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Brand in Frankenthaler Gaststatte:
Fettbrand in der Wormser StrafRe

Brand in Gaststatte in Frankenthal: Fettbrand in Pizza6fen
geloscht, Lokal bleibt geschlossen. Zeugen gesucht!

Am 19.08.2024, gegen 10.00 Uhr, kam es in einer Gaststatte in
der Wormser StralSe in Frankenthal zu einem Brand. Der Vorfall
ereignete sich in einer stark frequented Location, die bekannt
fur ihre kostlichen Pizzen ist. Nach ersten Erkenntnissen der
Feuerwehr, die zugig vor Ort war, entfachte ein Fettbrand in der
Nahe der Pizzadfen. Glucklicherweise gelang es den
Angestellten, das Feuer eigenstandig zu léschen, bevor die
Flammen sich weiter ausbreiten konnten.

Die Feuerwehr fuhrte eine Nachkontrolle durch, um
sicherzustellen, dass keine Brandgefahr mehr bestand. Trotz der
schnellen Reaktion der Mitarbeiter und der Einsatzkrafte bleibt
der Betrieb der Gaststatte bis auf Weiteres eingestellt, da die
Raumlichkeiten durch das Loschpulver verunreinigt wurden. Die
genaue Hohe des entstandenen Schadens ist derzeit noch
unbekannt, was fur den Betreiber eine zusatzliche
Herausforderung darstellt.

Details des Vorfalls

Zeugen des Vorfalls sind aufgerufen, sich bei den Behoérden zu
melden. Die Polizeiinspektion Frankenthal hat eine
Telefonnummer eingerichtet, unter der Informationen
entgegengenommen werden: 06233/313-0. Ebenso ist die
Polizeiwache in Maxdorf unter 06237/934-1100 erreichbar.
Alternativ konnen Hinweise auch per E-Mail an



pifrankenthal@polizei.rlp.de gesendet werden.

Der Vorfall zeigt deutlich die Risiken, die in
Gastronomiebetrieben mit offenen Flammen oder Geraten, die
hohe Temperaturen erzeugen, verbunden sind. Fettbrande
konnen sich blitzschnell ausbreiten und sind oft schwer zu
bekampfen, wenn sie einmal entfacht sind. Der Vorfall konnte
als mahnendes Beispiel fur alle Koche und Betreiber von
Gaststatten dienen, ihre Sicherheitsvorkehrungen zu Uberpriafen
und gegebenenfalls zu verbessern.

Sicherheit in Gastronomiebetrieben

FUr Restaurants und Gaststatten ist die Sicherheit der
Mitarbeiter und Gaste von hdchster Bedeutung. Fette und OlI, die
in der Kuche verwendet werden, sind nicht nur entscheidend fur
die Zubereitung der Speisen, sondern auch potenzielle
Brandgefahren, wenn sie unsachgemal gehandhabt werden.
RegelmaRige Schulungen fur das Personal bezuglich der
richtigen Handhabung von Kochutensilien sowie das
Vorhandensein von Feuerléschern in gut sichtbaren und
erreichbaren Bereichen sind essenziell.

Nicht zuletzt ist es wichtig, dass wahrend des Betriebs stets
Vorsicht geboten ist und dass im Notfall alle Mitarbeiter genau
wissen, wie sie reagieren mussen. Die rasche Feuerwehrreaktion
und die Entschlossenheit der Angestellten, den Brand zu
bekampfen, sind ein positives Beispiel dafur, wie schnelle und
koordinierte Aktionen schwerwiegende Folgen verhindern
konnen.

Dieser Brand in der Wormser Straflse konnte nicht nur als
spezifischer Vorfall betrachtet werden, sondern auch als Teil
eines grofBeren Themas: der Pravention und Sicherheit im
Gastronomiebereich. Wie diese Ereignisse in Zukunft adressiert
werden, hangt von der Bereitschaft der Betreiber ab, aus
solchen Vorfallen zu lernen und ihre Sicherheitsstandards zu
erhohen.



Ein Blick in die Zukunft

Die Schlussfolgerung aus diesem Brand konnte eine verstarkte
Sensibilisierung fur Brandschutzmalinahmen in der Gastronomie
sein. Es ist unerlasslich, dass alle Beteiligten aus diesem Vorfall
lernen und moglicherweise sogar gesetzliche Regelungen
angehen, die die Sicherheit in der Gastronomie verbessern
konnten. Es bleibt abzuwarten, welche MaBnahmen die
betroffene Gaststatte ergreifen wird, um nach dem Vorfall
wieder offnen zu konnen und zukunftige Brandrisiken zu
minimieren.

