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Frisch vom Acker auf den Teller
Backofen-Pommes sind gesünder als ihr Ruf     
Eschborn, 19.10.2009. (ugw) Backofen-Pommes sind äußerst schmackhaft, vielseitig und bei Jung und Alt beliebt. Entgegen aller Vorurteile machen sie nicht dick: Tiefgefrorene Backofen-Pommes enthalten im Durchschnitt nur 5 Prozent Fett und gerade einmal rund 150 kcal pro 100 g. Damit erfüllen sie die Bedürfnisse moderner Verbraucher nach bewusster Ernährung und unbeschwertem Genuss. 
Hochwertige ungehärtete Pflanzenöle nach DGE-Empfehlung 
Fett ist nicht gleich Fett: Backofen-Pommes werden aus frischen Qualitätskartoffeln geschnitten und in hochwertigem ungehärtetem Pflanzenöl vorgebacken, das vorwiegend essentielle ungesättigte Fettsäuren enthält. Bei der speziellen Ölzusammensetzung hält sich der Marktführer McCain streng an die Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft für Ernährung (DGE). „Die besondere Ölmischung berücksichtigt zum einen den gesundheitlichen Aspekt und bewahrt zum anderen die Stabilität des Öls. Durch die Fettbindung der Kartoffelstärke lösen Backofen-Pommes übrigens eine viel geringere Insulinreaktion aus als manch andere Beilagen wie z. B. Kartoffelpüree oder Reis, und machen so länger satt“, weiß Oecotrophologin Anja Bykowski (RTL/kochbar.de).  
Für Backofen-Pommes sind nur bestimmte festkochende Kartoffelsorten wie zum Beispiel Agria, Bintje oder Felsina geeignet, die sich neben ihrer goldgelben Farbe durch einen hohen Stärkegehalt auszeichnen. Dieser ist wichtig, damit die Backofen-Pommes durch das Abdampfen von Wasser nicht zu stark einfallen. 
Lebenswichtige Vitamine und Mineralstoffe
Kartoffeln, das zentrale Ausgangsprodukt von Backofen-Pommes, sind wahre „Bodenschätze“ und besonders reich an lebenswichtigem Vitamin C und vielen Vitaminen der B-Gruppe.  
„Vitamin C stärkt das Immunsystem und hilft dem menschlichen Organismus vor allem im Winter, Müdigkeit und Bakterien zu bekämpfen“, so Bykowski. „Vitamin B1 spielt eine wichtige Rolle bei der Nervenübertragung und trägt zur Umwandlung von Zucker in Energie bei. Kartoffeln enthalten außerdem B2 (Riboflavin), B3 (Niacin) und 
B6 (Pyridoxin), die im Eiweiß-, Fett- und Kohlenhydratstoffwechsel sowie im Nervensystem mitwirken. Darüber hinaus sind Kartoffeln reich an Folsäure, ebenfalls ein Vitamin der B-Gruppe, das unter anderem an der Zellerneuerung und Blutbildung beteiligt ist. Da Folsäure wasserlöslich ist, hat die Zubereitung im Backofen gegenüber Kochen diesbezüglich sogar einen Vorteil“. 
Neben dem für eine intakte Muskelfunktion extrem wichtigen Magnesium enthalten die „Alleskönner vom Acker“ auch die Mineralstoffe Calcium und Phosphor, die für stabile Knochen sorgen.   

Wertvolle Eiweiße, Spurenelemente und Ballaststoffe
Zusätzlich hat die Kartoffel von allen pflanzlichen Eiweißlieferanten den höchsten Anteil an verwertbarem Eiweiß, das wir zum Aufbau neuer Zellen und zum Abbau der Fettdepots brauchen. Die „tolle Knolle“ enthält weiterhin zahlreiche Spurenelemente wie Eisen, ein für die Blutbildung und den Sauerstofftransport unentbehrliches Mineral, und Kalium, das die Arbeit von Herz und Muskeln unterstützt und überschüssiges Wasser aus den Zellen spült.
Schließlich sorgt ein hoher Anteil an Ballaststoffen in der Kartoffel für eine lang anhaltende Sättigung. 
Schonende Herstellung erhält lebenswichtige Inhaltsstoffe  
„Durch moderne, besonders schonende Herstellungsverfahren bleiben die lebenswichtigen Inhaltsstoffe der Kartoffel in Backofen-Pommes zu einem Gutteil erhalten“, erläutert Anja Bykowski. „Damit tragen Backofen-Pommes zur Nährstoffversorgung bei; kombiniert mit magerem Fleisch oder Fisch und Gemüse (z. B. Salat) ergeben sie ein ausgewogenes und wohlschmeckendes Essen.“ 
Beim Kartoffel-Spezialisten McCain werden alle Backofen-Pommes nach strengsten Qualitätsstandards hergestellt und regelmäßig kontrolliert. So verwendet McCain nur ausgewählte Kartoffeln von bester Qualität aus streng kontrolliertem Anbau. Auf den Einsatz von gentechnisch veränderter Rohware wird weltweit verzichtet.
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