
 

SAFETY & TRANSPORT 

RISE FIRE RESEARCH 

 

 

 

 

 

Sikkerhetsbehov for kullgriller i restauranter 

Edvard Aamodt og Birger Rønning 

RISE-rapport  2020:83 



 

 

 

Sikkerhetsbehov for kullgriller i restauranter 

Edvard Aamodt og Birger Rønning 



1 

 

 

 

Abstract 

Safety requirements for charcoal burning ovens in 

restaurants  

The RISE report 2019:04 «Charcoal and wood burning ovens in restaurants ï Fire safety and 

documentation requirements» [1] investigated regulations and documental demands tied to 

charcoal and wood burning ovens in restaurants in Norway. A part of the conclusion in this report 

emphasized the need for, through physical testing, mapping whether existing test standards covers 

the safety requirements of charcoal ovens in restaurants. NS-EN 13240:2001 «Roomheaters fired 

with solid fuel. Requirements and test methods» [2] was chosen as a relevant test standard.  

Three test ovens (a closed test oven, a dummy oven and an open test oven) was produced at RISE 

Fire Research. Their construction with regard to insulation capabilities, materials and dimensions 

was based on existing charcoal ovens placed on the Norwegian marked. This was done to achieve 

an objective depiction of the issue, without the need for a specific brand of ovens. Restaurant 

oven charcoal was utilized to achieve as real heat development as possible in the test ovens.  

The test layout is based on NS-EN 12340:2001, with a test rigg constructed of two «safety walls», 

ceiling and floor attached with thermocouples. Temperatures from the test oven are registered in 

the safety walls at several positions according to a standardised grid, and in the ceiling and the 

floor each have one single measurement position measuring warmest point. Thermocouples in the 

chimney and exhaust duct measured the flue gas temperatures transported to the exhaust system. 

Four different tests were conducted, where the first one was a standardized safety test including 

the closed oven model. The second test was the same safety test setup with the dummy oven 

besides the closed oven. The dummy contained a built-in propane burner to simulate the heat load 

from a real oven. The purpose was to simulate two ovens placed next to each other. The third test 

was an overload test on the closed test oven with 150 % fuel load and higher refuelling frequency. 

The last test was a test of the open test oven.  

The safety test method described in NS-EN 13240:2001 is suitable to test the level of stable 

maximal temperature in the surrounding combustible materials, in the same way as for 

roomheaters, which the method is designed for. The method addresses safety aspects such as 

surface temperatures and handles on the oven. Tests show that the temperatures developed in the 

ovens have the potential to breech the temperature criterion given by the test standard, and 

therefore contribute to the ignition of surrounding combustible materials. Such situations pose a 

fire risk and safety measures regarding this aspect must be documented by the producer.     

NS-EN13240:2001 does not cover temperatures for exhaust duct and the production of sparks and 

their possible spread to combustible materials. These are important safety aspects which must be 

addressed when documenting the fire safety of restaurant grills. Tests show that sparks are created 

in the oven, including from restaurant charcoal fuel, and are transported into the exhaust duct, and 

out through the opening of the grill door. Together with high flue gas temperatures in the exhaust 

duct and deposits of soot and cooking oil this pose a fire risk. Documentation must therefore be 

presented, showing that the oven is equipped with measures (for instance spark screen) which 

guards the exhaust duct from sparks to a satisfactory degree. Operators of the oven must receive 

adequate training and must operate the closed oven with caution, as to avoid incidents with sparks 

being released though the door.       
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The placement of ovens next to each other does not seem to increase the heat load on surrounding 

walls but may lead to increased temperatures in between the ovens. The consequences of 

temperature increases must be documented. 

Tests show that overloading with fuel and intensifying the refuelling intervals can lead to 

increased temperatures in the oven, which can affect materials and welding seams. Overloading 

can also affect the temperatures towards surrounding walls and exhaust ducts and therefore may 

affect fire safety negatively. NS-EN 13240:2001 requires the producer to documents how the 

oven is constructed and of what materials, and that the welding seams are dimensioned for the 

materials used. It is recommended that the producer documents the safety level of the oven 

materials with an overload test. It must also be documented that the exhaust ducts in which the 

flue gas are transported are constructed to handle the potential temperatures that can arise, 

including erroneous use.   

