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Küchenlüftung aus Sicht 
des Brandschutzes
Zahlreiche Dunstabzugshauben in gewerblichen Küchen sind nicht auf dem 
Stand der Technik. Sie sind mit Metallgestrickfiltern ausgerüstet, die nicht  
dem Brandschutz entsprechen. Eine Umrüstung auf effizientere Fettabscheider 
ist dringend geboten. Im Brandfall haften sonst der Küchenbetreiber und  
auch der Hausbesitzer. Eine neue Euronorm fordert ferner eine stationäre 
Feuerlöschanlage für alle thermischen Geräte.

Hausbesitzer, die eine Imbissecke oder ein Restaurant in ihrer 
Immobilie haben, können sich über die gewerbliche Miete freuen. 
Manchmal gibt es aber auch „Stunk“, nämlich wenn der Wirt nicht 
die richtigen Fettfilter in seiner Dunstabzugshaube hat oder er 
die Filter nicht regelmäßig in die Spülmaschine steckt. Wegen 
der Geruchsbelästigung droht dann Ärger mit der Nachbarschaft, 
eventuell auch mit der Gewerbeaufsicht.
Die Geruchsbelästigung ist aber nur die eine Seite: Eine verfet-
tete Abzugshaube oder Lüftungsdecke bildet zusätzlich eine 
beträchtliche Brandgefahr für das ganze Gebäude, weil sie die 
Fettpartikel in den Abluftkanal sickern lässt. Die Partikel kon-
densieren an den kalten Blechkanalwänden und bauen dort eine 

Fettschicht auf. Im Brandfall wirkt der Luftkanal dann wie eine 
Zündschnur, die mehrere Etagen anstecken kann. Auch eine 
Feuerschutzklappe garantiert dann keine Sicherheit mehr, weil 
die Fettablagerungen das Dichtschließen verhindern.
Billige Fettfilter, so genannte Gestrickfilter aus Aluminium, haben 
daher in einer gewerblichen Küche nichts verloren. Ihr Fettab-
scheidegrad ist zu niedrig und bei einem richtigen Herdbrand 
brennen sie wie Zunder ab. Hausbesitzer und Wirt sollten daher 
Wert darauf legen, dass überhaupt keine Fettfilter, sondern 
moderne Fettabscheider verwendet werden.
Zwischen beiden Produkten besteht ein großer Unterschied: 
Filter speichern die Fettpartikel, bis sie gesättigt sind, und müs-
sen dann erneuert oder ausgewaschen werden. Abscheider dage-
gen schleudern durch die starke Luftumlenkung die Fett-Tröpf-
chen aus. Entlang den Abscheidelamellen fließt das Fett in eine 
Sammelrinne ab. Solche X-Cyclon-Fettabscheider reinigen sich 
also praktisch von selbst.
Ältere Hauben und Decken mit Gestrickfilter sollte man daher 
auf X-Cyclon-Abscheider umrüsten, rät der schwäbische 
Lüftungspezialist Rentschler Reven. Dringend ist das dort 
geboten, wo fettreich gekocht wird, z. B. in asiatischen Imbiss-
stuben oder in Küchen der Systemgastronomie mit vielen Frit-
teusen. Da Filter und Abscheider einheitliche Abmessungen 
haben, ist der Austausch problemlos. Je nach Hauben- oder 
Deckengröße kostet die Umrüstung einige 100 bis zu 1.000 €.

Kein Flammendurchschlag
Wie Reven betont, müssen die Fettabscheider oberhalb thermi-
scher Geräte ferner auf Flammendurchschlag geprüft sein. Nicht 
nur über der Fritteuse, sondern auch im Garbereich. Das fordert 
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die neue DIN EN 162821) und unterscheidet dabei zwei Bau
formen an Fettabscheidern: Bauart A (auf Flammendurchschlag 
geprüft) und Bauart B (nicht geprüft). Letztere dürfen nur noch 
in Nebenbereichen, z. B. bei der Speisenausgabe und -lagerung, 
eingesetzt werden.
Hausbesitzer und Küchenbetreiber sollten bei der Wahl der 
Fettabscheider unbedingt auf das entsprechende Prüfzeichen 
(EN 16282-A) achten, denn beide sind im Brandfall in der Haftung. 
Eine Betriebshaftpflicht kommt bei Verstößen gegen die gefor-
derten Sicherheitsregeln nicht auf. Fehlt das Prüfzeichen, ist der 
Fettabscheider allenfalls flammenhemmend, aber nicht auf 
Flammendurchschlag geprüft.
Auch hochwirksame Fettabscheider gehören periodisch, in der 
Regel wöchentlich, in die Geschirrspülmaschine. Dieser Aufwand 
lässt sich auf eine jährliche Grundreinigung reduzieren, wenn die 
Haube oder Decke mit einer Waschautomatik ausgerüstet ist. 
Dieses nützliche Zubehör sollte aber so beschaffen sein, dass 
die Abscheider beidseitig besprüht werden – einschließlich des 
Abluftraums dahinter. Das reduziert die Brandlast zusätzlich. Die 
beidseitige Abreinigung ist also ein wichtiges Qualitätsmerkmal. 
Moderne Wascheinrichtungen haben zudem eine Mikroprozes-
sorsteuerung, mit der sich die Reinigungsintervalle, Sprühdauer, 
Sprühmitteldosierung und Nachspülzeit programmieren lassen, 
um so die Reinigungskosten zu reduzieren.
Ein sinnvolles Zubehör ist ferner ein Geruchsneutralisator, der 
die Geruchsstoffe aus der Abluft entfernt, ehe sie ins Freie 
strömt. Dann ist dem Ärger mit dem Nachbarn und der Berufs-
genossenschaft vorgebeugt. Beim Umluftbetrieb haben Geruchs-
filter einen weiteren Vorteil: Köche und Gäste kommen nicht als 
„wandelnde Pommes“ nach Hause.

