
Sonnen- 209-213 316
blumendl

Rapsol 218 317

Sojadl 213 317
Maiskeimol 218-224 339
Kokosfett 194 288

Brennpunkt [°C] Ziindtemp.[°C]
357-363 370-380
344
357 370
367 393
338
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Begriffsbestimmungen

» Rauchpunkt: Die niedrigste Temperatur, bei welcher tber einer — unter
definierten Bedingungen — erhitzten Probe eine deutlich sichtbare
Rauchentwicklung beginnt.

» Flammpunkt: Die niedrigste Temperatur einer brennbaren Flussigkeit, bei
der sich unter festgelegten Bedingungen Dampfe in solcher Menge
entwickeln, dass uber der Flussigkeitsoberflache ein durch Fremdziindung
entzliindbares Dampf-Luft-Gemisch entsteht.

» Brennpunkt: Die niedrigste Temperatur einer brennbaren Flussigkeit, bei
der durch Fremdziindung unter Anwesenheit von Luft ein dauerhafter
Verbrennungsvorgang eingeleitet wird.

> Zindtemperatur: Die niedrigste Temperatur einer heiBen Oberflache, an
der unter festgelegten Bedingungen eine Entziindung von Dampfen einer

brennbaren Flussigkeit im Gemisch mit Luft festgestellt wird.

Dadurch verléangert sich die
Wahrnehmungszeit geringflgig.

» Beiden zum Teil wasserhaltigen
Lebensmittelfetten (z. B. Margarine)
|&sst sich bereits nach kurzer Zeit das
Sieden des Wassers (ca. 100 °C) als
Zischen héren und Rauch wahr-
nehmen. Nachdem bei der Margarine
das Wasser ausgetrieben wurde,
verhalt sich das Lebensmittelfett
analog zu anderen Lebensmittel-
fetten. Die Gesamtzeit bis zum
Zundpunkt bleibt also etwa so groB
wie bei den Lebensmittelélen. Die
Wahrnehmungszeit verlangert sich
aber deutlich!

Weitere wichtige
EinflussgréBen

AbschlieBend werden weitere wichtige
GroBen vorgestellt, die einen offen-
sichtlichen Einfluss auf die Versuchs-
zeiten besitzen:

» Sehr wichtig ist die eingesetzte Fett-
bzw. Olmenge. Dabei ergibt sich in
den Haushalten haufig die praktische
Unterscheidung zwischen geringen
Mengen von 30-100 g fir das Braten

und gréBeren Mengen im Liter-
bereich flr das Frittieren. Bis sich
allerdings die zum Frittieren ein-
gesetzten Mengen spontan ent-
zunden, muss der Herdbereich
zuvor l&angere Zeit verlassen
gewesen sein.

» Je heiBer die benutzte Kochstelle,
beispielsweise durch vorange-
gangenes Kochen, bereits ist, desto
kurzer ist die Aufheizdauer.

» Anzumerken bleibt, dass sich die
Zeiten bis zum Zundpunkt in
geringem MaBe verkiirzen, wenn
das eingesetzte Ol oder Fett bereits
mehrfach verwendet worden ist.

Abb. 4 zeigt das Aufheizverhalten von
100 g Sonnenblumendl auf dem moder-
nen Siemens-Ceranfeld. Fir diesen Ver-
such wurde eine der einfachen, sehr
leichten Pfannen eingesetzt, die zurzeit
fir wenig Geld in vielen Supermarkten,
Baumarkten etc. angeboten werden.

Besonders bemerkenswert beim darge-
stellten Kurvenverlauf ist vor allem, dass
aufgrund der sehr hohen Leistungsféhig-
keit des Ceranfelds nach dem typischen
verhaltenen Anfangsverlauf eine fast li-
neare Aufheizung mit einer durchschnitt-
lichen Aufheizrate von etwa 100 °C pro

Kiirzeste Zeit bis zur
Olentziindung
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Abb. 4: Erhitzung von 100 g Sonnenblumendl in einer Pfanne (461 g, Edelstahlboden, kein Sandwichboden,
Bodendicke ca. 3 mm, Durchmesser 18 cm) mit hdchster Heizstufe auf der linken vorderen Kochzone des
modernen Siemens-Ceranfeldes ET783501E, wobei die restlichen Kochzonen ausgeschaltet waren

Minute bis zur Entziindung erfolgt. Diese
hohe Aufheizrate wird erreicht, obwohl
das verwendete Ceranfeld nicht eines der
leistungsstarken Halogensysteme ist.

Wie Abb. 4 auch zu entnehmen ist, trat die
spontane Entziindung des Ols bereits nach
etwa 4 Minuten und 40 Sekunden auf (vgl.
auch Abb. 5). Nach gut 2,5 Minuten war ei-
ne Rauchentwicklung feststellbar.