Key words:   

Charcoal burning ovens, kitchen exhaust systems, ventilation systems, commercial kitchen, fire 

safety, kullgrill, avtrekkskanal, ventilasjonskanal, storkjøkken, brannsikkerhet, 

brannforebyggende, resturantkjøkken.  
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Sammendrag 

RISE-rapport 2019:04 «Brannrisiko forbundet med kull- og vedfyrte griller i restauranter» [1] 

undersøkte regelverk og dokumentasjonskrav knyttet til kull- og vedfyrte griller i restauranter i 

Norge. En del av konklusjonen i denne rapporten understreket et behov for, gjennom fysisk 

prøving, å kartlegge hvorvidt eksisterende teststandarder kan dekke sikkerhetsbehovet til 

kullgriller i restauranter. NS-EN 13240:2001 Ildsteder for romoppvarming i boliger, fyrt med fast 

brensel ð Krav og prøvingsmetoder [2] ble valgt ut som aktuell teststandard å basere testingen 

på.  

Tre testgriller (lukket testgrill, en dummygrill og en åpen testgrill) ble produsert av RISE Fire 

Research, med grunnlag i eksisterende kullgrillmodeller på det norske markedet og som ble 

etterlignet så godt det lot seg gjøre mtp. isolasjonsevne, materialer og dimensjoner. Dette ble gjort 

for å oppnå en objektiv fremstilling av problemstillingen, uten å forholde seg til en spesifikk 

merkevare. Det ble benyttet restaurantkull for å få en så reell varmeutvikling som mulig i 

testgrillene.  

Oppbygging av testforhold er basert på NS-EN 13240:2001, med en testrigg bygget opp som et 

hjørne med to «sikkerhetsvegger», tak og gulv instrumentert med fastmonterte termoelementer. 

Sikkerhetsveggene måler temperaturene fra testgrillen i mange målepunkter i et standardisert 

rutenett, og tak og vegger måler et fast varmest temperaturpunkt. Termoelementer i skorsteinen 

og i ventilasjonskanalen målte temperaturer i røykgassene som ble transportert til 

ventilasjonssystemet. Fire tester ble gjennomført, hvor den første var en standardisert 

sikkerhetstest på den lukkede modellen av testgrill. Den andre testen var samme sikkerhetstest 

med dummygrill ved siden av testgrillen. Dummygrillen hadde en innebygd gassbrenner for å 

simulere varmebelastning til en ordentlig grill. Hensikten med denne testen var å simulere to 

griller plassert ved siden av hverandre. Den tredje testen var en overbelastningstest på den lukkede 

testgrillen med 150 % brenselmengde og hyppigere påfyllingsintervaller av brensel. Den siste 

testen var test av åpen grill.  

Sikkerhetstest-metoden, som er beskrevet i NS-EN 13240:2001 er egnet for å teste nivået for 

stabil maksimaltemperatur i omkringliggende brennbart materiale, på samme måte som for 

ildsteder, som metoden egentlig er ment for. Metoden tar også for seg sikkerhetsaspekter som 

temperatur på overflater og eventuelle håndtak på grillen. Forsøk viser at temperaturene som 

dannes av kullgrillene kan overgå teststandardens temperaturkriterie til omkringliggende 

brennbare materialer og vil da kunne bidra til at nærliggende brennbare materialer kan antennes. 

Slike situasjoner utgjør en brannfare og sikkerhetstiltak angående dette aspektet må dokumenteres 

av produsent.  

