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WHITE PAPER

Den brandrisk ingen besiktigar bort

Varfor ingen reningsteknik hittills kunnat garantera en ren imkanal, och vad det

betyder for den som ska kontrollera den

Cler Oktober 2026 | Av: Haoge Li, Cler

Den som Gppnar en imkanal och ser vad som finns dar inne har séllan lyxen att forhalla sig till
marknadsforing. Skorstensfejare och besiktningspersonal ser varje dag skillnaden mellan vad ett
reningssystem lovar pa pappret och vad som faktiskt sitter kvar pa kanalens insida. Den fraga som
verkligen betyder nagot fér den yrkesgruppen ar inte vilket fabrikat som &r bast. Det &r om nagon
befintlig teknik kan garantera att fettbeldaggningen, och darmed brandrisken, elimineras helt, eller om
regelbunden kontroll och rengdring alltid kommer att forbli den egentliga sdkerhetssparren oavsett vad

som dr installerat uppstréoms.

Svaret, baserat pa branschens eget regelverk och pa de intervjuer med sotare och raddningstjanst som
gjordes i Beloks branschstudie, ar tydligt. Ingen teknik som finns pa marknaden i dag kan lova det. Den

héar rapporten gar igenom varfor, och vad det betyder i praktiken for den som béar ansvaret for kontrollen.
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Vad imkanalens klassning faktiskt handlar om

Den svenska branschrekommendationen for imkanaler delar in dem i fyra klasser, och skillnaden mellan

dem sager en hel del om hur branschen sjalv resonerar kring risk.

la Matlagning i ugnar som eldas med fasta, flytande Fettbrandsbestandig kanal provad enligt 1ISO
eller gasformiga branslen, samt all 6vrig matlagning 6944-2, eller rostfritt stal. Vid fasta eller flytande
brénslen far kanalen inte anslutas till
varmeatervinning.

1b El- eller gasdriven storkdksutrustning, med Standardmaterial for ventilationskanaler.
slackningssystem i kanalens hela langd

2a Matlagning som ger ringa brannbara belaggningar, Valfritt material: férzinkad stalplat, svartplat eller
till exempel elektriska pizza- och bageriugnar, rostfritt.
uppvarmningskok och kokgrytor

2b El- eller gasdriven matlagning dar ett Valfritt material. Ozontaligt material motsvarande
filtreringssystem utdver fettfilter, till exempel UV klass 1a rekommenderas for delar som utsatts for
eller ozon, effektivt minskar risken for brannbara hbga ozonhalter.

avsattningar

Férenklad sammanfattning. Kélla: Imkanal.se, utgdva 2022, branschrekommendation fér imkanaler.

Tva saker ar varda att notera. For det forsta kraver klass 2b uttryckligen ett filtreringssystem utéver
fettfilter, och fettfilter far inte réknas in vid klassningen. | praktiken betyder det att fettfilter i sig aldrig
har ansetts tillrackligt for att motivera den lagre riskklassen. Fér det andra far imkanaler fran ugnar som
eldas med fasta eller flytande branslen, som vedugnar och kolgrillar, aldrig anslutas till ett
varmeatervinningsaggregat. De ska ha en fri vag for brandgaser ut till det fria, oavsett vilken

reningsteknik som i 6vrigt finns installerad.

Ingen teknik garanterar hundra procent rena kanaler

Det har ar inte ett antagande. Det &r vad sotare och raddningstjanst sjalva sa nar de intervjuades om sina

erfarenheter av olika reningstekniker i praktisk drift, i Beloks branschstudie fran 2016.

Det finns ingen I6sning som garanterar hundra procent rena imkanaler, men vissa

system minskar fettbeldggningen.

Samma intervjuer visar att olika tekniker har olika svagheter beroende pa var i kanalen belastningen ar
som storst. Vid hoga fetthalter blir strackan av kanalen narmast efter den forsta injektionspunkten for
ozon inte alltid lika ren som resten av kanalen. Biologisk rening har ett liknande problem at andra hallet:
delar av en lang kanal som ligger langt fran doseringspunkterna riskerar att inte bli rena alls, och langa

kanaler kraver darfor fler injektionspunkter for att ge ett jamnt resultat.

Det ar en paminnelse om att fettbelastningen sallan ar jamnt fordelad i en verklig installation. En
restaurang med hog och ojamn belastning, som en snabbmatsrestaurang med langa 6ppettider, stéller

helt andra krav pa ett systems tackning dn den testmiljo tekniken en gang utvarderades i.
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Komplexiteten ar sjdlva risken

Ozon ér giftigt 6ver vissa koncentrationer, och UV-stralning kan skada hud och 6gon. Darfor kraver bada
teknikerna en rad sakerhetsfunktioner for att inte sjalva bli en arbetsmiljorisk. Enligt branschens
sakerhets- och underhallsanvisningar fran 2019 ska en ozoninstallation ha en tryckvakt som avbryter
doseringen om undertrycket i imkanalen inte ar tillrackligt, minst cirka 20 Pa. Anvisningarna
rekommenderar dessutom minst en ytterligare sakerhetsmekanism: en extra tryckvakt eller
flodesmatare, en ozonvakt, en forregling mot franluftsflakten eller en temperaturvakt pa elektroniken.
Ozonvakten bor kopplas till fastighetens drift- och underhallssystem, och manluckor boér ha mikrobrytare

som stoppar doseringen om en lucka 6ppnas.

UV-system har en motsvarande lista. Den effektiva stralningen som lacker ut ur aggregatet ska understiga
0,5 milliwatt per kvadratmeter, matt tio centimeter under enheten, och luckor som kan exponera
lamporna ska ha forregling enligt standarden ISO 14119. Om UV-ljuset dven bildar ozon tillkommer

ozonkraven ovanpa det.