Abb. 5: Nach der Uberhitzung des Ols bzw. Fetts

in der Pfanne tritt eine Entztindung auf. Leicht
kénnen dann andere Gegensténde in Brand ge-
setzt werden. Meist greift der Brand primér auf den
Fettfilter der Dunstabzugshaube Uber.
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Als Ergebnis lasst sich zunachst festhal-
ten, dass bereits nach etwa 4,5 Minuten
eine brandauslésende OI- bzw. Fettent-
ziindung erfolgen kann. Weiterhin ist fest-
zustellen, dass bereits eine etwa 2-mi-
nitige Abwesenheit vom Herd zum Brand
fihren kann. Denn es ist zu berlck-
sichtigen, dass sich lediglich in der sog.
~Wahrnehmungszeit“ zwischen deutli-
cher Rauchentwicklung und Zindpunkt
der nahe OlI- bzw. Fettbrand so deutlich
bemerkbar macht, dass ein anwesender
Herdbenutzer auf alle Falle einschreiten
wurde.

Es wird darauf hingewiesen, dass die un-
terschiedlichen Aufheizkurven des Sie-
mens-Ceranfelds in Abb. 3 und 4 daraus
resultieren, dass in Abb. 3 zu Vergleichs-
zwecken eine 1,7 kg schwere Pfanne ein-
gesetzt wurde.

Bei weiteren Versuchen zeigte es sich,
dass mit diesem Ceranfeld auch bei
schwereren Pfannen sehr kurze Zeiten
bis zu einer Entziindung erzielt werden.
So zum Beispiel bei einer 1.062 g schwe-
ren Pfanne mit ca. 2 mm Kupferboden, bei
der mit 100 g Sonnenblumendl eine Ziin-
dung nach 6 Minuten erfolgte, bei einer
Wahrnehmungszeit von etwa 3 Minuten.



Selbst bei den ublichen schweren Pfan-
nen mit einem Gewicht von etwa 1,5 bis 2
kg treten beim Einsatz von 100 g Sonnen-
blumendl in der Regel bis zum Ziundpunkt
Zeiten von unter 8 Minuten und Wahrneh-
mungszeiten von etwa 4 Minuten auf (vgl.
Abb. 3).

Fazit und Ausblick

Es ist wie so oft bei Schadenfallen: Meh-
rere unglickliche Umstande missen zu-
sammentreffen, damit ein Schaden ent-
steht. Das gilt uneingeschrankt auch fir
die Fettbrande. Eine einfache Regel, wie
lange es denn bis zum Ausbruch eines
Fettbrands bei der Erhitzung von Fetten
auf einem Herd dauert, gibt es nicht. Tref-
fen alle ungliicklichen Umstande zusam-
men, kénnen daflr Zeiten von ca. 4 Minu-
ten ausreichen. Ofter wird es vorkommen,
dass Zeiten von 10, 15 oder auch 20 Mi-
nuten vergehen, bis ein Fettbrand auftritt.

Dort, wo es auf eine genaue Analyse des
Zeitablaufs ankommt, wird man um eine
prazise Beweissicherung nicht umhin-
kommen. Es missen alle relevanten Ein-
flussgréBen gepruft werden. Fur die Ana-
lyse der genauen Ablaufe bei der Brand-
entstehung wird man den beteiligten Herd
und das beteiligte GefaB asservieren
mussen. Es genulgt leider nicht, den Typ
des Herds und die Schaltstufe der Koch-
platte zu kennen. Denn selbst bei den
Herstellern liegen oft keine geeigneten
Aufheizkurven vor, die fur die brandbe-
troffene Kochplatte ausreichend Auf-
schluss Uber eine Fettaufheizung und ei-
ne mégliche Fettziindung geben. Deshalb
bleibt nur die Rekonstruktion des Ablaufs
mit dem schadenurséchlichen bzw. einem
baugleichen Herd. Ebenso ist es notwen-
dig, Angaben Uber das verwendete Fett
und die Fettmenge zu erhalten.

Heute sind bei handelslblichen Herden
ca. 4 Minuten die Untergrenze der Zeit-
spanne, die bis zur Entziindung von Fet-
ten notwendig ist. Betrachtet man aber
die vergangene und die gegenwartige
Entwicklung, so geht der Trend eindeutig
zu immer leistungsféhigeren Herden.
Parallel dazu begunstigt die Entwicklung
bei dem Kochgeschirr eine schnellere
Aufheizung. Diese Effekte vergrdoBern
zwangslaufig die Gefahr mdglicher
Fettbrande.

Optional bieten Hersteller von Herden
Sicherheitseinrichtungen an, die eine
Uberhitzung vermeiden sollen. Da diese
jedoch nicht zur Standardausristung
gehdren und auch keine Zwangslaufigkeit
der Temperaturbegrenzung aufweisen,
bieten sie nur einen sehr bedingten
Schutz gegen Fettbrdnde. Grundsétzlich
sind die Bemihungen um héhere Sicher-
heit zu begriBen und zu férdern. Beim
heutigen Stand der Entwicklung sind
die Gefahrenpotentiale aber noch nicht
sicher ausgeschaltet. Hierauf weist das
IFS kritisch hin.

Die Mitarbeiter des IFS werden diese Er-
kenntnisse und ihre Schadenerfahrung
auch zuklnftig den fur die Sicher-
heit von Haushaltsgeraten zustandigen
Gremien zur Verfugung stellen sowie
eine starkere Berlcksichtigung der
dargestellten Aspekte anmahnen.

Dr. J6rg Lauterbach

Dr. Rolf Voigtlander

Institut fir Schadenverhitung und
Schadenforschung

der offentlichen Versicherer e.V.
Kiel
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