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Friteusenbrand in Schwelmer Pizzeria:
Feuerwehr schnell im Einsatz

Feuerwehr löscht Friteusenbrand in Pizzeria an der
Prinzenstraße. Glücklicherweise gab es keine Verletzten.

Am Montagabend kam es in einem Imbiss an der Prinzenstraße
in Schwelm zu einem Brand, der die Feuerwehr und
Rettungsdienste auf den Plan rief. Um genau 20:54 Uhr erfolgte
der Alarm, nachdem Anwohner von Flammen in einer Friteuse
berichteten. Die Situation stellte sich als brisant heraus: Die
ersten Einsatzkräfte, die am Ort des Geschehens eintrafen,
konnten bestätigen, dass die Friteuse lichterloh brannte und das
Feuer bereits auf die angrenzende Küchenzeile übergegriffen
hatte.

Um die Lage unter Kontrolle zu bringen, räumte das Team des
zuerst eintreffenden Rettungswagens den Imbiss und begann
sofort mit ersten Löschmaßnahmen unter Einsatz von
Pulverlöschern. Der Einsatzleiter Oliver Dag, der stellvertretende
Leiter der Feuerwehr, stellte schnell fest, dass stärkere
Maßnahmen erforderlich waren. Ein Trupp unter Atemschutz
wurde mit einem Schaumrohr in den Einsatz geschickt, um der
Flammen Herr zu werden. Dank entschiedener und prompter
Reaktionen konnte das Feuer zügig eingedämmt und ein
Übergreifen auf den gesamten Imbiss verhindert werden.

Einsatzkräfte und Organisation

Insgesamt waren bei diesem Brand bis zu 31 Feuerwehrleute
und 8 Einsatzfahrzeuge vor Ort. Die Feuerwehr Schwelm erhielt
Unterstützung von ehrenamtlichen Kräften der Löschzüge Stadt



und Winterberg sowie vom Einsatzführungsdienst und der
hauptamtlichen Wachbesatzung. Diese Teamarbeit ist
entscheidend, da der Einsatz solcher Kräfte oft den Unterschied
zwischen einem kleinen Brand und einem größeren
Katastrophenszenario ausmacht.

Nachdem die Flammen gelöscht waren, wurden die
Räumlichkeiten mit einem Hochleistungslüfter vom Rauch
befreit. Diese Maßnahme ist wichtig, um etwaige
gesundheitliche Risiken für die evakuierten Personen zu
minimieren. Der Einsatz endete gegen 22:30 Uhr, und die
Einsatzstelle wurde nach Abschluss der Löscharbeiten wieder an
den Imbissbetreiber übergeben.

Warum es wichtig ist

Brände in Gastronomiebetrieben sind besonders heikel, da sie
schnell große Schäden anrichten können, sowohl an der
Infrastruktur als auch in Bezug auf die Sicherheit der Menschen
vor Ort. In der vorliegenden Situation zeigt sich, wie wichtig
schnelle Reaktionen und gut koordinierte Einsatzkräfte sind. Die
schnelle Verfügbarkeit von Feuerwehr und Rettungsdiensten
kann potenziell Lebensretter sein und verhindern, dass
vermeidbare Schäden entstehen.

Besonders in einer Zeit, in der solche Vorfälle aufgrund
steigender Temperaturen und anderer klimatischer Einflüsse
zunehmen können, ist es wichtig, dass sowohl die Betreiber von
Gastronomiebetrieben als auch die lokale Gemeinschaft
Bewusstsein für Brandsicherheit entwickeln. Das richtige
Verhalten in Phasen der Krisenbewältigung kann entscheidend
sein. Der Vorfall an der Prinzenstraße ist ein warnendes Beispiel,
das allen Akteuren verdeutlicht, dass die richtige Vorbereitung
im Notfall entscheidend ist.

Im Gespräch mit den Einsatzkräften und Augenzeugen wird
eines deutlich: Die Leistung der Feuerwehr und Rettungsdienste
wird hoch geschätzt. Ihr selbstloses Handeln und die schnelle



Reaktion haben nicht nur einen Brand kontrolliert, sondern auch
die Sicherheit der Anwohner und des Imbisspersonals gewahrt.
Solche Ereignisse spiegeln den Wert der Gemeinschaft und
deren Unterstützung bei Notlagen wider. Sie zeigen, dass, egal
wie klein oder groß die Probleme sind, die ersten Reaktionen
und das gemeinsame Handeln entscheidend sind, um
Schlimmeres zu verhüten.

Ursachen von Fritteusenbränden

Fritteusenbrände sind eine häufige Ursache für Küchenbrände,
insbesondere in gastronomischen Betrieben. Diese Brände
entstehen oft aufgrund von Überhitzung des Öls, unzureichender
Wartung oder unsachgemäßer Handhabung. Schätzungen
zufolge können bis zu 65% der Küchenbrände durch
Frittiergeräte verursacht werden. Wenn Öl überhitzt wird, kann
es schnell entzündlich werden und sich entzünden, was zu
einem raschen Brandweitsprung führt. Ein weiterer Faktor ist die
Ansammlung von Fett und anderen Lebensmitteln in der Küche,
die ebenfalls als Brandbeschleuniger wirken können. Die richtige
Schulung des Personals in der Brandsicherheit und präventiven
Maßnahmen ist essenziell, um solche Vorfälle zu vermeiden.
Weitere Informationen können auf der Website des Deutschen
Feuerwehrverbands gefunden werden.

Statistik zur Brandverhütung in der
Gastronomie

Die Zahlen zur Brandverhütung in der Gastronomie sprechen
eine klare Sprache. Laut der Vereinigung zur Förderung des
Deutschen Brandschutzes sind in den letzten Jahren in
Deutschland etwa 5.000 Brände pro Jahr in gastronomischen
Betrieben dokumentiert worden. Diese Statistiken zeigen, dass
auch nach Verbesserung der Sicherheitsvorkehrungen die
Branche nach wie vor ein hohes Risiko bezüglich Bränden
aufweist. Mehr als 40% dieser Brände führen zu erheblichen
finanziellen Verlusten und oft auch zu personellen
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Konsequenzen. Schulungen zur Betriebssicherheit und
Investitionen in moderne Brandschutztechnik können jedoch die
Risiken signifikant mindern.

Rolle der Feuerwehr bei der
Brandbekämpfung

Die Feuerwehr spielt eine entscheidende Rolle bei der
Brandbekämpfung in städtischen Gebieten wie Schwelm. Im
aktuellen Fall war die Feuerwehr schnell zur Stelle, was
entscheidend war, um eine Ausbreitung des Feuers auf den
gesamten Imbiss zu verhindern. Die schnelle Reaktion der
Einsatzkräfte und der Einsatz spezieller Löschmittel wie Schaum
zeigen die Notwendigkeit gut ausgebildeter Einsatzkräfte und
effektiver Ausrüstung. Regelmäßige Übungseinsätze und
Schulungen sind fundamental, um im Ernstfall schnell und
effizient reagieren zu können. Weitere Informationen über die
Einsätze der Feuerwehr Schwelm sind auf ihrer offiziellen
Webseite zu finden.

Details

Besuchen Sie uns auf: n-ag.de
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