NS-EN 13240:2001 omhandler ikke temperaturer i avtrekk eller dannelse av gnister og deres 

eventuelle spredning til brennbart materiale. Dette er viktige sikkerhetsaspekter som må 

hensyntas ved dokumentasjon av restaurantgriller. Forsøk viser at gnister dannes i grillen, også 

fra grillkull som er avsett for restaurantgriller, og at disse kan spres opp i avtrekk og ut gjennom 

grillens åpning når man åpner døren til grillen. Sammen med høye røykgasstemperaturer i 

ventilasjonskanaler og avleiringer av sot og matfett utgjør dette en brannfare. Det må derfor 

dokumenteres at grillen er utstyrt med et tiltak (for eksempel gnistfanger) som i tilstrekkelig høy 

grad fanger opp disse gnistene fra grillens avtrekk. Brukere av grillen må få opplæring og må 

bruke forsiktighet ved åpning av en lukket grill, for å unngå hendelser i forbindelse med at gnister 

slippes ut denne veien. 
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Plassering av lukkede griller ved siden av hverandre ser ikke ut å øke varmestråling mot 

omkringliggende vegger, men kan lede til forhøyede temperaturer mellom grillene. 

Konsekvensene av slike temperaturøkninger må dokumenteres. Overbelastning med overfylling 

av brensel og intensive påfyllingsintervaller vil kunne lede til forhøyede temperaturer i grillen 

som for eksempel kan påvirke materialer og sveisesømmer. Overbelastning kan også påvirke 

temperaturer mot tilstøtende vegger og i avtrekk og dermed ha konsekvenser for 

brannsikkerheten. NS-EN 13240:2001 krever at produsenten dokumenterer hvordan testobjektet 

er bygd opp og hvilke materialer som er valgt og at sveisesømmer passer til tiltenkt materiale. Det 

anbefales at produsenten dokumenterer sikkerhetsnivået til grillens materialer ved en 

overbelastningstest. Det må dokumenteres at ventilasjonssystemet som røykgassene fra grillen 

slippes ut til er dimensjonert for å håndtere de temperaturer som kan oppstå, også ved feil bruk.  
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1 Innledning 

Dette kapittelet skal gi leseren innsikt i bakgrunnen for dette prosjektet, og redegjøre for 

prosjektets målsettinger, omfang og for hvilke forskningsmetoder som er brukt.  

1.1 Bakgrunn 

RISE-rapport 2019:04 «Brannrisiko forbundet med kull- og vedfyrte griller i restauranter» [1] 

undersøkte dokumentasjonskrav og regelverk knyttet til kull- og vedfyrte griller i restauranter. 

Studien konkluderte med at det er behov for å kartlegge hvorvidt eksisterende teststandarder 

dekker sikkerhetsbehovet for kullgriller i restauranter, eller om det er behov for å utvikle en ny 

teststandard for kullgriller for restauranter, ved hjelp av testing. På oppdrag for Direktoratet for 

samfunnssikkerhet og beredskap (DSB) og Direktoratet for byggkvalitet (DiBK) har RISE Fire 

Research gjennomført en serie praktiske tester av kullgriller.   

1.2 Målsetting  

Målsettingen har vært å benytte de kartlagte eksisterende relevante teststandardene med hensikten 

å vurdere hvorvidt eller hvordan de kan dekke sikkerhetsbehovet for kullgriller i restauranter. 

Følgende er omhandlet i rapporten:  

¶ Nivået for stabil maksimaltemperatur i røykgassene ved ulike betingelser for både åpne 

og lukkede typer av kullgriller.  

¶ Grad av gnist- og flammedannelse ved åpning av grill, og vurdering av i hvor stor grad 

gnist og flammedannelsen utgjør en brannfare. (For eksempel om det er risiko for 

antennelse av fett og sot i avtrekkskanalen dersom gnistfangere mangler.)  

¶ Konsekvensene av ulike typer feil bruk av kullgriller 

o Plassering av flere griller ved siden av hverandre  

o Overfylling med brensel 

o Bruk av feil bruk av brensel  

o Overbelastning; hvilke temperaturer tåler grillen, og hvor lenge?  

o Avstand til brennbart materiale. Konsekvenser fra lengre eksponering for høye 

temperaturer (noen av restaurantene har 13-16 timers sammenhengende daglig 

drift på ovnene) / pyrofort materialer.  

o Andre aspekter relatert til bruk, brensel og plassering. 