Löschsystem unabdingbar
Die DIN EN 16282 fordert ferner eine stationäre Feuerlösch
anlage – unabhängig von der thermischen Leistung der Geräte 

oder der Menge des verwendeten Speiseöls. Das war bislang nur 
erforderlich, wenn sich mehr als 50 l Speiseöl im Kochblock 
befinden und dessen thermische Leistung 60 kW übersteigt.
Die Feuerlöschanlage sollte die Richtlinien des VdS (Verband der 
Sachversicherer) erfüllen. Ein entsprechendes System stellt 
Reven unter dem Namen Protect vor. Als Löschmittel dient eine 
lebensmittelverträgliche Salzlösung. Sie bildet beim Aufsprühen 
auf den Herd einen Schaumteppich, der das brennende Fett von 
der Luftzufuhr abschneidet und durch die Schaumbildung viel 
Wärmeenergie bindet. Das verhindert die Rückzündung des 
Fettes. Das Protect-System ist nachrüstbar und schaltet im 
Brandfall auch die Strom- und Gaszufuhr der Kochgeräte auto-
matisch ab.
Löschschaum ist – im Gegensatz zu Löschpulver – einfach auf-
zuwischen, und die Küche ist in den meisten Fällen rasch wieder 
betriebsbereit. Wie die BNG (Berufsgenossenschaft Nahrungs-
mittel und Gastgewerbe) mitteilt, sind auch CO2-Löscher und 
Löschdecken zur Brandbekämpfung ungeeignet. Im Gegenteil: 
Mit diesen Hilfsmitteln zog sich in der Vergangenheit das Küchen-
personal oft schwere Verbrennungen und Rauchvergiftungen zu, 
abgesehen von den großen Sachschäden.
Als vorbeugende Schutzmaßnahme rät die BNG dringend, 
die Fettabscheider mindesten alle 14 Tage in den Geschirrspüler 
zu stecken oder mit dem Dampfstrahler zu reinigen  – bei 
starkem Fettanfall sogar täglich. Ferner ist die Fettfangrinne an 
der Abzugshaube regelmäßig zu säubern. Mindestens einmal im 
Jahr sollten die Abluftkanäle und der Ventilator inspiziert 
werden. �  

1)	Für Küchenplaner gelten in Deutschland die VDI-Richtlinie 2052 und die 
DIN 18869. Die seit Februar 2017 geltende Euronorm DIN EN 16282 
(Großküchengeräte – Einrichtungen zur Be- und Entlüftung von 
gewerblichen Küchen) beruht weitgehend auf diesen beiden Regelwerken.

Großküchenhaube mit DIN- und EN-gerechten Cyclon-Fettabscheidern

Die Löschbrücke mit den Sprühdüsen über dem Herdblock

Q
ue

lle
: R

en
ts

ch
le

r R
ev

en

Das Wirkprinzip der  
X-Cyclon-Fettabscheider

Q
ue

lle
: R

en
ts

ch
le

r R
ev

en

Q
ue

lle
: R

en
ts

ch
le

r R
ev

en

Tickende Brandbomben

In der Hauptkochzeit einer Großküche enthält 1 m³ Abluft 
bis zu 300 mg Fett. Schon eine kleinere Dunstabzugs-
haube mit 2.000 m³/h Luftleistung saugt demnach 
stündlich 600 g Fett ab.
Beträgt der Abscheidegrad der Fettfilter nur 50 %, dann 
hängen 300 g Fett im Luftkanal und am Ventilator – eine 
tickende Brandbombe, die bei einem Fettbrand nicht nur 
die Küche, sondern das ganze Gebäude einzuäschern 
droht. Das gilt erst recht für eine Restaurantküche, bei  
der eine Abzugshaube mit oft über 10.000 m³/h 
Luftleistung stündlich bis zu 3 kg Fett abscheiden muss. 
Das funktioniert nur mit modernen X-Cyclon-Fettab
scheidern, die einen Abscheidegrad von mindestens 99 % 
haben, teilt Lüftungsspezialist Rentschler Reven mit.  
Wo fettreich gekocht wird, ist ein zusätzlicher 
Kanalabscheider ratsam. Damit bleibt der Abluftkanal 
langfristig fettfrei und auch der Ventilator sauber.

Der Abluftventilator  
ist völlig verölt, weil  
unzulässige Gestrick
filter in der Abzugs-
haube sind.
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