Thairestaurang pa X-gatan ater drabbad av en kéksbrand, onsdagen
den xx-xx-xx klockan 10.32. Nar raddningsstyrkan anlénde till
restaurangen, klockan 10.42, hade brandens sléckts av innehavaren
med hjilp kokets brandslickare.

Enligt den kvinnliga innehavaren antéindes wokpannan, som stod
under uppvirmning pa gasldgan. Pannan inneholl bl.a. matolja som
brann med hoga lagor rakt upp i flaktképan, dér imkanalen och en
lysrrsarmatur blev utsatta. Av brandbilden att déma har elden i
inledningsskedet varit dramatisk. Utan tvekan har kvinnans snabba
insats haft en avgérande betydelse pa brandforloppet, med kokets
kolsyreslidckare lyckades hon sl ner lagorna. Som framgar av
bilderna har elden kraftigt paverkat imkanal och lysrérsarmatur.
Armaturens plastkapa hade smélt ner och hiangde i sotiga strangar
ner dver gasspisen. Trots detta pagick det fortfarande matlagning pa
samma spis vid min platsundersokning ett par timmar efter branden.
Flera gister fanns da ocksa i restaurangens matsal.

Ater intriffar det siledes en brand i samma restaurangkok, och ater
ar brandorsaken densamma, en wokpannas oljiga innehéll antéindes.
Vid den forra branden, som intriffade den yy-yy-yy, blev skadorna
av betydligt stérre omfattning, mycket beroende pa att den dédvarande
imkanalen var indrénkt med fett. Nu &@r imkanalen av en annan
konstruktion, och med en helt annan dragning mot takflékten.
Dessutom mindre indrankt med fett. Imkanal och filter nyinstallerat.
Sa dven den utvindigt dragna kanalen mot takflidkten. Hér har ocksé
det tidigare fonstret satts igen, vilket i sin tur har gjort hotellrummet
rakt ovanfor betydligt sékrare.

For andra géngen inom loppet av ett halvér brinner det i samma
restaurangkok, det dr synnerligen illavarslande. Illavarslande 4r det
ocksa att det 4r i stort sett samma procedur som féregar branden, en
wokpanna som ldmnas utan tillsyn pa spisen. Om nagon invinder
mot uttrycket lémnas utan tillsyn, och menar att detta sker
regelbundet i vara restaurangkok, sé vill jag trots allt framhérda att
alldeles f6r manga brinder och tillbud sker under anviandandet av
wokpannan. Enligt min erfarenhet s& bor inte dessa limnas utan
uppsikt pa spisens gasléga, i varje fall inte utan att det finns en
sjalvutlosande kolsyresprinkler ovanfor spisen. Vad kommer det sig
att wokpannan &r sé flitigt forekommande vid koksbrander i
restauranger?

Man maste onekligen ha en viss forstaelse for att personalen pa det
intill- och ovanpaliggande hotellet 4r oroliga. Forra gangen fick
hotellet utrymmas, dessbittre fanns det bara elva géster pa hotellet
vid det tillfillet. Hotellet har femtio géstrum. Restaurangen har ju
ocksa en nattklubbsdel, varfér man har anledning att férutsétta
koksaktiviteter &ven in pa smatimmarna. En brand i restaurangkoket
nattetid, och med sovande hotellgéster pa de ovanliggande
vaningarna, ir ju knappast ndgon 6nskvard situation.

Vid forra branden framkom det att sotningen av kokskanalen skulle
utforas tre gnger om éret. Vi kunde da, av brandskadan, sluta oss
till att den aktuella imkanalen var belagd med ett rejélt lager fett.
Med tanke pa den typ av matlagning som sker pé restaurangen borde
nog en reng6ring ske oftare. Den gamla installationen var vil heller
inte den léttaste att befria fréan fett och sot. Hur kunde man komma
at hela kanalen, jag sig d inga inspektionsluckor. Den ny imkanalen
med dess filter, och anslutning till den yttre viggfasta kanalen ger
onekligen ett homogenare intryck. Enligt vad som framkom vid mitt
samtal med restauranginnehaverskan sa hade inte ndgon besiktning
av den nya installationen utforts av skorstensfejaren. Ar inte detta ett
krav?

Sammanfattning. Enligt tidigare brandsyneprotokoll har det gjorts en
hel del anmérkningar, bade pa sektioneringar och pa ventilationen. I
dag bor man se 6ver brandskyddsproblematiken 4n en gang, bade
verksamhetsmaéssigt och byggnadstekniskt.