Inget av de har kraven &r orimligt i sig. Podngen ar en annan. Varje extra sakerhetslager dr ocksa en extra
komponent som kan glémmas vid installation, sluta fungera efter nagra ars drift eller kopplas fel vid en
ombyggnation. For den som ska besiktiga en anlaggning betyder fler sakerhetslager fler saker att

kontrollera, inte en garanti for att allt fungerar som det ska.

Underhallet som forutsatts men sallan f6ljs upp fullt ut

Hela sdkerhetskonstruktionen bygger pa att komponenterna underhalls enligt plan. UV-lampor har en
livslangd pa 8 000 till 12 000 drifttimmar, ungefér ett till tva ar beroende pa koket, och maste rengodras
allt fran tva ganger i veckan vid hog belastning till tva ganger i manaden vid lagre belastning. Annars
skuggar beldggningen pa glasytan UV-ljuset, och effekten faller kraftigt langt innan lampan behover
bytas. Ozongeneratorer kraver en arlig inspektion, dar elektroderna kontrolleras for skador och sprickor

och vid behov rengors fran saltbeldggning.

Att den har typen av underhall behover regleras alls sdger nagot. | Kalifornien, dar utslapp fran
restauranger ar hart reglerade, kraver South Coast Air Quality Management District i sin regel for
restaurangutslapp (Rule 1138) att restauranger med kedjegrillar och reningsutrustning for logg 6ver nar
utrustningen rengérs och underhalls. Att en myndighet behover krdava dokumentation av nagot som

borde vara sjalvklart for anlaggningsdgaren ar i sig ett tecken pa att det annars inte alltid blir gjort.

Vad som star pa spel

Konsekvenserna av bristande rengdring ar inte teoretiska. Enligt de sotare som intervjuades i Beloks
studie fran 2016 kunde rengoring av en hamburgerrestaurangs imkanal kosta upp till 8 000 kronor per
tillfalle, ungefar fyra ganger kostnaden for ett vanligt kontrollbesdk. Svenska foreskrifter anger att
imkanaler i restauranger och storkdk normalt ska rengdras tre ganger per ar. Det exakta intervallet avgors

i praktiken av kommunen och den lokala raddningstjansten.

For en verksamhet med kontinuerlig drift, som en snabbmatsrestaurang med langa 6ppettider, ar
kostnaden for ett stopp efter en brand séllan begrénsad till sjdlva reparationen. Det handlar ocksa om

utebliven férsaljning under den tid koket ar stangt. Det ar darfor fragan om vad som faktiskt fastnar i
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kanalen, snarare an vad ett datablad lovar, ar den som i slutdndan spelar roll f6r den som ska godkanna

en besiktning.

En teknik som inte fanns med i kartlaggningen

En del av forklaringen till varfor fett 6ver huvud taget nar kanalen ligger i partikelstorleken. Mekaniska
fettfilter ar byggda for att fanga stora partiklar. RISE:s faltmatning i en svensk snabbmatsrestaurang
visade att merparten av partikelmassan i franluften ligger mellan 0,5 och 2,5 mikrometer, ett intervall dar
dven de basta mekaniska fettfiltren lamnar en stor andel opaverkad. Det ar den fraktionen som féljer

med luften in i kanalen.

Belok och RISE har sedan 2016 kartlagt praktiskt taget hela det etablerade tekniklandskapet for
fettreducering: mekaniska fettfilter, ozon, UV och biologisk rening. Centrifugalseparation vid betydligt
hogre kraft ingick inte. RISE testade en sadan teknik separat 2024: PCP (Perpetual Centrifugal
Purification), som Cler har utvecklat. Luften passerar mellan cirka 200 konformade lameller som roterar
med 6 600 varv per minut, vilket ger en separationskraft pa omkring 5 000 G. Testet visade en
avskiljningsgrad, uttryckt som ePM1, pa 69 till 86 procent och som ePM2,5 pa 79 till 90 procent beroende
pa driftlage. Testet gallde ett enskilt exemplar och matte avskiljningen ur luften, inte beldggningen i en

kanal.

For den som besiktigar en anldggning ar den mest relevanta fragan inte reningseffektiviteten i sig, utan
vad som fastnar i kanalen. Det dr beldggningen i kanalen, inte partiklarna i luften, som utgér den faktiska
brandrisken. Om en stor del av fettpartiklarna separeras mekaniskt redan i kapan, innan de nar
imkanalen, borde ocksa mangden som kan byggas upp langre in i systemet minska. Det har dnnu inte

matts och bor féljas upp med matningar i drift snarare an tas for givet.

Vad det betyder for den som kontrollerar

Slutsatsen ar inte att ozon och UV ar farliga. Det ar etablerade och reglerade tekniker som fungerar nar
sakerhetsfunktionerna och underhallet fungerar. Podngen &r att varje teknik som bygger pa att bryta ner
fett i kanalen ocksa bygger pa en kedja av komponenter, intervall och ansvar som maste halla ar efter ar.
Ingen av dem garanterar en ren kanal, och sotarnas egen beddmning ar att regelbunden kontroll och

rengoring forblir den egentliga sdkerhetssparren.

For den som kontrollerar en anldggning ar det darfor rimligt att stélla tre fragor. Hur mycket fett nar
kanalen 6ver huvud taget? Hur manga sakerhetsfunktioner maste fungera for att reningen ska vara
saker? Och vem ansvarar i praktiken for underhallet? Ju farre led som maste fungera, desto farre saker

kan ga fel mellan tva kontroller.
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