
Anfang der 1990er Jahre prä sen -
tieren sich die 1·2·3 Steakhouse
Frites, extra breit und dick ge-
schnitten, mit einem fein ge sal -
zenen Knuspermantel und kar -
toffelig im Geschmack. 

Aktuell bringt McCain mit den
1·2·3 Curvers wie der
eine völlig neuartige
Pom mes-Schnittform
nach Deutschland.

Durch ihr charakte ris -
tisches U-förmiges De -
sign kommen die Ge-
schmacksquali täten ei -
ner Pom mes hier op ti mal
zur Geltung: Knus prige
Kanten, kartoffelig-zar -

ter Kern – ganz so, als hätte man
hier die Kartoffel, wie wir sie am
liebsten mögen, nach 30 Jahren
ein weiteres mal neu erfunden.

Rezept-Infos: 
www.mccain.de

Vor genau 30 Jahren begann
mit der Einführung der ersten
Backofen-Pom mes eine echte
Kartoffel-(R)Evolution. Der Kar  -
toffel-Spezialist McCain brachte
seine 1·2·3 Frites auf den deut -
schen Markt, die im Spät herbst
1979 bun desweit erhält -
lich wa ren. So mach ten
die neuartigen Pommes
aus dem Ofen mit nur
rund fünf Prozent Fett
nicht nur die schnelle Zu-
bereitung ein fach, son -
dern waren auch deutlich
kalorien ärmer.

Wurden noch Ende der
70-er Jahre die Pommes
zu fast 100 Pro zent frittiert,
bleibt die Fri teuse heute eher
kalt: Rund 90 Pro zent aller
Pommes frites kommen mitt-
lerweile aus dem Backofen auf
den Tisch. 

Im Laufe der letzten drei Jahr-
zehnte hat McCain immer wie -
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der mit neuen Varianten der
Backofen-Pommes überrascht:
Der Klas si ker 1·2·3 Frites Ori gi -
nal weist bis heute die tra -
ditionelle Kan tenlänge von 
11 mm auf. 1983 wird die Kar-
toffel mit Einführung der 1·2·3

Chef Frites in edler Wellenform
auch optisch neu entdeckt. Zwei
Jahre später kommen die fein-
schnittigen 1·2·3 Golden Longs
auf den Markt. Umhüllt von ei -
ner leicht gesalzenen Kruste,
präsentieren sie sich extra lang,
superdünn und besonders kross.

Die Kartoffel-(R)Evolution
McCain: 30 Jahre Backofen-Pommes in Deutschland