 

1.3 Omfang 

Dette prosjektet er begrenset til å omhandle bruk av kullfyrte griller innendørs i restauranter, og 

testene baserer seg på teststandarden NS-EN 13240:2001 Ildsteder for romoppvarming i boliger, 

fyrt med fast brensel ð Krav og prøvingsmetoder [2]. Modifikasjoner er gjort i forhold til 

standarden hvor det har vært hensiktsmessig, med hensyn til bruksområde.  [2] 
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1.4 Metodebeskrivelse 

Denne rapporten er en direkte videreføring av rapporten til Brannrisiko forbundet med kull- og 

vedfyrte griller i restauranter [1], hvor blant annet kartlegging av regelverk og testmetoder er 

gjennomgått.  For utfyllende informasjon knyttet til behov i forbindelse med utforming av 

testoppsettet og testgrillene ble brannforebyggende avdelinger ved Trøndelag Brann- og 

redningstjeneste (TBRT) og Oslo Brann- og redningsetat (OBRE) kontaktet. Dette var nødvendig 

for å få et så relevant testoppsett og så relevante testgriller som mulig.  

Det ble valgt å bygge egne testgriller ettersom dette gir en mer objektiv fremstilling av 

problemstillingen, uten å forholde seg til en spesifikk merkevare. Ved en markedsundersøkelse 

gjennom søk på internett og innspill fra brannvesen, ble det skaffet oversikt over kullgriller som 

dominerer på det norske markedet. Manualer, tekniske datablad og produktkataloger ble 

gjennomgått for å danne grunnlaget for hvordan grillene er bygd opp. Testgrillene er bygget på 

samme prinsipper (nærmere beskrevet i avsnitt 2.1) som markedsgrillene og tar vare på de samme 

grunnleggende egenskapene som er relevant for dette prosjektet.  
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2 Bygging av testgriller 

Dette kapittelet beskriver testgrillenes oppbygning og materialvalg.  

2.1 Testgrillenes oppbygning  

2.1.1 Lukket testgrill  

Den lukkede testgrillen ble laget med handtak og herdet glass i døren, dette for å gi godt innsyn 

inn i grillen, se Figur 2-1.  

 

 

Figur 2-1: Lukket testgrill.  

Den lukkede testgrillen er oppbygget med to brennkamre, et indre og et ytre, i 3 mm varmvalsede 

stålplater, stående på en 2 mm varmvalset stålplate, forsterket med hule firkantjern. Firkantjernet 

måler 40×40 mm, med 3 mm tykkelse. Målene på den lukkete testgrillen kan ses i Figur 2-2 og 

Figur 2-3. Firkantjernet er også brukt for testgrillens bein, og løfter testgrillen 700 mm over 

bakken. Testgrillens skorstein er laget av et Å15 cm stålrør, med godstykkelse 1 mm. 
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Figur 2-2: Testgrill forfra. 

Ved å ha mellomrom mellom brannkamrene, 21 luftehull i bunnplate og syv luftespalter i topplate, 

vil luft sirkulere mellom brannkamrene, illustrert ved blå og røde piler i Figur 2-3. Dette vil øke 

isolasjonseffekten fra de 7 mm tykke kalsiumsilikatplatene som er montert på innersiden av bak- 

og sidevegger på ytre brennkammer, Figur 2-3. Dette er inspirert av markedets griller.   

 

Figur 2-3: Snittegning av mellomrommet mellom indre - og ytre brennkammer og luftehull og -

spalter på den lukkede testgrillen. Bunnplate og isolasjonsplater er ikke i samme materiale. 

Bunnplata av indre brennkammer er dekket med 68 mm tykk ildfast stein og rammestein med 

nedfelt askeskuff Figur 2-4. Askeskuffen er dekket over med en grillrist på 21×14 mm og har 

luftehull for å slippe til friskluft som vist med blå piler i Figur 2-3.  
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Figur 2-4: Bunnplata til testgril len med ildfast stein og grillrist  (1) som dekker over askeskuffen 

(2) og gnistfanger i skorsteinen. 