Uberblick (iber die Brandschutzvorschriften
in Gastronomiebetrieben

In Deutschland unterliegen gastronomische Betriebe strengen
Brandschutzvorschriften, die darauf abzielen, Brandgefahren zu
minimieren und die Sicherheit von Gasten sowie Mitarbeitern zu
gewahrleisten. Diese Vorschriften umfassen regelmafRige
Inspektionen der elektrischen Anlagen, das Vorhalten von
Feuerloschern und die Anordnung von Notausgangen. Besonders
in Bereichen wie Kichen, wo der Einsatz von Fett und hohen
Temperaturen ublich ist, sind zusatzliche Vorsichtsmallnahmen
erforderlich.

Die zustandigen Feuerwehren fuhren oft Schulungen fur
Gastronomiebetriebe durch, um das Personal im Umgang mit
moglichen Brandgefahren zu schulen und die richtige Nutzung
von Loschmitteln zu vermitteln. Ein wichtiger Bestandteil dieser
Schulungen ist die Sensibilisierung fur die Risiken von
Fettbranden, die besonders schnell entstehen kénnen und
sowohl schwer zu erkennen als auch schwierig zu I6schen sind.
FuUr weitere Informationen Uber Brandschutz in Gaststatten
bietet der Deutsche Feuerwehrverband hilfreiche
Ressourcen.

Statistiken zu Restaurantbranden in


https://www.dfv.org

Deutschland

Ein bemerkenswerter Trend in der Brandsicherheitsstatistik
zeigt, dass Kuchenbrande eine der haufigsten Ursachen fur
groRe Schaden in gastronomischen Einrichtungen darstellen.
Laut einer Studie der Statistischen Amter des Bundes und
der Lander aus dem Jahr 2022 gab es in Deutschland Uber
5.000 gemeldete Kuchenbrande, die zu umfangreichen
Sachschaden fuhrten. Die meisten dieser Brande entstammen
leichtentzundlichen Materialien oder unsachgemalier
Handhabung von Kochgeraten.

Die Auswertung zeigt auch, dass die Anzahl der Brande in den
letzten Jahren durch verbesserte Sicherheitsvorschriften und
praventive Mallinahmen tendenziell rucklaufig ist. Dennoch
bleibt das Bewusstsein fur Brandschutzmalnahmen
entscheidend, um die Sicherheit in Gastronomiebetrieben zu
gewahrleisten und potenzielle Gefahren rechtzeitig zu erkennen.
Indem Gaststattenbetreiber Fortbildungen und regelmaflige
Sicherheitsuberprafungen durchfuhren, kdnnen sie das Risiko
stark reduzieren und das Wohlbefinden ihrer Kunden und
Angestellten sichern.

Folgen eines Brandes fur
Gastronomiebetriebe

Die Folgen eines Brandes in einer Gaststatte konnen gravierend
und oft verheerend sein. Neben unmittelbaren Schaden durch
Feuer und Loschwasser mussen Betreiber auch die finanziellen
Auswirkungen einer temporaren SchlieBung in Betracht ziehen.
Ein Brand kann nicht nur die Ausstattung und das Inventar
beschadigen, sondern auch einen signifikanten Verlust an
Einnahmen verursachen. Laut Bericht des Instituts fur
Mittelstandsforschung kann eine SchlieBung von mehr als
einem Tag fur Gastronomiebetriebe durchaus zu einem
Umsatzverlust in funfstelliger Hohe fuhren.
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Daruber hinaus konnen auch die reputativen Schaden schwer
wiegen, da negative Schlagzeilen oder Kundenbewertungen
durch solche Ereignisse entstehen kdonnen. Die Betriebe sind oft
gezwungen, sich umfassend um die Wiederherstellung ihres
Rufes zu kimmern, um die Loyalitat ihrer Kunden zu bewahren.
Die Wiederherstellung des Betriebs nach einem Brand erfordert
nicht nur finanzielle Investitionen fur Reparaturen, sondern auch
MarketingmafBnahmen, um die altbekannten Gaste
zuruckzugewinnen und neue Kunden zu akquirieren.
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