De griller vi har sett på markedet har luftespalter fordelt over hele bunnplata for jevnere tilførsel 

av luft til forbrenningen, men på testgrillen er det kun luftespalter gjennom grillristen. En annen 

forskjell, fra markedsgrillene, som ikke er tatt med i testgrillen, er et ekstra lag med 

isolasjonsplater som dekker indre forbrenningskammer. Når et slikt ekstra lag med 

isolasjonsplater er inkludert i en grill, vil det resultere i ekstra varmeisolering til nærliggende 

materialer utenfor grillen. Skorsteinen til markedsmodellene har ekstra luftlåskanal for å fange 

partikler sammen med gnistfangeren. Testgrillen har ingen luftlås, men bare en enkel gnistfanger 

i strekkmetall med 6×20mm masker (h×b).  

Som man kan se er det flere aspekter som ikke er tatt med i testgrillen som markedsgrillene vi 

fant på markedet hadde. Det er testoppsettet og kravene til standarden NS-EN 13240:2001 [2] 

som skulle testes for om de dekket sikkerhetsbehovene for kullgriller og derfor måtte testgrillene 

produsere nok varme, flammer og gnist til å kunne gjøre utslag på testen.  
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2.1.2 Dummygrill  

For å simulere effekten av å plassere to griller ved siden av hverandre i et restaurantkjøkken ble 

testgrillen testet sammen med en «dummygrill». Dummygrillen ble laget for å produsere 

tilsvarende varmeeksponering på testgrillen som en ordentlig grill ville ha gjort. Dummygrillen 

ble laget i samme ytre dimensjoner som den lukkede testgrillen beskrevet i avsnitt 2.1.1, men 

består bare av et ytre brennkammer og en enkel propanbrenner på innsiden, se Figur 2-5.  

 

Figur 2-5: Dummygrill med propanbrenner tent på innsiden. 

Ved bruk av propanbrennere, var det mulig å oppnå en stabil overflatetemperatur ved ønsket nivå. 

Temperatursvingninger som kan observeres i en grill ved bruk av kull, på grunn av at kullet 

forbrukes og så fylles på igjen, ble ikke simulert, temperaturen var konstant. 
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2.1.3 Åpen testgrill  

Den åpne testgrillen er av et enkelt design, satt sammen som en rektangulær bøtte laget av ildfast 

stein i tetthet 1976,5 kg/m3, med rammeverk av vinkellist i stål og borede luftehull i nedre langside 

på begge sider.  

 

 

Figur 2-6: Ferdigstilt åpen testgrill med 3 luftehull på begge langsider.  

Den åpne testgrillen er laget av fem plater med 40 mm tykk ildfast stein, som holdes sammen av 

en ramme laget av 50×50 mm vinkelstål, se Figur 2-6. Bunnrammen kan ses i Figur 2-7. 

Testgrillens ytre dimensjoner er 475×350×220 mm (b×d×h) og de innvendige dimensjonene er 

380×260×170 mm. Disse dimensjonene tilsvarer målene på den minste modellen av tilsvarende 

type griller vi har funnet på det norske markedet. 

Bunnplaten av ildfast stein, som ble plassert i bunnrammen av stål er 5 cm tynnere enn det som 

brukes som bunnplate på grillen vi fant på det norske markedet. Dette vil påvirke isolasjonsevnen 

til grillen ettersom en tykkere bunnplate vil beskytte underlaget bedre. Det viktige i denne testen 

er å demonstrere brannrisikoen ved varmestråling fra grill til underlaget som grillen er plassert 

på, siden dette er identifisert som en potentiel brannrisiko. I vårt oppsett har vi altså gjort et 

konservativt valg av tykkelse, for å etterlikne en grill med lav isolasjonsevne mot underlaget.     
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Figur 2-7: Bunnramme i stål for åpen testgrill. 

For å få gunstig tilgang på friskluft inn i grillkammeret ble det boret tre 10 mm hull på hver 

langside, noe som også er inspirert av lignende griller på markedet, se Figur 2-8. Grillene som ble 

funnet på markedet hadde et regulerbart ventilasjonshull på langsiden av grillen. Dette ble for 

komplisert å etterligne. I stedet ble det laget flere hull til å skape god tilførsel av friskluft inn i 

grillen fordelt jevnt over hele langsiden. 

 

Figur 2-8: Tre Ventilasjonshull på langsidene av testgrillens vegger, Å10mm. 


